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สะเต๊๊ะบ้้านสุุริิยาศััย (เนื้้�อวััวหรืือหมููหรืือไก่่)
Baan Suriyasai Satay (Beef or Pork or Chicken)

ขนมเบื้้�องแย้้มโอษฐ์์
Thai Crispy Pancake

ปลาแห้้ง-แตงอุุลิิตในกระทงนิิล
Watermelon with Toasted Fish Flakes

190-

390-

550- / 450-

สะเต๊๊ะลืือวัังสวนสุุนัันทานั้้�นอร่่อยถููกปากจนลืือเลื่่�อง หากได้้กิินเพีียงครั้้�งก็็ยัังจำรสชาติิที่่�หอมกรุ่่�น
เครื่่�องเทศได้้แม่่นยำ นำมาปรัับรสให้้ต้้องลิ้้�นจนกลายเป็็นสะเต๊๊ะสููตรประจำบ้้านที่่�รสชาติิดีีไม่่แพ้้ตำรัับดั้้�งเดิิม

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.

แรกเริ่่�มเดิิมทีีเป็็นเครื่่�องว่่างที่่�ชื่่�อ ‘ขนมเบื้้�องอ้้าปาก’ จากตำรัับสายสกุุลพนมวััน นำมาแปลงชื่่�อให้้เป็็น
‘ขนมเบื้้�องแย้้มโอษฐ์์’ แต่่ยัังคงความอร่่อยของรสแบบดั้้�งเดิิมไว้้อย่่างครบถ้้วน

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.

หากเมืืองฝรั่่�งมีีของว่่างอย่่างแฮมรมควัันกิินคู่่�กัับเมลอน
เมืืองไทยเรานั้้�นก็็มีีปลาแห้้ง-แตงโมไว้้คลายร้้อนมาแต่่โบราณ

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.

เครื่่�องว่่าง

หมููกรอบท่่านสมุุห์์กัับน้้ำพริิกเผาปรุุง
Crispy Pork with Seasoned Chilli Jam

ปอเปี๊๊�ยะทอด (มัังสวิิรััติิ)
Fried Vegetarian Spring Rolls

กุ้้�งทอดมััน
Thai Shrimp Cake

390-

350-

550-

หมููกรอบตามแบบบ้้านสุุริิยาศััยที่่�มีีต้้นตำรัับมาจากสููตรของ พลเรืือเอก ม.จ. กาฬวรรณดิิศ ดิิศกุุล
สมุุหราชองครัักษ์์ในรััชกาลที่่� ๙ กิินคู่่�น้้ำพริิกเผาปรุุงรสเข้้มข้้น ทว่่ากลมกล่่อม

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

ปอเปี๊๊�ยะสููตรดั้้�งเดิิม ที่่�ใส่่เครื่่�องด้้วยถั่่�วงอก แครอท และเห็็ดหููหนููซอยผััดกัับรากผัักชีี
พริิกไทย และกระเทีียม ปรุุงรสอย่่างตำรัับไทยโบราณ

“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.

กุ้้�งทอดมัันที่่�ได้้กิินที่่�นี่่� มิิใช่่ทอดมัันกุ้้�งที่่�มีีอยู่่�ทั่่�วไปในปััจจุุบััน เพราะแปลงจากกุ้้�งทอดมััน 
ตำรัับวัังบางขุุนพรหม หััวใจในการทำอยู่่�ที่่�การตบเนื้้�อกุ้้�งจนเหนีียว ปรุุงรสให้้กลมกล่่อม ปั้้�นเป็็นก้้อนกลม 

ทอดจนเหลืืองหอมสุุกพอดีี แล้้วราดด้้วยมัันจากหััวกุ้้�งที่่�ผััดและปรุุงรสเข้้มข้้น 
เพีียงคำเดีียวก็็ได้้รสชาติิจากทุุกส่่วนของกุ้้�ง

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.



3 4

เมี่่�ยงคำเสวย
Miang Kham (Wild Betel Leaf Wrap)

ขนมเบื้้�องแย้้มโอษฐ์์
Thai Crispy Pancake

สามกษััตริิย์์
Sam Ka-Sat (3 Kings)

เครื่่�องว่่างบ้้านสุุริิยาศััย
Baan Suriyasai Appetizer (3 Bites or 5 Bites)

เมี่่�ยงคำเสวย
Miang Kham (Wild Betel Leaf  Wrap)

290-

195- / 295-

190-

เครื่่�องว่่างโบราณตำรัับชาววัังที่่�สื่่�อถึึงยุุคสมััยรััชกาลที่่� ๕
ซึ่่�งมีีการนำเอาเงิิน ทอง และนาค มาประยุุกต์์ทำเป็็นเครื่่�องประดัับแบบต่่างๆ

จานนี้้�นำเสนอเครื่่�องว่่าง 3 คำที่่�สื่่�อถึึงยุุคที่่�เริ่่�มพััฒนาสยามประเทศ

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.

เครื่่�องว่่างโบราณตำรัับชาววัังที่่�เสิิร์์ฟมาพอดีีคำ ตามแบบฉบัับของบ้้านสุุริิยาศััย

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

เครื่่�องว่่างโบราณที่่�มีีประวััติิอัันแสนยาวนาน จากกาพย์์เห่่ชมเครื่่�องว่่างของล้้นเกล้้ารััชกาลที่่� 6
แม้้ตำรัับบ้้านสุุริิยาศััยนั้้�นนำมาแปลงให้้หน้้าตามีีความทัันสมััยมากขึ้้�น แต่่ยัังคงรสชาติิแบบดั้้�งเดิิมไว้้

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

ยำส้้มโอกุ้้�งแม่่น้้ำกัับผิิวส้้มซ่่า
Spicy Pomelo Salad

990-

ยำผลไม้้ไทยจากเนื้้�อส้้มโอคััดอย่่างดีี ประจงแกะเป็็นเกล็็ดเล็็กๆ ยำกัับกุ้้�งแม่่น้้ำตััวโตย่่างจนสุุกหอม
และเครื่่�องยำแบบโบราณ โรยผิิวส้้มซ่่า ทั้้�งชื่่�นใจและชวนกิิน

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.

