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พิซซาโฟรชีส Quattro Formaggi

พิซซาโฟรชีส Quattro Formaggi ไมมีอะไรที่ดีไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ ที่ทําทานเอง ดวยฝีมือของเรา
แอดหยาดฟ าชวนทําเมนูเด็ด พิซซาโฟรชีสสไตลอิตาเลียน ซึ่งแอดหยาดฟ าลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยาก
แชรสูตรเลย สูตรดัง้เดิมสําหรับพิซซาโฟรชีส พิซซาแป งลไตลนาโปลีแทๆ กรอบหอม ทอปดวยชีส 4 ชนิดหอมสุดๆ
ยืดๆเยิม้ๆเต็มปากเต็มคํา เมนูน้ีพลาดไมไดลองคิดดู ไปลองทําของอรอยๆ กินกันคะ บรรยายความนากินมามากโข
มาทําพิซซาโฟรชีสกันคะ อรอยกันปังๆ มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขา
ครัวไปกับเมนูพิซซาโฟรชีสกันเลยคะ

สูตรพิซซาโฟรชีส
– สําหรับสวนแป งโดว

แป ง 0 หรือ Manitoba หรือ แป งอเนกประสงค 300 กรัม

น้ําอุน 170 มล. (3/4 ถวย – 1 ชอนชา)

ยีสตขนมปังแหง 3 กรัม (0.1 ออนซ) (หรือยีสตสด 9 กรัม/0.3 ออนซ)

ขาวบารเลยมอลตหรือน้ําผึ้ง 1 ชอนชา

น้ํามันมะกอก 4 ชอนโตะ
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สูตรพิซซาโฟรชีส
เกลือละเอียด 7 กรัม (0.25 ออนซ)

– ทอปป้ิงพิซซา

มอสซาเรลลาชีส 50 กรัม (1.8 ออนซ) ขูด

Gorgonzola 50 กรัม (1.8 ออนซ)

50 กรัม (1.8 ออนซ) Fontina, ขูดหยาบ

50 กรัม (1.8 ออนซ) Grana Padano หรือ Parmiggiano-Reggiano ขูด

พริกไทยดําเพื่อปรุงรส
 

วิธีทําพิซซาโฟรชีส
– วิธีทําสวนแป งโดว

ใสแป งและยีสตของเบเกอรแหงลงในชามผสม – ผสมใหเขากันเพื่อใหยีสตของผูผลิตเบียรกระจายตัวในแป ง
อยางสมํ่าเสมอ

ในขณะเดียวกัน ละลายมอลตในน้ําอุน ใสแป งลงในชาม ตามดวยน้ํามันมะกอกและเกลือ

นวดดวยมือจนแป งเนียน

วางโดลงในชามที่ทาดวยไขมัน จากนัน้คลุมดวยฟิลม แลวเก็บในที่อุนประมาณ 3-4 ชัว่โมง หรือจนแป งขึ้น
เป็นสามเทา

เมื่อแป งขึ้นแลว แบงแป งออกเป็นครึ่ง ป้ันแตละครึ่งเป็นลูก คลึงออกเป็นแผนๆ บนพื้นผิวเรียบ จากนัน้วาง
แตละชิน้ลงในถาดที่ไมติดกระทะ แลวปลอยใหขึ้นอีกชัว่โมง

– วิธีทําโรยหนาชีสพิซซาโฟรชีส

เมื่อเวลาผานไปหน่ึงชัว่โมง โรยฐานพิซซาดวยชีสสี่ชนิดและพริกไทยดํา

นําเขาอบในเตาอบ 250 องศาเซลเซียส/480 องศาฟาเรนไฮต โดยเปิดตัวเลือกการยางไวเป็นเวลา 15 นาที จน
ขอบพิซซาเป็นสีทองและดานลางแหง

อบเสร็จพรอมเสิรฟทันที ทานใหอรอยนะคะ
 



ขอขอบคุณขอมูล – https://www.tasteatlas.com/quattro-formaggi/recipe

ประวัติพิซซาโฟรชีส

อาหารที่คลายกับพิซซามีมาตัง้แตสมัยโบราณ โดยทัว่ไปแลวจะเป็นขนมปังแบนที่จะจับคูกับท็อปป้ิงตางๆ แลวอบ
หรือทอด พิซซาสมัยใหมชิน้แรกคือ pizza margherita ถูกคิดคนขึ้นเมื่อใกลสิน้สุดศตวรรษที่ 19 ซึ่งพิซซาสายพันธุ
อื่นๆ ไดพัฒนา quattro formaggi เป็นหน่ึงในนัน้ นอกจากจะเป็นพิซซาที่ชื่นชอบของหลาย ๆ คนแลว ท็อปป้ิง
สําหรับ quattro formaggi ยังเป็นซอสพาสตายอดนิยมอีกดวย เมื่อเร็ว ๆ น้ี ผูสืบทอดของ quattro formaggi,
quattro laatti ซึ่งเตรียมดวยนมสี่ชนิดที่แตกตางกัน ถูกคิดคนโดย pizzaiolo จากเนเปิลส

