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สะเต๊๊ะบ้้านสุริิยาศััย (เน้�อวััวัหริ้อหมููหริ้อไก่่)
Baan Suriyasai Satay (Beef or Pork or Chicken)

ขนมูเบ้้�องแย้มูโอษฐ์์
Thai Crispy Pancake

ปลาแห้ง-แต๊งอุลิต๊ในก่ริะทงนิล
Watermelon with Toasted Fish Flakes

190-

390-

550- / 450-

สะเต๊๊ะล้อวัังสวันสุนันทานั�นอริ่อยถููก่ปาก่จนล้อเล้�อง หาก่ได้้ก่ินเพีียงคริั�งก่็ยังจำริสชาต๊ิที�หอมูก่ริุ่น
เคริ้�องเทศัได้้แมู่นยำ นำมูาปริับ้ริสให้ต๊้องลิ�นจนก่ลายเป็นสะเต๊๊ะสูต๊ริปริะจำบ้้านที�ริสชาต๊ิด้ีไมู่แพี้ต๊ำริับ้ด้ั�งเด้ิมู

The Java-style satay marinade from the royal kitchen of Suan Sunandha Palace makes
this grilled meat tasty and tender, a pleasing combination that is memorable enough

to follow the flavor and add a little twist based on this famous recipe.

แริก่เริิ�มูเด้ิมูทีเป็นเคริ้�องวั่างที�ช้�อ ‘ขนมูเบ้้�องอ้าปาก่’ จาก่ต๊ำริับ้สายสกุ่ลพีนมูวััน นำมูาแปลงช้�อให้เป็น
‘ขนมูเบ้้�องแย้มูโอษฐ์์’ แต๊่ยังคงควัามูอริ่อยของริสแบ้บ้ด้ั�งเด้ิมูไวั้อย่างคริบ้ถู้วัน

Unlike Western-style pancake, this recipe is full of savory filling that can be
enjoyed along with the crispy pancake. Though a hint of modernity is added

to this version, the traditional deliciousness remains.

หาก่เมู้องฝริั�งมูีของวั่างอย่างแฮมูริมูควัันก่ินคู่ก่ับ้เมูลอน
เมู้องไทยเริานั�นก่็มูีปลาแห้ง-แต๊งโมูไวั้คลายริ้อนมูาแต๊่โบ้ริาณ

Pairing refreshing watermelon and sweet, savory fish flakes makes a satisfying 
summer appetizer. The dish gives a pleasant feeling the same way 

as Prosciutto-wrapped melon does.

เคริ้�องวั่าง

หมููก่ริอบ้ท่านสมูุห์ก่ับ้น�ำพีริิก่เผาปริุง
Crispy Pork with Seasoned Chilli Jam

ปอเป๊�ยะทอด้ (มูังสวัิริัต๊ิ)
Fried Vegetarian Spring Rolls

กุ่้งทอด้มูัน
Thai Shrimp Cake

390-

350-

550-

หมููก่ริอบ้ต๊ามูแบ้บ้บ้้านสุริิยาศััยที�มูีต๊้นต๊ำริับ้มูาจาก่สูต๊ริของ พีลเริ้อเอก่ มู.จ. ก่าฬวัริริณด้ิศั ด้ิศักุ่ล
สมูุหริาชองคริัก่ษ์ในริัชก่าลที� ๙ ก่ินคู่น�ำพีริิก่เผาปริุงริสเข้มูข้น ทวั่าก่ลมูก่ล่อมู

Pork belly bursts with flavor from the marinade. Its succulent taste meets
with spicy, sweet chilli jam, an adaptation from another royal recipe.

ปอเป๊�ยะสูต๊ริด้ั�งเด้ิมู ที�ใส่เคริ้�องด้้วัยถูั�วังอก่ แคริอท และเห็ด้หูหนูซอยผัด้ก่ับ้ริาก่ผัก่ชี
พีริิก่ไทย และก่ริะเทียมู ปริุงริสอย่างต๊ำริับ้ไทยโบ้ริาณ

“Tasty even without meat” is how to describe these spring rolls, which seasoned bean
sprouts, carrots, and wood ear mushrooms work in unison as a palatable filling.

กุ่้งทอด้มูันที�ได้้ก่ินที�นี� มูิใช่ทอด้มูันกุ่้งที�มูีอยู่ทั�วัไปในปัจจุบ้ัน เพีริาะแปลงจาก่กุ่้งทอด้มูัน 
ต๊ำริับ้วัังบ้างขุนพีริหมู หัวัใจในก่าริทำอยู่ที�ก่าริต๊บ้เน้�อกุ่้งจนเหนียวั ปริุงริสให้ก่ลมูก่ล่อมู ปั�นเป็นก่้อนก่ลมู 

ทอด้จนเหล้องหอมูสุก่พีอด้ี แล้วัริาด้ด้้วัยมูันจาก่หัวักุ่้งที�ผัด้และปริุงริสเข้มูข้น 
เพีียงคำเด้ียวัก่็ได้้ริสชาต๊ิจาก่ทุก่ส่วันของกุ่้ง

Do not assume that this little twist from Bangkhunprom Palace’s recipe is 
an ordinary shrimp cake. The recipe begins with threshing shrimp until it becomes 

sticky, then rolling into balls before frying. Season this crispy cake with 
seasoned shrimp tomalley. This last process allows savoriness from a whole shrimp.

savory bites

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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เมี่่�ยงคำเสวย
Miang Kham (Wild Betel Leaf Wrap)

ขนมูเบ้้�องแย้มูโอษฐ์์
Thai Crispy Pancake

สามูก่ษัต๊ริิย์
Sam Ka-Sat (3 Kings)

เคริ้�องวั่างบ้้านสุริิยาศััย
Baan Suriyasai Appetizer (3 Bites or 5 Bites)

เมูี�ยงคำเสวัย
Miang Kham (Wild Betel Leaf  Wrap)

290-

195- / 295-

190-

เคริ้�องวั่างโบ้ริาณต๊ำริับ้ชาวัวัังที�ส้�อถูึงยุคสมูัยริัชก่าลที� ๕
ซึ�งมูีก่ารินำเอาเงิน ทอง และนาค มูาปริะยุก่ต๊์ทำเป็นเคริ้�องปริะด้ับ้แบ้บ้ต๊่างๆ

จานนี�นำเสนอเคริ้�องวั่าง 3 คำที�ส้�อถูึงยุคที�เริิ�มูพีัฒนาสยามูปริะเทศั

Thai appetizers that referring to the era of King Rama V.
During this time, jewelry was crafted from silver, gold and naga.

These 3 bite-size appetizers are representing the era of development.

เคริ้�องวั่างโบ้ริาณต๊ำริับ้ชาวัวัังที�เสิริ์ฟมูาพีอด้ีคำ ต๊ามูแบ้บ้ฉบ้ับ้ของบ้้านสุริิยาศััย

Thai authentic appetizers served in small bites to experience variety of 
Baan Suriyasai appetizers.

เคริ้�องวั่างโบ้ริาณที�มูีปริะวััต๊ิอันแสนยาวันาน จาก่ก่าพีย์เห่ชมูเคริ้�องวั่างของล้นเก่ล้าริัชก่าลที� 6
แมู้ต๊ำริับ้บ้้านสุริิยาศััยนั�นนำมูาแปลงให้หน้าต๊ามูีควัามูทันสมูัยมูาก่ขึ�น แต๊่ยังคงริสชาต๊ิแบ้บ้ด้ั�งเด้ิมูไวั้

Miang Kham is a Thai authentic recipe from King Rama VI’s
“Gaap He Chom Khrueng Khao Waan” (Verses Praising Thai Food and Desserts)

Though a hint of modernity is added to this version, the traditional 
deliciousness remains.

*All pictures shown are for illustration purpose only. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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ยำ

ยำส้มูโอกุ่้งแมู่น�ำก่ับ้ผิวัส้มูซ่า
Spicy Pomelo Salad

990-

ยำผลไมู้ไทยจาก่เน้�อส้มูโอคัด้อย่างด้ี ปริะจงแก่ะเป็นเก่ล็ด้เล็ก่ๆ ยำก่ับ้กุ่้งแมู่น�ำต๊ัวัโต๊ย่างจนสุก่หอมู
และเคริ้�องยำแบ้บ้โบ้ริาณ โริยผิวัส้มูซ่า ทั�งช้�นใจและชวันก่ิน

White pomelo possesses sweet and sour flavors, a great material for 
spicy salad making. The recipe also features grilled jumbo river prawn topped 

with sliced bitter orange peel - a refreshing element that makes the salad 
truly appetizing.

thai salad

*All pictures shown are for illustration purpose only. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.