ยำสามชีีกุ้้�งแม่่น้้ำหรืือปลาแซลมอนย่่างหรืือปลาแดดเดีียว
Spicy Coriander, Dill and Culantro Salad

with Grilled River Prawn or Salmon or Crispy Fish

890- / 690- / 390-

ยำไทยรสจััดจััดจ้้านจากตำรัับยำพื้้�นบ้้าน ที่่่��ใช้้ผัักชีีไทย ผัักชีีลาว และผัักชีีฝรั่่�ง ยำกัับพริิกป่่น น้้ำปลา น้้ำมะนาว
น้้ำตาล และข้้าวคั่่�ว เสิิร์์ฟพร้้อมกุ้้�งแม่่่�น้้ำหรืือปลาแซลมอนย่่างหรืือปลาแดดเดีียว

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.

ยำเสด็็จเนื้้�อวากิิวหรืือกุ้้�งแม่่น้้ำหรืือหมููคุุโรบุุตะย่่าง
Yum Sadet (Thai Authentic Spicy Salad)

with Grilled Wagyu Beef or River Prawn or Kurobuta Pork

1,790- / 890- / 490-

ยำไทยรสจััดจ้้านจานนี้้� ดััดแปลงมาจากตำรัับของสมเด็็จพระศรีีสุุริิเยนทราบรมราชิินีี ที่่�นำเครื่่�องยำแบบไทย
มาเคล้้ารวมกัับน้้ำยำกึ่่�งพล่่า ให้้รสชาติิเข้้มข้้น และมีีกลิ่่�นหอมของสมุุนไพรเมื่่�อรัับประทาน

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.

ยำกุ้้�งแม่่น้้ำหรืือปลาแซลมอนย่่างหรืือปููนิ่่�มทอดกัับองุ่่�นแดงแบบโบราณ
Spicy Grapes Salad with Grilled River Prawn or

Salmon or Fried Soft Shell Crab

990- / 690- / 590-

ยำจานนี้้�แม้้รสไม่่จััดจ้้านเหมืือนจานอื่่�น ทว่่ารสชาติิกลมกล่่อมกำลัังดีีด้้วยน้้ำยำแบบโบราณ
นำมาเคล้้าให้้เข้้ากัับกุ้้�งแม่่น้้ำหรืือปลาแซลมอนย่่างสุุกกำลัังดีี หรืือปู่่�นิ่่�มทอด

และองุ่่�นแดงช่่วยเพิ่่�มรสชาติิได้้เป็็นอย่่างดีีี�

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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หลนเนื้้�อปููทะเลแบบโบราณ
Crab with Coconut Dip

เครื่่�องจิ้้�ม

น้้ำพริิกขยำปููทะเล
Southern-style Crab Relish

690-

จากน้้ำชุุบหยำที่่�เปรีียบได้้กัับน้้ำพริิกกะปิิของชาวใต้้ ดััดแปลงให้้แตกต่่างด้้วยเนื้้�อปููทะเล 
และไข่่ปููแทนเนื้้�อกุ้้�งตามตำรัับเดิิม แต่่คงความจััดจ้้านไว้้ อร่่อยยิ่่�งขึ้้�นเมื่่�อแนมกัับเนื้้�อหรืือหมููทอดและผัักสด

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.

น้้ำพริิกไข่่เค็็มอย่่างวัังบางขุุนพรหม

เสิิร์์ฟพร้้อมกุ้้�งแม่่น้้ำย่่างหรืือเนื้้�อเค็็มหรืือหมููเค็็ม
Salted Egg Chilli Dip

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

990- / 490-

เมนููเครื่่�องจิ้้�มที่่�ดััดแปลงจากน้้ำพริิกไข่่ปููตำรัับวัังบางขุุนพรหม โดยใช้้ไข่่เค็็มแทนเพื่่�อให้้ได้้รสสััมผััส
ที่่�ใกล้้เคีียงแต่่ยัังคงความอร่่อยและรสชาติิที่่�จััดจ้้าน เสิิร์์ฟพร้้อมกุ้้�งแม่่น้้ำย่่าง

หรืือเนื้้�อเค็็มหรืือหมููเค็็มและผัักสด

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.

หลนเนื้้�อปููทะเลแบบโบราณ
Crab with Coconut Dip

790-

เครื่่�องจิ้้�มที่่�มีีลัักษณะคล้้ายน้้ำพริิกกะปิิแต่่ให้้รสสััมผััสที่่�นุ่่�มนวลกว่่า ทำจากกะทิิคั้้�นสดที่่�นำไปเคี่่�ยวจนได้้ที่่�
เติิมเนื้้�อปููทะเลและสมุุนไพรต่่างๆ ปรุุงให้้มีีรสชาติิออกหวานนำ เสิิร์์ฟพร้้อมเนื้้�อหรืือหมููเค็็มและผัักสด

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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กุุมภกััณฑ์์ทดน้้ำ

Stuffed Squid in Soup

แกงส้้มปัักษ์์ใต้้หมููกรอบหรืือกุ้้�ง
Sour Soup with Crispy Pork or Shrimp

590-

450- / 550-

ปลาหมึึกสดสอดไส้้หมููสัับแกงกัับน้้ำซุุปหััวไชเท้้าที่่�เคี่่�ยวนานหลายชั่่�วโมงจนได้้รสชาติิหวานอ่่อนๆ เติิมด้้วย
รากบััวฝานบางและเม็็ดแมงลััก ปลาหมึึกสอดไส้้นั้้�นเปรีียบกัับกุุมภกััณฑ์์ น้้องชายของทศกััณฐ์์ที่่�นอน

ทดน้้ำเพื่่�อทำลายพิิธีีกรรมของพระราม โดยมีีนางกำนััลนำดอกไม้้มาลอยยัังต้้นน้้ำเพื่่�อให้้ผ่่านตััวกุุมภกััณฑ์์

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.

ม.ร.ว. ถนััดศรีี สวััสดิิวััฒน์์ เคยเล่่าถึึงแกงส้้มตำรัับนี้้� มีีความพิิเศษที่่�มีีการเติิม
หมููกรอบหรืือกุ้้�งลงไปในชามแกงส้้มที่่�เดิิมทีีมีีเพีียงเนื้้�อปลา แต่่กลายเป็็นว่่าผู้้�ที่่�ได้้กิินต่่างติิดใจ

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.

