
อวานี โฮเทลส แชรวิดีโอวิธีทําเมนูมังสวิรัติ ผานทาง

อินสตาแกรม

อวานี โฮเทลส แชรวิดีโอวิธีทําเมนูมังสวิรัติ ผานทางอินสตาแกรม

กรุงเทพฯ 21 เมษายน 2563: อวานี โฮเทลส แอนด รีสอรท ชวนคุณฝึกฝนทักษะการทําอาหารในชวงหยุดอยูบาน

โดยรวมกับบล็อคเกอรสายอาหารชื่อดังชาวอินโดนีเซีย เทียร (Tere) @Heytheresia นําเสนอเมนูมังสวิรัติเพื่อสุข

ภาพ ผานทางอินสาแกรม @Avani_Hotels ใหคุณสามารถลองทําตามไดงายๆ จากที่บาน

เมนูที่ทํากินเองไดที่บาน ทําใหเกิดความสะดวกสบายและถือเป็นการบํารุงรางกายและจิตใจ สําหรับเชฟรุนใหมที่

มองหาไลฟ สไตลการใชชีวิตแบบองครวม (Holistic Lifestyle) และตองการเป็นสวนหน่ึงในการชวยลดจํานวนการ

ปลอยกาซคารบอนไดออกไซด ซีรียวิดีโอสอนทําอาหารจาก อวานี ไดนําเสนอเมนูอาหารมังสวิรัติที่คิดคนขึ้นใหม ที่

สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมน อยกวาเมนูอื่นๆ ที่มีสวนประกอบจากเน้ือสัตว

เทียร @HeyTheresia เป็นเจาของบล็อคบอกเลาเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารการกินและการเดินทางทองเที่ยว ที่ไดรับ

การจัดอันดับเป็น 1 ใน 10 บล็อกเกอรสายอาหาร โดยนิตยสาร อินโดนีเซีย แทตเลอร โดยเพจสูตรอาหารมังสวิรัติ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b5-%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b8%a5%e0%b8%aa%e0%b9%8c-%e0%b9%81%e0%b8%8a%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%ad%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b5-%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b9%80%e0%b8%97%e0%b8%a5%e0%b8%aa%e0%b9%8c-%e0%b9%81%e0%b8%8a%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b9%82%e0%b8%ad/


ของเทียรมีผูติดตามที่มีไลฟ สไตลในการดําเนินชีวิตอยางยัง่ยืนจํานวนมาก

สําหรับการรวมงานกับเครือโรงแรมอวานีในครัง้น้ี เทียร ไดรวมกับเชฟจากโรงแรมอวานีหลายแหงในภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต ในการรังสรรค 4 เมนูมังสวิรัติ ใหผูติดตามผานทางอินสตาแกรมสามารถทําตามไดงายๆ ที่บาน

เมนูแรกซึ่งไดแก สเต็กพอรโทเบลโล (Grilled Portobello Steak) เป็นเมนูที่เทียรคิดคนรวมกับเชฟจาก อวานี พ

ลัส ริเวอรไซต กรุงเทพฯ ที่นําเห็ดพอรโทเบลโลยางหอมกรุนมาเสิรฟพรอม “เคก” ที่ทําจากมะเขือเทศ พริกหวาน

ซูกินี และมะเขือมวง

ตอรติญา แร็พ (Tortilla Wrap) เป็นเมนูที่เทียรไดคิดคน รวมกับเชฟจาก อวานี พลัส หลวงพระบาง โดยอาศัยการ

ผสมผสานกันอยางลงตัวของฮัมมุสโฮมเมด กับจาลาเปโนคอนคารเน (jalapeño con carne) ที่ทําจากถัว่แดง พริก

หวาน มะเขือเทศ มะเขือมวง และซูกินี

ผัดไทยแบบดิบ (Raw version of Pad Thai) เป็นการปรับเมนูสัญลักษณของไทยรวมกับเชฟจาก อวานี พลัส สมุย

รีสอรท โดยใชซูกินีซอยเป็นเสนแทนเสนกวยเตี๋ยว ทานกับซอสที่มีสวนผสมทําจากถัว่อัลมอนด

ปิดทายซีรียน้ี ดวย แพนเคกกลวย (Banana Pancakes) หน่ึงในเมนูซิกเนเจอรของเทียร โดยแพนเคกเน้ือฟูนุม

ทําจากสวนผสมของนมอัลมอนด และปรุงรสดวยอบเชย ลูกจันทนเทศ เสิรฟพรอมกับเมเป้ิล ไซรัป

รับชมซีรียวีดิโอทําอาหารจากที่บาน ผานทางชองทางอินสตาแกรมของแบรนด ที่ @Avani_Hotels หรือติดตามแฮ

ชแทค #AvaniLovesVegan และรวมแชรสูตรอาหารจานเด็ดของทานเพิ่มเติมกับเราได


