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พิซซา​โฟรชีส Quattro Formaggi ไมมี​อะไร​ที่​ดี​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่​ทําทาน​เอง​ ดวย​ฝีมือ​ของ​เรา​
แอด​หยาด​ฟ า​ชวน​ทําเมนู​เด็ด​ พิซซา​โฟรชีส​สไตล​อิตาเลียน​ ซึ่ง​แอด​หยาด​ฟ า​ลอง​ทํามา​แลว​อรอย​มาก​ๆเลย​คะ​ อยาก
แชร​สูตร​เลย​ สูตร​ดัง้เดิม​สําหรับ​พิซซา​โฟรชีส​ พิซซา​แป ง​ลไต​ลนา​โปลี​แทๆ​ กรอบ​หอม​ ทอปดวย​ชีส​ 4 ชนิด​หอม​สุด​ๆ
ยืดๆ​เยิม้ๆ​เต็ม​ปาก​เต็ม​คํา เมนู​น้ี​พลาด​ไม​ได​ลอง​คิด​ดู​ ไป​ลอง​ทําของ​อรอยๆ​ กิน​กัน​คะ​ บรรยาย​ความ​นา​กิน​มา​มาก​โข​
มา​ทําพิซซา​โฟรชีส​กัน​คะ​ อรอย​กัน​ปังๆ​ 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​สวน​แป ง​โด​ว

แป ง​ 0 หรือ Manitoba หรือ​ แป ง​อเนก​ประ​สงค​ 300 กรัม

น้ําอุน​ 170 มล​.​ (3/4 ถวย​ – 1 ชอน​ชา)

ยีสต​ขนมปัง​แหง​ 3 กรัม​ (0.​1 ออนซ​) (หรือ​ยีสต​สด​ 9​ กรัม​/0.​3 ออนซ​)

ขาว​บารเลย​มอ​ลตหรือ​น้ําผึ้ง​ 1 ชอน​ชา

น้ํามัน​มะ​กอก​ 4 ชอน​โตะ
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สูตร​พิซซา​โฟรชีส
เกลือ​ละ​เอียด​ 7 กรัม​ (0.​25 ออนซ​)

– ทอปป้ิง​พิซซา

มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ 50 กรัม​ (1.​8 ออนซ​) ขูด

Gorgonzola 50 กรัม​ (1.​8 ออนซ​)

50 กรัม​ (1.​8 ออ​นซ) Fontina, ขูด​หยาบ

50 กรัม​ (1.​8 ออ​นซ) Grana Padano หรือ Parmiggiano-Reggiano ขูด

พริก​ไทยดําเพื่อ​ปรุง​รส
 

วิธี​ทําพิซซา​โฟรชีส
– วิธี​ทําสวน​แป ง​โด​ว

ใส​แป ง​และ​ยีสต​ของ​เบเกอร​แหง​ลง​ใน​ชาม​ผสม​ – ผสม​ให​เขา​กัน​เพื่อ​ให​ยีสต​ของ​ผู​ผลิต​เบียร​กระจาย​ตัว​ใน​แป ง
อยาง​สมํ่าเส​มอ

ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ ละลาย​มอ​ลตใน​น้ําอุน​ ใส​แป ง​ลง​ใน​ชาม​ ตาม​ดวย​น้ํามัน​มะกอก​และ​เก​ลือ

นวด​ดวย​มือ​จน​แป ง​เนีย​น

วาง​โด​ลง​ใน​ชาม​ที่​ทา​ดวย​ไข​มัน​ จาก​นัน้​คลุม​ดวย​ฟิลม​ แลว​เก็บ​ใน​ที่​อุน​ประ​มา​ณ 3-4 ชัว่​โมง​ หรือ​จน​แป ง​ขึ้น
เป็น​สาม​เท​า

เมื่อ​แป ง​ขึ้น​แลว​ แบง​แป ง​ออก​เป็น​ครึ่ง​ ป้ัน​แตละ​ครึ่ง​เป็น​ลูก​ คลึง​ออก​เป็น​แผน​ๆ บน​พื้น​ผิว​เรียบ​ จาก​นัน้​วาง
แตละ​ชิน้​ลง​ใน​ถาด​ที่​ไม​ติด​กระ​ทะ​ แลว​ปลอย​ให​ขึ้น​อีก​ชัว่​โมง

– วิธี​ทําโรย​หนา​ชีส​พิซซา​โฟรชีส

เมื่อ​เวลา​ผาน​ไป​หน่ึง​ชัว่​โมง​ โรย​ฐาน​พิซซา​ดวย​ชีส​สี่​ชนิด​และ​พริก​ไทย​ดํา

