
เสิรฟขนมหวานสูตรพิเศษ จาก 2 เชฟชื่อดัง ในงาน

Sweet & Bakery Festival 2014 ที่ศูนยการคา

แฟชั่นไอสแลนด

ชวงเวลาแหงความสุขของนักชิมที่ชื่นชอบขนมหวาน ศูนยการคาแฟชั่นไอสแลนด จัดงาน “Sweet & Bakery

Festival 2014” เทศกาลลิม้รสความหอมหวานของขนมนานาชนิด โดยรวบรวมที่สุดเมนูเดนจากรานดังกวา 50

รานคา อาทิ ราน Mont Blanc, ราน Patisserie, ราน Mille crepe, ราน Pancake café ฯลฯ มาใหเลือกชิม

ชอปแบบสุดชิล ในระหวางวันที่ 17-26 ตุลาคม 2557 บริเวณชัน้ 1  ศูนยการคาแฟชัน่ไอสแลนด

งาน Sweet & Bakery Festival ปีน้ี นอกจากจะมีหลากหลายเมนูขนมยอดนิยมที่แฟชัน่ไอสแลนดคัดสรรมาใหลิม้

ลองความอรอยแบบเต็มอิ่มแลว ภายในงานยังมีไฮไลตเอาใจสาวกสวีตตี ้โดยเชิญเชฟขนมหวานชื่อดัง 2 สไตล มา

เขาครัวทําเมนูสุดพิเศษที่ครีเอตขึ้นมาเป็นครัง้แรก สําหรับมอบใหผูโชคดีไดชิมฟรีในงานน้ีเทานัน้ ประเดิมความ

อรอยฉ่ํากับเมนู “Everything but the kitchen sink cake” ของเชฟเจสัน ลิคเกอร เชฟขนมหวานระดับ

โลก ผานประสบการณรังสรรคเมนูใหกับรานอาหารระดับมิชชิลินสตาร 3 ดาวมาแลว และยังครองตําแหนงเชฟ

กระทะเหล็ก ขนมหวาน จากรายการเชฟกระทะเหล็ก ประเทศไทยอีกดวย

เชฟเจสัน เลาถึงไอเดียของเมนู Everything but the kitchen sink cake วา เริ่มจากโจทยของทางแฟชัน่   ไอ

สแลนดที่ตองการใหครีเอตเมนูใหมซึ่งไมเคยมีใครทํามากอน เชฟจึงคิดถึงการผสมผสานความสนุกสนานในสไตล

อเมริกันที่มักจะหยิบจับวัตถุดิบทุกอยางจากในครัวมาสรางสรรคเป็นเมนูแปลกใหม โดยความโดดเดนของเมนูน้ีอยู

ตรงที่กลิ่นหอมของเนยที่ละลายกับไขขาว แลวนํามาผสมเขากับแป ง น้ําตาล และผงอัลมอนด จากนัน้คลุกเคลาดวย

ผงกาแฟ มะพราว ขาวโอต ช็อคโกแลตหลากสไตลทัง้ช็อคโกแลตดํา (Dark chocolate) ช็อคโกแลตนม (Milk

chocolate) และช็อคโกแลตขาว (white chocolate)

อีกหน่ึงเซอรไพรสของเมนูน้ี คือ การใสถัว่ลิสงและมันฝรัง่แผนทอดกรอบ เพื่อเพิ่มรสสัมผัสแปลกใหมในแบบ

อเมริกัน เมื่อคลุกเคลาสวนผสมเขากันดีแลว จึงตักใสพิมพและสงเขาเตาอบประมาณ 15 นาที ก็จะไดเคกเน้ือแนน

ฉ่ําหวาน พรอมรสสัมผัสกรุบกรอบที่จะทําใหรูสึกตื่นเตนในทุกๆ คําที่ลิม้ลอง เวลาเสิรฟราดดวยซอสช็อคโกแลตและ

ซอสคาราเมลที่ออกเค็มนิดๆ ตัดกับความหวาน ทําใหไดรสชาติความอรอยที่ลงตัวมากๆ

มาตอกันที่เมนูขนมหวานเพิ่มความสดชื่นของเชฟสาวจากรายการครัวอินดี้ เชฟฝ ายฟู-ฝ ายฟู ภัทรานวัช   เชฟ
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หน าหวานหุนสวนราน Chu (ชู) Chocolate Bar & Cafe รานอาหารบรรยากาศสบายๆ สไตลโฮมเมด ที่มีเมนูให

