INDISCHE KUCHE

Die meisten Leute denken du an Jcﬁarf a@e&cﬁmeckdte
aﬂzc;ﬁfzeiten, aber das aujﬁi/fz{'gate an indischen egfez'aen ist die
Weﬁkft der verwendeten Gewiirzkombinationen.

Das wort (Cun}/ bedeutet urgariinjfz'c/zd Dauce und ist je nach seiner
%rfunﬁ aws dem Norden oder Siiden Indiens eine x?lz‘;&cﬁunj
aus {orz'anclér, E,reuzfdmmef , Ghifi, j;zjufer, {,urfuma,
cgzy‘;an, ngfen, {,arc[amom und anderen Gewiirzen.

ﬁz’e eurg]aiiz'scﬁ‘é Cuny(]aufver ISt metst jemiif,sz:jt JC/ﬁnf withrend der

Indische {,oc/f seine chewdrzmiJcﬁunj bet jeder azjz/ffzez't

neu zusammenstellt.
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Meniis

Menu I ab 2 Personen Vegetarisch

Gemiisesuppe: °
Papadum:® Fritierte Fladen aus Kichererbsenteig.
Mixed Pakoras: Eine Auswahl von Gemisen der Saison, mariniert in einem Teig aus
Kichererbsen fritiert.
Shahi Korma:“* Verschiedene frische Gemiise mit Rosinen, Mandeln, Cashewkernen,
Rahmkase in einer Sauce der kdniglichen Moghulkiche.
Palak Paneer:° Frischer hausgemachter Kase mit Spinat, Sahne und frisch
gemahlenen Gewdrzen; gebraten.
Naan und Reis:? Fladenbrot und Indischer Basmatireis.
Dessert:° Mangocreme

23,90 € pro Person

Menu " ab 2 Personen

Aperitif: Mango-Sekt
Murgh Shorba: Huhnersuppe, eine Hihnersuppe nordindischer Art mit Knoblauch,
Ingwer, Zimt und Kardamom, pikant gewurzt.
Papadum:® Fritierte Fladen aus Kichererbsenteig.
Tandoori Chicken:® 24 Stunden marinierte Hahnchenstiicke in Joghurt, Safran und
Indischen Gewdrzen; gegrillt.
Murgh Malai Tikka:® Zartes Hahnchenfleisch mariniert mit Kase-Sahne-Sauce,
am Spiel} gegrillt.
Karahi Gosht: Lammstiicke ohne Knochen geschmort im Karahi;
Spezialrezept des Hauses.
Bhindi Masala: Gartenfrisches Okragemuse mit Zwiebeln, Tomaten, Ingwer,
Knoblauch und speziellen indischen Gewdrzen; gebraten.
Naan und Reis:® Fladenbrot und Indischer Basmatireis.
@ Dessert:? Kulfi, Hausgemachtes Eis mit Mandeln und Kardamom

28,90 € pro Person
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Meniis

Menu I" ab 2 Personen

Aperitif: Mango-Sekt
Suppe: nach Wahl
Papadum:” Fritierte Fladen aus Kichererbsenteig.
Chicken Tikka:® Zarte Hanchenfilets 24 Stunden mariniert in Joghurt, Safran und
Indischen Gewdlrzen; gegrillt.
Lamb Tikka:* Lammfilets in einer speziellen Gewlrzmischung mariniert -
am Spiel} gegrillt.
Chicken Karahi: Hihnerfilet mit Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Tomaten und frischen
Krautern im Karahi zubereitet.
Shahi Korma: " Verschiedene frische Gemuse mit Rosinen, Mandeln, Cashewkernen,
Rahmkase in einer Sauce der kdniglichen Moghulktche.
Reis und Naan:” Fladenbrot und Indischer Basmatireis
Dessert:° Gulab Jamun und Vanille-Eis
Mit Trockenmilch und hausgemachten Huttenkaseballchen
zubereitet; fritiert und in Zuckerwasser und Rosenwasser getunkt.

31,90 € pro Person
Men u IV Ab 4 Personen

Aperitif: Mango-Sekt

Papadum:® Fritierte Fladen aus Kichererbsenteig.

Maharani Salat:° Gemischter Salat mit Hiihnerfleisch, Kése, Krabben und Oliven.

Chicken Tikka:°  Zarte Hanchenfilets 24 Stunden mariniert in Joghurt, Safran und
Indischen Gewdrzen; gegrillt.

Fisch Mango  Fischfilet-Stiicke mit Mangostucken in milder
Mangosauce.