แกงใส

ต้้มยำกุ้้�งน้้ำใสแบบโบราณ
Traditional-style Tom Yum Goong

ต้้มข่่าไก่่กลั่่�น
Braised Chicken in Coconut-Galangal Soup

แกงจืืดสามกษััตริิย์์
Shrimp Pork and Chicken Clear Soup

890-

290-

290-

ต้้มยำกุ้้�งแม่่น้้ำแบบดั้้�งเดิิม ที่่�ใช้้กุ้้�งแม่่น้้ำตััวโต มาปรุุงกัับเครื่่�องต้้มยำ ข่่า ตะไคร้้ ใบมะกรููด จนหอมฟุ้้�ง
รสชาติิเปรี้้�ยว เค็็ม เผ็็ดกลมกล่่อม ที่่�แม้้จะมีีความจััดจ้้าน ทว่่าสามารถนำมาซดร้้อนๆ ได้้อย่่างคล่่องคอ

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.

ต้้มข่่าไก่่ตำรัับบ้้านสุุริิยาศััยรสชาติิเข้้มข้้นเหลืือใจ ด้้วยใช้้สะโพกไก่่มากลั่่�นกัับเครื่่�องต้้มข่่า
เพื่่�อสกััดเอาน้้ำซุุปจากเนื้้�อไก่่ล้้วน ก่่อนจะนำมาต้้มกัับกะทิิสด เก็็บกัักความอร่่อย

ของเนื้้�อไก่่ไว้้ในทุุกคำ กิินได้้จนหมด แม้้แต่่น้้ำซุุป

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.

เมนููแกงใสแบบโบราณที่่�นำเอาเนื้้�อ 3 ชนิิด (สััตว์์บก, สััตว์์ปีีก และสััตว์์น้้ำ) อย่่างหมูู เนื้้�อไก่่ 
และเนื้้�อกุ้้�ง มาผสมผสานให้้เข้้ากััน จากนั้้�นนำไปปรุุงกัับน้้ำซุุปใสที่่�เคี่่�ยวจนมีีรสชาติิกลมกล่่อม

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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ไข่่พะโล้้ไทยตานีี
Five-spice Stew with Medium-boiled Eggs

แกงรััญจวนเนื้้�อหรืือกระดููกหมููอ่่อน
Tender Beef or Pork Spare Ribs Curry with Shrimp Paste Relish

450-

550- / 450-

ไข่่พะโล้้แบบไทย พิิถีีพิิถัันในการต้้มพอเหมาะเป็็นไข่่แดงตานีี หรืือที่่�เรีียกกัันว่่า ไข่่ยางมะตููม  
น้้ำพะโล้้รสนวล ปรุุงด้้วยรากผัักชีี พริิกไทย กระเทีียม น้้ำตาลมะพร้้าวหรืือน้้ำตาลโตนดนี้้� 

เพีียงเปิิดฝาหม้้อก็็หอมอวลไปทั่่�วครััว

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.

แกงรััญจวนนี้้�แรกเริ่่�มเป็็น ‘เนื้้�อผััดใบโหระพา’ ที่่� ม.จ.หญิิง สะบาย นิิลรััตน์์ ผู้้�คุุมห้้องพระเครื่่�องต้้นคาวใน
พระวิิมาดาเธอฯ ใช้้เลี้้�ยงข้้าหลวงเรืือนนอกมาก่่อน เมื่่�อเห็็นว่่าข้้าหลวงเหลืือแต่่เนื้้�อวััวไว้้ จึึงพลิิกแพลง
ทำน้้ำซุุปร้้อนๆ ใส่่ลงไปใหม่่ ปรุุงรสด้้วยน้้ำพริิกกะปิิและเครื่่�องปรุุงอีีกมาก ให้้มีีรสเปรี้้�ยว เค็็ม หวาน

แล้้วโรยใบโหระพา ได้้เป็็นเครื่่�องคาวใหม่่ที่่�ชื่่�อว่่า ‘แกงรััญจวน’

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.

แกงเขีียวหวานเนื้้�อน่่องลาย อย่่างท่่านผู้้�หญิิงประสานสุุข
Green Curry with Beef Shank

490-

จุุดเด่่นของเมนููนี้้�อยู่่�ที่่�น้้ำแกงที่่�มีีน้้ำมัันลอยหน้้าเป็็นสีีเขีียว ที่่�ได้้จากการผััดเครื่่�องแกงเขีียวหวาน 
กัับหััวกะทิิสด พร้้อมกัับความหนึึบนุ่่�มของเนื้้�อวััวส่่วนที่่�ติิดเอ็็นแก้้ว เคี่่�ยวกัับหางกะทิิหอมหวาน 
ผสานกัับความเข้้มข้้นและกลมกล่่อมของเครื่่�องแกงเขีียวหวาน พร้้อมพริิกขี้้�หนููสวนสดทั้้�งก้้าน 

เพิ่่�มให้้รสชาติิจััดจ้้านยิ่่�งขึ้้�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.

เนื้้�อหรืือหมููเค็็มต้้มกะทิิ
Braised Salted Beef or Pork in Coconut Milk

490- / 450-

ต้้มกะทิิไทยแบบโบราณที่่�มีีรสชาติิอร่่อยพิิเศษ แม้้ใช้้ส่่วนผสมไม่่กี่่�อย่่าง
แต่่ทุุกอย่่างล้้วนเป็็นของชั้้�นดีี อย่่างเนื้้�อหรืือหมููเค็็ม หััวหอมแดง และหััวกะทิิที่่�คั้้�นสดใหม่่

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.

พะแนงกระดููกหมููอ่่อนอบควัันเทีียน
Scented Panang Curry with Pork Spare Ribs

450-

ม.ล.เนื่่�อง นิิลรััตน์์ เล่่าไว้้ว่่า แกงพะแนงนั้้�นหากจะกิินให้้อร่่อยต้้องกิินกัับไข่่เป็็ดต้้มยางตานีี
พริิกหยวกหั่่�นแว่่น หอมแดงดอง และช่่อใบโหระพา เคี้้�ยวทั้้�งสี่่�อย่่างนี้้�ร่่วมไปกัับแกงพะแนง

ที่่�อบควัันเทีียนจนหอม ได้้รสอร่่อยที่่�เข้้ากัันดีีเป็็นปี่่�เป็็นขลุ่่�ย

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.

