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อิตาลี่ก็มา คาลโซเน พิซซาพัฟ แป งกรอบอรอย ไสเยอะชีสทะลัก
อรอยจนลืมไมลง

มาแลวจา สูตรเด็ดจากอิตาลี่ แอดซูเฟรขอเสนอ คาลโซเน พิซซาพัฟ
ไสทะลัก ทําเองไดที่บาน เด็กๆ ทานได ผูใหญทานดี (สูตรนี้ทําได 6 ที่
จา)

สวนผสมไส

แฮมหัน่เป็นชิน้เล็กๆ 300 กรัม
ซอสมะเขือเทศ 3 ชอนโตะ
มายองเนส 6 ชอนโตะ
สับปะรสหัน่ชิน้เล็ก 1/2 ถวย
มอสซาเรลลาชีสหัน่ 1 ถวย

สวนผสมแป ง

น้ําอุน 1 ถวย
ยีสต 2 1/4 ชอนชา
เกลือ 1/2 ชอนชา
น้ําตาล 1 ชอนชา
น้ํามันพืช 2 ชอนโตะ
แป งสาลี 2 1/2 ถวย
ไข 1 ฟอง (ใสน้ํา 1 ชอนโตะ ตีใหเขากัน)
พาเมซานชีส 2 ชอนโตะ
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วิธีทํา

ผสมน้ําอุนและยีสตลงในเครื่องนวดแป ง พักไว 2-3 นาทีใหยีสตทํางาน1.
ใสเกลือ น้ําตาล และน้ํามันลงไปผสมในเครื่องนวดแป ง เปิดเครื่องป่ันใชความเร็วตํ่า2.
คอยๆ ใสแป งลงไป และเพิ่มความเร็วเป็นระดับกลาง3.
ถาแป งเหนียวมาก ใหใสแป งเพิ่มอีกครึ่งถวย4.
นวดแป งจนแป งเริ่มเกาะตัวที่แกนหมุน หรือลองใชมือกดดูที่แป งสักครูเพื่อดูวาแป งไดที่รึยัง5.
นําแป งออกมา และนวดแป งใหเป็นเสนยาว หัน่แป งออกเป็น 6 ชิน้6.
นําแป งที่หัน่มาแผใหไดเสนผานศูนยกลางประมาณ 8 น้ิว ใสแป งนวลเพื่อไมแป งติดกัน7.
ผสมซอสมะเขือเทศและมายองเนสเขาดวยกัน นํามาทาลงบนตรงกลางของแผนแป ง8.
วางแฮม และสัปปะรสลงไปตรงกลาง ตามดวยมอซซาเรลลาชีส9.
หอแผนแป งเขาดวยกัน ปิดปลายใหสนิท ระวังไมใหไสทะลักออกมา (หอแป งเหมือนกับหอกะหรี่พัฟ)10.
นําผาชุบน้ําบิดหมาดมาคลุมแป งไวเพื่อไมใหแป งแหงกระดาง11.
วอรมเตาอบที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ประมาณ 10 นาที12.
ทาไขลงบนแป ง และโรยดวยพาเมซานชีส13.
นําคาลโซเนที่เตรียมเสร็จแลว เขาอบเป็นเวลาประมาณ 12-14 นาที จนมีสีน้ําตาลทองสวยงาม14.
เอาออกจากเตาอบ พรอมรับประทาน ทานคูกับซอสมะเขือเทศ หรือซอสสปาเกตตีช้วยเพิ่มความอรอย15.

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร
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