เลือกชิมหลากกลาย ไมวาจะเป็นอาหารสไตลอเมริกันและอิตาเลี่ยน สวนเมนูของหวานที่เป็นซิกเนเจอรของทางราน

ตองยกน้ิวใหกับบรรดาเมนูช็อกโกแลตและชีสเคกที่ใครไดลิม้ลองตองติดใจ

 

 

 

 

ในงาน Sweet & Bakery Festival ครัง้น้ี เชฟฝ ายฟูซึ่งขึ้นชื่อวาเป็นเชฟที่มิกซแอนดแมตชและครีเอตเมนูไดหลาก

หลาย ไดสรางสรรคเมนูใหมสุดพิเศษ ชื่อวา “Oramisu” ที่ผสมผสานความสดชื่นของผลไมเขากับความนุมละมุน

ของทีรามิสุและความหอมของเครมบรูเลไดอยางลงตัว โดยมีสวนประกอบหลักๆ ไดแก สมนาเวล สตรอวเบอรรี่

    มาสคารโปเนมูส เลดี้ฟิงเกอร ช็อคโกแลต เพสตรีครีม และน้ําเชื่อมกาแฟ

 

สําหรับวิธีการทํานัน้ เชฟฝ ายฟูบอกวาไมยุงยากเกินไป กอนอื่นตองเตรียมสวนประกอบของมาสคารโปเนมูสและ

เพสตรีครีมแชเย็นเก็บไว แลวคอยเริ่มดวยการนําสมนาเวลมาผาครึ่ง จากนัน้ควานเน้ือสมออกมา แลวเคลือบ  ช็อค

โกแลตที่เปลือกสมดานใน ตอมาก็ใสมาสคารโปเนมูสเป็นชัน้แรก ตามดวยเลดี้ฟิงเกอรที่ชุบน้ําเชื่อมกาแฟจนชุมฉ่ํา

แลวจึงหยอดมาสคารโปเนมูสลงไปอีกชัน้หน่ึง นําเน้ือสมที่ควานไวมาวางดานบนและใสเพสตรีครีมเป็นชัน้สุดทาย

กอนเสิรฟเชฟจะโรยน้ําตาลบนเพสตรีครีมแลวเผาไฟจนน้ําตาลละลายเป็นสีคาราเมลเครือบดานบน  ตกแตงดวย   

สตรอวเบอรรี่สีแดงสด เพื่อเพิ่มรสชาติความสดชื่นใหกับเมนู Oramisu มากยิ่งขึ้น

สําหรับใครที่อยากจะลิม้ลองรสชาติความอรอยของขนมหวาน 2 เมนูใหมที่ 2 เชฟชื่อดัง ครีเอตขึ้นเป็นครัง้แรก

สามารถไปชิมไดที่งาน Sweet & Bakery Festival 2014 ที่ศูนยการคาแฟชัน่ไอสแลนด โดยมาลิม้ลองเม

นู“Everything but the kitchen sink cake” ของเชฟเจสัน ลิคเกอร ในวันเสารที่ 18 ตุลาคม น้ี เวลา 15.00-16.

00น. และมาชิมเมน ู“Oramisu” ของเชฟฝ ายฟู ไดใน วันศุกรที่ 24 ตุลาคมน้ี เวลา 17.00-18.00 น. พิเศษฟรี 

สําหรับผูโชคดีเพียงเมนูละ 100 ชิน้ เทานัน้

นอกจากน้ี ภายในงานยังไดเชิญเชฟจากรานขนมชื่อดัง ผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนมาแนะนําสูตรเด็ดเคล็ดไมลับในการ

ทําขนมเมนูตางๆ  อาทิ เชฟ Muneyoshi Mori (มุเนะโยชิ โมริ) จากราน Patisserie Mori Osaka เป็นตน และ

กลับมาอีกครัง้กับโปรโมชัน่สุดพิเศษเอาใจคุณสาวๆ กับโปรโมชัน่“เลดี้เดย” รับสวนลด 50% เมื่อซื้อขนมภายในงาน

ตัง้แตจันทร-วันศุกร ในเวลา 11.00-16.00 น. (ยกเวนวันที่ 23 ต.ค.57)

ฟินกับความอรอยฉ่ําของขนมนานาชนิด ไดที่งาน Sweet & Bakery Festival 2014 วันที่ 17-26 ตุลาคม 2557



บริเวณชัน้ 1  ศูนยการคาแฟชัน่ไอสแลนด

 


