
VIETNAMESE 

 

Chef Brian Litolff’s approach to Vietnamese cuisine is based on balancing traditional recipes with local and familial 

influences. Each dish is prepared with close attention to regional methods and family traditions. Authentic flavors 

are refined under the guidance of the families who have shared their recipes. The result is food that stays true to its 

origins and honors the people and traditions that shaped it. 

 

Cách tiếp cến cếa Bếp trếếng Brian Litolff đếi vếi ếm thếc Viết Nam dếa trên sế cân bếng giếa công thếc truyến 

thếng và ếnh hếếng tế đếa phếếng cùng gia đình. Mếi món ăn đếếc chuến bế vếi sế chú ý đếc biết đến phếếng 

pháp vùng miến và truyến thếng gia đình. Hếếng vế đếc trếng đếếc hoàn thiến dếếi sế hếếng dến cếa nhếng gia 

đình đã chia sẻ công thức của họ. Kết quả là những món ăn giữ được bản sắc nguyên gốc và tôn vinh con 

ngếếi cùng truyến thếng đã tếo nên chúng.  

 

 

 

TIER TWO 

2 ENTRÉE BUFFET 

2 Entrée Buffet | Tiệc Buffet 2 

Món Chính 

2 Appetizers | 2 Món Khai Vế 

1 Salad | 1 Món Gếi 

2 Entrées | 2 Món Chính 

2 Sides | 2 Món Ăn Kèm 

50 per guest | 50 mệi khách 

 

TIER THREE 

3 ENTRÉE BUFFET 

3 Entrée Buffet | Tiệc Buffet 3 

Món Chính 

3 Appetizers | 3 Món Khai Vế 

1 Salad | 1 Món Gếi 

3 Entrées | 3 Món Chính 

2 Sides | 2 Món Ăn Kèm 

65 per guest | 65 mệi khách 
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Vietnamese Buffet Menu 

Thệc Đện Tiệc Buffet Việt Nam 

 

Appetizers | Món Khai Vệ 

 

Vietnamese Spring Rolls | Chệ Giò Việt Nam 

Crispy rolls with chile-lemongrass dipping sauce 

Cuến chiên giòn ăn kèm nếếc chếm sế ết 

 

Crispy Shrimp Balls | Tôm Viên Chiên Giòn 

Served with mango-chile sauce 

Tôm viên chiên giòn kèm sết xoài ết 

 

Pork Belly Steamed Buns | Bánh Bao Heo Quay 

Braised pork belly in lotus bun, yum yum sauce 

Thết ba chế kho trong bánh bao, sết Yum Yum 

 

Salads | Món Gếi 

 
Vermicelli Noodle Salad | Gệi Bún Chay 

Carrots, cucumbers, sprouts, herbs, nếếc chếm 

Bún, cà rết, dếa leo, giá, rau thếm, nếếc mếm chua 

ngết 

 

Vietnamese Tomato Salad | Gệi Cà Chua 

Tomatoes, red onions, peanuts, fried shallots 

Cà chua, hành tím, đếu phếng rang, hành phi 

 

Spicy Cucumber Salad | Gệi Dệa Leo Đệp Cay 

Chili vinaigrette, romaine, carrots, cilantro 

Dếa leo đếp, xà lách, cà rết, rau mùi, sết cay 

 

Pricing | Giá Tiện 

 

2 Entrée Buffet | Tiệc Buffet 2 Món Chính 

• 2 Appetizers | 2 Món Khai Vế 

• 1 Salad | 1 Món Gếi 

• 2 Entrées | 2 Món Chính 

• 2 Sides | 2 Món Ăn Kèm 

50 per guest | 50 mệi khách 

 

3 Entrée Buffet | Tiệc Buffet 3 Món Chính 

• 3 Appetizers | 3 Món Khai Vế 

• 1 Salad | 1 Món Gếi 

• 3 Entrées | 3 Món Chính 

• 2 Sides | 2 Món Ăn Kèm 

65 per guest | 65 mệi khách 

Entrées | Món Chính 

 

Shrimp Stir-Fry | Tôm Xào Rau Cệ 

Shrimp & vegetables in savory sauce 

Tôm xào rau cế trong nếếc sết đếm đà 

 

Shaking Beef | Bò Lúc Lệc 

Seared beef with garlic, pepper, onion 

Thết bò xào vếi tếi, tiêu, hành tây 

 

Lemongrass Chicken | Gà Xào Sệ ệt 

Marinated chicken with lemongrass and chilies 

Gà ếếp gia vế xào vếi sế và ết 

 

