
พิซซา​โฟรชีส Four Cheese Pizza ความ​ลงตัว
ของ​แป ง​และ​ชีส

https://italiorecipe.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa-pizza-ai-quattro-fomaggi/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa-pizza-ai-quattro-fomaggi/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa-pizza-ai-quattro-fomaggi/
https://italiorecipe.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9f%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa-pizza-ai-quattro-fomaggi/


พิซซา​โฟรชีส Four Cheese Pizza ความ​ลงตัว​ของ​แป ง​และ​ชีส

พิซซา​โฟรชีส (Pizza ai Quattro Fomaggi) ไมมี​อะไร​ที่​มี​ความ​สุข​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่​เรา
ทําเอง​ไดที่​บา​น ​แอด​เก​รตา​นําเสนอ​เมนู​พิซซา​ คิด​ดู​สิ​ ควา​มล​งตัว​ของ​แป ง​และ​ชีส​ แป ง​นุมๆ​ ที่​มี​ครัส​ กร​อบๆ​หอม​ๆ
ใช​ลงตัว​กับ​ชีส​ ที่​คัด​มา​อยาง​ดี​ 4 ชนิด​อยาง​ลง​ตัว​ เป็น​อะไร​ที่สุด​ยอด​มาก​ ทําใหมๆ​แลว​ทาน​เลย​ อรอย​สุด​เหวี่ยง​ไป
เลย​คะ​ ไป​ลอง​ทํากัน​เลย​คะ​ ของ​อรอย​อดใจ​ไม​ไหว​แล​ว

ชีส​ดีๆ​ ทําให​อาหาร​อรอย​ แต​น่ี​มี​ถึง​ 4 ชนิด​รับ​รอง​ สูตร​พิซซา​โฟรชีส​น้ี​ จะ​ทําให​ป ุม​รับ​รส​ทํางาน​อยาง​หนัก​แนนอน​คะ​
บรรยาย​ซะ​เห็น​ภาพ​น้ําลาย​ไหล​ มา​ทําพิซซา​โฟรชีส​จัด​ไป​คะ​ อรอย​เด็ด​เมนู​ติด​ดาว​ มา​คะ​ดาวนโหลด​สูตร​ มือขวา​ควง
ตะ​หลิว​ มือ​ซาย​จับ​กระ​ทะ​ สาว​เทา​กาว​เขา​ครัว​ไป​กับ​เมนู​พิซซา​โฟรชีส​กัน​เลย​คะ

สูตร​พิซซา​โฟรชีส
สําหรับ​แป ง​โด​ว

น้ําเปลา 1 ถวย

ยีสต​แห​ง 2 ชอน​ชา

น้ําผึ้ง 1 ชอน​โตะ

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 3 ถวย

เก​ลือ 1/2 ชอน​ชา

น้ํามัน​มะ​กอก 1 ชอน​โตะ

น้ํามัน​มะ​กอก 1 ชอน​ชา

สําหรับ​ท็อปป้ิง

เนย​จืด 3 ชอน​โตะ

กระ​เที​ยม 4 กลี​บ

ชีส​มอ​สซา​เรลลา 1 ถวย

เชด​ดาชีส 1 ถวย

มอน​เต​อเรยแจ็กชีส 1 ถวย

พา​เม​ซาน​ชีส 1/4 ถวย

พาส​ลี​ย 1/4 ถวย

วิธี​ทําพิซซา​โฟรชีส
– แป ง​โด​วโฮม​เมด



1.​ ใน​ชาม​หรือ​เครื่อง​ผสม​แป ง​ ผสม​น้ํา น้ําผึ้ง​ และ​ยีสต​เขา​ดวย​กัน​ พัก​แป ง​ไว​ 10 นาที​จน​ยีสต​เริ่ม​กอ​ตัว

2.​ ใส​เก​ลือ​ แป ง​ และ​น้ํามัน​มะ​กอก​ 1 ชอน​โตะ​ ผสม​ให​เขา​กัน​ดี​จน​แป ง​หลุด​ออก​มา​จาก​ชาม

