
ลากริตตาชวนชิมโฮมเมดพาสตาหารส

พาสตา อาหารอิตาเลียนที่มีสเนห และเป็นที่รูจักไปทัว่โลก สําหรับคนไทยนัน้จะมีความคุนเคยพาสตาในรูปแบบเสน

เชน สปาเก็ตตี ้เป็นอยางดี เน่ืองจากสามารถหารับประทานไดตามรานอาหารสไตลยุโรปโดยทัว่ไป หรือแมกระทัง่

รานอาหารไทยบางแหงก็ไดมีการดัดแปลงการนําเสนอเมนูยอดนิยมน้ี โดยนําเสนพาสตามาปรุงแตงดวยเครื่องเทศ

แบบจัดจาน ทําใหไดรสชาติที่คนไทยคุนเคย

เชฟแพทริเซีย ชาวอิตาเลียน ซึ่งประจําอยูที่หองอาหารลากริตตา โรงแรมอมารี ภูเก็ต เชิญชวนผูสนใจลิม้ลองเมนู

พาสตาแบบใหม โดยรังสรรคพาสตาสูตรพิเศษถึง 5 เมนู ซึ่งมีรูปทรงและรสชาติที่หลากหลาย โดยความพิเศษของ

เมนูเหลาน้ีคือเป็นพาสตาแบบโฮมเมด ปรุงสดใหมทุกวัน มีชื่อเรียกในภาษาอิตาเลียนวา “พาสตา เอ มาโน” ผาน

การคลุกเคลาดวยวัตถุดิบตามแบบฉบับอิตาเลียนขนานแท และป้ันเป็นรูปทรงตางๆ อยางพิถีพิถัน กอนนําพาส

ตาแตละชนิดไปสอดไสซึ่งปรุงจากสวนผสมที่แตกตางกัน อาทิ ตับหาน ผัก และชีสหลากหลายชนิด

เมนูทอรเทลลี อัล ฟัวกราส (Tortelli al foie gras) ราคา 590 บาท++

พาสตาแบบทอรเทลลี รูปทรงคลายแหวน เมื่อปรุงสุกแลวจะใหกลิ่นหอมกรุนของชีสที่เขมขน พาสตาสอดไสดวย

สวนผสมหลัก ไดแก ตับหาน ปรุงพรอมกับอกไก เครื่องเทศอิตาเลียน ไวนขาว ผักขึ้นฉายฝรัง่ เกลือ และพริกไทย

ดํา แลวนําพาสตาที่ตมสุกแลวไปคลุกเคลากับซอสครีมชีสพาเมซานกอนนําเสิรฟรอนๆ

เมนูบอมโบล็อตติ อัลลา คารโบนารา (Bombolotti alla carbonara) ราคา 490 บาท++

พาสตาแบบบอมโบล็อตติ รูปทรงหลอดสัน้สอดไสชีสเพคอริโน ผสมกับชีสพาเมซาน ไขแดง และพริกไทยดํา เมื่อ

ปรุงสุกแลวจะมีลักษณะแบน ทานคูกับซอสแพนเซ็ตตาซึ่งปรุงจากเบคอนอิตาเลียน ชีสเพคอริโน และไวนขาว ทําให

เมนูน้ีมีรสเค็มนํา เหมาะสําหรับผูชื่นชอบอาหารรสจัด เมื่อทานรอนๆ จะไดสัมผัสกับครีมชีสที่ละลายในปากพรอมกับ

ความนุมของพาสตา

แอกโนล็อตติ ดิ ฟุงจี (Agnolotti di funghi) ราคา 490 บาท++

พาสตาแบบแอกโนล็อตติ รูปทรงกลมและแบน สอดไสดวยซอสเบชาเมลคลุกเคลากับเห็ดพอรชินี และเห็ดชิตาเกะ

ใหกลิ่นหอมหวลชวนลิม้ลอง เพิ่มความกลมกลอมของเมนูน้ีดวยซอสครีมชีสพาเมซาน และโรยหน าดวยวอลนัท

เมนูน้ีทานงายเหมาะสําหรับผูชอบรับประทานชีสที่ไมเขมขนมากนัก

เมนูฟาก็อตติ ดิ แอสพาราจี เอ ทาเลจิโอ (Fagotti di Asparagi e Taleggio) ราคา 550 บาท++

พาสตาแบบฟาก็อตติ รูปทรงนารักแตกตางจากพาสตาโดยทัว่ไป ลักษณะคลายถุงทองซึ่งเป็นอาหารวางของไทย

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b9%82%e0%b8%ae%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%94%e0%b8%9e/


สอดไสดวยหนอไมฝรัง่และชีสทาเลจิโอ จากนัน้จับจีบบริเวณปลายพาสตาแตละชิน้ใหสวยงาม เมื่อปรุงสุกไดที่แลว

เสิรฟคูกับซอสเพสโต หรือซอสโหระพา คลุกเคลากับเน้ือปลาแซลมอนซึ่งหัน่เป็นชิน้เล็กๆ ไดรสชาติที่ลงตัวพรอม

กลิ่นหอมของใบโหระพา

เมนูราวิโอลี อัลลา พิซซาโอลา (Ravioli alla Pizzaiola) ราคา 490 บาท++

พาสตาแบบราวิโอลี ซึ่งเป็นหน่ึงในพาสตายอดนิยม รูปทรงสี่เหลี่ยมจตุรัสและแบน สอดไสดวยชีสมอสซาเรลลา ชีส

พาเมซาน มะเขือเทศเชอรรี่ และออริกาโน เมนูน้ีมีรสเปรีย้วนําจากซอสมะเขือเทศเขมขนผสมกับกระเทียม เมื่อ

ปรุงสุกจะไดกลิ่นหอมคลายพิซซา

โปรโมชัน่พาสตาทัง้ 5 เมนูน้ี จัดขึ้นพิเศษภายในเดือนกรกฎาคม 2560 น้ี เทานัน้ ราคาดังกลาวน้ีไมรวมคาบริการ

10 เปอรเซ็นต และภาษีมูลคาเพิ่ม 7 เปอรเซ็นต ขอกําหนดและเงื่อนไขอาจเปลี่ยนแปลงไดโดยไมแจงใหทราบลวง

หน า

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมไดที่หมายเลข +66 (0) 7634 0112 อีเมล lagritta@amari.com

เยี่ยมชมเพจเฟสบุคที่ https://www.facebook.com/LaGrittaPhuket หรือเว็บไซต www.lagritta.com

ที่อยู: อมารี ภูเก็ต เลขที่ 2 ถนนหมื่นเงิน ตําบลปาตอง อําเภอกะทู จังหวัดภูเก็ต 83150


