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พิซซาโฟรซีซั่น Pizza Four-Seasons วัตถุดิบดีๆจากสี่ฤดูกาล

พิซซาโฟรซีซั่น (Pizza Four-Seasons) หากเพื่อนๆ กําลังมองหาสูตรพิซซาโฟรซีซัน่เด็ดๆ แอดชูครีมก็วามาถูก
ที่แลวคะ ใชแลวคะแอดชูครีมมาชวนทําพิซซา ลองนึกดู พิซซาที่เป็นตัวแทนของแตละฤดู ของอิตาลีหอมๆ เหนือ
ชัน้ดวยความอรอยของ ของดีในแตฤดูอัดแนนมาในวัตถดิบ ทัง้เห็ด แฮม อาติโชก และมะกอกดํา มากคุณคา ไป
ลองทํากันเลยคะ ของอรอยอดใจไมไหวแลว

quattro stagioni pizza เป็นพิซซาตนตํารับที่แบงเป็น 4 สวนแตละสวนเป็นตัวแทนของแตละฤดู แตมันก็ดูสนุกดีที่
จะไดครีเอท หน าพิซซาที่สรางสรรค หรือวัตถุดิบที่ชื่นชอบ โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําพิซซาโฟรซีซัน่เจา
คะ อรอยเด็ดเมนูติดดาว มาคะดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนู
พิซซาโฟรซีซัน่กันเลยคะ

สูตรพิซซาโฟรซีซั่น
สําหรับแป งโดว

แป งอเนกประสงค 4 ถวย

ยีสตแหง 2 ชอนชา

น้ําเปลา 320 มิลลิลิตร

น้ํามันมะกอก 1 ชอนโตะ

น้ําตาล 1/2 ชอนชา

เกลือ 1 หยิบมือ

แป งอเนกประสงค (นิดหนอยสําหรับโรยนวล)

สําหรับสวนทอปป้ิง

มะเขือเทศเขมขน 6 ชอนโตะ

มอสซาเรลลาชีส 250 กรัม

เห็ด 160 กรัม

อาติโชกกระป อง 180 กรัม

มะกอกดํา 70 กรัม

อิตาเลียนแฮม 4 แผน

วิธีทําพิซซาโฟรซีซั่น



1. ใสยีสตลงในน้ําอุนกับน้ําตาล ½ ชอนชา เป็นเวลา 5 นาที ใสแป งและเกลือลงในชามผสมขนาดใหญ ทําหลุม
ตรงกลาง และใสสวนผสมของน้ํา/ยีสตในขณะที่ผสมแป งเขาดวยกันดวยชอนจนไดแป ง ถามันเหนียวเกินไป
ใหคอยๆ ใสแป งเพิ่มไดนิดหนอย

2. โรยแป งบนพื้นผิวที่สะอาดแลวนวดแป งราวๆ 5-10 นาทีจนเนียนและนุม ใหคุณลองกดน้ิวลงบนกอนแป ง
เบาๆ แป งก็จะเดงกลับขึ้นมาอยางงายดาย ใสน้ํามันมะกอก 1 ชอนโตะลงในชามสะอาดใบใหญ แลวถูใหทัว่จน
เคลือบชาม ป้ันแป งเป็นกอนแลวใสในชาม ถูสวนบนของแป งดวยน้ํามันมะกอกเล็กน อย คลุมดวยฟิลมแลวทิง้
ไวในที่อบอุนเป็นเวลาอยางน อย 3 ชัว่โมงจนแป งขึ้นเป็นสองเทา

3. เมื่อคุณพรอมที่จะทําพิซซา ใหวางถาดพิซซาของคุณในเตาอบ และเปิดเตาอบที่ 220 °C/425F/แกส 7

4. แบงแป งของคุณออกเป็นครึ่ง ๆ ดวยมือของคุณจากนัน้วางลงบนพื้นผิวที่มีแป งเบา ๆ กดแป งเบา ๆ เพื่อให
มีรูปรางเป็นวงกลมหยาบๆ หรือสี่เหลี่ยมก็ได จากนัน้ใชที่กลิง้แป งโรยแป งใหพอดีกับถาดของคุณ ควรรีดแป ง
ใหบางที่สุดโดยไมฉีกขาด

5. นําถาดพิซซาออกมาจากเตาอบและโรยแป งเซโมลินาเบา ๆ ยายแป งไปที่ถาดอบแลวเกลี่ยดวยพาสซาตา 3
ชอนโตะ อยาใสมากเกินไปหรือพิซซาของคุณจะเปียก บิมอสซาเรลลาชีสดวยมือของคุณแลววางลงบนแป ง
พิซซา

6. สุดทาย เพิ่มท็อปป้ิงของคุณบนสี่สวนของพิซซา ทําซํ้ากับพิซซาชิน้ที่สองจากนัน้อบในเตาอบราวๆ 10-15
นาทีจนชีสละลายและแป งครัสกรุบกรอบ

