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อิตา​ลี่​ก็​มา​ คา​ลโซ​เน พิซซา​พัฟ​ แป ง​กรอบ​อรอย​ ไส​เยอะ​ชีส​ทะ​ลัก​
อรอย​จน​ลืม​ไม​ลง

มา​แลว​จา​ สูตร​เด็ด​จาก​อิตา​ลี่​ แอด​ซู​เฟรขอ​เส​นอ​ คา​ลโซ​เน พิซซา​พัฟ
ไส​ทะ​ลัก​ ทําเอง​ไดที่​บา​น ​เด็กๆ​ ทาน​ได​ ผูใหญ​ทาน​ดี​ (สูตร​นี้​ทําได​ 6 ที่
จา​)

สวน​ผสม​ไส

แฮม​หัน่​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ 300 กรัม
ซอส​มะเขือ​เทศ​ 3 ชอน​โตะ
มาย​อง​เนส 6 ชอน​โตะ
สับ​ปะ​รส​หัน่​ชิน้​เล็ก​ 1/2 ถวย
มอ​สซา​เรลลา​ชีส​หัน่​ 1 ถวย

สวน​ผสม​แป ง

น้ําอุน​ 1 ถวย
ยีสต​ 2​ 1/4 ชอน​ชา
เก​ลือ​ 1/2 ชอน​ชา
น้ําตาล​ 1 ชอน​ชา
น้ํามัน​พืช​ 2​ ชอน​โตะ
แป ง​สาลี​ 2​ 1/2 ถวย
ไข​ 1 ฟอง​ (ใส​น้ํา 1 ชอน​โตะ​ ตี​ให​เขา​กัน​)
พา​เม​ซาน​ชีส​ 2​ ชอน​โตะ
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วิธี​ทํา

ผสม​น้ําอุน​และ​ยีสต​ลง​ใน​เครื่อง​นวด​แป ง​ พัก​ไว​ 2​-3​ นาที​ให​ยีสต​ทํางาน1.
ใส​เก​ลือ​ น้ําตาล​ และ​น้ํามัน​ลง​ไป​ผสม​ใน​เครื่อง​นวด​แป ง​ เปิด​เครื่อง​ป่ัน​ใช​ความ​เร็ว​ตํ่า2.
คอยๆ​ ใส​แป ง​ลง​ไป​ และ​เพิ่ม​ความเร็ว​เป็น​ระดับ​กล​าง3.
ถา​แป ง​เหนียว​มาก​ ให​ใส​แป ง​เพิ่ม​อีก​ครึ่ง​ถวย4.
นวด​แป ง​จน​แป ง​เริ่ม​เกาะ​ตัว​ที่​แกน​หมุน​ หรือ​ลอง​ใช​มือ​กด​ดู​ที่​แป ง​สัก​ครู​เพื่อ​ดู​วา​แป ง​ได​ที่​รึยัง5.
นําแป ง​ออก​มา​ และ​นวด​แป ง​ให​เป็น​เสน​ยาว​ หัน่​แป ง​ออก​เป็น​ 6 ชิน้6.
นําแป ง​ที่​หัน่​มา​แผ​ให​ได​เสน​ผาน​ศูนยกลาง​ประ​มา​ณ 8 น้ิว​ ใส​แป ง​นวล​เพื่อ​ไม​แป ง​ติด​กัน7.
ผสม​ซอส​มะเขือ​เทศ​และ​มาย​อง​เนสเขา​ดวย​กัน​ นํามา​ทา​ลง​บน​ตรง​กลาง​ของ​แผน​แป ง8.
วาง​แฮม​ และ​สัปปะ​รส​ลง​ไป​ตรง​กลาง​ ตาม​ดวย​มอ​ซซา​เรลลา​ชีส9.
หอ​แผน​แป ง​เขา​ดวย​กัน​ ปิด​ปลาย​ให​สนิท​ ระวัง​ไม​ให​ไส​ทะลัก​ออก​มา​ (หอ​แป ง​เหมือน​กับ​หอ​กะหรี่​พัฟ​)10.
นําผา​ชุบ​น้ําบิด​หมาด​มา​คลุม​แป ง​ไว​เพื่อ​ไม​ให​แป ง​แหง​กระ​ดาง11.
วอรม​เตา​อบ​ที่​อุณหภูมิ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​ ประ​มา​ณ 10 นา​ที12.
ทา​ไข​ลง​บน​แป ง​ และ​โรย​ดวย​พา​เม​ซาน​ชีส13.
นําคา​ลโซ​เนที่​เตรียม​เสร็จ​แลว​ เขา​อบ​เป็น​เวลา​ประ​มา​ณ 12-14 นา​ที​ จน​มี​สี​น้ําตาล​ทอง​สวย​งาม14.
เอา​ออก​จาก​เตา​อบ​ พ​รอม​รับ​ประ​ทา​น ​ทาน​คู​กับ​ซอส​มะเขือ​เทศ​ หรือ​ซอส​สปา​เก​ตตีช้วย​เพิ่ม​ความ​อรอ​ย15.

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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