
บลู เอเลเฟ นท ชวนอิ่มเอมกับสํารับแสนอรอย
“SPARKLING NIGHT NEW YEAR’S EVE
MENU 2019 – 2020”

รานอาหารไทยบลูเอเลเฟนทและโรงเรียนสอนทําอาหารบลูเอเลเฟนท โดยเชฟนูรอ โซะมณี สเต็ปเป  เจาของราน

อาหารไทยกวา 5 สาขาทัว่โลก ผูกอตัง้และคิดคนพัฒนาสูตรอาหารไทยรสเลิศที่ไดรับแรงบันดาลใจจากตนตํารับ

อาหารไทยชาววังและอาหารพื้นบาน นํามารังสรรคและปรุงรสเมนู ดวยวัตถุดิบชัน้เลิศและผลิตภัณฑจากทองถิ่นใน

ประเทศไทยอยางพิถีพิถัน จนไดรสชาติอันเป็นเอกลักษณของบลูเอเลเฟนท ที่คนจากทัว่โลกใหการยอมรับ ทัง้ยังมี

นักชิมระดับโลกแวะเวียนมาชิมกันไมขาดสาย

ขอเชิญทานลิม้ลองและรวมอิ่มเอมกับสํารับอาหารไทยแสนอรอย “SPARKLING NIGHT NEW YEAR’S EVE

MENU 2019 – 2020” เมนูอาหารแสนตื่นตาตื่นใจ ในคํ่าคืนสุดพิเศษ สงทายปีเกา-ตอนรับปีใหม ในบรรยากาศสุด

แสนโรแมนติกแบบไทย ณ รานอาหารบลู เอเลเฟนท สาทร กรุงเทพฯ รังสรรคเมนูโดยเชฟนูรอ โซะมณี สเต็ปเป

เริ่มตนเรียกน้ํายอยดวย ค็อกเทลน้ําสมซาผสมน้ําผึ้ง มะมวงเบาน้ําพริกเผาไขแซลมอนเน้ือปู มะมวงเบาทองถิ่นจาก

ภาคใตของประเทศไทยเสริฟ์คูกับน้ําพริกเผาไขปลาแซลมอนและเน้ือปู ปลาสเตอรเจี้ยนยําสมโอทับทิมสยาม พลา

ปลาสเตอรเจียนออรแกนิครสเผ็ด ตัดรสดวยสมโอสีชมพู และกระบกจากภาคอีสาน ตอดวยหอยเชลลยางซอสเม็ด

มะมวงหิมพานตคาเวียรปลาอินทรียเค็ม หอยเชลล ฮอกไกโดราดซอสเม็ดมะมวงหิมพานตปลาอินทรียเค็ม ออ

นทอปดวยไขปลาคาเวียร ตับหานซอสเครปกูสเบอรรี่“ ตับหานราดดวยซอสสูตรพิเศษจากลูกโทงเทง (CAPE

GOOSEBERRY) สุดยอดผลไมตานอนุมูลอิสระ จากโครงการหลวง ตามดวยซุปไชโยคอนซอมเมปลาเกาแดง
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อิ่มหนําสําราญไปกับเมนูหลัก กุงลายเสือทะเลหมอก กุงยักษจากทะเลลึกที่ประหน่ึงวาลอยอยูในหมอก กุงลายเสือ

ทะเลลึกอันดามันสดใหมจากชาวประมง

เป็ดกงฟีซอสแกงแดง ขาเป็ดบารบารี่ตุน ทานคูกับสับปะรดภูเก็ตยาง ซอสแกงเผ็ดโฮมเมดของราน เสริฟ์พรอมขาว

มะพราวควินัว เน้ือวากิลซอสพริกไทยกระเทียมดําทรัฟเฟิล ที่คัดสรรเน้ือ วากิวชัน้เลิศ ผัดกับพริกไทยและซูเปอร

ฟ ูดอยางกระเทียมดําจากลําพูน ทรัฟเฟิล ปรุงรสดวยซอสเป าฮื้อสูตรพิเศษเฉพาะภูเก็ต เสิรฟพรอมผัดกะเป็ก หรือ

หนอไมน้ํา ตอดวยเมนูปีกไกยัดไสสมุนไพร ปีกไกออแกนิค ยัดไสดวยเครื่องสมุนไพร วางบนตะกราตะไครกรอบ

เมนูของหวานรสชาติละมุนจากเชฟ อวยพรใหทุกคนโชคดีปีใหม ดวยเคกกลวยตาก มัลเบอรรี่เชอรเบท พานาคอ

ตตาน้ําผึ้ง และมูสขาวเหนียวไสมะมวงน้ําดอกไม บนแครกเกอร งาดํากรุบกรอบ เสิรฟพรอมไอศครีมมะลิ ปิดทาย
THAI PETIT FOURS

รวมลิม้ลองความอรอยเมนูอาหารไทยและอาหารพื้นบานรวมสมัย ดื่มดํ่ากับบรรยากาศ สุดแสนโรแมนติก อบอวล

ดวยกลิ่นอายความเป็นไทย และรวมเคาทดาวนพรอมกัน ที่รานอาหาร บลู เอเลเฟนท สาทร กรุงเทพฯ ในวันที่ 31

ธันวาคม 2562 วันเดียวเทานัน้ โปรดสํารองที่นัง่ลวงหน าที่0-2673-9353-8 (กรุงเทพฯ) E-mail :
Cooking.school@blueelephant.com


