
บลู เอ​เลเฟ นท ชวน​อิ่ม​เอม​กับ​สํารับ​แส​นอ​รอ​ย
“SPARKLING NIGHT NEW YEAR’S EVE
MENU 2019 – 2020”

ราน​อาหาร​ไทย​บลูเอ​เลเฟนทและ​โรงเรียน​สอน​ทําอา​หา​รบ​ลูเอ​เลเฟนท โดย​เชฟ​นูรอ​ โซะมณี​ สเต็ปเป ​ เจาของ​ราน

อาหาร​ไทย​กวา​ 5 สาขา​ทัว่​โลก​ ผู​กอ​ตัง้​และ​คิดคน​พัฒนา​สูตร​อาหาร​ไทย​รส​เลิศ​ที่​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ​จาก​ตน​ตํารับ

อาหาร​ไทย​ชาววัง​และ​อาหาร​พื้น​บา​น ​นํามา​รังสรรค​และ​ปรุง​รส​เมนู​ ดวย​วัตถุดิบ​ชัน้​เลิศ​และ​ผลิตภัณฑ​จาก​ทอง​ถิ่น​ใน

ประเทศไทย​อยาง​พิถีพิถัน​ จน​ได​รสชาติ​อัน​เป็น​เอกลักษณ​ขอ​งบ​ลูเอ​เลเฟนท ที่​คน​จาก​ทัว่​โลก​ใหการ​ยอม​รับ​ ทัง้​ยัง​มี

นัก​ชิม​ระดับ​โลก​แวะ​เวียน​มา​ชิม​กัน​ไม​ขาด​สาย

ขอ​เชิญ​ทาน​ลิม้​ลอง​และ​รวม​อิ่ม​เอม​กับ​สํารับ​อาหาร​ไทย​แส​นอ​รอ​ย “SPARKLING NIGHT NEW YEAR’S EVE

MENU 2019 – 2020” เมนู​อาหาร​แสน​ตื่น​ตา​ตื่น​ใจ​ ใน​คํ่าคืน​สุด​พิเศษ​ สง​ทาย​ปี​เกา​-ตอนรับ​ปี​ใหม​ ใน​บรรยากาศ​สุด

แสน​โร​แมน​ติก​แบบ​ไทย​ ณ ราน​อา​หา​รบ​ลู เอ​เลเฟนท สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ รังสรรค​เมนู​โดย​เชฟ​นูรอ​ โซะมณี​ สเต็ปเป

เริ่ม​ตน​เรียก​น้ํายอย​ดวย​ ค็อกเทล​น้ําสม​ซา​ผสม​น้ําผึ้ง​ มะมวง​เบา​น้ําพริก​เผา​ไข​แซลมอน​เน้ือ​ปู​ มะมวง​เบา​ทอง​ถิ่น​จาก

ภาค​ใต​ของ​ประเทศไทย​เส​ริฟ์คู​กับ​น้ําพริก​เผา​ไขปลา​แซลมอน​และ​เน้ือ​ปู​ ปลาสเตอร​เจี้​ยนยําสม​โอ​ทับทิม​สยาม​ พ​ลา

ปลาสเตอร​เจียน​ออ​รแก​นิ​ครส​เผ็ด​ ตัด​รส​ดวย​สม​โอ​สี​ชม​พู​ และ​กระบก​จาก​ภาค​อีสา​น ​ตอ​ดวย​หอย​เชลล​ยาง​ซอส​เม็ด

มะมวงหิมพานต​คา​เวี​ยรปลา​อินทรีย​เค็ม​ หอย​เชลล​ ฮอกไกโด​ราด​ซอส​เม็ด​มะมวงหิมพานต​ปลา​อินทรีย​เค็ม​ ออ

นทอปดวย​ไขปลา​คา​เวี​ยร ตับ​หาน​ซอส​เครปกู​สเบอร​รี่​“ ตับ​หาน​ราด​ดวย​ซอส​สูตร​พิเศษ​จาก​ลูก​โทง​เทง (CAPE