7. ตัดพิซซา ออกเป็นชิน้ๆ เสิรฟทันทีตอนรอนๆ อรอยที่สุด ทานใหอรอยนะคะ

ขอขอบคุณขอมูล – คุณ insidetherustickitchen จาก www.insidetherustickitchen.com

วัตถุดิบพิซซาโฟรซีซั่น
แป งอเนกประสงค

แป งสาลีอเนกประสงค เป็นแป งสามัญประจําครัวที่มีติดทุกบาน ทําจากขาวสาลี มีโปรตีนปานกลาง 10 ถึง 12
เปอรเซ็นต แป งอเนกประสงคเหมาะสําหรับขนมอบทุกประเภท เชน ขนมปัง บิสกิต พิซซา คุกกี้ มัฟฟิน ฯลฯ
นอกจากน้ียังใชในซอสเกรวี่ และเป็นตัวทําใหซอสขน

ยีสตแหง

https://www.insidetherustickitchen.com
https://baanbakery.com/


ยีสตแหง ยีสตจะถูกเติมลงไปในขนมปังเพื่อใหขนมปังพองฟู เพราะยีสตจะกินน้ําตาลที่อยูในแป งและผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดออกมา ทําใหขนมปังมีรูปรางเป็นกอน ยีสตที่ใชในการทําขนมปังมีหลายรูปแบบ ทัง้แบบ
สด และ แบบผงเป็นตน การใชยีสตที่ถูกตองจะตองทําการปลุกยีสตเสียกอน โดยการละลายน้ําในอุณหภูมิประ
มาณ 38 องซาเซลเซียส การใชยีสตจึงทําไดยากกวา แตใหผลดีที่จะใหเน้ือขนมปังและรสชาติดีกวาการใชผงฟู
ยีสตที่ใชโดยทัว่ไป คือ Saccharomyces cerevisiae

น้ํามันมะกอก

น้ํามันมะกอก (อังกฤษ: Olive oil) เป็นน้ํามันที่สกัดจากผลมะกอกออลิฟ (ในวงศมะลิ) ซึ่งเป็นผลไมเพาะปลูก
ตัง้แตโบราณของบริเวณเมดิเตอรเรเนียน น้ํามันสกัดจากผลไมทัง้ลูก ใชเพื่อทําอาหาร ไมวาจะผัด ทอด หรือ
เพื่อทําน้ําสลัด ยังใชทําเครื่องสําอาง ยา สบู น้ํามันตะเกียง และเพื่อกิจทางศาสนาบางอยางอีกดวย มีหลักฐาน
จํากัดวามีผลดีตอสุขภาพ

น้ําตาล

น้ําตาลทราย ทําจากออย มีรสหวานแหลม มีทัง้เม็ดละเอียด และเม็ดหยาบ นิยมใชน้ําตาลทรายขาว เพื่อให
อาหารมีสีสวย ใสไมขุนมัว โดยสามารถนํามาทําน้ําเชื่อมและใชประกอบอาหารไดเชนกัน

มอสซาเรลลาชีส

มอสซาเรลลาชีส  mozzarella cheese เป็นชีสที่มีคนรูจัก และคุนเคยมากที่สุดคะ เป็นชีสเยิม้ๆ ที่ทุกคนชินตา
ในอาหารอิตาเลียน เชน พิซซา และ พาสตา มีตนกําเนิดมาจากประเทศ อิตาลี มอสซาเรสลาชีส ปกติทําจาก
นมควาย ปกติมอสซาเรลลาชีส สดๆ จะมีสีขาว รสสัมผัสออนนุมนวล ถาเป็นประเภทปรุงรสแลว จะมีสีเหลือง
ออน แบบที่เราสามารถซื้อไดตามซุปเปอรมารเก็ต ตางๆ นัน่เองคะ ชีสชนิดน้ีมีปริมาณ ไขมัน 22 % ถาคุณ
อยากไดชีสเยิม้ๆ หอมกรุน ไวโรยหน า พิซซา พาสตา หรือ ลาซานญา เรียกหามอสซาเรลลาไดเลยคะ ไมผิด
หวังแนนอน

มะกอกดํา

มะกอกดํา เป็นอาหารจากธรรมชาติที่มีประโยชนตอรางกายของคนเรามากมายเลยคะ โดยนิยมนํามารับ
ประทานไดหลายวิธีทัง้โรยบนสลัด โรยบนสปาเก็ตตี ้หรือแมแตการนํามาทานเลน มะกอกดําเป็นแหลงใย
อาหารที่ดีซึ่งชวยใหระบบยอยอาหารของเราแข็งแรงและนอกจากน้ีมะกอกดําเองยังมีธาตุเหล็ก และวิตามินอี
ซึ่งเป็นสารตานอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพอีกดวย



Slug: พิซซาโฟรซีซัน่-Pizza-Four-Seasons
Meta: พิซซาโฟรซีซัน่ พิซซาที่เป็นตัวแทนของแตละฤดู ของอิตาลีหอมๆ เหนือชัน้ดวยความอรอยของ ของดีในแต
ฤดูอัดแนนมาในวัตถดิบ ทัง้เห็ด แฮม อาติโชก และมะกอกดํา มากคุณคา

https://baanbakery.com/