ยำสามูชีกุ่้งแมู่น�ำหริ้อปลาแซลมูอนย่างหริ้อปลาแด้ด้เด้ียวั
Spicy Coriander, Dill and Culantro Salad

with Grilled River Prawn or Salmon or Crispy Fish

890- / 690- / 390-

ยำไทยริสจัด้จัด้จ้านจาก่ต๊ำริับ้ยำพี้�นบ้้าน ที��ใช้ผัก่ชีไทย ผัก่ชีลาวั และผัก่ชีฝริั�ง ยำก่ับ้พีริิก่ป่น น�ำปลา น�ำมูะนาวั
น�ำต๊าล และข้าวัคั�วั เสิริ์ฟพีริ้อมูกุ่้งแมู่่น�ำหริ้อปลาแซลมูอนย่างหริ้อปลาแด้ด้เด้ียวั

The spicy traditional salad uses coriander, dill and culantro.
All are seasoned with chilli, fish sauce, lime, sugar, and roasted ground rice.

Served with grilled river prawn or salmon or fried sun-dried fish.

ยำเสด้็จเน้�อวัาก่ิวัหริ้อกุ่้งแมู่น�ำหริ้อหมููคุโริบุ้ต๊ะย่าง
Yum Sadet (Thai Authentic Spicy Salad)

with Grilled Wagyu Beef or River Prawn or Kurobuta Pork

1,790- / 890- / 490-

ยำไทยริสจัด้จ้านจานนี� ด้ัด้แปลงมูาจาก่ต๊ำริับ้ของสมูเด้็จพีริะศัริีสุริิเยนทริาบ้ริมูริาชินี ที�นำเคริ้�องยำแบ้บ้ไทย
มูาเคล้าริวัมูก่ับ้น�ำยำก่ึ�งพีล่า ให้ริสชาต๊ิเข้มูข้น และมูีก่ลิ�นหอมูของสมูุนไพีริเมู้�อริับ้ปริะทาน

Resemble HM Queen Sri Suriyendra’s recipe, this spicy salad uses
grilled wagyu beef or river prawn or Kurobuta pork. And seasoned with
Thai herbs and vegetables, adding appetizing scent to this spicy salad.

ยำกุ่้งแมู่น�ำหริ้อปลาแซลมูอนย่างหริ้อปูนิ�มูทอด้ก่ับ้องุ่นแด้งแบ้บ้โบ้ริาณ
Spicy Grapes Salad with Grilled River Prawn or

Salmon or Fried Soft Shell Crab

990- / 690- / 590-

ยำจานนี�แมู้ริสไมู่จัด้จ้านเหมู้อนจานอ้�น ทวั่าริสชาต๊ิก่ลมูก่ล่อมูก่ำลังด้ีด้้วัยน�ำยำแบ้บ้โบ้ริาณ
นำมูาเคล้าให้เข้าก่ับ้กุ่้งแมู่น�ำหริ้อปลาแซลมูอนย่างสุก่ก่ำลังด้ี หริ้อปู่นิ�มูทอด้

และองุ่นแด้งช่วัยเพีิ�มูริสชาต๊ิได้้เป็นอย่างด้ีี

Based on a century-old recipe, this flavorful salad with gilled river prawn
or grilled salmon or fried soft shell crab and red grapes.

It offers sour, sweet, salty, and spicy – all together in one dish.
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หลนเน้�อปูทะเลแบ้บ้โบ้ริาณ
Crab with Coconut Dip

เคริ้�องจิ�มู

น�ำพีริิก่ขยำปูทะเล
Southern-style Crab Relish

690-

จาก่น�ำชุบ้หยำที�เปริียบ้ได้้ก่ับ้น�ำพีริิก่ก่ะปิของชาวัใต๊้ ด้ัด้แปลงให้แต๊ก่ต๊่างด้้วัยเน้�อปูทะเล 
และไข่ปูแทนเน้�อกุ่้งต๊ามูต๊ำริับ้เด้ิมู แต๊่คงควัามูจัด้จ้านไวั้ อริ่อยยิ�งขึ�นเมู้�อแนมูก่ับ้เน้�อหริ้อหมููทอด้และผัก่สด้

Adapted from Southern shrimp paste relish, the recipe calls for crab meat 
and crab egg. However, it follows the original recipe by offering tasty spiciness, 

especially when eaten with sun-dried beef or pork and fresh vegetables.

น�ำพีริิก่ไข่เค็มูอย่างวัังบ้างขุนพีริหมู

เสิริ์ฟพีริ้อมูกุ่้งแมู่น�ำย่างหริ้อเน้�อเค็มูหริ้อหมููเค็มู
Salted Egg Chilli Dip

Served with Grilled River Prawn or Sun-dried Beef or Sun-dried Pork

990- / 490-

เมูนูเคริ้�องจิ�มูที�ด้ัด้แปลงจาก่น�ำพีริิก่ไข่ปูต๊ำริับ้วัังบ้างขุนพีริหมู โด้ยใช้ไข่เค็มูแทนเพี้�อให้ได้้ริสสัมูผัส
ที�ใก่ล้เคียงแต๊่ยังคงควัามูอริ่อยและริสชาต๊ิที�จัด้จ้าน เสิริ์ฟพีริ้อมูกุ่้งแมู่น�ำย่าง

หริ้อเน้�อเค็มูหริ้อหมููเค็มูและผัก่สด้

An adapted from crab roe relish, using salted eggs instead is not less delicious.
However, it follows the original recipe by offering tasty spiciness,
especially when eaten with grilled river prawn or sun-dried beef

or sun-dried pork and fresh vegetables.

หลนเน้�อปูทะเลแบ้บ้โบ้ริาณ
Crab with Coconut Dip

790-

เคริ้�องจิ�มูที�มูีลัก่ษณะคล้ายน�ำพีริิก่ก่ะปิแต๊่ให้ริสสัมูผัสที�นุ่มูนวัลก่วั่า ทำจาก่ก่ะทิคั�นสด้ที�นำไปเคี�ยวัจนได้้ที�
เต๊ิมูเน้�อปูทะเลและสมูุนไพีริต๊่างๆ ปริุงให้มูีริสชาต๊ิออก่หวัานนำ เสิริ์ฟพีริ้อมูเน้�อหริ้อหมููเค็มูและผัก่สด้

Unlike other relish recipes, this dip uses fresh coconut simmering with crab meat 
and Thai herbs. Served with sun-dried beef or pork and fresh vegetables.

relish

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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กุ่มูภก่ัณฑ์์ทด้น�ำ

Stuffed Squid in Soup

แก่งส้มูปัก่ษ์ใต๊้หมููก่ริอบ้หริ้อกุ่้ง
Sour Soup with Crispy Pork or Shrimp

590-

450- / 550-

ปลาหมูึก่สด้สอด้ไส้หมููสับ้แก่งก่ับ้น�ำซุปหัวัไชเท้าที�เคี�ยวันานหลายชั�วัโมูงจนได้้ริสชาต๊ิหวัานอ่อนๆ เต๊ิมูด้้วัย
ริาก่บ้ัวัฝานบ้างและเมู็ด้แมูงลัก่ ปลาหมูึก่สอด้ไส้นั�นเปริียบ้ก่ับ้กุ่มูภก่ัณฑ์์ น้องชายของทศัก่ัณฐ์์ที�นอน

ทด้น�ำเพี้�อทำลายพีิธีีก่ริริมูของพีริะริามู โด้ยมูีนางก่ำนัลนำด้อก่ไมู้มูาลอยยังต๊้นน�ำเพี้�อให้ผ่านต๊ัวักุ่มูภก่ัณฑ์์

Stuffed squid with minced pork is best served in clear radish soup simmered 
for hours until the soup gets mildly sweet. A little twist in this recipe is sliced 

lotus roots and basil seeds.

มู.ริ.วั. ถูนัด้ศัริี สวััสด้ิวััฒน์ เคยเล่าถูึงแก่งส้มูต๊ำริับ้นี� มูีควัามูพีิเศัษที�มูีก่าริเต๊ิมู
หมููก่ริอบ้หริ้อกุ่้งลงไปในชามูแก่งส้มูที�เด้ิมูทีมูีเพีียงเน้�อปลา แต๊่ก่ลายเป็นวั่าผู้ที�ได้้ก่ินต๊่างต๊ิด้ใจ

M.R. Thanadsri Svasti, the creator of the Thai version of Michelin Guide,
add crispy pork or shrimp into sour soup normally reserved for fish.

The accidental result was the city’s new favorite dish.