3.​ นวด​แป ง​เป็น​เวลา​ 10 นาที​ดวย​ตน​เอง

4.​ ป้ัน​แป ง​เป็น​กอน​กลม​ลง​ใน​ชาม​ ปิด​แป ง​ดวย​น้ํามัน​มะกอก​ที่​เห​ลือ​ ใส​กลับ​เขาไป​ใน​ชาม​ แลว​คลุม​ดวย​ผา
ขนหนู​ชุบ​น้ําหมาด​ๆ วาง​ใน​ที่​อุน​และ​ปลอย​ให​แป ง​ขึ้น​ราว​ๆ 45 นา​ที

– ทําพิซซา​:

1.​ เปิด​เตา​อบ​ที่​ 450 องศา​ฟาเรนไฮต​ หาก​คุณ​มี​กระทะ​พิซซา​ ให​ทา​น้ํามัน​มะกอก​นิด​หนอย​ มิ​ฉะ​นัน้​ คุณ
สามารถ​ใช​กระดาษ​รอง​อบ​ วาง​ทับ​ถาด​อบ​หรือ​ตะ​แก​รง

2.​ แผ​แป ง​และ​วาง​บน​ถาด​พิซซา​หรือ​ถาด​อบ​ดวย​กระดาษ​รอ​งอบ

3.​ ใน​อาง​ผสม​ ผสม​เนย​ที่​ละลาย​และ​กระเทียม​เขา​ดวย​กัน​ เกลี่ย​ให​ทัว่​แป ง​พิซซา

4.​ โรย​ชีส​ทัง้หมด​ให​ทัว่​ ยกเวน​พา​เม​ซาน

5.​ อบ​ประ​มา​ณ 13 ถึง​ 15 นาที​จน​เปลือก​เป็น​สี​น้ําตาล​ทอง​ โรย​ดวย​พาร​เม​ซาน​สด​และ​พาร​สลี​ย ตอน​ทาย​ เสิรฟ
รอนๆ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ kitchenatics.com จาก​ kitchenatics.com

วัตถุดิบ​พิซซา​โฟรชีส
ยีสต​แห​ง

ยีสต​แหง​ ยีสต​จะ​ถูก​เติม​ลง​ไป​ใน​ขนมปัง​เพื่อ​ให​ขนมปัง​พอง​ฟู​ เพราะ​ยีสต​จะ​กิน​น้ําตาล​ที่​อยู​ใน​แป ง​และ​ผลิต​กาซ
คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ ทําให​ขนมปัง​มี​รูป​ราง​เป็น​กอ​น ​ยีสต​ที่​ใช​ใน​การ​ทําขนมปัง​มี​หลาย​รูป​แบบ​ ทัง้​แบบ
สด​ และ​ แบบ​ผง​เป็น​ตน​ การ​ใช​ยีสต​ที่​ถูก​ตอง​จะ​ตอง​ทําการ​ปลุก​ยีสต​เสีย​กอ​น ​โดย​การ​ละลาย​น้ําใน​อุณหภูมิ​ประ
มา​ณ 38 อง​ซา​เซลเซียส​ การ​ใช​ยีสต​จึง​ทําได​ยาก​กวา​ แต​ให​ผล​ดี​ที่​จะ​ให​เน้ือ​ขนมปัง​และ​รสชาติ​ดี​กวา​การ​ใช​ผง​ฟู​
ยีสต​ที่​ใช​โดย​ทัว่​ไป​ คือ Saccharomyces cerevisiae

