
เสิรฟ​ขนม​หวาน​สูตร​พิเศษ​ จาก​ 2​ เชฟ​ชื่อ​ดัง​ ใน​งาน

Sweet & Bakery Festival 2014 ที่​ศูนยการคา

แฟชั่น​ไอ​สแลน​ด

ชวง​เวลา​แหง​ความ​สุข​ของ​นัก​ชิม​ที่​ชื่น​ชอบ​ขนม​หวา​น ศูนยการคา​แฟชั่น​ไอ​สแลน​ด จัด​งาน​ “Sweet & Bakery

Festival 2014” เทศกาล​ลิม้​รส​ความ​หอม​หวาน​ของ​ขนม​นานา​ชนิด​ โดย​รวบรวม​ที่สุด​เมนู​เดน​จาก​ราน​ดัง​กวา​ 50

ราน​คา​ อาทิ​ รา​น Mont Blanc, รา​น Patisserie, รา​น Mille crepe, รา​น Pancake café ฯลฯ​ มา​ให​เลือก​ชิม

ชอปแบบ​สุด​ชิ​ล ใน​ระหวาง​วัน​ที่​ 17-26 ตุลาคม​ 2​557 บริเวณ​ชัน้​ 1  ศูนยการคา​แฟชัน่​ไอ​สแลน​ด

งาน Sweet & Bakery Festival ปี​น้ี​ นอกจาก​จะ​มี​หลาก​หลาย​เมนู​ขนม​ยอด​นิยม​ที่​แฟชัน่​ไอ​สแลนด​คัด​สรร​มา​ให​ลิม้

ลอง​ความ​อรอย​แบบ​เต็ม​อิ่ม​แลว​ ภายใน​งาน​ยัง​มี​ไฮไลตเอาใจ​สาวก​สวี​ตตี ้โดย​เชิญ​เชฟ​ขนม​หวาน​ชื่อ​ดัง​ 2​ สไตล​ มา

เขา​ครัว​ทําเมนู​สุด​พิเศษ​ที่​ครี​เอ​ตขึ้น​มา​เป็น​ครัง้​แรก​ สําหรับ​มอบ​ให​ผู​โชค​ดี​ได​ชิม​ฟรี​ใน​งาน​น้ี​เทา​นัน้​ ประเดิม​ความ

อรอย​ฉ่ํากับ​เมนู​ “Everything but the kitchen sink cake” ของเชฟ​เจ​สัน​ ลิ​คเก​อร เชฟ​ขนม​หวาน​ระดับ

โลก​ ผาน​ประสบการณ​รังสรรค​เมนู​ให​กับ​ราน​อาหาร​ระดับ​มิ​ชชิ​ลิ​นสตา​ร 3 ดาว​มา​แลว​ และ​ยัง​ครอง​ตําแหนง​เชฟ

กระทะ​เหล็ก​ ขนม​หวา​น ​จาก​รายการ​เชฟ​กระทะ​เหล็ก​ ประเทศไทย​อีก​ดวย

เชฟ​เจ​สัน​ เลา​ถึง​ไอ​เดีย​ของ​เม​นู Everything but the kitchen sink cake วา​ เริ่ม​จาก​โจทย​ของ​ทาง​แฟชัน่​   ไอ

สแลนด​ที่​ตองการ​ให​ครี​เอ​ตเมนู​ใหม​ซึ่ง​ไม​เคย​มี​ใคร​ทํามา​กอ​น ​เชฟ​จึง​คิดถึง​การ​ผสม​ผสาน​ความ​สนุกสนาน​ใน​สไตล

อเมริกัน​ที่​มัก​จะ​หยิบ​จับ​วัตถุดิบ​ทุก​อยาง​จาก​ใน​ครัว​มาส​ราง​สรรค​เป็น​เมนู​แปลก​ใหม​ โดย​ความ​โดด​เดน​ของ​เมนู​น้ี​อยู

ตรง​ที่​กลิ่น​หอม​ของ​เนย​ที่​ละลาย​กับ​ไข​ขาว​ แลว​นํามา​ผสม​เขา​กับ​แป ง​ น้ําตาล​ และ​ผง​อัลม​อนด จาก​นัน้​คลุก​เคลา​ดวย

