
พิซซาโฟรชีส Four Cheese Pizza ความลงตัว
ของแป งและชีส
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พิซซาโฟรชีส Four Cheese Pizza ความลงตัวของแป งและชีส

พิซซาโฟรชีส (Pizza ai Quattro Fomaggi) ถาคุณกําลังหาสูตรพิซซาโฟรชีสแสนอรอย รสรินทรก็วามาถูกที่
แลวคะ ถูกตองแลวคะรสรินทรมาชวนทําอาหารอิตาเลียน ลองนึกดู ความลงตัวของแป งและชีส แป งนุมๆ ที่มีครัส
กรอบๆหอมๆ ใชลงตัวกับชีส ที่คัดมาอยางดี 4 ชนิดอยางลงตัว เป็นอะไรที่สุดยอดมาก ทําใหมๆแลวทานเลย อรอย
สุดเหวี่ยงไปเลยคะ ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ

ชีสดีๆ ทําใหอาหารอรอย แตน่ีมีถึง 4 ชนิดรับรอง สูตรพิซซาโฟรชีสน้ี จะทําใหป ุมรับรสทํางานอยางหนักแนนอนคะ
เกริ่นมานานหิวแลว มาทําพิซซาโฟรชีสจัดไปคะ อรอยเด็ดแสงออกปาด มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว
มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพิซซาโฟรชีสกันเลยคะ

สูตรพิซซาโฟรชีส
สําหรับแป งโดว

น้ําเปลา 1 ถวย

ยีสตแหง 2 ชอนชา

น้ําผึ้ง 1 ชอนโตะ

แป งอเนกประสงค 3 ถวย

เกลือ 1/2 ชอนชา

น้ํามันมะกอก 1 ชอนโตะ

น้ํามันมะกอก 1 ชอนชา

สําหรับท็อปป้ิง

เนยจืด 3 ชอนโตะ

กระเทียม 4 กลีบ

ชีสมอสซาเรลลา 1 ถวย

เชดดาชีส 1 ถวย

มอนเตอเรยแจ็กชีส 1 ถวย

พาเมซานชีส 1/4 ถวย

พาสลีย 1/4 ถวย

วิธีทําพิซซาโฟรชีส
– แป งโดวโฮมเมด



1. ในชามหรือเครื่องผสมแป ง ผสมน้ํา น้ําผึ้ง และยีสตเขาดวยกัน พักแป งไว 10 นาทีจนยีสตเริ่มกอตัว

2. ใสเกลือ แป ง และน้ํามันมะกอก 1 ชอนโตะ ผสมใหเขากันจนแป งหลุดออกมาจากชาม

3. นวดแป งเป็นเวลา 10 นาทีดวยตนเอง

4. ป้ันแป งเป็นกอนกลมลงในชาม ปิดแป งดวยน้ํามันมะกอกที่เหลือ ใสกลับเขาไปในชาม แลวคลุมดวยผา
ขนหนูชุบน้ําหมาดๆ วางในที่อุนและปลอยใหแป งขึ้นประมาณ 45 นาที

– ทําพิซซา:

1. เปิดเตาอบที่ 450 องศาฟาเรนไฮต หากคุณมีกระทะพิซซา ใหทาน้ํามันมะกอกนิดหนอย มิฉะนัน้ คุณ
สามารถใชกระดาษรองอบ วางทับถาดอบหรือตะแกรง

2. แผแป งและวางบนถาดพิซซาหรือถาดอบดวยกระดาษรองอบ

3. ในชามผสม ผสมเนยที่ละลายและกระเทียมเขาดวยกัน เกลี่ยใหทัว่แป งพิซซา

4. โรยชีสทัง้หมดใหทัว่ ยกเวนพาเมซาน

5. อบราวๆ 13 ถึง 15 นาทีจนเปลือกเป็นสีน้ําตาลทอง โรยดวยพารเมซานสดและพารสลีย ตอนทาย เสิรฟ
รอนๆ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ kitchenatics.com จาก kitchenatics.com

วัตถุดิบพิซซาโฟรชีส
ยีสตแหง

https://kitchenatics.com/recipes/homemade-four-cheese-pizza/
https://www.rosalynth.com/home/category/%e0%b8%aa%e0%b8%b9%e0%b8%95%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4/%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%99/


ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

น้ํามันมะกอก

น้ํามันมะกอก (อังกฤษ: Olive oil) เป็นน้ํามันที่สกัดจากผลมะกอกออลิฟ (ในวงศมะลิ) ซึ่งเป็นผลไมเพาะปลูก
ตัง้แตโบราณของบริเวณเมดิเตอรเรเนียน น้ํามันสกัดจากผลไมทัง้ลูก ใชเพื่อทําอาหาร ไมวาจะผัด ทอด หรือ
เพื่อทําน้ําสลัด ยังใชทําเครื่องสําอาง ยา สบู น้ํามันตะเกียง และเพื่อกิจทางศาสนาบางอยางอีกดวย มีหลักฐาน
จํากัดวามีผลดีตอสุขภาพ

เนยจืด

“เนย” (butter) คือผลิตภัณฑจากนมที่มีไขมันนมไมน อยกวา 80% (ของน้ําหนัก) มีลักษณะเป็นกอนแข็งเมื่อ
แชเย็น และจะเริ่มน่ิมหรือออนตัวลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นคะ เนยเกิดจากการเขยา (churning) ครีมหรือนม เพื่อ
แยกไขมันออกมาจากนม กระบวนการน้ีจะไดไขมันเนย และบัตเตอรมิลก ซึ่งเจาไขมันเนยตัวน้ีจะถูกนําไป
ผานกระบวนการในอุณหภูมิตํ่าจนแข็งตัวกลายเป็นเนยในแบบที่เราคุนเคยกันนัน่เองคะ โดยทัว่ไปแลวเนยจะ
ทําจากนมวัว แตก็จะมีแบบที่ทําจากนมแพะ นมแกะ นมควาย ฯลฯ ซึ่งก็จะใหรสชาติและกลิ่นที่แตกตางกันไป

กระเทียม

กระเทียม หัวของกระเทียมเป็นทัง้เครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็น
องคประกอบในปริมาณมาก ทําใหกระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ใชปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้ ตม ผัด
น้ําพริกแกง ทอด และยังใชเป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป (food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคา
เป็นผลิตภัณฑหลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อารจินีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ กระเทียม ใชในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ทัง้การผัด การทอด
การตม การตุน เป็นสวนประกอบของอาหาร เชน น้ําพริกแกงชนิดตางๆ เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกง
เขียวหวาน น้ําพริกแกงแพนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

เชดดาชีส

เชดดาชีส Cheddar cheese เชดดาชีส เมื่อพูดถึงชีสชนิดน้ี ก็จะตองนึกถึงชีสแปรรูป ชนิดแผน ที่เราใสในแฮม
เบอรเกอร หรือ แซนวิสแสนอรอยนะคะ หรือถาเราจะทํา ดิปป้ิงซอส ก็ตองใชชีสชนิด นํามาขูดน้ีเชนเดียวกัน
คะ ชีสชนิดน้ีมีรสชาติเขมขน ไมมีความยืด และมีสีเหลืองออนคะ ใชแลว ถาเราไปซุปเปอรมารเก็ตแลวเห็น
เชดดาชีสสีเหลืองเขม หรือ สม ก็เพราะใสสีผสมอาหารใหเป็นเอกลักษณของเชดดาชีส ใหโดดเดน นารับประ
ทานคะ

พาเมซานชีส

พาเมซานชีส ตนกําเนิดของพารมีซานชีส มาจากอิตาลี แถบแควน Parma, Reggio Emilia, Modena,
,Bologna (all in Emilia-Romagna),Mantova (in Lombardia) ชีสที่ทําขึ้นจากแหลงผลิตเหลาน้ี ในกฏหมาย
ของประเทศอิตาลีจะติดป ายและเรียกพามิซานชีสน้ี วา”Parmigiano-Reggiano” สวนชีสที่รสชาติและวิธีการ
ผลิตคลายกับ Parmigiano-Reggiano คือ Grana Padanoเนยแข็งพามิซาน ใชปรุงอาหารรสชาติของอาหารให
สัมผัสเป็นครีมและมีรสชาติเค็มออนๆ การใชจะนํามาปนหรือขูดลงบนอาหาร เชน เฟซตูชิน่ี, สปาเกตตีโ้บ
โลเนสซอส, สปาเก็ตตีค้าโบนารา, เฟตตูชิน่ีผักโขม, ซีซารสลัด, พาสตา, พิซซา, เฟรนส โทส เป็นตน



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