นําเขา​อบ​ใน​เตา​อบ​ 2​50 องศา​เซลเซียส​/480 องศา​ฟาเรนไฮต​ โดย​เปิด​ตัว​เลือก​การ​ยาง​ไว​เป็น​เวลา​ 15 นา​ที​ จน
ขอบ​พิซซา​เป็น​สี​ทอง​และ​ดาน​ลาง​แห​ง

อบ​เสร็จ​พรอม​เสิรฟ​ทัน​ที​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ
 



ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – https://www.tasteatlas.com/quattro-formaggi/recipe

ประวัติ​พิซซา​โฟรชีส

อาหาร​ที่​คลาย​กับ​พิซซา​มี​มา​ตัง้แต​สมัย​โบ​รา​ณ โดย​ทัว่ไป​แลว​จะ​เป็น​ขนมปัง​แบน​ที่​จะ​จับ​คู​กับ​ท็อปป้ิง​ตางๆ​ แลว​อบ
หรือ​ทอด​ พิซซา​สมัย​ใหม​ชิน้​แรก​คือ pizza margherita ถูก​คิดคน​ขึ้น​เมื่อ​ใกล​สิน้​สุด​ศตวรรษ​ที่​ 19 ซึ่ง​พิซซา​สาย​พันธุ
อื่นๆ​ ได​พัฒน​า quattro formaggi เป็น​หน่ึง​ใน​นัน้​ นอกจาก​จะ​เป็น​พิซซา​ที่​ชื่น​ชอบ​ของ​หลาย​ ๆ คน​แลว​ ท็อปป้ิง
สําหรับ quattro formaggi ยัง​เป็น​ซอส​พาส​ตาย​อด​นิยม​อีก​ดวย​ เมื่อ​เร็ว​ ๆ น้ี​ ผู​สืบทอด​ของ quattro formaggi,
quattro laatti ซึ่ง​เตรียม​ดวย​นม​สี่​ชนิด​ที่​แตก​ตาง​กัน​ ถูก​คิดคน​โดย pizzaiolo จาก​เนเปิลส

วัตถุดิบ​พิซซา​โฟรชีส
yeast

ยี​สต (Yeast) คือ​สิ่ง​มี​ชีวิต​ที่​สามารถ​เติบโต​ได​โดย​การ​ยอย​อา​หาร​ และ​ยีสต​คือ​สวน​สําคัญ​ที่​ทําให​เกิด​การ​หมัก
(Fermentation) ดัง​นัน้​เมื่อ​เรา​อบ​ขนมปัง​ที่​มี​การ​ใส​ยีสต​เป็น​สวน​ผสม​ลง​ไป​ ยีสต​จะ​หมัก​น้ําตาล​ใน​แป ง​ และ
ปลอย​แกส​คารบอนไดออกไซด​ออก​มา​ เน่ืองจาก​แป ง​มี​ความ​ยืดหยุน​สูง​ ทําให​คารบอนไดออกไซด​จึง​ไม​สามารถ
หลบ​หนี​ได​ แกส​คารบอนไดออกไซด​จึง​ทําให​เกิด​การ​ขยาย​ตัว​ หรือ​ทําให​แป ง​พอง​ตัว​มี​ขนาด​ขยาย​ใหญ

barley

ขาว​บารเลย​ หรือ​บารเ​ลย (Barley) คือ​ธัญพืช​ชนิด​หน่ึง​ เมื่อ​สุก​จะ​มี​รส​สัมผัส​เหนียว​นุม​ และ​มี​รสชาติ​ออก​มัน
เล็ก​น อย​ คน​นิยม​รับ​ประทาน​เป็น​อา​หาร​ โดย​เฉพาะ​ใน​แถบ​ประเทศ​อเมริกา​ นอกจาก​น้ี​บาง​สวน​ก็​อาจ​นําขาว
บารเลย​มา​ทําเป็น​ยา​ หรือ​เป็น​สวน​ประกอบ​หน่ึง​ใน​ผลิตภัณฑ​เสริม​อาหาร​อีก​ดวย​ ขาว​บารเลย​นัน้​เชื่อ​กัน​วา​มี
สรรพคุณ​ที่​สามารถ​ใน​การ​รักษา​โรค​หัวใจ​และ​คอเลสเตอรอล​สูง​ อีก​ทัง้​ยัง​อาจสามารถ​ชวย​ป องกัน​โรค​ตาง​ ๆ
เชน​ โรค​อวน​ โรค​เบา​หวา​น ​หรือ​แม​กระทัง่​โรค​มะเร็ง​อีก​ดวย