วัตถุดิบพิซซาโฟรชีส
yeast

ยีสต (Yeast) คือสิ่งมีชีวิตที่สามารถเติบโตไดโดยการยอยอาหาร และยีสตคือสวนสําคัญที่ทําใหเกิดการหมัก
(Fermentation) ดังนัน้เมื่อเราอบขนมปังที่มีการใสยีสตเป็นสวนผสมลงไป ยีสตจะหมักน้ําตาลในแป ง และ
ปลอยแกสคารบอนไดออกไซดออกมา เน่ืองจากแป งมีความยืดหยุนสูง ทําใหคารบอนไดออกไซดจึงไมสามารถ
หลบหนีได แกสคารบอนไดออกไซดจึงทําใหเกิดการขยายตัว หรือทําใหแป งพองตัวมีขนาดขยายใหญ

barley

ขาวบารเลย หรือบารเลย (Barley) คือธัญพืชชนิดหน่ึง เมื่อสุกจะมีรสสัมผัสเหนียวนุม และมีรสชาติออกมัน
เล็กน อย คนนิยมรับประทานเป็นอาหาร โดยเฉพาะในแถบประเทศอเมริกา นอกจากน้ีบางสวนก็อาจนําขาว
บารเลยมาทําเป็นยา หรือเป็นสวนประกอบหน่ึงในผลิตภัณฑเสริมอาหารอีกดวย ขาวบารเลยนัน้เชื่อกันวามี
สรรพคุณที่สามารถในการรักษาโรคหัวใจและคอเลสเตอรอลสูง อีกทัง้ยังอาจสามารถชวยป องกันโรคตาง ๆ
เชน โรคอวน โรคเบาหวาน หรือแมกระทัง่โรคมะเร็งอีกดวย

honey
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น้ําผึ้ง (Honey) เป็นอาหารหวานที่ผึ้งผลิตโดยใชน้ําหวานจากดอกไม พืชพันธุชนิดตางๆ น้ําผึ้งมักหมายถึงชนิด
ที่ผลิตโดยผึ้งน้ําหวานในสายพันธุ Apis เน่ืองจาก เป็นผึ้งเก็บน้ําหวานใหคุณภาพสูง และสามารถเลีย้งระบบ
กลองได น้ําผึ้งมีประวัติการบริโภคของมนุษยมายาวนาน และถูกใชเป็นสารใหความหวานในอาหารและเครื่อง
ดื่มหลายชนิด

olive oil

น้ํามันมะกอก (Olive Oil) คือ น้ํามันธรรมชาติที่สกัดจากผลของตนมะกอก สารจากทางธรรมชาติในน้ํามัน
มะกอกมีประโยชนตอสุขภาพรางกาย ทัง้ชวยลดระดับไขมันเลวในรางกาย และชวยลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคหัวใจ น้ํามันมะกอกเอ็กซตราเวอรจิน (extra virgin) เป็นน้ํามันมะกอกที่มีสีเขียวเขม นํามาจากการบีบเอา
น้ํามันออกมาจากมะกอกสดๆ มีราคาสูง สามารถรับประทานแบบสดๆ หรือนํามาเป็นน้ําสลัดได หากนําน้ํามัน
มะกอกประเภทน้ีมาประกอบอาหารโดยผานความรอน จะทําใหน้ํามันมะกอกสูญเสียคุณคาทางโภชนาการไป
และจะเปลี่ยนเป็นไขมันชนิดที่ไมดีแทน

salt

เกลือ (Salt) หรือเกลือโซเดียมนัน้มีแรธาตุหลายชนิดที่เป็นประโยชนตอรางกาย หากรับประทานในปริมาณที่
เหมาะสมก็อาจสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ี ป องกันภาวะความดันโลหิตตํ่า,ป องกันภาวะขาดน้ํา และ
ป องกันการขาดไอโอดีน แตตองรับประทานในขนาดที่เหมาะสมตอวันมิเชนนัน้จะเดิดโทษตอรางกาย มากกวา
ไดประโยชน

black pepper

พริกไทยดํา (Black Pepper) ผลพริกไทยแกเต็มที่แตยังไมถึงขัน้สุก หลังจากเก็บเกี่ยวแลวนําไปตากจนพอ
แหง แลวจึงนํามานวดเพื่อใหผลหลุดออกจากกาน นําเม็ดที่ไดไปตากแดดตอประมาณ 5 – 6 วัน จนไดเม็ด
พริกไทยสีดําแหงสนิท ลักษณะ: เม็ดกลมขนาดเล็ก ผิวดานนอกขรุขระ มีเปลือกหุม สีดําอมน้ําตาลชวยเรื่อง
ขับลม บรรเทาอาการหวัด ผอนคลายกลามเน้ือ และอื่น ๆ อีกมากมาย
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