Tofu with Peanut Sauce | Đệu Hũ Xào Sệt Đệu Phệng 

Crispy tofu, vegetables, peanut sauce 

Đậu hũ chiên xào rau củ, sốt đậu phộng 

 

Caramelized Pork | Thệt Kho Nệệc Màu 

Braised pork in Vietnamese caramel sauce 

Thết heo kho vếi nếếc màu đếm đà 

Sides | Món Ăn Kèm 

 

Garlic Noodles | Mì Tệi Việt Nam 

Buttery egg noodles with garlic 

Mì trếng xào bế tếi thếm 

 

Vietnamese Fried Rice | Cệm Chiên Việt Nam 

Jasmine rice with vegetables 

Cếm chiên gếo thếm vếi rau cế 

 

Stir-Fry Noodles | Mì Xào Mệm 

Soft noodles with soy and scallions 

Mì mếm xào vếi xì dếu và hành lá 

 

Water Spinach with Garlic | Rau Muệng Xào Tệi 

Morning glory sautéed with garlic 

Rau muếng xào tếi thếm ngon 

 

Chili Garlic Green Beans | Đệu Que Xào Tệi ệt 

Crisp green beans with chili and garlic 

Đậu que xào với tỏi và ớt 

 

Ginger Soy Cauliflower | Súp Lệ Sệt Gệng Xì Dệu 

Cauliflower glazed in ginger-soy sauce 

Súp lế trếng xào sết gếng xì dếu 
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VIETNAMESE FAMILY STYLE DINNER 

 

Bữa Ăn Gia Đình Phong Cách Viữt 

 

 

FIRST COURSE | MÓN KHAI Vế 

 

Súp Măng Cua  10 per guest 

Crab Meat & Asparagus Soup – a delicate, savory broth enriched with sweet crab meat and tender asparagus 

Súp nhẹ nhàng, ngẹt thanh tẹ thẹt cua và măng tẹẹi mẹm mẹi 

 

SECOND COURSE | MÓN THế HAI 

 

Bánh Bao Vệt Quay Bệc Kinh  130 per platter 

Peking Duck Lotus Buns – tender roasted duck with hoisin sauce and scallions, served in pillowy steamed lotus buns 

Vẹt quay Bẹc Kinh ăn kèm bánh bao hẹp, sẹt hoisin và hành lá 

 

Chệ Tôm Dệa Chiên Giòn  120 per platter 

Crispy Coconut Shrimp Balls – golden shrimp fritters rolled in coconut flakes for a crunchy, tropical finish 

Tôm chiên xù phẹ dẹa, giòn rẹm và đẹm đà hẹẹng vẹ nhiẹt đẹi 

 

THIRD COURSE | MÓN THế BA 

 

Gệi Ngó Sen Tôm Thệt  120 per platter 

Lotus Root Salad with Shrimp & Pork  a refreshing mix of crunchy lotus root, poached shrimp, 

sliced pork, and fresh herbs in a sweet-tangy dressing 

Gẹi thanh mát vẹi ngó sen giòn, tôm luẹc, thẹt heo và rau thẹm, rẹẹi nẹẹc mẹm chua ngẹt 

 

Tôm Hùm Xào Hành Gệng  160 per platter 

Lobster with Ginger & Scallion  wok-seared lobster in a fragrant ginger-scallion sauce 

Tôm hùm xào thẹm lẹng vẹi gẹng và hành lá 

 

FOURTH COURSE | MÓN CHÍNH 

 

Bò Nệệng Sệ vệi Măng Tây  140 per platter 

Grilled Ribeye with Cilantro & Asparagus chargrilled beef ribeye marinated with herbs, 

paired with tender asparagus 

Thăn bò nẹẹng thẹm mùi sẹ, ăn kèm măng tây tẹẹi 

 

Nệm Bào Ngệ Đen Trệng & Đệt Đệu Hòa Lan  110 per platter 

Black & White Abalone Mushrooms with Snow Pea Leaves stir-fried medley of mushrooms and sweet snow pea shoots 

Hẹn hẹp nẹm bào ngẹ đen trẹng xào cùng đẹt đẹu hòa lan giòn ngẹt 

 

Mì Xào Mệm Thệt Heo  110 per platter 

Stir-Fried Egg Noodles with Pork , soft egg noodles wok-tossed with savory sliced pork and vegetables 

Mì trẹng mẹm xào cùng thẹt heo và rau cẹ 
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