honey

https://pintorecipe.com/category/italian-food/


น้ําผึ้ง (Honey) เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​ผึ้ง​ผลิต​โดย​ใช​น้ําหวาน​จาก​ดอก​ไม​ พืชพันธุ​ชนิด​ตางๆ​ น้ําผึ้ง​มัก​หมาย​ถึง​ชนิด
ที่​ผลิต​โดย​ผึ้ง​น้ําหวาน​ใน​สาย​พัน​ธุ Apis เน่ือง​จาก​ เป็น​ผึ้ง​เก็บ​น้ําหวาน​ให​คุณภาพ​สูง​ และ​สามารถ​เลีย้ง​ระบบ
กลอง​ได​ น้ําผึ้ง​มี​ประวัติการ​บริโภค​ของ​มนุษย​มายา​วนา​น ​และ​ถูก​ใช​เป็น​สาร​ให​ความ​หวาน​ใน​อาหาร​และ​เครื่อง
ดื่ม​หลาย​ชนิด

olive oil

น้ํามัน​มะ​กอก (Olive Oil) คือ​ น้ํามัน​ธรรมชาติ​ที่​สกัด​จาก​ผล​ของ​ตน​มะ​กอก​ สาร​จาก​ทาง​ธรรมชาติ​ใน​น้ํามัน
มะกอก​มี​ประโยชน​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ทัง้​ชวย​ลด​ระดับ​ไข​มัน​เลว​ใน​ราง​กาย​ และ​ชวย​ลด​ความ​เสี่ยง​ใน​การ​เกิด
โรค​หัว​ใจ​ น้ํามัน​มะกอก​เอ็กซ​ตรา​เวอร​จิน (extra virgin) เป็น​น้ํามัน​มะกอก​ที่​มี​สี​เขียว​เขม​ นํามา​จาก​การ​บีบ​เอา
น้ํามัน​ออก​มา​จาก​มะกอก​สดๆ​ มี​ราคา​สูง​ สามารถ​รับ​ประทาน​แบบ​สดๆ​ หรือ​นํามา​เป็น​น้ําสลัด​ได​ หาก​นําน้ํามัน
มะกอก​ประเภท​น้ี​มา​ประกอบ​อาหาร​โดย​ผาน​ความ​รอน​ จะ​ทําให​น้ํามัน​มะกอก​สูญ​เสีย​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ไป​
และ​จะ​เปลี่ยน​เป็น​ไข​มัน​ชนิด​ที่​ไม​ดี​แทน

salt

เก​ลือ (Salt) หรือ​เกลือ​โซเดียม​นัน้​มี​แร​ธาตุ​หลาย​ชนิด​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ หาก​รับ​ประทาน​ใน​ปริมาณ​ที่
เหมาะ​สม​ก็​อาจ​สง​ผล​ดี​ตอ​สุขภาพ​ราง​กาย​ ดัง​น้ี​ ป องกัน​ภาวะ​ความ​ดัน​โลหิต​ตํ่า,ป องกัน​ภาวะ​ขาด​น้ํา และ
ป องกัน​การ​ขาด​ไอ​โอ​ดี​น ​แต​ตอง​รับ​ประทาน​ใน​ขนาด​ที่​เหมาะ​สม​ตอ​วัน​มิ​เชน​นัน้​จะ​เดิดโทษ​ตอ​ราง​กาย​ มากกวา
ได​ประ​โย​ชน

black pepper

พริก​ไทย​ดํา (Black Pepper) ผล​พริก​ไทย​แก​เต็ม​ที่​แต​ยัง​ไม​ถึง​ขัน้​สุก​ หลัง​จาก​เก็บ​เกี่ยว​แลว​นําไป​ตาก​จน​พอ
แหง​ แลว​จึง​นํามา​นวด​เพื่อ​ให​ผล​หลุด​ออก​จาก​กาน​ นําเม็ด​ที่​ได​ไป​ตาก​แดด​ตอ​ประ​มา​ณ 5 – 6 วัน​ จน​ได​เม็ด
พริก​ไทย​สี​ดําแหง​สนิท​ ลักษณะ​: เม็ด​กลม​ขนาด​เล็ก​ ผิว​ดาน​นอก​ขรุขระ​ มี​เปลือก​หุม​ สี​ดําอม​น้ําตาล​ชวย​เรื่อง
ขับ​ลม​ บรรเทา​อาการ​หวัด​ ผอน​คลาย​กลาม​เน้ือ​ และ​อื่น​ ๆ อีก​มาก​มาย
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