แก่งใส

ต๊้มูยำกุ่้งน�ำใสแบ้บ้โบ้ริาณ
Traditional-style Tom Yum Goong

ต๊้มูข่าไก่่ก่ลั�น
Braised Chicken in Coconut-Galangal Soup

แก่งจ้ด้สามูก่ษัต๊ริิย์
Shrimp Pork and Chicken Clear Soup

890-

290-

290-

ต๊้มูยำกุ่้งแมู่น�ำแบ้บ้ด้ั�งเด้ิมู ที�ใช้กุ่้งแมู่น�ำต๊ัวัโต๊ มูาปริุงก่ับ้เคริ้�องต๊้มูยำ ข่า ต๊ะไคริ้ ใบ้มูะก่ริูด้ จนหอมูฟุ�ง
ริสชาต๊ิเปริี�ยวั เค็มู เผ็ด้ก่ลมูก่ล่อมู ที�แมู้จะมูีควัามูจัด้จ้าน ทวั่าสามูาริถูนำมูาซด้ริ้อนๆ ได้้อย่างคล่องคอ

The traditional style of tom yum soup is about balancing the flavors between
naturally sweet river prawns and naturally aromatic ingredients like galangal 

and kaffir lime leaves in spicy soup.

ต๊้มูข่าไก่่ต๊ำริับ้บ้้านสุริิยาศััยริสชาต๊ิเข้มูข้นเหล้อใจ ด้้วัยใช้สะโพีก่ไก่่มูาก่ลั�นก่ับ้เคริ้�องต๊้มูข่า
เพี้�อสก่ัด้เอาน�ำซุปจาก่เน้�อไก่่ล้วัน ก่่อนจะนำมูาต๊้มูก่ับ้ก่ะทิสด้ เก่็บ้ก่ัก่ควัามูอริ่อย

ของเน้�อไก่่ไวั้ในทุก่คำ ก่ินได้้จนหมูด้ แมู้แต๊่น�ำซุป

Unlike other recipes, cooking braised chicken in the coconut-galangal soup here
requires no water. It begins with braising chicken thigh with galangal to extract

chicken stock before adding coconut milk. Every sip and every bite give an intense
flavor of chicken flavor, even the last drop of soup.

เมูนูแก่งใสแบ้บ้โบ้ริาณที�นำเอาเน้�อ 3 ชนิด้ (สัต๊วั์บ้ก่, สัต๊วั์ป๊ก่ และสัต๊วั์น�ำ) อย่างหมูู เน้�อไก่่ 
และเน้�อกุ่้ง มูาผสมูผสานให้เข้าก่ัน จาก่นั�นนำไปปริุงก่ับ้น�ำซุปใสที�เคี�ยวัจนมูีริสชาต๊ิก่ลมูก่ล่อมู

Thai authentic clear soup beginning with mixed three kinds of meat,
including pork, chicken, and shrimp served in clear radish soup

simmered for hours until the soup gets mildly sweet.

clear soup

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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ไข่พีะโล้ไทยต๊านี
Five-spice Stew with Medium-boiled Eggs

แก่งริัญจวันเน้�อหริ้อก่ริะดู้ก่หมููอ่อน
Tender Beef or Pork Spare Ribs Curry with Shrimp Paste Relish

450-

550- / 450-

ไข่พีะโล้แบ้บ้ไทย พีิถูีพีิถูันในก่าริต๊้มูพีอเหมูาะเป็นไข่แด้งต๊านี หริ้อที�เริียก่ก่ันวั่า ไข่ยางมูะตู๊มู  
น�ำพีะโล้ริสนวัล ปริุงด้้วัยริาก่ผัก่ชี พีริิก่ไทย ก่ริะเทียมู น�ำต๊าลมูะพีริ้าวัหริ้อน�ำต๊าลโต๊นด้นี� 

เพีียงเปิด้ฝาหมู้อก่็หอมูอวัลไปทั�วัคริัวั

This fragrant stew gains its appetizing scent from coriander root, pepper, garlic, and
coconut palm sugar. From hours of simmering, the flavor of these ingredients is able to

seep through egg shells and make these medium-boiled eggs as flavorful as the stew.

แก่งริัญจวันนี�แริก่เริิ�มูเป็น ‘เน้�อผัด้ใบ้โหริะพีา’ ที� มู.จ.หญิง สะบ้าย นิลริัต๊น์ ผู้คุมูห้องพีริะเคริ้�องต๊้นคาวัใน
พีริะวัิมูาด้าเธีอฯ ใช้เลี�ยงข้าหลวังเริ้อนนอก่มูาก่่อน เมู้�อเห็นวั่าข้าหลวังเหล้อแต๊่เน้�อวััวัไวั้ จึงพีลิก่แพีลง
ทำน�ำซุปริ้อนๆ ใส่ลงไปใหมู่ ปริุงริสด้้วัยน�ำพีริิก่ก่ะปิและเคริ้�องปริุงอีก่มูาก่ ให้มูีริสเปริี�ยวั เค็มู หวัาน

แล้วัโริยใบ้โหริะพีา ได้้เป็นเคริ้�องคาวัใหมู่ที�ช้�อวั่า ‘แก่งริัญจวัน’

Kudos to the wisdom of the head chef from one of the royal courts who turned
leftover stir-fried beef with sweet basil into this robust curry by adding shrimp paste

relish. The last trick is a handful of sweet basils before serving.

แก่งเขียวัหวัานเน้�อน่องลาย อย่างท่านผู้หญิงปริะสานสุข
Green Curry with Beef Shank

490-

จุด้เด้่นของเมูนูนี�อยู่ที�น�ำแก่งที�มูีน�ำมูันลอยหน้าเป็นสีเขียวั ที�ได้้จาก่ก่าริผัด้เคริ้�องแก่งเขียวัหวัาน 
ก่ับ้หัวัก่ะทิสด้ พีริ้อมูก่ับ้ควัามูหนึบ้นุ่มูของเน้�อวััวัส่วันที�ต๊ิด้เอ็นแก่้วั เคี�ยวัก่ับ้หางก่ะทิหอมูหวัาน 
ผสานก่ับ้ควัามูเข้มูข้นและก่ลมูก่ล่อมูของเคริ้�องแก่งเขียวัหวัาน พีริ้อมูพีริิก่ขี�หนูสวันสด้ทั�งก่้าน 

เพีิ�มูให้ริสชาต๊ิจัด้จ้านยิ�งขึ�น

Tendons come with beef shank give pleasurably chewy texture after simmering in
light coconut milk. The flavor and the texture from meat blend with intense curry

soup. And with entire bird’s eye chilies added to a bowl, appetite seems never to end.

เน้�อหริ้อหมููเค็มูต๊้มูก่ะทิ
Braised Salted Beef or Pork in Coconut Milk

490- / 450-

ต๊้มูก่ะทิไทยแบ้บ้โบ้ริาณที�มูีริสชาต๊ิอริ่อยพีิเศัษ แมู้ใช้ส่วันผสมูไมู่ก่ี�อย่าง
แต๊่ทุก่อย่างล้วันเป็นของชั�นด้ี อย่างเน้�อหริ้อหมููเค็มู หัวัหอมูแด้ง และหัวัก่ะทิที�คั�นสด้ใหมู่

A simple rule to master this dish is to carefully choose the best quality ingredients
such as salted beef or pork, shallot, and freshly extracted coconut milk.

That’s enough to make this a favorite one.

พีะแนงก่ริะดู้ก่หมููอ่อนอบ้ควัันเทียน
Scented Panang Curry with Pork Spare Ribs

450-

มู.ล.เน้�อง นิลริัต๊น์ เล่าไวั้วั่า แก่งพีะแนงนั�นหาก่จะก่ินให้อริ่อยต๊้องก่ินก่ับ้ไข่เป็ด้ต๊้มูยางต๊านี
พีริิก่หยวัก่หั�นแวั่น หอมูแด้งด้อง และช่อใบ้โหริะพีา เคี�ยวัทั�งสี�อย่างนี�ริ่วัมูไปก่ับ้แก่งพีะแนง

ที�อบ้ควัันเทียนจนหอมู ได้้ริสอริ่อยที�เข้าก่ันด้ีเป็นป๊�เป็นขลุ่ย

According to the memoir of M.L.Nueng Nilrat, probably the best way to enjoy 
panang curry is having it with boiled egg, sliced bell pepper, preserved shallot, 

and sweet basils. Having all these sides with this scented curry in one bite 
surely is an edible pleasure.

แก่งก่ะทิ

coconut curry

*All pictures shown are for illustration purpose only. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.