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค

แป ง​สาลี​อเนก​ประ​สงค​ เป็น​แป ง​สามัญ​ประจําครัว​ที่​มี​ติด​ทุก​บา​น ​ทําจาก​ขาว​สา​ลี​ มี​โปรตีน​ปาน​กลาง​ 10 ถึง​ 12
เปอร​เซ็น​ต แป ง​อเนกประสงค​เหมาะ​สําหรับ​ขนมอบ​ทุก​ประ​เภท​ เชน​ ขนม​ปัง​ บิ​สกิต พิซซา​ คุก​กี้​ มัฟฟิน ฯ​ลฯ
นอกจาก​น้ี​ยัง​ใช​ใน​ซอส​เก​รวี่ และ​เป็น​ตัว​ทําให​ซอส​ขน

https://kitchenatics.com/recipes/homemade-four-cheese-pizza/
https://italiorecipe.com/category/pizza/


น้ํามัน​มะ​กอก

น้ํามัน​มะ​กอก​ (อัง​กฤษ: Olive oil) เป็น​น้ํามัน​ที่​สกัด​จาก​ผล​มะกอก​ออ​ลิ​ฟ (ใน​วงศ​มะ​ลิ​) ซึ่ง​เป็น​ผล​ไม​เพาะ​ปลูก
ตัง้แต​โบราณ​ของ​บริเวณ​เมดิเตอรเรเนียน​ น้ํามัน​สกัด​จาก​ผล​ไม​ทัง้​ลูก​ ใช​เพื่อ​ทําอา​หาร​ ไม​วา​จะ​ผัด​ ทอด​ หรือ
เพื่อ​ทําน้ําสลัด​ ยัง​ใช​ทําเครื่อง​สําอา​ง ยา​ สบู​ น้ํามัน​ตะ​เกียง​ และ​เพื่อ​กิจ​ทาง​ศาสนา​บาง​อยาง​อีก​ดวย​ มี​หลัก​ฐาน
จํากัด​วา​มี​ผล​ดี​ตอ​สุข​ภาพ

เนย​จืด

“เนย” (butter) คือ​ผลิตภัณฑ​จาก​นม​ที่​มี​ไข​มัน​นม​ไม​น อย​กวา​ 80% (ของ​น้ําหนัก​) มี​ลักษณะ​เป็น​กอน​แข็ง​เมื่อ
แช​เย็น​ และ​จะ​เริ่ม​น่ิม​หรือ​ออน​ตัว​ลง​เมื่อ​อุณหภูมิ​สูง​ขึ้น​คะ​ เนย​เกิด​จาก​การ​เข​ยา (churning) ครีม​หรือ​นม​ เพื่อ
แยก​ไข​มัน​ออก​มา​จาก​นม​ กระบวนการ​น้ี​จะ​ได​ไข​มัน​เนย​ และ​บัตเตอร​มิ​ลก ซึ่ง​เจา​ไข​มัน​เนย​ตัว​น้ี​จะ​ถูก​นําไป
ผาน​กระบวนการ​ใน​อุณหภูมิ​ตํ่าจน​แข็ง​ตัว​กลาย​เป็น​เนย​ใน​แบบ​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​นัน่เอง​คะ​ โดย​ทัว่ไป​แลว​เนย​จะ
ทําจาก​นม​วัว​ แต​ก็​จะ​มี​แบบ​ที่​ทําจาก​นม​แพะ​ นม​แกะ​ นม​ควาย​ ฯลฯ​ ซึ่ง​ก็​จะ​ให​รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​แตก​ตาง​กัน​ไป