แกงกะทิิ

coconut curry

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



13 14แกงมััสมั่่�นเนื้้�อน่่องลายเม็็ดบััวอย่่างหม่่อมหลวงเติิบ
Beef Shank Massaman Curry with Lotus Seeds

แกงเขีียวหวานไก่่ยอดมะพร้้าวอ่่อน
Green Curry with Chicken and Coconut Shoots

590-

490-

ว่่ากัันว่่า ม.ล.เติิบ ชุุมสาย ดััดแปลงแกงมััสมั่่�นโดยใช้้ส้้มซัันคิิสต์์ ผลไม้้รสเปรี้้�ยวของฝรั่่�ง แทนสัับปะรด
และใช้้เม็็ดบััวทอดแทนถั่่�วลิิงสงตามแบบแกงมััสมั่่�นดั้้�งเดิิม

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.

จากแกงเขีียวหวานตำรัับครััวมุุกดา ดััดแปลงมาใช้้เนื้้�อไก่่ และยอดมะพร้้าวอ่่อน
เพิ่่�มความกลมกล่่อม นุ่่�มนวลให้้กัับแกงเขีียวหวาน

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.

แกงระแวงเนื้้�อปููทะเล
Java-style Crab Curry

ฉู่่�ฉี่่�กุ้้�งแม่่น้้ำหรืือปููนิ่่�มหรืือปลากะพง
Choo Chee Curry with River Prawns or Soft-shell Crab or Sea Bass

950-

1,790- / 690- / 590-

ว่่ากัันว่่าแกงระแวงนี้้�ไทยรัับมาจากชวา ผ่่านขึ้้�นมาทางภาคใต้้ แต่่ละตำรัับอาจต่่างกัันอยู่่�บ้้าง
แต่่ตำรัับอย่่างบ้้านสุุริิยาศััยจะใช้้เนื้้�อปููทะเล น้้ำแกงเป็็นแกงเขีียวหวานน้้ำขลุุกขลิิก เข้้าเครื่่�องขมิ้้�น

หอมกลิ่่�นตะไคร้้ที่่�ทุุบเป็็นท่่อนแล้้วใส่่ในแกง

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.

เสีียง “ฉู่่�ฉี่่� ฉู่่�ฉี่่�” ขณะผััดเครื่่�องแกงกัับหััวกะทิิจนแตกมัันเป็็นสีีแดงสวยคืือที่่�มาของแกงฉู่่�ฉี่่� แกงน้้ำขลุุกขลิิก
ที่่�เมื่่�อปรุุงรสจนถููกใจ แล้้วค่่อยราดบนกุ้้�งแม่่น้้ำหรืือปููนิ่่�มหรืือปลากะพงที่่�เตรีียมไว้้้�

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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นึ่่�ง

หอยเชลล์์อ้้วนหมก
A Large Scallop Steamed with Curry Paste

890-

สููตรดั้้�งเดิิมของ ม.ล.ต่่อ กฤดากร เป็็นหอยแมลงภู่่�หมก เมื่่�อแปลงมาเป็็นหอยเชลล์์อ้้วนหมก
จึึงคััดแต่่หอยเชลล์์ตััวอ้้วน เนื้้�อหวาน นึ่่�งกัับเครื่่�องแกงห่่อหมกทั้้�งพริิกแกงแดง

และพริิกแกงใต้้ เข้้ากัันพอเหมาะพอดีีี�

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

with Seasoning Paste

550-

เมื่่�อใดที่่�เจ้้านายในอดีีตเสด็็จประพาสต้้น ขบวนเสด็็จจะขาดเครื่่�องเสวยที่่�เป็็นของแห้้งเสีียไม่่ได้้ 
หนึ่่�งในเครื่่�องเสวยที่่�ได้้ตามเสด็็จแทบทุุกครั้้�งคืือผััดพริิกขิิง ที่่�หากทำตามสููตรบ้้านสุุริิยาศััยแล้้ว 

จะนำเครื่่�องต่่างๆ มาทอดจนกรอบ อย่่างกากหมููเจีียวใหม่่ ปลาฟูู และกุ้้�งแห้้งตััวโต 
พร้้อมเม็็ดบััวทอดผััดกัับเครื่่�องแกงและไข่่แดงเค็็ม 

เมื่่�อรวมกัันจึึงได้้รสชาติิเข้้มข้้น กลมกล่่อม กิินกัับข้้าวร้้อนๆ อร่่อยนััก

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.

หมููผััดส้้มเสี้้�ยว
Stir-fried Pork with Cayenne Pepper and Sweet Basil

450-

กลิ่่�นหอมของหมููในกระทะที่่�ผััดกัับพริิกชี้้�ฟ้้าและใบโหระพาที่่�ลอยไปจนถึึงสมเด็็จพระปิิตุุจฉาเจ้้า 
สุุขุุมาลมารศรีี ในรััชกาลที่่� ๕ ขณะเสด็็จประพาสทางชลมารคมายัังวััดส้้มเสี้้�ยว หอมชวนกิินจนมีีรัับสั่่�ง 

ให้้คุุณข้้าหลวงไปตามหาที่่�มาและขอสููตรอาหารนั้้�น และประทานชื่่�อว่่า ‘หมููผััดส้้มเสี้้�ยว’ ตามชื่่�อวััด

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.

ผััดไหลบััวพริิกเหลืืองปลาหมึึกหรืือกุ้้�ง
Stir-fried Lotus Stems with Squid or Shrimp and Yellow Curry Paste

450-

ไหลบััวนั้้�นมีีความกรอบ หวาน ฉ่่ำตามธรรมชาติิเป็็นพื้้�น ยิ่่�งเป็็นไหลบััวที่่�เก็็บในฤดููฝนจะแฝง
กลิ่่�นหอมชื่่�นใจของน้้ำฝน เมื่่�อผััดกัับเนื้้�อปลาหมึึกหรืือกุ้้�งสด พริิกชี้้�ฟ้้าเหลืืองโขลกกัับเกลืือทะเล

และกระเทีียมสด ยิ่่�งขัับให้้กลิ่่�นหอมฟุ้้�งนั้้�นหอมเด่่นยิ่่�งขึ้้�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.