GOOSEBERRY) สุด​ยอด​ผล​ไม​ตาน​อนุมูล​อิส​ระ​ จาก​โครงการ​หล​วง​ ตาม​ดวย​ซุป​ไชโย​คอน​ซอม​เมปลา​เกา​แดง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b9-%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b9%8c-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b9-%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b9%8c-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%ad/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9a%e0%b8%a5%e0%b8%b9-%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b9%80%e0%b8%9f%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%97%e0%b9%8c-%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%ad/


อิ่ม​หนําสําราญ​ไป​กับ​เมนู​หลัก​ กุง​ลาย​เสือ​ทะเล​หมอก​ กุง​ยักษ​จาก​ทะเล​ลึก​ที่​ประหน่ึง​วา​ลอย​อยู​ใน​หมอก​ กุง​ลาย​เสือ

ทะเล​ลึก​อันดามัน​สด​ใหม​จาก​ชาว​ประ​มง

เป็ด​กง​ฟีซอส​แกง​แดง​ ขา​เป็ด​บาร​บา​รี่​ตุน​ ทาน​คู​กับ​สับปะรด​ภูเก็ต​ยาง​ ซอส​แกง​เผ็ด​โฮม​เมด​ของ​รา​น ​เส​ริฟ์พรอม​ขาว

มะ​พราว​ควิ​นัว​ เน้ือ​วา​กิลซอส​พริก​ไทย​กระ​เทียม​ดําทรัฟเฟิล ที่​คัด​สรร​เน้ือ​ วา​กิวชัน้​เลิศ​ ผัด​กับ​พริก​ไทย​และ​ซู​เปอร

ฟ ูดอยาง​กระเทียม​ดําจาก​ลําพู​น ​ทรัฟเฟิล ปรุง​รส​ดวย​ซอส​เป าฮื้อ​สูตร​พิเศษ​เฉพาะ​ภูเก็ต​ เสิรฟ​พรอม​ผัด​กะ​เป็ก หรือ

หนอ​ไม​น้ํา ตอ​ดวย​เมนู​ปีก​ไก​ยัด​ไส​สมุน​ไพร​ ปีก​ไก​ออ​แก​นิ​ค ยัด​ไส​ดวย​เครื่อง​สมุน​ไพร​ วาง​บน​ตะกรา​ตะไคร​กรอ​บ

เมนู​ของ​หวาน​รสชาติ​ละมุน​จาก​เชฟ​ อวยพร​ให​ทุก​คน​โชค​ดี​ปี​ใหม​ ดวย​เคก​กลวย​ตาก​ มัลเบอร​รี่​เชอรเบท​ พ​านา​คอ

ตตาน้ําผึ้ง​ และ​มูสขาว​เหนียว​ไส​มะมวง​น้ําดอก​ไม​ บน​แครก​เกอร​ งา​ดํากรุบ​กร​อบ​ เสิรฟ​พรอม​ไอ​ศครีม​มะ​ลิ​ ปิด​ทา​ย
THAI PETIT FOURS

รวม​ลิม้​ลอง​ความ​อรอย​เมนู​อาหาร​ไทย​และ​อาหาร​พื้น​บาน​รวม​สมัย​ ดื่มดํ่ากับ​บรรยากาศ​ สุด​แสน​โร​แมน​ติก​ อบอวล

ดวย​กลิ่น​อาย​ความ​เป็น​ไทย​ และ​รวม​เคา​ทดาวน​พรอม​กัน​ ที่​ราน​อา​หาร​ บลู เอ​เลเฟนท สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ ใน​วัน​ที่​ 31

ธันวาคม​ 2​562 วัน​เดียว​เทา​นัน้​ โปรด​สํารอง​ที่​นัง่​ลวง​หน า​ที่​0-2673-9353-8 (กรุง​เทพ​ฯ) E-mail :
Cooking.school@blueelephant.com