ผง​กาแฟ​ มะ​พราว​ ขาว​โอต ช็อค​โก​แล​ตหลาก​สไตล​ทัง้​ช็อค​โก​แล​ตดํา (Dark chocolate) ช็อค​โก​แล​ตนม (Milk

chocolate) และ​ช็อค​โก​แล​ตขาว (white chocolate)

อีก​หน่ึง​เซอรไพรส​ของ​เมนู​น้ี​ คือ​ การ​ใส​ถัว่​ลิสง​และ​มัน​ฝรัง่​แผน​ทอด​กร​อบ​ เพื่อ​เพิ่ม​รส​สัมผัส​แปลก​ใหม​ใน​แบบ

อเมริกัน​ เมื่อ​คลุก​เคลา​สวน​ผสม​เขา​กัน​ดี​แลว​ จึง​ตัก​ใส​พิมพ​และ​สง​เขา​เตา​อบ​ประ​มา​ณ 15 นา​ที​ ก็​จะ​ได​เคก​เน้ือ​แน​น

ฉ่ําหวาน​ พ​รอม​รส​สัมผัส​กรุบ​กรอบ​ที่​จะ​ทําให​รูสึก​ตื่น​เตน​ใน​ทุก​ๆ คําที่​ลิม้​ลอง​ เวลา​เสิรฟ​ราด​ดวย​ซอส​ช็อค​โก​แล​ตและ

ซอส​คารา​เมล​ที่​ออก​เค็ม​นิด​ๆ ตัด​กับ​ความ​หวา​น ​ทําให​ได​รสชาติ​ความ​อรอย​ที่​ลงตัว​มาก​ๆ

มา​ตอ​กัน​ที่​เมนู​ขนม​หวาน​เพิ่ม​ความ​สดชื่น​ของ​เชฟ​สาว​จาก​รายการ​ครัว​อิน​ดี้​ เชฟ​ฝ าย​ฟู​-ฝ าย​ฟู​ ภัทร​านวัช   เชฟ
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หน า​หวาน​หุน​สวน​รา​น Chu (ชู) Chocolate Bar & Cafe ราน​อาหาร​บรรยากาศ​สบาย​ๆ สไตล​โฮม​เมด​ ที่​มี​เมนู​ให

เลือก​ชิม​หลาก​กลาย​ ไม​วา​จะ​เป็น​อาหาร​สไตล​อเมริกัน​และ​อิตา​เลี่ยน​ สวน​เมนู​ของ​หวาน​ที่​เป็น​ซิก​เนเจอร​ของ​ทาง​รา​น

​ตอง​ยกน้ิว​ให​กับ​บรรดา​เมนู​ช็อกโกแลต​และ​ชีส​เคก​ที่​ใคร​ได​ลิม้​ลอง​ตอง​ติด​ใจ

 

 

 

 

ใน​งาน Sweet & Bakery Festival ครัง้​น้ี​ เชฟ​ฝ าย​ฟู​ซึ่ง​ขึ้น​ชื่อ​วา​เป็น​เชฟ​ที่​มิกซ​แอนด​แมตชและ​ครี​เอ​ตเมนู​ได​หลาก

หลาย​ ได​สรางสรรค​เมนู​ใหม​สุด​พิเศษ​ ชื่อ​วา “Oramisu” ที่​ผสม​ผสาน​ความ​สดชื่น​ของ​ผล​ไม​เขา​กับ​ความ​นุม​ละมุน

ของ​ที​รา​มิ​สุ​และ​ความ​หอม​ของ​เครม​บรู​เลได​อยาง​ลง​ตัว​ โดย​มี​สวน​ประกอบ​หลักๆ​ ได​แก​ สม​นา​เวล สตรอ​วเบอร​รี่​

    มาส​คา​รโป​เนมูส เลดี้​ฟิงเกอร​ ช็อค​โก​แล​ต เพส​ตรี​ครีม​ และ​น้ําเชื่อม​กา​แฟ

 

สําหรับ​วิธี​การ​ทํานัน้​ เชฟ​ฝ าย​ฟู​บอก​วา​ไม​ยุง​ยาก​เกิน​ไป​ กอน​อื่น​ตองเต​รี​ยม​สวน​ประกอบ​ของ​มาส​คา​รโป​เนมูสและ