13 14แก่งมูัสมูั�นเน้�อน่องลายเมู็ด้บ้ัวัอย่างหมู่อมูหลวังเต๊ิบ้
Beef Shank Massaman Curry with Lotus Seeds

แก่งเขียวัหวัานไก่่ยอด้มูะพีริ้าวัอ่อน
Green Curry with Chicken and Coconut Shoots

590-

490-

วั่าก่ันวั่า มู.ล.เต๊ิบ้ ชุมูสาย ด้ัด้แปลงแก่งมูัสมูั�นโด้ยใช้ส้มูซันคิสต๊์ ผลไมู้ริสเปริี�ยวัของฝริั�ง แทนสับ้ปะริด้
และใช้เมู็ด้บ้ัวัทอด้แทนถูั�วัลิงสงต๊ามูแบ้บ้แก่งมูัสมูั�นด้ั�งเด้ิมู

While the very traditional massaman curry calls for pineapple and fried peanuts, 
this recipe from M.L.Terb Chumsai substitutes refreshing mandarin orange

and fried lotus seeds for those two ingredients.

จาก่แก่งเขียวัหวัานต๊ำริับ้คริัวัมูุก่ด้า ด้ัด้แปลงมูาใช้เน้�อไก่่ และยอด้มูะพีริ้าวัอ่อน
เพีิ�มูควัามูก่ลมูก่ล่อมู นุ่มูนวัลให้ก่ับ้แก่งเขียวัหวัาน

The original green curry with duck from Krua Muda is already know for robust 
green curry soup and tender meat. But using chicken and coconut shoots brings 

the pleasure to another level.

แก่งริะแวังเน้�อปูทะเล
Java-style Crab Curry

ฉู่ฉี�กุ่้งแมู่น�ำหริ้อปูนิ�มูหริ้อปลาก่ะพีง
Choo Chee Curry with River Prawns or Soft-shell Crab or Sea Bass

950-

1,790- / 690- / 590-

วั่าก่ันวั่าแก่งริะแวังนี�ไทยริับ้มูาจาก่ชวัา ผ่านขึ�นมูาทางภาคใต๊้ แต๊่ละต๊ำริับ้อาจต๊่างก่ันอยู่บ้้าง
แต๊่ต๊ำริับ้อย่างบ้้านสุริิยาศััยจะใช้เน้�อปูทะเล น�ำแก่งเป็นแก่งเขียวัหวัานน�ำขลุก่ขลิก่ เข้าเคริ้�องขมูิ�น

หอมูก่ลิ�นต๊ะไคริ้ที�ทุบ้เป็นท่อนแล้วัใส่ในแก่ง

It is told that the Southern Thai embraces this recipe from Java. And when it
becomes part of Baan Suriyasai’s kitchen, the recipe calls for crab meat and

green curry soup packed with appetizing aroma of turmeric and lemongrass.

เสียง “ฉู่ฉี� ฉู่ฉี�” ขณะผัด้เคริ้�องแก่งก่ับ้หัวัก่ะทิจนแต๊ก่มูันเป็นสีแด้งสวัยค้อที�มูาของแก่งฉู่ฉี� แก่งน�ำขลุก่ขลิก่
ที�เมู้�อปริุงริสจนถููก่ใจ แล้วัค่อยริาด้บ้นกุ่้งแมู่น�ำหริ้อปูนิ�มูหริ้อปลาก่ะพีงที�เต๊ริียมูไวั้้

Just listen to the cooking sound. When hearing “choo chee” sound, it means
red curry pastes and coconut milk in a pan are almost ready. Season the curry to
the usual preference and pour it over river prawns or soft-shell crab or sea bass.

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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นึ�ง

หอยเชลล์อ้วันหมูก่
A Large Scallop Steamed with Curry Paste

890-

สูต๊ริด้ั�งเด้ิมูของ มู.ล.ต๊่อ ก่ฤด้าก่ริ เป็นหอยแมูลงภู่หมูก่ เมู้�อแปลงมูาเป็นหอยเชลล์อ้วันหมูก่
จึงคัด้แต๊่หอยเชลล์ต๊ัวัอ้วัน เน้�อหวัาน นึ�งก่ับ้เคริ้�องแก่งห่อหมูก่ทั�งพีริิก่แก่งแด้ง

และพีริิก่แก่งใต๊้ เข้าก่ันพีอเหมูาะพีอด้ีี

An adaptation from M.L.Tor Kridakorn’s steamed mussels, using a large scallop
instead, is not less delicious. The sweet flavor and juiciness from each scallop remain

even after steaming with piquant red curry paste and southern-style curry paste.

steamed ผัด้พีริิก่ขิงต๊ามูเสด้็จฯ แปลง
Stir-fried Crispy Pork Belly, Fish Flakes, and Dried Shrimp

with Seasoning Paste

550-

เมู้�อใด้ที�เจ้านายในอด้ีต๊เสด้็จปริะพีาสต๊้น ขบ้วันเสด้็จจะขาด้เคริ้�องเสวัยที�เป็นของแห้งเสียไมู่ได้้ 
หนึ�งในเคริ้�องเสวัยที�ได้้ต๊ามูเสด้็จแทบ้ทุก่คริั�งค้อผัด้พีริิก่ขิง ที�หาก่ทำต๊ามูสูต๊ริบ้้านสุริิยาศััยแล้วั 

จะนำเคริ้�องต๊่างๆ มูาทอด้จนก่ริอบ้ อย่างก่าก่หมููเจียวัใหมู่ ปลาฟู และกุ่้งแห้งต๊ัวัโต๊ 
พีริ้อมูเมู็ด้บ้ัวัทอด้ผัด้ก่ับ้เคริ้�องแก่งและไข่แด้งเค็มู 

เมู้�อริวัมูก่ันจึงได้้ริสชาต๊ิเข้มูข้น ก่ลมูก่ล่อมู ก่ินก่ับ้ข้าวัริ้อนๆ อริ่อยนัก่

Once a must-have dish for almost every trip of King Rama V, Baan Suriyasai 
presents this delicacy along with salted egg yolk and fried lotus seeds, making 

the dish full of flavors and textures. A good rice accompaniment indeed.

หมููผัด้ส้มูเสี�ยวั
Stir-fried Pork with Cayenne Pepper and Sweet Basil

450-

ก่ลิ�นหอมูของหมููในก่ริะทะที�ผัด้ก่ับ้พีริิก่ชี�ฟ�าและใบ้โหริะพีาที�ลอยไปจนถูึงสมูเด้็จพีริะปิตุ๊จฉาเจ้า 
สุขุมูาลมูาริศัริี ในริัชก่าลที� ๕ ขณะเสด้็จปริะพีาสทางชลมูาริคมูายังวััด้ส้มูเสี�ยวั หอมูชวันก่ินจนมูีริับ้สั�ง 

ให้คุณข้าหลวังไปต๊ามูหาที�มูาและขอสูต๊ริอาหารินั�น และปริะทานช้�อวั่า ‘หมููผัด้ส้มูเสี�ยวั’ ต๊ามูช้�อวััด้

Princess Sukumalmarasri, the daughter of King Rama V, discovered this dish from its 
scent when pork, cayenne pepper, and sweet basil were stir-fried together. 

This scent brought her to where it was cooked and to the recipe that later became part 
of the royal kitchen.

ผัด้ไหลบ้ัวัพีริิก่เหล้องปลาหมูึก่หริ้อกุ่้ง
Stir-fried Lotus Stems with Squid or Shrimp and Yellow Curry Paste

450-

ไหลบ้ัวันั�นมูีควัามูก่ริอบ้ หวัาน ฉ�ำต๊ามูธีริริมูชาต๊ิเป็นพี้�น ยิ�งเป็นไหลบ้ัวัที�เก่็บ้ในฤดู้ฝนจะแฝง
ก่ลิ�นหอมูช้�นใจของน�ำฝน เมู้�อผัด้ก่ับ้เน้�อปลาหมูึก่หริ้อกุ่้งสด้ พีริิก่ชี�ฟ�าเหล้องโขลก่ก่ับ้เก่ล้อทะเล

และก่ริะเทียมูสด้ ยิ�งขับ้ให้ก่ลิ�นหอมูฟุ�งนั�นหอมูเด้่นยิ�งขึ�น

Naturally crispy and sweet, lotus stems reach their best during a rainy season.
When stir-frying fresh stems with fresh squid or shrimp and seasoning with

tangy curry paste, the refreshing flavor is hard to miss.

