
พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน Napolitan Style Pizza
อรอย​มาก​หนัก​เครื่อง​เนนๆ

https://baanbakery.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-napolitan-style-pizza/
https://baanbakery.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-napolitan-style-pizza/
https://baanbakery.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b9%82%e0%b8%9b%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%99-napolitan-style-pizza/


พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน Napolitan Style Pizza สูตร​ใน​ตํานาน​จาน​โปรด​สุด​ฟินท​ํากิน​งาย
ดาย

พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน (Napolitan Style Pizza) ไมมี​อะไร​ที่​มี​ความ​สุข​มาก​ไป​กวา​การ​ได​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ ที่​ทําดวย
ฝีมือ​เรา​เอง​ แอด​ซู​เฟลชวน​ทําเมนู​เด็ด​อาหาร​อิตาเลียน​ นึกดู​สิ​ที่​รัก​ พิซซา​ตนฉบับ​แทๆ​ สไตล​นา​โป​ลี​ แป ง​บาง​นุม​ฟู​
อบ​ดวย​เตา​ถาน​รอนๆ​รสชาติ​กลม​กลอม​ ละเอียด​ละ​ออ​ ทาน​คู​หน า​พิซซา​แสน​อรอย​ เป็น​มะเขือ​เทศ​ฉุมฉ่ํา มอ​สซา
เรลลา​ชีส​ และ​ใบ​โหระพา​สด​ชื่น​ แค​นึกถึง​เมนู​น้ี​ น้ําลาย​ก็​ไหล​แล​ว

พิซซา​ “เนโป​ลิ​ตัน​” มี​ลักษณะ​พิเศษ​เฉ​พา​ะ คือ​มี​ความ​กรอบ​แต​นุม​ รสชาติ​เปรีย้ว​ของ​มะเขือ​เทศ​และ​กลิ่น​หอม​ของ​โอ
ริกา​โน​ กระ​เทียม​ ใบ​โหระพา​ และ​มอ​ซซา​เรลลา​ชีส​ แค​คิด​ก็​อยาก​กิน​แลว​ มา​ทําพิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน​เจา​คะ​ อรอย​เด็ด
ทําให​คน​ชม​ 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​นา​โป​ลิ
ตัน​กัน​เลย​คะ

สูตร​พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน
สําหรับ​แป ง​นา​โป​ลิ​ตัน

ยีสต​แห​ง 1/2 ชอน​ชา

น้ําเปลา 2 ถวย

เก​ลือ 1 ชอน​โตะ

แป ง​อเนก​ประ​สง​ค 7 ถวย

สําหรับ​ซอส​มะเขือ​เทศ​แบบ​งา​ย

มะ​เชือเทศก​ระ​ป อ​งเขม​ขน 2 กระ​ป อ​ง

เก​ลือ 1 ชอน​ชา

ชีส​มอ​สซา​เรลลา 1 ถวย

ใบ​โร​ะพา 2 ใบ

วิธี​ทําพิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน
– สําหรับ​แป ง​พิซซา​แนโพ​ลิ​ตัน

1 ใน​ชาม​ขนาด​เล็ก​ ใช​สอม​ คน​ยีสต​ลง​ใน​น้ําอุน​ 1 ถวย​ พัก​ไว​จน​ยีสต​ละลาย​ประ​มา​ณ 5 นา​ที

2 ใน​ชาม​ใบ​เล็ก​อีก​ใบ​ ให​ผสม​เกลือ​กับ​น้ํา 1 ถวย​ที่​เห​ลือ​ ผสม​ให​เกลือ​ละ​ลาย

3 การ​ทําแป ง​ดวย​มือ​: ใส​แป ง​ 7 ถวย​ลง​ใน​ชาม​ใบ​ใหญ​ ทําหลุม​ตรง​กลาง​แป ง​ หลัง​จาก​นัน้​คน​สวน​ผสม​ของ​ยีสต
พรอม​กับ​น้ําเก​ลือ