เพส​ตรี​ครีม​แช​เย็น​เก็บ​ไว​ แลว​คอย​เริ่ม​ดวย​การนําสม​นา​เวลม​าผา​ครึ่ง​ จาก​นัน้​ควาน​เน้ือ​สม​ออก​มา​ แลว​เคลือบ​  ช็อค

โก​แล​ตที่​เปลือก​สม​ดาน​ใน​ ตอ​มา​ก็​ใส​มาส​คา​รโป​เนมูสเป็น​ชัน้​แรก​ ตาม​ดวย​เลดี้​ฟิงเกอร​ที่​ชุบ​น้ําเชื่อม​กาแฟ​จน​ชุม​ฉ่ํา

แลว​จึง​หยอด​มาส​คา​รโป​เนมูสล​งไป​อีก​ชัน้​หน่ึง​ นําเน้ือ​สม​ที่​ควาน​ไว​มา​วาง​ดาน​บน​และ​ใส​เพส​ตรี​ครีม​เป็น​ชัน้​สุด​ทาย​

กอน​เสิรฟ​เชฟ​จะ​โรย​น้ําตาล​บน​เพส​ตรี​ครีม​แลว​เผา​ไฟ​จน​น้ําตาล​ละลาย​เป็น​สี​คารา​เมล​เครือ​บดาน​บน​  ตกแตง​ดวย​   

สตรอ​วเบอร​รี่​สี​แดง​สด​ เพื่อ​เพิ่ม​รสชาติ​ความ​สดชื่น​ให​กับ​เม​นู Oramisu มาก​ยิ่ง​ขึ้น

สําหรับ​ใคร​ที่​อยาก​จะ​ลิม้​ลอง​รสชาติ​ความ​อรอย​ของ​ขนม​หวาน​ 2​ เมนู​ใหม​ที่​ 2​ เชฟ​ชื่อ​ดัง​ ครี​เอ​ตขึ้น​เป็น​ครัง้​แรก​

สามารถ​ไป​ชิม​ไดที่​งาน Sweet & Bakery Festival 2014 ที่​ศูนยการคา​แฟชัน่​ไอ​สแลนด​ โดย​มา​ลิม้​ลอง​เม

นู“Everything but the kitchen sink cake” ของ​เชฟ​เจ​สัน​ ลิ​คเกอร​ ใน​วัน​เสาร​ที่​ 18 ตุลา​คม​ น้ี​ เวลา​ 15.​00-16.

00น.​ และ​มา​ชิม​เม​น ู“Oramisu” ของ​เชฟ​ฝ าย​ฟู​ ได​ใน​ วัน​ศุกร​ที่​ 2​4 ตุลาคม​น้ี​ เวลา​ 17.​00-18.​00 น.​ พิเศษ​ฟรี​ 

สําหรับ​ผู​โชค​ดี​เพียง​เมนู​ละ​ 100 ชิน้​ เทา​นัน้

นอกจาก​น้ี​ ภายใน​งาน​ยัง​ได​เชิญ​เชฟ​จาก​ราน​ขนม​ชื่อ​ดัง​ ผลัด​เปลี่ยน​หมุนเวียน​มา​แนะนําสูตร​เด็ด​เคล็ด​ไม​ลับ​ใน​การ

ทําขนม​เมนู​ตางๆ​  อาทิ​ เชฟ Muneyoshi Mori (มุ​เนะ​โย​ชิ​ โม​ริ​) จาก​รา​น Patisserie Mori Osaka เป็น​ตน​ และ

กลับ​มา​อีก​ครัง้​กับ​โปร​โม​ชัน่สุด​พิเศษ​เอาใจ​คุณ​สาว​ๆ กับ​โปร​โม​ชัน่“เลดี้​เดย​” รับ​สวน​ลด​ 50% เมื่อ​ซื้อ​ขนม​ภายใน​งา​น

​ตัง้แต​จันทร​-วัน​ศุกร​ ใน​เวลา​ 11.​00-16.​00 น.​ (ยกเวน​วัน​ที่​ 2​3 ต.​ค.​57)

ฟินกับ​ความ​อรอย​ฉ่ําของ​ขนม​นานา​ชนิด​ ไดที่​งาน Sweet & Bakery Festival 2014 วัน​ที่​ 17-26 ตุลาคม​ 2​557



บริเวณ​ชัน้​ 1  ศูนยการคา​แฟชัน่​ไอ​สแลน​ด

 