ผัด้

stir-fried

*All pictures shown are for illustration purpose only. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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หน่อไมู้ฝริั�งหริ้อบ้ริ็อก่โคลี�ผัด้กุ่้ง
Stir-fried Asparagus or Broccoli with Shrimps

450-

เมูนูจานผัด้ที�ได้้ริับ้วััฒนธีริริมูจาก่ปริะเทศัจีน โด้ยนำกุ่้งมูาผัด้ให้เข้า
ก่ับ้ก่ริะเทียมู หน่อไมู่ฝริั�งหริ้อบ้ริ็อก่โคลี� จาก่นั�นปริุงริสด้้วัยซอสต๊่างๆ

This dish is adapting from Chinese recipes. The succulent shrimp
and tender asparagus or broccoli are sautéed to perfection in a sauce and garlic.

เน้�อวัาก่ิวัหริ้อหมููคุโริบุ้ต๊ะผัด้ใบ้ก่ะเพีริาก่ริอบ้
Stir-fried Wagyu Beef or Kurobuta Pork with Crispy Thai Basil

2,590- / 490-

เน้�อวัาก่ิวัหริ้อหมููคุโริบุ้ต๊ะผัด้ใบ้ก่ะเพีริาก่ริอบ้ต๊ำริับ้บ้้านสุริิยาศััยนั�น คัด้สริริเน้�อคุณภาพีด้ีทั�งชิ�น
นำมูาย่างให้สุก่ก่ำลังด้ี เสิริ์ฟพีริ้อมูซอสก่ะเพีริาแบ้บ้โบ้ริาณที�ริสชาต๊ิจัด้จ้าน 

และเป็นเอก่ลัก่ษณ์ของอาหาริไทย

The edible proof is this flavorful wagyu beef or Kurobuta pork paired
with crispy Thai basil, making it easy for the robust dish to make

its way to your list of favorite food.

เน้�อวัาก่ิวัผัด้ใบ้ก่ะเพีริาก่ริอบ้
Stir-fried Wagyu Beef with Crispy Thai Basil

ผัด้พีริิก่ขิงต๊ามูเสด้็จฯ แปลง
Stir-fried Crispy Pork Belly, Fish Flakes, and Dried Shrimp with Seasoning Paste

*All pictures shown are for illustration purpose only. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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หมูี�ก่ริอบ้
Crispy Angel Hair Rice Noodles

450-

หมูี�ก่ริอบ้ต๊ำริับ้ชาวัวััง ก่ับ้ข้าวัไทยริสชาต๊ิเปริี�ยวัอมูหวัาน ที�ทุก่คริั�งต๊้องอยู่ในเคริ้�องเสวัยแบ้บ้ไทย 
ของเจ้านายในอด้ีต๊ มูัก่ใช้แนมูก่ับ้ก่ับ้ข้าวัริสชาต๊ิเค็มู เผ็ด้ หริ้อจ้ด้ หริ้อจะก่ินเป็นเคริ้�องวั่างก่็เหมูาะสมู

Once a regular for royal meals, this crispy noodle dish is a combination of sweet and
sour flavors. That particular variety of flavors explain why it is a beloved appetizer,

a great between-meal snack, and a savory main rice accompaniment.

ปลาฟู หมููหวัาน ไข่เค็มู
Three Musketeer Sides: Fish Flakes, Sweet Pork, and Salted Egg

190-

ปลาฟู หมููหวัาน ไข่เค็มู เปริียบ้ได้้ก่ับ้สามูทหาริเส้อที�เป็นเคริ้�องแนมูปริะจำสำริับ้อาหาริ
ของคนไทยภาคก่ลาง เข้าก่ันได้้ก่ับ้ทั�งแก่งเผ็ด้ น�ำพีริิก่ หริ้อหลน

The three items are hard to miss from the Central Thai dining table.
They are there to make every meal more savory.

เคริ้�องแนมู

เน้�อวัาก่ิวัหริ้อหมููคุโริบุ้ต๊ะย่าง จิ�มูน�ำจิ�มูแจ่วั
Grilled Wagyu Beef or Kurobuta Pork Served with Isan-style Spicy Sauce

2,590- / 690-

เน้�อชั�นด้ีเช่นเน้�อวัาก่ิวันั�น เพีียงแค่ย่างก่็สามูาริถูด้ึงควัามูอริ่อยอย่างชุ่มูฉ�ำออก่มูาได้้เต๊็มูริสชาต๊ิ เช่นเด้ียวัก่ับ้
หมููคุโริบุ้ต๊ะเน้�อนุ่มูที�อริ่อยก่ลมูก่ล่อมู เพีิ�มูควัามูจัด้จ้านด้้วัยน�ำจิ�มูแจ่วัอีสานที�เข้าก่ันได้้อย่างด้ี

Marbling wagyu beef fully burgeons its juiciness when grilled. This succulent beef
gets spicy heat from jaew, Isan-style spicy sauce. The very same sauce also goes well

with Kurobuta pork, making it another full-flavored dish.

ทอด้ ย่าง

ไข่เจียวันุ่มูเน้�อปูทะล
Fluffy Omelet with Crab

690-

ไข่เจียวันุ่มูสูต๊ริเฉพีาะของบ้้านสุริิยาศััย เน้�อหนานุ่มูเจียวัก่ับ้เน้�อปูทะเลชั�นด้ี ปริุงริสด้้วัยซอสสไต๊ล์ไทย
ที�ทำให้ได้้ไข่เจียวัเน้�อนุ่มูนั�นมูีเอก่ลัก่ษณ์ไมู่ซ�ำใคริ เสิริ์ฟมูาพีริ้อมูก่ับ้เน้�อก่ริริเชียงปูก่้อนโต๊

Unlike any other omelet, the fluffy omelet at Baan Suriyasai
cooked with crab meat and seasoned with Thai style special sauce.

Topped with jumbo lump crab meat.

ปลาทูทองทอด้หน้าหมูู
Fried Mackerel with Minced Pork Spread

450-

ปลาทูทอด้สีเหล้องทอง ที�มูีต๊้นต๊ำริับ้จาก่ มู.ล.ต๊่อ ก่ฤด้าก่ริ นี� ใช้ปลาทูสด้เลาะก่้างจนหมูด้ ผ่าก่ลาง
แล้วัทาด้้วัยหมููสับ้ปริุงริสและวัางก่้านขึ�นฉ่ายอ่อนไวั้ด้้านบ้น นำไปชุบ้แป�งทอด้จนก่ริอบ้ เป็นสีทองสวัย

พีริ้อมูใบ้ขึ�นฉ่ายทอด้ก่ริอบ้ และจิ�มูก่ับ้น�ำจิ�มูหวัาน

Originally M.L.Tor Kridakorn’s dish, the golden fried mackerel recipe begins 
with removing all fish bones, filling the inside with seasoned minced pork spread, 

and putting a stem of Thai celery on top. Next is frying the fish until it turns 
golden and garnishing with fried celery leaves, served with sweet sauce.

fried or grilled

side dish

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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เน้�อหริ้อหมููเค็มูทอด้อย่างด้ี

Fried Sun-dried Beef or Pork

หมููเป๊ย
Stir-fried Mince Pork with Salted Fish

450- / 390-

250-

เน้�อหริ้อหมููเค็มูอย่างด้ีแช่น�ำปลาต๊ามูสูต๊ริสมูัยคุณย่าคุณยาย ต๊าก่ในก่ริะด้้งยามูแด้ด้จัด้ๆ จาก่นั�น 
นำมูาทอด้จนหอมู สะเด้็ด้น�ำมูันแล้วัหั�นให้ชิ�นเท่าปลายก่้อย ต๊ิด้มูันต๊ริงปลายชิ�น 

แนมูก่ับ้ข้าวัสวัยหุงใหมู่ริ้อนๆ หริ้อก่ับ้ข้าวัอ้�นๆ

Following heirloom recipe of salted beef or pork in fish sauce and
sun-drying until it is ready to frying. Set aside and cut into small pieces

without trimming the fat. The simple, yet delicious beef or pork go well with
rice and others rice accompaniments and other tasty dishes.

เคริ้�องแนมูแบ้บ้ปริะเภททอด้ สมูัยโบ้ริาณนิยมูริับ้ปริะทานคู่ก่ับ้แก่งเผ็ด้ ใช้ปลาเค็มูชั�นด้ี
เคล้าริวัมูก่ับ้หมูู และชุบ้ด้้วัยไข่เป็ด้ทอด้ให้มูีสีเหล้องทองและมูีก่ลิ�นหอมู

These fried pork meatballs were made with minced pork
and salted fish. This side dish goes well with red curry dish.