4.​ ใช​ชอน​ไม​คลุก​แป ง​ ผสม​แป ง​ให​มาก​ที่สุด​ พ​ลิ​กแป ง​ออก​บน​พื้น​ผิว​ที่​มี​แป ง​เบา​ ๆ จาก​นัน้​นวด​จน​นุม​และ​ยืด
หยุน​ 12 ถึง​ 15 นา​ที​ มัน​จะ​ยัง​เหนียว​อยู​นิด​หนอย​ แต​ไม​ควร​ติด​มือ

5.​ โรย​แป ง​นวล​เล็ก​น อน ​ลง​บน​พื้น​ผิว​การ​ทํางาน​เพื่อ​ป องกัน​ไม​ให​แป ง​ติด​โตะ

6.​ ตัด​แป ง​เป็น​หา​สวน​เทา​ ๆ กัน​หา​สวน​ แตละ​น้ําหนัก​ 9​.​5 ออนซ​ หยิบ​โด​หน่ึง​สวน​จาก​นัน้​ดึง​ขอบ​ดาน​ตรง​ขาม
เขาหา​กัน​ หอ​ไว​ดาน​ลาง​ตรง​กลาง​เพื่อ​จน​กระทัง่​เป็น​ลูก​กลม​ๆ แนน​ๆ บีบ​นิด​หนอย​จน​กระทัง่​เป็น​กอน​กลม

7.​ ทําซํ้ากับ​อีก​สี่​สวน​ที่​เห​ลือ​ ใส​แตละ​สวน​ใน​ถุง​พลาสติก​ซิป​ล็อค​ดาน​บน​ขนาด​ 1 แกล​ลอน​ บีบ​อากาศ​ออก
ทัง้หมด​แลว​ปิด​ถุง​ ให​มี​พื้นที่​เพียง​พอ​สําหรับ​แป ง​ที่​จะ​เพิ่ม​ขนาด​เป็น​สอง​เท​า

– สําหรับ​ซอส​มะเขือ​เท​แบบ​งา​ย

1.​ ใน​กระชอน​หรือ​กระ​ชอน​ ให​สะเด็ด​น้ํามะเขือ​เทศ​ให​สะอาด​เพื่อ​เอา​ของเหลว​ทัง้หมด​ออก

2.​ บด​มะเขือ​เทศ​เบา​ ๆ เพื่อ​เอา​ของเหลว​ใน​มะเขือ​เทศ​ออก​แลว​สะเด็ด​น้ําอีก​ครัง้

3.​ นํามะเขือ​เทศ​ใส​ชาม​จาก​นัน้​บด​ให​เป็น​เน้ือ​โดยที่​บด​มัน​ฝรัง่​ หรือ​หลัง​ชอน

4.​ (หรือ​ให​สะเด็ด​น้ํามะเขือ​เท​พิซซา​ศและ​บด​มะเขือ​เทศ​อยาง​หยาบ​ใน​เครื่อง​เตรียม​อา​หาร​)

5.​ ใส​เกลือ​ลง​ไป​ผัด​ ใช​ทันที​หรือ​เก็บ​ใน​ภาชนะ​ที่​ปิด​สนิท​ใน​ตู​เย็น​นาน​ถึง​ 5 วัน

6.​นําไป​วาง​ที่​อุณหภูมิ​หอง​กอน​ใช

– การ​ทํานา​โป​ลิ​ตัน

1.​ หัน่​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​เป็น​ชิน้​หนา​ ¼ น้ิว​ หาก​เป็น​ชีส​มอ​สซา​เรลลา​สด​ที่​มี​น้ํามาก​ (ทุก​ยี่หอ​แตก​ตาง​กัน​ไป​) คุณ
อาจ​ตองการ​ปลอย​ให​ซับ​น้ําสวน​เกิน​บน​กระดาษ​ชําระ​ 15 นาที​หลัง​จาก​นัน้​เช็ด​มอ​สซา​เรลลา​ดวย​กระดาษ​ชําระ
เพื่อ​ขจัด​ความชื้น​เพิ่ม​เติม

