
Golden silk foie toast

Serves: 4 px	 Preparation time: 30 minutes	 Cooking time: 30 minutes

สำำหรัับ : 4 ที่่� 	 เวลาที่่�ใช้้ในการเตรีียมวััตถุุดิิบ: 30 นาทีี	 เวลาในการทำำอาหาร: 30 นาทีี

60 g Duck foie gras 60 กรััม ตัับเป็็ดฟััวกราส์์ Hungary ฮัังการีี

23 g Beurre d’Isigny 23 กรััม เนยอิิซีีญีี France ฝรั่่�งเศส

2 g Piranska sol 2 กรััม เกลืือปิิราน Slovenia สโลวีีเนีีย

12 g Chocolate with hazelnut 12 กรััม ช็็อกโกแลตผสมเฮเซลนััท Germany เยอรมนีี

30 g Orange jam 30 กรััม แยมส้้ม Malta มอลตา

1 loaf Brioche 1 ก้้อน ขนมปัังบริิยอช Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

10 g Shallot 10 กรััม หอมแดง Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

30 g Whipping cream 30 กรััม วิิปปิ้้�งครีีม Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

1/2 tsp Lemon juice 1/2 ช้้อนชา น้ำำ��เลมอน Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

1/2 tsp Brandy 1/2 ช้้อนชา บรั่่�นดีี Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

15 g Orange juice 15 กรััม น้ำำ��ส้้ม Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

1 g Gelatin powder 1 กรััม ผงเจลาติิน Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

5 g Water 5 กรััม น้ำำ��เปล่่า Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

2 g Orange zest 2 กรััม เปลืือกส้้ม Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

1/4 tsp Tamarind juice 1/4 ช้้อนชา น้ำำ��มะขาม Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

1/4 tsp Black pepper 1/4 ช้้อนชา พริิกไทยดำำ Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

10 g Breadcrumbs 10 กรััม เกล็็ดขนมปััง Local วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

INGREDIENT / วััตถุุดิิบ

Chef Baitong Kamares Rithdaychar 

เชฟใบตอง กมเลศ ฤทธิ์์�เดชา



EU QUALITY SCHEMES / ระบบมาตรฐานและเครื่่�องหมายรัับรองคุุณภาพสิินค้้าเกษตรและอาหารของสหภาพยุุโรป (EU)

01 Cut brioche into bite-sized pieces. ตััดบริิยอชเป็็นชิ้้�นพอดีีคำำ

02 Brush lightly with butter and bake at 160–170°C for 8–10 minutes 
until golden and crisp.

ทาเนยบาง ๆ แล้้วอบที่่� 160–170°C ประมาณ 8–10 นาทีีจนเหลืืองกรอบ

03 Sauté shallot with butter until soft. ผััดหอมแดงกัับเนยจนนุ่่�ม

04 Add foie gras and sear gently until just cooked. ใส่่ฟััวกราส์์และเซีียร์์เบา ๆ จนสุุกพอดีี

05 Season with sea salt, pepper, lemon juice and optional brandy. ปรุุงด้้วยเกลืือทะเล พริิกไทย น้ำำ��เลมอน และบรั่่�นดีีเล็็กน้้อยตามต้้องการ

06 Blend with whipping cream until smooth, then pass through a sieve 
for a refined texture.

ปั่่�นกัับวิิปปิิงครีีมจนเนีียน แล้้วกรองผ่่านตะแกรงเพื่่�อให้้เนื้้�อละเอีียด

07 Chill the foie gras mousse until pipeable and transfer to a piping bag. แช่่ฟััวกราส์์มููสจนบีีบได้้ แล้้วใส่่ถุุงบีีบ

08 Warm orange jam with orange juice and lemon juice; add softened 
gelatin and stir until dissolved.

อุ่่�นแยมส้้มกัับน้ำำ��ส้มและน้ำำ��เลมอน ใส่่เจลาตินิท่ี่�แช่่นิ่่�มแล้้ว คนให้้ละลาย