หมูี�น�ำ
Crispy Noodle Soup

320-

หมูี�น�ำที�แปลงจาก่ต๊ำริับ้ของคุณท้าวัวันิด้าพีิจาริิณี มูาริด้าของท่านผู้หญิงมูณีริัต๊น์ บุ้นนาค นี� ไมู่เหมู้อน
หมูี�น�ำใด้ๆ ที�เคยก่ินมูา เพีริาะใช้เคริ้�องเหมู้อนหมูี�ก่ริอบ้ หอมูมูันกุ่้งและผิวัส้มูซ่า ที�เพีียงได้้ก่ลิ�น 

ก่็ชวันก่ินยิ�งนัก่ จะริับ้เป็นเคริ้�องวั่างริะหวั่างมู้�อหริ้ออาหาริจานเด้ียวัก่็ล้วันเหมูาะ

The Bunnag family knows that crispy noodles can be eaten with soup and the recipe
has been passed down from generation to generation. The scent of this noodle soup

is so aromatic and the credit goes to prawn tomalley and bitter orange.

ผัด้ไทยกุ่้งแมู่น�ำ
Pad Thai with River Prawn

990-

อาหาริปริะจำชาต๊ิที�มูาจาก่ควัามูคิด้ริิเริิ�มูของ จอมูพีล ป.พีิบู้ลสงคริามู ที�ส่งเสริิมูให้คนไทยก่ินก่๋วัยเต๊ี�ยวั 
เน้�องจาก่สมูัยนั�น ข้าวัมูีริาคาแพีง ผัด้ไทยต๊ำริับ้นี�ริสชาต๊ิเข้มูข้น เมู้�อปริุงและผัด้ก่ับ้มูันกุ่้งและกุ่้งแมู่น�ำ 

วััต๊ถูุด้ิบ้ที�หาได้้ง่ายมูาแต๊่โบ้ริาณ

Invented by the idea of Field Marshal Plaek Pibulsongkram, the world-renowned 
pad thai gets tastier when adding prawn tomalley and using river prawn,

a much available ingredient for Bangkokians in the old days.

ข้าวัสำเริ็จ หริ้ออาหาริจานเด้ียวั

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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โริต๊ี-แก่งมูัสมูั�นเน้�อน่องลาย
Beef Shank Massaman Curry Served with Roti Bread

ข้าวัคลุก่ริัชก่าลที� ๖
Chilli Jam Rice

โริต๊ี-แก่งเขียวัหวัานเน้�อน่องลาย
Beef Green Curry Served with Roti Bread

490-

350-

390-

แก่งมูัสมูั�นเน้�อน่องลายแบ้บ้บ้้านสุริิยาศััยต๊่างจาก่ต๊ำริับ้อ้�นต๊ริงที�ใส่ส้มูจีนและเมู็ด้บ้ัวัทอด้เพีิ�มูเข้าไป 
ได้้เป็นแก่งมูัสมูั�นน�ำขลุก่ขลิก่ เหมูาะก่ินคู่ก่ับ้โริต๊ีแป�งด้้านแบ้บ้โบ้ริาณ ทอด้ด้้วัยเนยแท้

Fried lotus seeds and mandarin orange make beef shank massaman curry
from Baan Suriyasai distinct from other familiar recipes. The rice curry

soup allows pairing the dish with buttery roti bread instead of rice.

ข้าวัคลุก่ริัชก่าลที� ๖ ต๊ำริับ้ห้องพีริะเคริ้�องต๊้นต๊ามูต๊ำริาของ มู.ล.ปอง มูาลากุ่ล นั�น เมู้�อได้้ลองก่ินจึงริู้วั่า
ควัามูอริ่อยนี�ที�แท้ค้อข้าวัคลุก่น�ำพีริิก่เผาและเคริ้�องแนมู ที�มูีเคริ้�องปริะก่อบ้สาริพีัน ทั�งเน้�อไก่่ฉีก่

หมููสามูชั�น ปลาย่าง และกุ่้งแห้ง เมู้�อคลุก่เคล้าและปริุงริสแล้วั ได้้เป็นข้าวัสำเริ็จต๊ามูอย่างต๊ำริับ้ด้ั�งเด้ิมู

According to the original cookbook from M.L.Pong Malakul, the ingredients 
behind this tasty rice bowl is chilli jam, chicken, pork belly, grilled fish, 
and dried shrimp. Mixing everything together with proper proportions, 

then this seasoned rice is all yours.

โริต๊ีแป�งด้้านแบ้บ้โบ้ริาณ ทอด้ด้้วัยเนยแท้ หาก่ก่ินต๊ามูแบ้บ้บ้้านสุริิยาศััย ต๊้องจิ�มูก่ับ้
แก่งเขียวัหวัานเน้�อน่องลาย อย่างท่านผู้หญิงปริะสานสุข น�ำขลุก่ขลิก่ ริสชาต๊ิเข้มูข้นและเผ็ด้ก่ำลังด้ีี

Having green curry with rice is the basic of Thai culinary. But for Baan Suriyasai,
buttery roti bread is a delectable option. Suggestion is dipping the roti bread 

in the flavorful curry made with beef shank and bird’s eye chilli.

ข้าวัผัด้เคริ้�องหมูี�ก่ริอบ้
Crispy Noodle-style Fried Rice

ข้าวัคลุก่พีริิก่ขิงต๊ามูเสด้็จฯ แปลง
Fried Rice with Crispy Pork Belly, Fish Flakes

and Dried Shrimp with Seasoning Paste

ข้าวัผัด้หนำเลี�ยบ้หมููสับ้
Salted Chinese Black Olive Fried Rice with Minced Pork

420-

320-

320-

เป็นควัามูช่างคิด้ของ พีริะเจ้าวัริวังศั์เธีอ พีริะองค์เจ้าจุไริริัต๊นศัิริิมูาน แห่งวัังบ้างขุนพีริหมู
ที�นำเคริ้�องหมูี�ก่ริอบ้มูาผัด้ก่ับ้ข้าวั ได้้เป็นข้าวัผัด้หมูู-กุ่้ง หอมูก่ลิ�นใบ้กุ่ยช่ายและส้มูซ่า

และบ้ริริจุไวั้ในเมูนูของริ้าน Siam Rice ริ้านอาหาริไทยแห่งแริก่ในก่ริุงลอนด้อน ปริะเทศัอังก่ฤษ

When Siam Rice opened in London in the 1960s as the first Thai place in the city, 
the restaurant offered this signature rice dish that combined two famous Thai dishes: 
crispy noodles and fried rice. The result was fried rice with aromatic toppings used 

in crispy noodles like chive and bitter orange.

เคริ้�องเสวัยที�ได้้ต๊ามูเสด้็จแทบ้ทุก่คริั�งค้อผัด้พีริิก่ขิง ที�หาก่ทำต๊ามูสูต๊ริบ้้านสุริิยาศััยแล้วั จะนำเคริ้�องต๊่างๆ
มูาทอด้จนก่ริอบ้ อย่างก่าก่หมููเจียวัใหมู่ ปลาฟู และกุ่้งแห้งต๊ัวัโต๊ พีริ้อมูเมู็ด้บ้ัวัทอด้ผัด้ก่ับ้เคริ้�องแก่ง 

และไข่แด้งเค็มู จาก่นั�นนำไปผัด้ก่ับ้ข้าวัสวัยแล้วัปริุงให้มูีริสชาต๊ิเข้มูข้น ก่ลมูก่ล่อมู

Once a must-have dish for almost every trip of King Rama V, Baan Suriyasai presents
this delicacy along with salted egg yolk and fried lotus seeds, making the dish full

of flavors, textures with rice and Thai seasoning.

หาก่ไมู่ได้้ลองเมูนูนี�คงไมู่ริู้มูาก่่อนวั่าหนำเลี�ยบ้หริ้อมูะก่อก่ริสเค็มูของจีนนั�น เมู้�อควั้านเมู็ด้ออก่แล้วั 
นำมูาผัด้ก่ับ้ข้าวัสวัยและหมููบ้ด้ จาก่นั�นปริุงริสด้้วัยเคริ้�องปริุงแบ้บ้ไทยๆ เข้าก่ันได้้ด้ีเหล้อเก่ิน

Those who have never tried this dish will probably be surprise
by how the Chinese black olive can go with rice, minced pork, and Thai seasoning.

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax. All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.

