
พิซซานาโปลิตัน Napolitan Style Pizza
อรอยมากหนักเครื่องเนนๆ
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พิซซานาโปลิตัน Napolitan Style Pizza สูตรในตํานานจานโปรดสุดฟินทํากินงาย
ดาย

พิซซานาโปลิตัน (Napolitan Style Pizza) ไมมีอะไรที่มีความสุขมากไปกวาการไดทําเมนูสุดพิเศษ ที่ทําดวย
ฝีมือเราเอง แอดซูเฟลชวนทําเมนูเด็ดอาหารอิตาเลียน นึกดูสิที่รัก พิซซาตนฉบับแทๆ สไตลนาโปลี แป งบางนุมฟู
อบดวยเตาถานรอนๆรสชาติกลมกลอม ละเอียดละออ ทานคูหน าพิซซาแสนอรอย เป็นมะเขือเทศฉุมฉ่ํา มอสซา
เรลลาชีส และใบโหระพาสดชื่น แคนึกถึงเมนูน้ี น้ําลายก็ไหลแลว

พิซซา “เนโปลิตัน” มีลักษณะพิเศษเฉพาะ คือมีความกรอบแตนุม รสชาติเปรีย้วของมะเขือเทศและกลิ่นหอมของโอ
ริกาโน กระเทียม ใบโหระพา และมอซซาเรลลาชีส แคคิดก็อยากกินแลว มาทําพิซซานาโปลิตันเจาคะ อรอยเด็ด
ทําใหคนชม มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูพิซซานาโปลิ
ตันกันเลยคะ

สูตรพิซซานาโปลิตัน
สําหรับแป งนาโปลิตัน

ยีสตแหง 1/2 ชอนชา

น้ําเปลา 2 ถวย

เกลือ 1 ชอนโตะ

แป งอเนกประสงค 7 ถวย

สําหรับซอสมะเขือเทศแบบงาย

มะเชือเทศกระป องเขมขน 2 กระป อง

เกลือ 1 ชอนชา

ชีสมอสซาเรลลา 1 ถวย

ใบโระพา 2 ใบ

วิธีทําพิซซานาโปลิตัน
– สําหรับแป งพิซซาแนโพลิตัน

1 ในชามขนาดเล็ก ใชสอม คนยีสตลงในน้ําอุน 1 ถวย พักไวจนยีสตละลายประมาณ 5 นาที

2 ในชามใบเล็กอีกใบ ใหผสมเกลือกับน้ํา 1 ถวยที่เหลือ ผสมใหเกลือละลาย

3 การทําแป งดวยมือ: ใสแป ง 7 ถวยลงในชามใบใหญ ทําหลุมตรงกลางแป ง หลังจากนัน้คนสวนผสมของยีสต
พรอมกับน้ําเกลือ



4. ใชชอนไมคลุกแป ง ผสมแป งใหมากที่สุด พลิกแป งออกบนพื้นผิวที่มีแป งเบา ๆ จากนัน้นวดจนนุมและยืด
หยุน 12 ถึง 15 นาที มันจะยังเหนียวอยูนิดหนอย แตไมควรติดมือ

5. โรยแป งนวลเล็กน อน ลงบนพื้นผิวการทํางานเพื่อป องกันไมใหแป งติดโตะ

6. ตัดแป งเป็นหาสวนเทา ๆ กันหาสวน แตละน้ําหนัก 9.5 ออนซ หยิบโดหน่ึงสวนจากนัน้ดึงขอบดานตรงขาม
เขาหากัน หอไวดานลางตรงกลางเพื่อจนกระทัง่เป็นลูกกลมๆ แนนๆ บีบนิดหนอยจนกระทัง่เป็นกอนกลม

7. ทําซํ้ากับอีกสี่สวนที่เหลือ ใสแตละสวนในถุงพลาสติกซิปล็อคดานบนขนาด 1 แกลลอน บีบอากาศออก
ทัง้หมดแลวปิดถุง ใหมีพื้นที่เพียงพอสําหรับแป งที่จะเพิ่มขนาดเป็นสองเทา

