Công thức làm bánh Pizza

Nguyên liệu: dành cho 5 chiếc đế dày đường kính 22cm

- 10g men nở làm bánh mỳ (men instant) nếu làm men active thì khoảng 14g, men tươi (fresh yeast) thì 30g 
- 15g đường vàng (đường vàng ngon hơn, nó làm tăng vị thơm) 
- 500g bột mỳ 
- 50ml dầu oliu 
- 300 ml nước ấm 
- 10g muối 
- 1 chút oregano, 1 chút basil (mùi tây); cả hai thứ này là đồ khô 

   Cách làm: 
Nếu là men active: Cho men vào nước ấm pha với đường (40 độ C) để khoảng 15′ cho nổi như gạch cua là được) các công đoạn khác giống như men instant. 

Men trộn đều với bột mỳ, muối, các lá khô. Hoà tan đường vào nước ấm rồi đổ vào thau bột. Cho dầu oliu vào và nhào. Nếu thấy ít nước thì cho thêm nước, hơi nhão thì cho thêm chút bột. Nhào, đập một lúc cho đến khi lấy 1 miếng bột con con, kéo căng ra bột không rách là được, khi ấy gluten đã được phát triển đủ, bánh mới dai. Cách dễ nhất là cho vào 1 túi nylon dày, sau đó nhào nặn cái túi đó (không bị dính tay, bột không bị khô do cho thêm quá nhiều bột áo). Khoảng 15′ là được, nhưng nhớ kiểm tra 

Ủ bột trong 1 cái tô hoặc chậu có láng 1 lớp dầu ăn. Lấy 1 chiếc khăn xô sạch thấm nước cho ẩm rồi đậy lên trên. Cho vào lò nướng (không bật lò) ủ 1 tiếng, đến khi bột nở gấp đôi. 

Đấm bột cho nó xẹp xuống. Chia bột thành từng phần nhỏ (30 – 50g), để nghỉ khoảng 10-15′ sau đó nặn thành hình bánh vuông tam giác tròn thỏ báo gấu mèo tuỳ ý. Sau đó lại cho bột nghỉ khoảng 5′, trước khi cho vào lò lấy dĩa chọc nhiều lỗ trên mặt bánh. Cho vào lò nướng 220 độ C, 10′ sau bánh chín (chưa vàng) thì lấy ra để nguội. Phết sốt cà, rắc nhân tuỳ ý, trên cùng rưới 1 muỗng nhỏ dầu oliu và nướng tiếp 10-15′ nữa. 

Đế chưa dùng đến cứ nướng sơ rồi để thật nguội, gói kín cho ngăn đá. 

Còn đây là công thức sốt cà dùng cho topping 

Nguyên liệu : 
- 6-7 trái cà chua , lột vỏ , bỏ hột , thái hạt lựu 
- Lá oregano , basil khô 
- dầu olive 
- Tỏi băm 

Cách làm : 
- Cho dầu olive vào chảo hoặc xoong nhỏ đun lửa liu riu cho dầu hơi nóng sau đó cho tỏi băm vào xào cho thơm , cho cà chua vào đảo đều , đợi cho hơi mềm thì nêm nếm bột ngọt , muối cho vừa ăn , nếu thấy hơi chua thì cho 1 xíu đường , cho các nguyên liệu khô vào . nấu đến khi nào thấy cà chua sệt và cạn nước là dc ( nhớ để lửa liu riu ko thì sẽ bị cháy ) 

Đây chỉ là phần sốt cà cơ bản thôi nếu ai muốn đậm đà hơn thì có thể cho thêm chút thịt băm vào xốt còn ko thì cho jambon , pepporoni , thơm hay cái gì mà mình thích lên cũng dc , nếu muốn làm pizza hải sản thì hải sản phải làm chín sơ trước khi cho lên topping , khi nướng nhớ rắc thêm lá oregano cho thơm 

Pizza toàn tập

Công thức này hướng đẫn rất chi tiết về cách làm bánh Pizza. Phần vỏ bánh làm theo cách này rất thành công. Mọi người có thể áp dụng y như cong thức dưới đây. 

Công thức này Tôi copy từ post Làm bánh của ttvnol (pizza). Cám ơn anh labangroi đã chia sẽ kinh nghiệm làm bánh cho mọi người. 


Làm Vỏ Bánh 

Nguyên Liệu 

· 150gr : Bột mỳ (làm được 1 cái bánh to, đường kính khoảng 30cm, nếu cán mỏng hơn có thể được chiếc bánh 35cm.) 

· 1 muỗng cafe: Men bánh mì (instant dry yeast), mua ở chợ Bến Thành, 2k/gói (làm được 700gr bột) 

· 1 muỗng cafe: Cỏ thơm (gồm basil+org...), chợ BT hoặc Cường Dung trên đường Cống Quỳnh. 

· 1/5 cafe : muối 

· 1/5 cafe : đường 

· 1 muỗng canh: dầu(Olive, đậu nành, dầu mè, ...), dầu có tác dụng làm vỏ bánh mềm. 

· 90gr : nước sprite hoặc 7up, 

Thực Hiện 

1. Trộn: bột + men + dầu + 1/2 cỏ thơm + đường trong 1 tô lớn. Tạo thành miệng núi lửa chính giữa. (Nếu bột hơi ẩm, có thể rây bột lại cho bột xốp, nhồi bột sẽ nhanh hơn.) 

2. Hòa muối vào nước 7up. Đỗ vào "miệng núi lửa" trên. 

3. Nhào bột kỹ, đến khi bột không còn dính tay, tạy thành khối bột mịn dẻo. (Nếu trong quá trình nhào thấy bột hơi khô, có thể thêm chừng 1 muỗng cafe nước 7up nữa). 