กระ​เที​ยม

กระ​เทียม​ หัว​ของ​กระเทียม​เป็น​ทัง้​เครื่อง​เทศ (spice) และ​สมุน​ไพร (herb) ที่​มี​สารประกอบ​ที่​มี​กํามะถัน​เป็น
องค​ประกอบ​ใน​ปริมาณ​มาก​ ทําให​กระเทียม​มี​กลิ่น​รส​เฉพาะ​ตัว​ ใช​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​ ตม​ ผัด​
น้ําพริก​แกง​ ทอด​ และ​ยัง​ใช​เป็น​วัตถุดิบ​นํามา​แปร​รูป (food processing) เพื่อ​การ​ถนอม​อาหาร​และ​เพิ่ม​มูล​คา​
เป็น​ผลิตภัณฑ​หลาย​ชนิด​ กระเทียม​มี​กรด​แอ​มิ​โน​ อา​รจิ​นีน (arginine) oligosaccharides, flavonoid, and
selenium ซึ่ง​มี​ประโยชน​ตอ​สุข​ภาพ​ กระ​เทียม​ ใช​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร (cooking) หลาย​ชนิด​ ทัง้​การ​ผัด​ การ​ทอด​
การ​ตม​ การ​ตุน​ เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​อา​หาร​ เชน​ น้ําพริก​แกง​ชนิด​ตางๆ​ เชน​ น้ําพริก​แกง​แดง​ น้ําพริก​แกง
เขียว​หวา​น ​น้ําพริก​แกง​แพ​นง​ น้ํายา​ขนม​จี​น ​น้ําพริก​กะ​ปิ

เชด​ดาชีส

เชด​ดาชีส Cheddar cheese เชด​ดาชีส​ เมื่อ​พูด​ถึง​ชีส​ชนิด​น้ี​ ก็​จะ​ตอง​นึกถึง​ชีส​แปร​รูป​ ชนิด​แผ​น ​ที่​เรา​ใส​ใน​แฮม
เบอร​เกอร​ หรือ​ แซ​นวิ​สแสน​อรอย​นะ​คะ​ หรือ​ถา​เรา​จะ​ทํา ดิปป้ิง​ซอส​ ก็​ตอง​ใช​ชีส​ชนิด​ นํามา​ขูด​น้ี​เชน​เดียวกัน
คะ​ ชีส​ชนิด​น้ี​มี​รสชาติ​เขม​ขน​ ไมมี​ความ​ยืด​ และ​มี​สี​เหลือง​ออน​คะ​ ใช​แลว​ ถา​เรา​ไป​ซุปเปอรมารเก็ต​แลว​เห็น​
เชด​ดาชีส​สี​เหลือง​เขม​ หรือ​ สม​ ก็​เพราะ​ใส​สี​ผสม​อาหาร​ให​เป็น​เอกลักษณ​ของ​เชด​ดาชีส​ ให​โดด​เด​น ​นา​รับ​ประ
ทาน​คะ

พา​เม​ซาน​ชีส

พา​เม​ซาน​ชีส​ ตน​กําเนิด​ของ​พาร​มี​ซาน​ชีส​ มา​จาก​อิตาลี​ แถบ​แค​วน Parma, Reggio Emilia, Modena,
,Bologna (all in Emilia-Romagna),Mantova (in Lombardia) ชีส​ที่​ทําขึ้น​จาก​แหลง​ผลิต​เหลา​น้ี​ ใน​กฏหมาย
ของ​ประเทศ​อิตาลี​จะ​ติด​ป าย​และ​เรียก​พา​มิ​ซาน​ชีส​น้ี​ วา”Parmigiano-Reggiano” สวน​ชีส​ที่​รสชาติ​และ​วิธี​การ
ผลิต​คลาย​กับ Parmigiano-Reggiano คือ Grana Padanoเนย​แข็ง​พา​มิ​ซา​น ​ใช​ปรุง​อาหาร​รสชาติ​ของ​อาหาร​ให
สัมผัส​เป็น​ครีม​และ​มี​รสชาติ​เค็ม​ออนๆ​ การ​ใช​จะ​นํามา​ปน​หรือ​ขูด​ลง​บน​อา​หาร​ เชน​ เฟซตู​ชิ​น่ี​, สปา​เก​ตตีโ้บ
โลเนสซอส​, สปา​เก็​ตตีค้า​โบ​นา​รา​, เฟตตู​ชิ​น่ี​ผัก​โขม​, ซี​ซารส​ลัด​, พาส​ตา, พิซซา​, เฟรน​ส โทส​ เป็น​ตน



http://www.rosalynth.com