– สําหรับซอสมะเขือเทแบบงาย

1. ในกระชอนหรือกระชอน ใหสะเด็ดน้ํามะเขือเทศใหสะอาดเพื่อเอาของเหลวทัง้หมดออก

2. บดมะเขือเทศเบา ๆ เพื่อเอาของเหลวในมะเขือเทศออกแลวสะเด็ดน้ําอีกครัง้

3. นํามะเขือเทศใสชามจากนัน้บดใหเป็นเน้ือโดยที่บดมันฝรัง่ หรือหลังชอน

4. (หรือใหสะเด็ดน้ํามะเขือเทพิซซาศและบดมะเขือเทศอยางหยาบในเครื่องเตรียมอาหาร)

5. ใสเกลือลงไปผัด ใชทันทีหรือเก็บในภาชนะที่ปิดสนิทในตูเย็นนานถึง 5 วัน

6.นําไปวางที่อุณหภูมิหองกอนใช

– การทํานาโปลิตัน

1. หัน่มอสซาเรลลาชีสเป็นชิน้หนา ¼ น้ิว หากเป็นชีสมอสซาเรลลาสดที่มีน้ํามาก (ทุกยี่หอแตกตางกันไป) คุณ
อาจตองการปลอยใหซับน้ําสวนเกินบนกระดาษชําระ 15 นาทีหลังจากนัน้เช็ดมอสซาเรลลาดวยกระดาษชําระ
เพื่อขจัดความชื้นเพิ่มเติม

2. เมื่อเตาอบพรอม ใหยืดแป งเป็นวงกลม โรยเปลือกพิซซาดวยแป งเซโมลินาจากนัน้วางแป งไวดานบนอยาง
ระมัดระวัง ทาซอสพิซซาใหทัว่แป ง โรยหน าดวยมอสซาเรลลาชีส ลองชิมหากชีสไมเค็มช ใหเติมเกลือสองสาม
หยิบมือลงในพิซซา

3. หากคุณกําลังอบในเตาอบพิซซา ใหใสใบโหระพา สําหรับการอบในเตาอบมาตรฐาน ใหใสใบโหระพาหลังจาก
อบจากนัน้ (ถาใชเตาอบธรรมดาใบจะเปลี่ยนเป็นสีดํา)

4. ยายพิซซาไปที่หินอบพิซซา อบจนชีสละลายประมาณ 7 นาทีในเตาอบ

5. หัน่เป็นชิน้พรอมเสิรฟทันทีตอนรอนๆ ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ 60 Recipes for Dilicious Homemade Pizza จาก www.acouplecooks.com

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


วัตถุดิบพิซซานาโปลิตัน
ยีสตแหง

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

 

ประวัติพิซซานาโปลิตัน

เนโปลิตันพิซซามีลักษณะพิเศษเฉพาะ คือมีความกรอบแตนุม รสชาติเปรีย้วของมะเขือเทศและกลิ่นหอมของโอริกา
โน กระเทียม ใบโหระพา และมอซซาเรลลาชีส ในขณะที่คนทําพิซซา หรือ ที่เรียกวา พิซซาเอียโล และเตาอบที่ใช
ไมโอคก็เป็นเอกลักษณของ เนโปลิตันพิซซาดวยเชนกัน เนโปลิตันพิซซาถือกําเนิดขึ้นมาในเมืองทางใตของอิตาลี
ระหวางปี 2258-2268 กอนที่กลายอาหารที่ไดรับความนิยมไปทัว่โลก โดยมีสีเขียวของใบโหระพา สีขาวของชีส
และสีแดงของมะเขือเทศ แทนสีธงชาติ 3 สี ของอิตาลีดวย

https://baanbakery.com/


Slug: พิซซานาโปลิตัน-Napolitan-Style-Pizza
Meta: พิซซานาโปลิตัน พิซซาตนฉบับแทๆ สไตลนาโปลี แป งบางนุมฟู อบดวยเตาถานรอนๆรสชาติกลมกลอม
ละเอียดละออ ทานคูหน าพิซซาแสนอรอย เป็นมะเขือเทศฉุมฉ่ํา มอสซาเรลลาชีส และใบโหระพาสดชื่น

https://baanbakery.com/