ผััด

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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หน่่อไม้้ฝรั่่�งหรืือบร็็อกโคลี่่�ผััดกุ้้�ง
Stir-fried Asparagus or Broccoli with Shrimps

450-

เมนููจานผััดที่่�ได้้รัับวััฒนธรรมจากประเทศจีีน โดยนำกุ้้�งมาผััดให้้เข้้า
กัับกระเทีียม หน่่อไม่่ฝรั่่�งหรืือบร็็อกโคลี่่� จากนั้้�นปรุุงรสด้้วยซอสต่่างๆ

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

เนื้้�อวากิิวหรืือหมููคุุโรบุุตะผััดใบกะเพรากรอบ
Stir-fried Wagyu Beef or Kurobuta Pork with Crispy Thai Basil

2,590- / 490-

เนื้้�อวากิิวหรืือหมููคุุโรบุุตะผััดใบกะเพรากรอบตำรัับบ้้านสุุริิยาศััยนั้้�น คััดสรรเนื้้�อคุุณภาพดีีทั้้�งชิ้้�น
นำมาย่่างให้้สุุกกำลัังดีี เสิิร์์ฟพร้้อมซอสกะเพราแบบโบราณที่่�รสชาติิจััดจ้้าน 

และเป็็นเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย

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.

เนื้้�อวากิิวผััดใบกะเพรากรอบ
Stir-fried Wagyu Beef with Crispy Thai Basil

ผััดพริิกขิิงตามเสด็็จฯ 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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หมี่่�กรอบ
Crispy Angel Hair Rice Noodles

450-

หมี่่�กรอบตำรัับชาววััง กัับข้้าวไทยรสชาติิเปรี้้�ยวอมหวาน ที่่�ทุุกครั้้�งต้้องอยู่่�ในเครื่่�องเสวยแบบไทย 
ของเจ้้านายในอดีีต มัักใช้้แนมกัับกัับข้้าวรสชาติิเค็็ม เผ็็ด หรืือจืืด หรืือจะกิินเป็็นเครื่่�องว่่างก็็เหมาะสม

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.

ปลาฟูู หมููหวาน ไข่่เค็็ม
Three Musketeer Sides: Fish Flakes, Sweet Pork, and Salted Egg

190-

ปลาฟูู หมููหวาน ไข่่เค็็ม เปรีียบได้้กัับสามทหารเสืือที่่�เป็็นเครื่่�องแนมประจำสำรัับอาหาร
ของคนไทยภาคกลาง เข้้ากัันได้้กัับทั้้�งแกงเผ็็ด น้้ำพริิก หรืือหลน

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

เครื่่�องแนม

เนื้้�อวากิิวหรืือหมููคุุโรบุุตะย่่าง จิ้้�มน้้ำจิ้้�มแจ่่ว
Grilled Wagyu Beef or Kurobuta Pork Served with Isan-style Spicy Sauce

2,590- / 690-

เนื้้�อชั้้�นดีีเช่่นเนื้้�อวากิิวนั้้�น เพีียงแค่่ย่่างก็็สามารถดึึงความอร่่อยอย่่างชุ่่�มฉ่่ำออกมาได้้เต็็มรสชาติิ เช่่นเดีียวกัับ
หมููคุุโรบุุตะเนื้้�อนุ่่�มที่่�อร่่อยกลมกล่่อม เพิ่่�มความจััดจ้้านด้้วยน้้ำจิ้้�มแจ่่วอีีสานที่่�เข้้ากัันได้้อย่่างดีี

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.

ทอด ย่่าง

ไข่่เจีียวนุ่่�มเนื้้�อปููทะล
Fluffy Omelet with Crab

690-

ไข่่เจีียวนุ่่�มสููตรเฉพาะของบ้้านสุุริิยาศััย เนื้้�อหนานุ่่�มเจีียวกัับเนื้้�อปููทะเลชั้้�นดีี ปรุุงรสด้้วยซอสสไตล์์ไทย
ที่่�ทำให้้ได้้ไข่่เจีียวเนื้้�อนุ่่�มนั้้�นมีีเอกลัักษณ์์ไม่่ซ้้ำใคร เสิิร์์ฟมาพร้้อมกัับเนื้้�อกรรเชีียงปููก้้อนโต

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.

ปลาทููทองทอดหน้้าหมูู
Fried Mackerel with Minced Pork Spread

450-

ปลาทููทอดสีีเหลืืองทอง ที่่�มีีต้้นตำรัับจาก ม.ล.ต่่อ กฤดากร นี้้� ใช้้ปลาทููสดเลาะก้้างจนหมด ผ่่ากลาง
แล้้วทาด้้วยหมููสัับปรุุงรสและวางก้้านขึ้้�นฉ่่ายอ่่อนไว้้ด้้านบน นำไปชุุบแป้้งทอดจนกรอบ เป็็นสีีทองสวย

พร้้อมใบขึ้้�นฉ่่ายทอดกรอบ และจิ้้�มกัับน้้ำจิ้้�มหวาน

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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เนื้้�อหรืือหมููเค็็มทอดอย่่างดีี

Fried Sun-dried Beef or Pork

หมููเปีีย
Stir-fried Mince Pork with Salted Fish

450- / 390-

250-

เนื้้�อหรืือหมููเค็็มอย่่างดีีแช่่น้้ำปลาตามสููตรสมััยคุุณย่่าคุุณยาย ตากในกระด้้งยามแดดจััดๆ จากนั้้�น 
นำมาทอดจนหอม สะเด็็ดน้้ำมัันแล้้วหั่่�นให้้ชิ้้�นเท่่าปลายก้้อย ติิดมัันตรงปลายชิ้้�น 

แนมกัับข้้าวสวยหุุงใหม่่ร้้อนๆ หรืือกัับข้้าวอื่่�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.

เครื่่�องแนมแบบประเภททอด สมััยโบราณนิิยมรัับประทานคู่่�กัับแกงเผ็็ด ใช้้ปลาเค็็มชั้้�นดีี
เคล้้ารวมกัับหมูู และชุุบด้้วยไข่่เป็็ดทอดให้้มีีสีีเหลืืองทองและมีีกลิ่่�นหอม

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

หมี่่�น้้ำ
Crispy Noodle Soup

320-

หมี่่�น้้ำที่่�แปลงจากตำรัับของคุุณท้้าววนิิดาพิิจาริิณีี มารดาของท่่านผู้้�หญิิงมณีีรััตน์์ บุุนนาค นี้้� ไม่่เหมืือน
หมี่่�น้้ำใดๆ ที่่�เคยกิินมา เพราะใช้้เครื่่�องเหมืือนหมี่่�กรอบ หอมมัันกุ้้�งและผิิวส้้มซ่่า ที่่�เพีียงได้้กลิ่่�น 

ก็็ชวนกิินยิ่่�งนััก จะรัับเป็็นเครื่่�องว่่างระหว่่างมื้้�อหรืืออาหารจานเดีียวก็็ล้้วนเหมาะ

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.