4. Chia bột thành từng cục nhỏ (nếu với thành phần này, chia làm 3 cục, được 3 bánh đk 10cm) 

5. Nếu chia bột thành tùng cục nhỏ, thì dùng 1 khay lớn hơn để ủ bột: Thoa 1 lớp dầu mỏng lên khay, đặt cục bột lên. Đậy nắp kín để tránh gió không làm bột khô. Để bột ủ trong vòng 15-20'. 

6. Quét 1 lớp dầu lên khay nướng. 

7. Cán bột thành từng bánh tròn khay hình gì tùy thích. Đặt vào khuôn nướng. 

8. Dùng tăm xiên mặt bánh, để bánh không bị nở phồng 

9. Nướng 3-5' ở nhiệt độ 250C. Ngửi thấy mùi thơm của bánh bay ra là được. Nếu thích ăn bánh giòn có thể để lâu hơn xíu. 

Vỏ bánh sau khi nướng lần đầu có màu hơi vàng. Có thể bảo quản trong tủ lạnh. Khi nào ăn cho nhân lên nướng lại 250C trong 10' là ăn được. 

Làm Nhân Bánh 

- Nhân bánh: Có nhiều kiểu, tuỳ vào khẩu vị mọi người nhưng lúc nào cũng phải phết 1 lớp sốt cà chua (không phải ketchup mà là cà chua xay ra rồi cô lại), tiếp theo là pho mát Mozazella bào nhỏ. Rồi tiếp đó mới là nhân,trên cùng là 1 lớp phomat , sau khi cho nhân thì rắc 1 chút cỏ thơm lên. 

- Ví dụ về nhân hôm nay off này 
+ Bánh 1: xúc xích, ớt xanh 
đây là sản phẩm khi nướng xong và cắt 

+ Bánh 2: dứa, ớt xanh, thịt hun khói (nhưng mà miếng của tớ không có thịt hun khói, không biết có cho vào hay không), xúc xích. 
+ Bánh 3: không có thịt vì em Boorin ăn chay (hình như hôm off là lễ Phật đản- theo thông tin do chị ihi cung cấp), nổi bật lên là cà chua đỏ trên nền pho mát vàng

Pizza - Seafood Pizza
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pizza, bánh - món Tây 
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_ Nhớ hồi đó có lần bà nội bên Mỹ về xách về 2 hộp pizza (lúc đó bên VN pizza chưa phổ biến như vậy giờ), tớ nhìn chiếc bánh to tròn đủ thứ màu mè rau quả rất bắt mắt, xí ngay 1 miếng to cắm cái phập...trời ơi khủng khiếp! Đủ thứ mùi vị trong đó, tớ ăn ko nổi mà phải cố nuốt vì cái tội ham ăn giành giựt, huhuhu Sau này lớn rồi, đã biết "ăn" biết "nếm", đi ăn đi lùng món nhiều hơn, lại nhớ ngày xưa ngốc quá xá! [image: image2.png]




_ Pizza làm cũng khá dễ, có thể ko ngon bằng bên ngoài vì mình nướng lò còn ngta nướng lò gạch, nhưng dĩ nhiên chất lượng và ngon miệng hơn vì...đỡ hao hơn tiệm rất rất nhiều! [image: image3.png]




_ Sau đây là ct chung cho đế pizza. Bất cứ bánh pizza nào cũng chung đế này, chỉ khác phần nhân bên trên thôi nha.


ĐẾ BÁNH PIZZA
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Nguyên liệu :
_ 250g bột mì số 8 + 250g bột mì số 11 (Loai bột đa dụng chỉ cần cân đủ 500 gr)
_ 250g nước lã
_ 6g men nâu (instant dry yeast)
_ 1 trứng gà
_ 25g bơ lạt
_ 1/2 mcf muối
_ 2 mcf đường cát
_ 50g bột áo (nếu cần)

Cách làm :
1/ Trộn vào thau bột + muối + đường + men + bơ xắc cục

2/ Cho trứng + 150g nước vào bóp trộn bằng tay

3/ Nhồi tay và đổ 100g nước còn lại vào từ từ, nhồi đều rồi sau đó đập bột khoảng 10'

4/ Phủ ít dầu oliu bên ngoài khối bột rồi bọc lại bao nilong cho ngăn đá 15'

5/ Lấy bột ra chia 150g/khối bột. Cán tròn, gấp mí, dùng nỉa xăm đế bánh.

6/ Nướng 200 độ C - khoảng 8' hoặc cho tới khi đế hơi vàng thì lấy ra ngay (bột nửa chín nửa sống), ko nướng chín vì như thế khi nướng lần 2 đế bánh sẽ bị cứng.
**** Lúc này nếu chưa dùng liền thì bọc kĩ cho ngăn đá bảo quản.
**** Nếu dùng liền :

_ Phô mai Monazella và Gouda bào sợi trộn đều chung.
1/ Quết 1 lớp sốt cà chua lên đế bánh.
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2/ Rắc 1 ít phô mai lên. 
[image: image6]
3/ Tùy từng loại pizza mà sắp xếp nguyên liệu lên tiếp, trên cùng là thêm 1 lớp phô mai, rắc thêm 1 ít oregano nữa nhé!
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4/ Nướng 250 độ C cho tới khi cheese chảy đều khắp mặt bánh, lấy ra rưới 1 ít dầu oliu lên và thưởng thức! [image: image8.png]




**** Giai đoạn quết 1 lớp sốt cà chua và lớp phô mai bên dưới như vậy có tác dụng : khi phô mai cả trên và dưới chảy ra sẽ giữ phần nhân nằm chặt trong đế bánh, khi cắt sẽ ko bị rơi ra ngoài.