09 Add orange zest and a small amount of tamarind juice if desired, 
chill until set, then blend into a smooth gel.

ใส่่ผิิวส้้มและน้ำำ��มะขามเล็็กน้้อยตามต้้องการ แช่่ให้้เซ็็ต แล้้วปั่่�นเป็็นเจลเนีียน

10 Mix toasted breadcrumbs with melted butter, chopped hazelnut 
chocolate, sea salt and orange zest.

ผสมเกล็็ดขนมปัังคั่่�วกัับเนยละลาย ช็็อกโกแลตเฮเซลนััตเยอรมนีีสัับ เกลือืทะเล และผิิวส้้ม

11 Pipe foie gras mousse onto each toast, add orange gel,  
sprinkle with crumble and garnish with microgreens or orange zest.

บีีบฟััวกราส์์มููสบนโทสต์์ เติิมเจลส้้ม โรยครััมเบิิล และตกแต่่งด้้วยไมโครกรีีนหรืือผิิวส้้ม

PREPARATION / การเตรีียม

PDO  
Protected Designation of Origin
Products under this category have clear and 
indisputable links to the place in which they 
are produced. This means that all aspects of 
production, preparation and processing take 
place in the specific region of origin.

แหล่่งกำำเนิิดที่่�ได้้รัับการคุ้้� มครอง
ผลิิตภััณฑ์์ในหมวดหมู่่�นี้้�มีีความเชื่่�อมโยงกัับแหล่่งผลิิต
อย่่างชััดเจนและพิิสููจน์์ได้้ ซึ่่�งหมายความว่่าทุุกขั้้�นตอน
ของการผลิิต การเตรีียมการ และกระบวนการแปรรููป
ล้้วนเกิิดขึ้้�นในภููมิิภาคที่่�เป็็นแหล่่งกำำเนิิดที่่�เฉพาะนั้้�นๆ 

PGI 
Protected Geographical Indication
This label specifies a relationship between 
the region and name of the product. Part 
of the production (at least one stage) takes 
place in the region in order to qualify.

ิ�สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตรที่่�ได้้รัับการคุ้้� มครอง
ฉลากนี้้�ระบุุถึึงความสััมพัันธ์์ระหว่่างภููมิิภาคและชื่่�อ
ของผลิิตภััณฑ์์ โดยมีีกระบวนการผลิิตอย่่างน้้อยห
น่ึ่�งขั้้�นตอนที่่�ต้้องเกิิดขึ้้�นในภููมิิภาคนั้้�นเพื่่�อให้้ได้้รัับสิิทธิ์์�
การรัับรอง

The EU Organic label 
This label ensures that products certified as organic 
have fulfilled strict conditions on how they must be 
produced, processed, transported and stored. The logo 
can only be used on products when they contain at 
least 95% organic ingredients and additionally, respect 
further strict conditions for the remaining 5%

ตราสััญลักษณ์์มาตรฐานเกษตรอิินทรีีย์์สหภาพยุุโรป 
ฉลากนี้้�รัับรองว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้รัับมาตรฐานเกษตรอินทรีีย์์ได้้ปฏิิบััติิ
ตามเงื่่�อนไขที่่�เข้้มงวด ทั้้�งในด้้านกระบวนการผลิิต การแปรรููป 
การขนส่่ง และการจััดเก็็บ โดยจะสามารถใช้้ตราสััญลัักษณ์์นี้้�บน
ผลิิตภััณฑ์์ได้้ก็็ต่่อเมื่่�อมีีส่่วนผสมที่่�เป็็นออร์์แกนิิกอย่่างน้้อย 95% 
และส่่วนผสมอีีก 5% ที่่�เหลืือจะต้้องอยู่่�ภายใต้้กฎเกณฑ์์ที่่�เข้้มงวด
เช่่นเดีียวกััน
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