ผััดไทยกุ้้�งแม่่น้้ำ
Pad Thai with River Prawn

990-

อาหารประจำชาติิที่่�มาจากความคิิดริิเริ่่�มของ จอมพล ป.พิิบููลสงคราม ที่่�ส่่งเสริิมให้้คนไทยกิินก๋๋วยเตี๋๋�ยว 
เนื่่�องจากสมััยนั้้�น ข้้าวมีีราคาแพง ผััดไทยตำรัับนี้้�รสชาติิเข้้มข้้น เมื่่�อปรุุงและผััดกัับมัันกุ้้�งและกุ้้�งแม่่น้้ำ 

วััตถุุดิิบที่่�หาได้้ง่่ายมาแต่่โบราณ

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.

ข้้าวสำเร็็จ หรืืออาหารจานเดีียว

*All pictures shown are for illustration purpose only.All prices are subject to 10% service charge and 7% government tax.
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โรตีี-แกงมััสมั่่�นเนื้้�อน่่องลาย
Beef Shank Massaman Curry Served with Roti Bread

ข้้าวคลุุกรััชกาลที่่� ๖
Chilli Jam Rice

โรตีี-แกงเขีียวหวานเนื้้�อน่่องลาย
Beef Green Curry Served with Roti Bread

490-

350-

390-

แกงมััสมั่่�นเนื้้�อน่่องลายแบบบ้้านสุุริิยาศััยต่่างจากตำรัับอื่่�นตรงที่่�ใส่่ส้้มจีีนและเม็็ดบััวทอดเพิ่่�มเข้้าไป 
ได้้เป็็นแกงมััสมั่่�นน้้ำขลุุกขลิิก เหมาะกิินคู่่�กัับโรตีีแป้้งด้้านแบบโบราณ ทอดด้้วยเนยแท้้

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.

ข้้าวคลุุกรััชกาลที่่� ๖ ตำรัับห้้องพระเครื่่�องต้้นตามตำราของ ม.ล.ปอง มาลากุุล นั้้�น เมื่่�อได้้ลองกิินจึึงรู้้�ว่่า
ความอร่่อยนี้้�ที่่�แท้้คืือข้้าวคลุุกน้้ำพริิกเผาและเครื่่�องแนม ที่่�มีีเครื่่�องประกอบสารพััน ทั้้�งเนื้้�อไก่่ฉีีก

หมููสามชั้้�น ปลาย่่าง และกุ้้�งแห้้ง เมื่่�อคลุุกเคล้้าและปรุุงรสแล้้ว ได้้เป็็นข้้าวสำเร็็จตามอย่่างตำรัับดั้้�งเดิิม

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.

โรตีีแป้้งด้้านแบบโบราณ ทอดด้้วยเนยแท้้ หากกิินตามแบบบ้้านสุุริิยาศััย ต้้องจิ้้�มกัับ
แกงเขีียวหวานเนื้้�อน่่องลาย อย่่างท่่านผู้้�หญิิงประสานสุุข น้้ำขลุุกขลิิก รสชาติิเข้้มข้้นและเผ็็ดกำลัังดีีี�

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.

ข้้าวผััดเครื่่�องหมี่่�กรอบ
Crispy Noodle-style Fried Rice

ข้้าวคลุุกพริิกขิิงตามเสด็็จฯ แปลง
Fried Rice with Crispy Pork Belly, Fish Flakes

and Dried Shrimp with Seasoning Paste

ข้้าวผััดหนำเลี๊๊�ยบหมููสัับ
Salted Chinese Black Olive Fried Rice with Minced Pork

420-

320-

320-

เป็็นความช่่างคิิดของ พระเจ้้าวรวงศ์์เธอ พระองค์์เจ้้าจุุไรรััตนศิิริิมาน แห่่งวัังบางขุุนพรหม
ที่่�นำเครื่่�องหมี่่�กรอบมาผััดกัับข้้าว ได้้เป็็นข้้าวผััดหมูู-กุ้้�ง หอมกลิ่่�นใบกุุยช่่ายและส้้มซ่่า

และบรรจุุไว้้ในเมนููของร้้าน Siam Rice ร้้านอาหารไทยแห่่งแรกในกรุุงลอนดอน ประเทศอัังกฤษ

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.

เครื่่�องเสวยที่่�ได้้ตามเสด็็จแทบทุุกครั้้�งคืือผััดพริิกขิิง ที่่�หากทำตามสููตรบ้้านสุุริิยาศััยแล้้ว จะนำเครื่่�องต่่างๆ
มาทอดจนกรอบ อย่่างกากหมููเจีียวใหม่่ ปลาฟูู และกุ้้�งแห้้งตััวโต พร้้อมเม็็ดบััวทอดผััดกัับเครื่่�องแกง 

และไข่่แดงเค็็ม จากนั้้�นนำไปผััดกัับข้้าวสวยแล้้วปรุุงให้้มีีรสชาติิเข้้มข้้น กลมกล่่อม

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.

หากไม่่ได้้ลองเมนููนี้้�คงไม่่รู้้�มาก่่อนว่่าหนำเลี๊๊�ยบหรืือมะกอกรสเค็็มของจีีนนั้้�น เมื่่�อคว้้านเม็็ดออกแล้้ว 
นำมาผััดกัับข้้าวสวยและหมููบด จากนั้้�นปรุุงรสด้้วยเครื่่�องปรุุงแบบไทยๆ เข้้ากัันได้้ดีีเหลืือเกิิน

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.