2.​ เมื่อ​เตา​อบ​พรอม​ ให​ยืด​แป ง​เป็น​วง​กลม​ โรย​เปลือก​พิซซา​ดวย​แป ง​เซ​โม​ลิ​นา​จาก​นัน้​วาง​แป ง​ไว​ดาน​บน​อยาง
ระ​มัด​ระ​วัง​ ทาซอส​พิซซา​ให​ทัว่​แป ง​ โรย​หน า​ดวย​มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ ลอง​ชิม​หาก​ชีส​ไม​เค็ม​ช ให​เติม​เกลือ​สอง​สาม
หยิบ​มือ​ลง​ใน​พิซซา

3.​ หาก​คุณ​กําลัง​อบ​ใน​เตา​อบ​พิซซา​ ให​ใส​ใบ​โหระพา​ สําหรับ​การ​อบ​ใน​เตา​อบ​มาตร​ฐาน​ ให​ใส​ใบ​โหระพา​หลัง​จาก
อบ​จาก​นัน้​ (ถา​ใช​เตา​อบ​ธรรมดา​ใบ​จะ​เปลี่ยน​เป็น​สี​ดํา)

4.​ ยาย​พิซซา​ไป​ที่​หิน​อบ​พิซซา​ อบ​จน​ชีส​ละลาย​ประ​มา​ณ 7 นาที​ใน​เตา​อบ

5.​ หัน่​เป็น​ชิน้​พรอม​เสิรฟ​ทันที​ตอน​รอนๆ​ ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ

ขอ​ขอบคุณ​ขอ​มูล​ – คุณ 60 Recipes for Dilicious Homemade Pizza จาก​ www.acouplecooks.com

https://www.acouplecooks.com/neapolitan-pizza-recipe/


วัตถุดิบ​พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน
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

 

ประวัติ​พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน

เนโป​ลิ​ตัน​พิซซา​มี​ลักษณะ​พิเศษ​เฉ​พา​ะ คือ​มี​ความ​กรอบ​แต​นุม​ รสชาติ​เปรีย้ว​ของ​มะเขือ​เทศ​และ​กลิ่น​หอม​ของ​โอ​ริกา
โน​ กระ​เทียม​ ใบ​โหระพา​ และ​มอ​ซซา​เรลลา​ชีส​ ใน​ขณะ​ที่​คน​ทําพิซซา​ หรือ​ ที่​เรียก​วา​ พิซซา​เอี​ยโล ​และ​เตา​อบ​ที่​ใช
ไม​โอคก็​เป็น​เอกลักษณ​ของ​ เนโป​ลิ​ตัน​พิซซา​ดวย​เชน​กัน​ เนโป​ลิ​ตัน​พิซซา​ถือ​กําเนิด​ขึ้น​มา​ใน​เมือง​ทาง​ใต​ของ​อิตาลี​
ระหวาง​ปี​ 2​258-2268 กอน​ที่​กลาย​อาหาร​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​ไป​ทัว่​โลก​ โดย​มี​สี​เขียว​ของ​ใบ​โหระพา​ สี​ขาว​ของ​ชีส​
และ​สี​แดง​ของ​มะเขือ​เทศ​ แทน​สี​ธง​ชา​ติ​ 3 สี​ ของ​อิตาลี​ดวย

https://baanbakery.com/


Slug: พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน-Napolitan-Style-Pizza
Meta: พิซซา​นา​โป​ลิ​ตัน​ พิซซา​ตนฉบับ​แทๆ​ สไตล​นา​โป​ลี​ แป ง​บาง​นุม​ฟู​ อบ​ดวย​เตา​ถาน​รอนๆ​รสชาติ​กลม​กลอม​
ละเอียด​ละ​ออ​ ทาน​คู​หน า​พิซซา​แสน​อรอย​ เป็น​มะเขือ​เทศ​ฉุมฉ่ํา มอ​สซา​เรลลา​ชีส​ และ​ใบ​โหระพา​สด​ชื่น

https://baanbakery.com/