ข้าวัก่ะเพีริาหมููคุโริบุ้ต๊ะหริ้อเน้�อ พีริ้อมูไข่ด้าวั
Stir-fried Kurobuta Pork or Beef and Basil 

with Rice and Fried Egg

ข้าวัผัด้แก่งเขียวัหวัานปูนิ�มูหริ้อกุ่้ง
Green Curry Fried Rice with Soft-shell Crab or Shrimp and Fried Egg

450- / 390-

450- / 320-

จุด้เริิ�มูต๊้นของผัด้ก่ะเพีริานั�น เริิ�มูเป็นที�ริู้จัก่ในยุคสมูัยริัชก่าลที� 7 เมู้�อชาวัจีนได้้นำเอาเคริ้�องเทศัต๊่างๆ
เข้ามูาจำหน่ายในปริะเทศัไทย ก่ะเพีริาต๊ำริับ้นี�ริสชาต๊ิจัด้จ้าน เข้มูข้นโด้ยปริุงก่ับ้หมููคุโริบุ้ต๊ะ

หริ้อเน้�ออย่างด้ีอย่างด้ี จัด้เสิริ์ฟพีริ้อมูไข่ด้าวั

Phat Kaphrao was first introduced to Thailand during the reign of
King Rama VII when Chinese immigrants carried the spice to be sold in

Thailand local market. This dish combines Kurobuta pork or beef 
with Thai basil, garlic, and chilies to create a flavorful stir-fry.

ด้ัด้แปลงจาก่แก่งเขียวัหวัานมูาเป็นข้าวัผัด้แก่งเขียวัหวัานที�มูีริสชาต๊ิจัด้จ้าน
และอริ่อยอย่างไมู่น่าเช้�อ เสิริ์ฟพีริ้อมูปูนิ�มูหริ้อกุ่้ง

Adapt from green curry. This fragrant green curry fried rice is bold in flavors 
and incredibly delicious. Served with soft-shell crab or shrimp and fried egg.

ข้าวัผัด้เน้�อปูทะเลแบ้บ้โบ้ริาณ
Thai-style Fried Rice with Crab

690-

เมูนูนี�มูีควัามูหอมูและริสชาต๊ิที�ผสมูผสานควัามูนุ่มูละมูุน เน้�อปู ไข่คนฟูๆ และข้าวัหอมูมูะลิ
ผัด้ในก่ริะทะ เพีิ�มูส่วันผสมูไทยที�คุ้นเคย เช่น น�ำปลา ซีอิ�วั เพี้�อสริ้างริสชาต๊ิที�หอมูละมูุน

This menu has a fragrant and flavorful mixture of tender crab meat,
fluffy scrambled eggs, and wok fried Jasmine rice. Add familiar Thai ingredients

 such as fish sauce to create a flavorful stir-fry.

ข้าวัไริซ์เบ้อริ์ริี�
Riceberry

ข้าวัหอมูมูะลิ
Jasmine Rice

50- / 200-

50- / 200-

ข้าวัผัด้ไก่ลก่ังวัล
Khao Pad Krai Kung Wonn

350-

เมูนูที�ริังสริริค์ขึ�นเมู้�อคริั�งริัชก่าลที� 9 ทริงปริะทับ้ ณ พีริะริาชวัังไก่ลก่ังวัล จาก่หนังส้อ “บ้ันทึก่ นึก่อริ่อย”
ของท่านผู้หญิงปริะสานสุุข ต๊ันต๊ิเวัชกุุ่ล เป็นข้าวัผัด้ที�อุด้มูไปด้้วัยกุ่้ง หอย ปูู ปลา ปลาหมูึก่

และเคริ้�องเคริาอ้�นๆ ที�สริ้างริสสัมูผัสหลาก่หลายในหนึ�งคำ

According to the original cookbook from Thanpuying Prasansuk Tantivejkul,
the ingredients behind this tasty dish is shrimp, shellfish,

crab, squid and Thai seasoning.

*Actual products may differ slightly in appearance to images shown.
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All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.

ต๊้มูข่าเห็ด้และเต๊้าหู้
Mushroom and Tufu in Coconut-Galangal Soup

350-

ต๊้มูข่าต๊ำริับ้บ้้านสุริิยาศััย หอมูก่ลิ�นของสมูุนไพีริต๊่างๆ
ที�นำไปเคี�ยวัก่ับ้ก่ะทิคั�นสด้ เมู้�อลิ�มูลองแล้วัสามูาริถูก่ินได้้จนหมูด้ แมู้แต๊่น�ำซุป

Unlike other recipes, our coconut-galangal soup is full flavor of Thai herbs.
Every sip and every bite give an intense flavor, even the last drop of soup.

ยำส้มูโอ
Spicy Pomelo Salad

250-

ยำผลไมู้ไทยจาก่เน้�อส้มูโอคัด้อย่างด้ี ปริะจงแก่ะเป็นเก่ล็ด้เล็ก่ๆ
ยำก่ับ้เคริ้�องยำแบ้บ้โบ้ริาณ โริยผิวัส้มูซ่า ทั�งช้�นใจและชวันก่ิน

White pomelo possesses sweet and sour flavors, a great material
for spicy salad making. Topped with sliced bitter orange peel
a refreshing element that makes the salad truly appetizing.

มูังสวัิริัต๊ิ

ต๊้มูยำเห็ด้น�ำใสแบ้บ้โบ้ริาณ
Thai-style Tom Yum with Starw Mushroom

250-

ต๊้มูยำเห็ด้แบ้บ้ด้ั�งเด้ิมู ที�ใช้เห็ด้ฟางมูาปริุงก่ับ้เคริ้�องต๊้มูยำ ข่า ต๊ะไคริ้ ใบ้มูะก่ริูด้จนหอมูฟุ�ง
ริสชาต๊ิเปริี�ยวั เค็มู เผ็ด้ก่ลมูก่ล่อมู ที�แมู้จะมูีควัามูจัด้จ้าน ทวั่าสามูาริถูนำมูาซด้ริ้อนๆ ได้้อย่างคล่องคอ

The traditional style of tom yum soup is about balancing the flavors between
naturally Straw mushroom and naturally aromatic ingredients like

galangal and kaffir lime leaves in spicy soup.

vegetarian

ผัด้ก่ะเพีริาเต๊้าหู้
Stir-fried Tofu with Basil

*Actual products may differ slightly in appearance to images shown.
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หน่อไมู้ฝริั�งหริ้อบ้ริ็อก่โคลี�ผัด้เห็ด้หอมู
Stir-fried Asparagus or Broccoli with Mushroom

ข้าวัผัด้เคริ้�องหมูี�ก่ริอบ้
Crispy Noodle-style Fried Rice

ผัด้ไทย
Pad Thai

250-

320-

320-

เมูนูจานผัด้ที�ได้้ริับ้วััฒนธีริริมูจาก่ปริะเทศัจีน โด้ยนำหน่อไมู้ฝริั�ง
หริ้อบ้ริ็อก่โคลี�มูาผัด้ก่ับ้ก่ริะเทียมู จาก่นั�นปริุงริสด้้วัยซอสต๊่างๆ

This dish is adapting from Chinese recipes. The succulent mushroom
and tender asparagus or broccoli are sautéed to perfection in a sauce and garlic.

เป็นควัามูช่างคิด้ของ พีริะเจ้าวัริวังศั์เธีอ พีริะองค์เจ้าจุไริริัต๊นศัิริิมูาน แห่งวัังบ้างขุนพีริหมู
ที�นำเคริ้�องหมูี�ก่ริอบ้มูาผัด้ก่ับ้ข้าวั ได้้เป็นข้าวัผัด้ที�หอมูก่ลิ�นใบ้กุ่ยช่ายและส้มูซ่า

และบ้ริริจุไวั้ในเมูนูของริ้าน Siam Rice ริ้านอาหาริไทยแห่งแริก่ในก่ริุงลอนด้อน ปริะเทศัอังก่ฤษ

When Siam Rice opened in London in the 1960s as the first Thai place in the city, 
the restaurant offered this signature rice dish that combined two famous Thai dishes: 
crispy noodles and fried rice. The result was fried rice with aromatic toppings used in 

crispy noodles like chive and bitter orange.

อาหาริปริะจำชาต๊ิที�มูาจาก่ควัามูคิด้ริิเริิ�มูของ จอมูพีล ป.พีิบู้ลสงคริามู ที�ส่งเสริิมูให้คนไทยก่ินก่๋วัยเต๊ี�ยวั 
เน้�องจาก่สมูัยนั�น ข้าวัมูีริาคาแพีง ปัจจุบ้ันผัด้ไทยเป็นเมูนูที�ได้้ริับ้ควัามูนิยมูไปทั�วัโลก่

Invented by the idea of Field Marshal Plaek Pibulsongkram. 
Pad Thai has since become one of Thailand's national dishes.

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.