ข้้าวกะเพราหมููคุุโรบุุตะหรืือเนื้้�อ พร้้อมไข่่ดาว
Stir-fried Kurobuta Pork or Beef and Basil 

with Rice and Fried Egg

ข้้าวผััดแกงเขีียวหวานปููนิ่่�มหรืือกุ้้�ง
Green Curry Fried Rice with Soft-shell Crab or Shrimp and Fried Egg

450- / 390-

450- / 320-

จุุดเริ่่�มต้้นของผััดกะเพรานั้้�น เริ่่�มเป็็นที่่�รู้้�จัักในยุุคสมััยรััชกาลที่่� 7 เมื่่�อชาวจีีนได้้นำเอาเครื่่�องเทศต่่างๆ
เข้้ามาจำหน่่ายในประเทศไทย กะเพราตำรัับนี้้�รสชาติิจััดจ้้าน เข้้มข้้นโดยปรุุงกัับหมููคุุโรบุุตะ

หรืือเนื้้�ออย่่างดีีอย่่างดีี จััดเสิิร์์ฟพร้้อมไข่่ดาว

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.

ดััดแปลงจากแกงเขีียวหวานมาเป็็นข้้าวผััดแกงเขีียวหวานที่่�มีีรสชาติิจััดจ้้าน
และอร่่อยอย่่างไม่่น่่าเชื่่�อ เสิิร์์ฟพร้้อมปููนิ่่�มหรืือกุ้้�ง

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.

ข้้าวผััดเนื้้�อปููทะเลแบบโบราณ
Thai-style Fried Rice with Crab

690-

เมนููนี้้�มีีความหอมและรสชาติิที่่�ผสมผสานความนุ่่�มละมุุน เนื้้�อปูู ไข่่คนฟููๆ และข้้าวหอมมะลิิ
ผััดในกระทะ เพิ่่�มส่่วนผสมไทยที่่�คุ้้�นเคย เช่่น น้้ำปลา ซีีอิ๊๊�ว เพื่่�อสร้้างรสชาติิที่่�หอมละมุุน

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.

ข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่�
Riceberry

ข้้าวหอมมะลิิ
Jasmine Rice

50- / 200-

50- / 200-

ข้้าวผััดไกลกัังวล
Khao Pad Krai Kung Wonn

350-

เมนููที่่�รัังสรรค์์ขึ้้�นเมื่่�อครั้้�งรััชกาลที่่� 9 ทรงประทัับ ณ พระราชวัังไกลกัังวล จากหนัังสืือ “บัันทึึก นึึกอร่่อย”
ของท่่านผู้้�หญิิงประสานสุุุ�ข ตัันติิเวชกุุุ�ล เป็็นข้้าวผััดที่่�อุุดมไปด้้วยกุ้้�ง หอย ปููู� ปลา ปลาหมึึก

และเครื่่�องเคราอื่่�นๆ ที่่�สร้้างรสสััมผััสหลากหลายในหนึ่่�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.

ต้้มข่่าเห็็ดและเต้้าหู้้�
Mushroom and Tufu in Coconut-Galangal Soup

350-

ต้้มข่่าตำรัับบ้้านสุุริิยาศััย หอมกลิ่่�นของสมุุนไพรต่่างๆ
ที่่�นำไปเคี่่�ยวกัับกะทิิคั้้�นสด เมื่่�อลิ้้�มลองแล้้วสามารถกิินได้้จนหมด แม้้แต่่น้้ำซุุป

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.

ยำส้้มโอ
Spicy Pomelo Salad

250-

ยำผลไม้้ไทยจากเนื้้�อส้้มโอคััดอย่่างดีี ประจงแกะเป็็นเกล็็ดเล็็กๆ
ยำกัับเครื่่�องยำแบบโบราณ โรยผิิวส้้มซ่่า ทั้้�งชื่่�นใจและชวนกิิน

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.

มัังสวิิรััติิ

ต้้มยำเห็็ดน้้ำใสแบบโบราณ
Thai-style Tom Yum with Starw Mushroom

250-

ต้้มยำเห็็ดแบบดั้้�งเดิิม ที่่�ใช้้เห็็ดฟางมาปรุุงกัับเครื่่�องต้้มยำ ข่่า ตะไคร้้ ใบมะกรููดจนหอมฟุ้้�ง
รสชาติิเปรี้้�ยว เค็็ม เผ็็ดกลมกล่่อม ที่่�แม้้จะมีีความจััดจ้้าน ทว่่าสามารถนำมาซดร้้อนๆ ได้้อย่่างคล่่องคอ

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

ผััดกะเพราเต้้าหู้้�
Stir-fried Tofu with Basil

*Actual products may differ slightly in appearance to images shown.
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หน่่อไม้้ฝรั่่�งหรืือบร็็อกโคลี่่�ผััดเห็็ดหอม
Stir-fried Asparagus or Broccoli with Mushroom

ข้้าวผััดเครื่่�องหมี่่�กรอบ
Crispy Noodle-style Fried Rice

ผััดไทย
Pad Thai

250-

320-

320-

เมนููจานผััดที่่�ได้้รัับวััฒนธรรมจากประเทศจีีน โดยนำหน่่อไม้้ฝรั่่�ง
หรืือบร็็อกโคลี่่�มาผััดกัับกระเทีียม จากนั้้�นปรุุงรสด้้วยซอสต่่างๆ

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

เป็็นความช่่างคิิดของ พระเจ้้าวรวงศ์์เธอ พระองค์์เจ้้าจุุไรรััตนศิิริิมาน แห่่งวัังบางขุุนพรหม
ที่่�นำเครื่่�องหมี่่�กรอบมาผััดกัับข้้าว ได้้เป็็นข้้าวผััดที่่�หอมกลิ่่�นใบกุุยช่่ายและส้้มซ่่า

และบรรจุุไว้้ในเมนููของร้้าน Siam Rice ร้้านอาหารไทยแห่่งแรกในกรุุงลอนดอน ประเทศอัังกฤษ

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.

อาหารประจำชาติิที่่�มาจากความคิิดริิเริ่่�มของ จอมพล ป.พิิบููลสงคราม ที่่�ส่่งเสริิมให้้คนไทยกิินก๋๋วยเตี๋๋�ยว 
เนื่่�องจากสมััยนั้้�น ข้้าวมีีราคาแพง ปััจจุุบัันผััดไทยเป็็นเมนููที่่�ได้้รัับความนิิยมไปทั่่�วโลก

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.

ผััดไหลบััวพริิกเหลืือง
Stir-fried Lotus Stems with Yellow Curry Paste

250-

ไหลบััวหรืือสายบััวนั้้�นมีีความกรอบ หวาน ฉ่่ำตามธรรมชาติิเป็็นพื้้�น ยิ่่�งเป็็นไหลบััวที่่�เก็็บในฤดููฝนจะแฝง
กลิ่่�นหอมชื่่�นใจของน้้ำฝน เมื่่�อนำมาผััดกัับพริิกชี้้�ฟ้้าเหลืืองโขลกกัับเกลืือทะเลและ

กระเทีียมสด ยิ่่�งขัับให้้กลิ่่�นหอมฟุ้้�งนั้้�นหอมเด่่นยิ่่�งขึ้้�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.

แกงเขีียวหวานเต้้าหู้้�
Green Curry with Tofu

290-

จากแกงเขีียวหวานตำรัับครััวมุุกดา ดััดแปลงมาใช้้เต้้าหู้้�
เพิ่่�มความกลมกล่่อม นุ่่�มนวลให้้กัับแกงเขีียวหวาน

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.

ผััดกะเพราเต้้าหู้้�
Stir-fried Tofu with Basil

290-

ผััดใบกะเพรากรอบตำรัับบ้้านสุุริิยาศััย นำเต้้าหู้้�เหลืืองไปทอดจนกรอบ
เสิิร์์ฟพร้้อมซอสกะเพราแบบโบราณที่่�รสชาติิจััดจ้้านและเป็็นเอกลัักษณ์์ของอาหารไทย

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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กััทลีีจำศีีล
Braised Bananas with Fresh Cream and Roselle Syrup

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

กััทลีีจำศีีล
Braised Bananas with Fresh Cream and Roselle Syrup

มััทนาลงสรง
Raspberry Jelly-filled Lychee in Rose Syrup

เมฆาสุุริิยาศััย
Coconut Milk Ice Cream and Mahachanok Mango Ice Cream

Served with Toppings

190-

190-

250-

กล้้วยน้้ำว้้าตุ๋๋�นอย่่างบ้้านสุุริิยาศััยนี้้�ได้้ตำรัับมาจากห้้องพระเครื่่�องต้้นในล้้นเกล้้าฯ รััชกาลที่่� ๗
เป็็นเครื่่�องหวานที่่�ครบทั้้�งหวานมััน เพราะราดด้้วยครีีมสด

ตััดรสด้้วยน้้ำหวานดอกกระเจี๊๊�ยบแดง ได้้รสหวานอมเปรี้้�ยวและหอมชวนกิิน

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.

การผสมผสานระหว่่างความหอมหวานของวััตถุุดิิบ ๓ ชนิิด คืือ ลิ้้�นจี่่�สอดไส้้เยลลี่่�ราสป์์เบอร์์รี่่� 
และน้้ำกุุหลาบเปอร์์เซีีย ลอยแก้้วในน้้ำเชื่่�อมกลีีบกุุหลาบแสนหอม ราวมนตร์์เสน่่ห์์ของกลิ่่�นกายนางมััทนา 

นางผู้้�มีีกำเนิิดจากดอกกุุหลาบ จากเรื่่�อง “มััทนะพาธา” พระราชนิิพนธ์์ในล้้นเกล้้าฯ รััชกาลที่่� 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.

ไอศกรีีมกะทิิสดรสชาติิหอมมััน กิินคู่่�กัับไอศกรีีมมะม่่วงมหาชนกรสเปรี้้�ยวอมหวาน เคีียงด้้วย
ลููกชิิดไพลิิน และมะตููมเชื่่�อมอย่่างดีี ทั้้�งไอศกรีีมและเครื่่�องเคีียงล้้วนเป็็นตำรัับเฉพาะของบ้้านสุุริิยาศััย

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.

ของหวาน

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.

ขนมไทยสี่่�ถ้้วย
Special Thai Iced Dessert

ข้้าวเหนีียวมะม่่วง (ตามฤดููกาล)
Sticky Rice with Mango (Seasonal)

250-

290-

ขนมไทยที่่�ในสมััยโบราณนิิยมเสิิร์์ฟในงานมงคล ประกอบไปด้้วยเครื่่�องสี่่�ชนิิด 
อย่่างไข่่กบหรืือเมล็็ดแมงลััก นกปล่่อยหรืือลอดช่่อง มะลิิลอยหรืือข้้าวตอก และอ้้ายตื้้�อหรืือข้้าวเหนีียวดำ

เสิิร์์ฟพร้้อมกะทิิที่่�เคี่่�ยวด้้วยน้้ำตาลโตนดอบควัันเทีียน

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

Served with sweet coconut milk.

ของหวานที่่�ทั้้�งคนไทยและต่่างชาติิล้้วนหลงใหล เนื้้�อหวานฉ่่ำของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สุุกและข้้าวเหนีียวมููน
รสชาติิเข้้มข้้น หวานกำลัังเหมาะ เมื่่�อจัับมาคู่่�กัันจึึงเป็็นเสน่่ห์์ที่่�ต้้องลิ้้�มลอง

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.

เพทาย-ไพลิินกรอบ
Water Chestnut and Palm Seeds in Coconut Milk

190-

ไพลิินกรอบสีีน้้ำเงิินเข้้มดุุจอััญมณีีน้้ำดีี กิินคู่่�กัับลููกชิิดที่่�เทีียบได้้กัับเพทาย ขนมหวานนี้้�แปลงมาจาก 
ทัับทิิมกรอบตำรัับดั้้�งเดิิมของพระวิิมาดาเธอ พระองค์์เจ้้าสายสวลีีภิิรมย์์ ที่่�ทรงอาสาเป็็นลููกมืือ 

หญิิงชาวญวนที่่�ทำขนมนี้้�ในห้้องพระเครื่่�องต้้น เมื่่�อครั้้�งยัังทรงพระเยาว์์ แม้้จะปิิดประตููหน้้าต่่างหมด 
ไม่่ให้้ใครเห็็นขั้้�นตอน แต่่กระนั้้�นพระวิิมาดาเธอฯ ก็็ยัังทรงจำรสมืือได้้แม่่นยำและปรุุงตามได้้

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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ขนมไทยสี่่�ถ้้วย
Special Thai Iced Dessert

เพทาย-ไพลิินกรอบ
Water Chestnut and Palm Seeds in Coconut Milk
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