ผัด้ไหลบ้ัวัพีริิก่เหล้อง
Stir-fried Lotus Stems with Yellow Curry Paste

250-

ไหลบ้ัวัหริ้อสายบ้ัวันั�นมูีควัามูก่ริอบ้ หวัาน ฉ�ำต๊ามูธีริริมูชาต๊ิเป็นพี้�น ยิ�งเป็นไหลบ้ัวัที�เก่็บ้ในฤดู้ฝนจะแฝง
ก่ลิ�นหอมูช้�นใจของน�ำฝน เมู้�อนำมูาผัด้ก่ับ้พีริิก่ชี�ฟ�าเหล้องโขลก่ก่ับ้เก่ล้อทะเลและ

ก่ริะเทียมูสด้ ยิ�งขับ้ให้ก่ลิ�นหอมูฟุ�งนั�นหอมูเด้่นยิ�งขึ�น

Naturally crispy and sweet, lotus stems reach their best during a rainy season. 
When stir-frying fresh stems and seasoning with tangy curry paste, 

the refreshing flavor is hard to miss.

แก่งเขียวัหวัานเต๊้าหู้
Green Curry with Tofu

290-

จาก่แก่งเขียวัหวัานต๊ำริับ้คริัวัมูุก่ด้า ด้ัด้แปลงมูาใช้เต๊้าหู้
เพีิ�มูควัามูก่ลมูก่ล่อมู นุ่มูนวัลให้ก่ับ้แก่งเขียวัหวัาน

The original green curry from Krua Muda is already know
for robust green curry soup and tender. But using tofu

brings the pleasure to another level for vegetarian.

ผัด้ก่ะเพีริาเต๊้าหู้
Stir-fried Tofu with Basil

290-

ผัด้ใบ้ก่ะเพีริาก่ริอบ้ต๊ำริับ้บ้้านสุริิยาศััย นำเต๊้าหู้เหล้องไปทอด้จนก่ริอบ้
เสิริ์ฟพีริ้อมูซอสก่ะเพีริาแบ้บ้โบ้ริาณที�ริสชาต๊ิจัด้จ้านและเป็นเอก่ลัก่ษณ์ของอาหาริไทย

The edible proof is this flavorful tofu paired with crispy Thai basil,
making it easy for the robust dish to make its way to your list of favorite food.
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ก่ัทลีจำศัีล
Braised Bananas with Fresh Cream and Roselle Syrup

เมูฆาสุริิยาศััย
Coconut Milk Ice Cream and Mahachanok Mango Ice Cream Served with Toppings

ก่ัทลีจำศัีล
Braised Bananas with Fresh Cream and Roselle Syrup

มูัทนาลงสริง
Raspberry Jelly-filled Lychee in Rose Syrup

เมูฆาสุริิยาศััย
Coconut Milk Ice Cream and Mahachanok Mango Ice Cream

Served with Toppings

190-

190-

250-

ก่ล้วัยน�ำวั้าตุ๊๋นอย่างบ้้านสุริิยาศััยนี�ได้้ต๊ำริับ้มูาจาก่ห้องพีริะเคริ้�องต๊้นในล้นเก่ล้าฯ ริัชก่าลที� ๗
เป็นเคริ้�องหวัานที�คริบ้ทั�งหวัานมูัน เพีริาะริาด้ด้้วัยคริีมูสด้

ต๊ัด้ริสด้้วัยน�ำหวัานด้อก่ก่ริะเจี�ยบ้แด้ง ได้้ริสหวัานอมูเปริี�ยวัและหอมูชวันก่ิน

This recipe of braised bananas was handed down from the royal kitchen in 
King Rama VII to Baan Suriyasai. Fresh cream on top of bananas gives satisfying

creaminess while roselle syrup brings sweet and sour flavors to the dessert.

ก่าริผสมูผสานริะหวั่างควัามูหอมูหวัานของวััต๊ถูุด้ิบ้ ๓ ชนิด้ ค้อ ลิ�นจี�สอด้ไส้เยลลี�ริาสป์เบ้อริ์ริี� 
และน�ำกุ่หลาบ้เปอริ์เซีย ลอยแก่้วัในน�ำเช้�อมูก่ลีบ้กุ่หลาบ้แสนหอมู ริาวัมูนต๊ริ์เสน่ห์ของก่ลิ�นก่ายนางมูัทนา 

นางผู้มูีก่ำเนิด้จาก่ด้อก่กุ่หลาบ้ จาก่เริ้�อง “มูัทนะพีาธีา” พีริะริาชนิพีนธี์ในล้นเก่ล้าฯ ริัชก่าลที� ๖

Every bit of this dessert says something about pleasant scents. It begins with lychee
filled with sweet-scented raspberry jelly, then served in fragrant Persian rose syrup.

The sweet blend is as charming as Mattana, the fictional female character born 
from roses, from one of King Rama VI’s literary works Mattanapatha.

ไอศัก่ริีมูก่ะทิสด้ริสชาต๊ิหอมูมูัน ก่ินคู่ก่ับ้ไอศัก่ริีมูมูะมู่วังมูหาชนก่ริสเปริี�ยวัอมูหวัาน เคียงด้้วัย
ลูก่ชิด้ไพีลิน และมูะตู๊มูเช้�อมูอย่างด้ี ทั�งไอศัก่ริีมูและเคริ้�องเคียงล้วันเป็นต๊ำริับ้เฉพีาะของบ้้านสุริิยาศััย

Smooth, creamy coconut milk ice cream is served with slightly sour, fully sweet
Mahachanok mango ice cream. To make this dessert even more complete, 

Baan Suriyasai’s recipe also calls for palm seeds, and candied bael to be 
served as toppings.

ของหวัาน

desserts

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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*Actual products may differ slightly in appearance to images shown.



*Actual products may differ slightly in appearance to images shown.

ขนมูไทยสี�ถู้วัย
Special Thai Iced Dessert

ข้าวัเหนียวัมูะมู่วัง (ต๊ามูฤดู้ก่าล)
Sticky Rice with Mango (Seasonal)

250-

290-

ขนมูไทยที�ในสมูัยโบ้ริาณนิยมูเสิริ์ฟในงานมูงคล ปริะก่อบ้ไปด้้วัยเคริ้�องสี�ชนิด้ 
อย่างไข่ก่บ้หริ้อเมูล็ด้แมูงลัก่ นก่ปล่อยหริ้อลอด้ช่อง มูะลิลอยหริ้อข้าวัต๊อก่ และอ้ายต๊้�อหริ้อข้าวัเหนียวัด้ำ

เสิริ์ฟพีริ้อมูก่ะทิที�เคี�ยวัด้้วัยน�ำต๊าลโต๊นด้อบ้ควัันเทียน

The ancient Thai dessert, popularly served at auspicious occasions
Basil seeds, pandan cendol, popped rice and black sticky rice.

Served with sweet coconut milk.

ของหวัานที�ทั�งคนไทยและต๊่างชาต๊ิล้วันหลงใหล เน้�อหวัานฉ�ำของมูะมู่วังน�ำด้อก่ไมู้สุก่และข้าวัเหนียวัมููน
ริสชาต๊ิเข้มูข้น หวัานก่ำลังเหมูาะ เมู้�อจับ้มูาคู่ก่ันจึงเป็นเสน่ห์ที�ต๊้องลิ�มูลอง

Pairing sweet coconut-infused sticky rice with fresh, luscious nam dok mai mango is
nothing but a perfect combination that makes this sweet treat one of the country’s

best-known desserts.

เพีทาย-ไพีลินก่ริอบ้
Water Chestnut and Palm Seeds in Coconut Milk

190-

ไพีลินก่ริอบ้สีน�ำเงินเข้มูดุ้จอัญมูณีน�ำด้ี ก่ินคู่ก่ับ้ลูก่ชิด้ที�เทียบ้ได้้ก่ับ้เพีทาย ขนมูหวัานนี�แปลงมูาจาก่ 
ทับ้ทิมูก่ริอบ้ต๊ำริับ้ด้ั�งเด้ิมูของพีริะวัิมูาด้าเธีอ พีริะองค์เจ้าสายสวัลีภิริมูย์ ที�ทริงอาสาเป็นลูก่มู้อ 

หญิงชาวัญวันที�ทำขนมูนี�ในห้องพีริะเคริ้�องต๊้น เมู้�อคริั�งยังทริงพีริะเยาวั์ แมู้จะปิด้ปริะตู๊หน้าต๊่างหมูด้ 
ไมู่ให้ใคริเห็นขั�นต๊อน แต๊่ก่ริะนั�นพีริะวัิมูาด้าเธีอฯ ก่็ยังทริงจำริสมู้อได้้แมู่นยำและปริุงต๊ามูได้้

Adding a delicate twist to the original recipe, which water chestnut is coated in 
ruby red, is why the one at Baan Suriyasai is sapphire blue. 

These adorable blue gems are joined with palm seeds and served in 
refreshingly sweet coconut milk.

All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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เพีทาย-ไพีลินก่ริอบ้
Water Chestnut and Palm Seeds in Coconut Milk
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