Karahi Gosht: Lammstucke ohne Knochen geschmort in Karahi, nach
Spezialrezept des Hauses.

Shahi Korma:®°  Verschiedene frische Gemiise mit Rosinen,Mandeln,Cashewkernen,
Rahmkase in einer Sauce der koniglichen Moghulktiche.

Reis und Naan:® Fladenbrot und indischer Basmatireis

@ Dessert:° Gulab Jamun und Vanille-Eis

Mit Trockenmilch und hausgemachten Huttenkaseballchen

zubereitet; fritiert und in Zuckerwasserund Rosenwasser getunkt

28,90 € pro Person
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‘Dorspeisen

Gemiisesuppe Suppe mit verschiedenen Gemusesorten.

Murgh Shorba Eine HUhnersuppe nordindischer Art mit Knoblauch,
Ingwer, Zimt und Kardamon, pikant gewurzt.

Tamater Ka ShorbaEine schmackhafte Suppe nach einem speziellen

(Tomatensuppe)  Rezept aus feinsten Krautern und einer perfekt
abgestimmten Gewurzmischung.

Pakoras ° Eine Auswahl von Gemusen der Saison, mariniert in
einem Teig aus Kichererbsen & frittiert.

9" Indischer Rahmkése mit Indischen Gewiirzen im

Paneer Pakora °
Kichererbsenteig frittiert.

Murgh Pakora Huhnerfleisch mit Indischen Gewdlrzen im
Kichererbsenteig frittiert.

Prawn Pakora®“  Garnelen mit Indischen Gewiirzen im
Kichererbsenteig frittiert..

Onion Baji © Zwiebelringe mit Indischen Gewurzen und
gemischt mit Kichererbsenteig; frittiert.

Samosa“® Teigtasche geflllt mit Erbsen und Kartoffeln mit SolRe.

Maharani Salatg’oI Gemischter Salat mit Huhnerfleisch, Kase,
Krabben und Oliven.

Rani Salat Gemischter Salatteller.

Papadum?@ Portion fritierte Fladen aus Kirchererbsenteig.

Ramtoori Raita®  Erfrischender Joghurt mit Zucchini und
verschiedenen Krautern.

Fisch Pakora Fischfilet mit Indischen Gewdirzen im
Kichererbsenteig frittiert.

Kurkuri Bhindi Pikant gerwurzte und knusprige Okraschoten frittert
mit speziellem Mehl.

Shuruaati Thali Gemischte Vorspeisenteller fur 2 Personen.

Zusatzstoffe Allergiker g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse

1 = Farbstoff a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug. h = Schalefriichte /-Erzeugnisse
2 = Konservierungsmittei 7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff b = Krebstiere / /-Erzeugnisse i = Lupine /-Erzeugnisse

3 = Antioxidationsmitte! 9a = mit Stistoff ¢ = Eier / -Erzeugnisse k = Sellerie /-Erzeugnisse

4 = Geschmacksverstérker 9b = mit einer Zuckerart d = Fisch /-Erzeugnisse | = Senf /-Erzeugnisse

5 = mit Nitrat 6 = geschwefelt 9c = enthéit StiBholz 9d = enthélt e = Erdnlsse /-Erzeugnisse m = Sesamsamen /-Erzeugnisse
(Schwefeldioxid/Sulfide) Phenylalaninquelle/Asparta f= Soja /-Erzeugnisse s = Schwefeldioxid und Sulfite




Naan / Roti

Brot im Indischen Tandoor-ofen gebacken

Roti-Chapati ° Indisches Vollkornbrot.

Naan® Ein herzférmiges Fladenbrot.

Keema Naan’ Brot aus Weizenmehl, mit saftigem, gehacktem
Lammfleisch.

Chicken Naan® Brot aus Weizenmehl, mit saftigem, gehacktem
Huhnerfleisch.

Butter-Naan@?¢ Brot aus Weizenmehl mit Butter gebacken.

Paneer Kulcha®‘ Brot aus WeilRmehl mit Rahmkase gefilllt.

Aloo/Gobi Paratha™® Blattriges Vollkornmehl-Brot gefiillt mit Blumenkohl
oder Kartoffel.

Garlic Naan® Brot aus Weizenmehl mit Knoblauch.

Zusatzstoffe Allergiker g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse

1 = Farbstoff a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug. h = Schalefriichte /-Erzeugnisse
2 = Konservierungsmittei 7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff b = Krebstiere / /-Erzeugnisse i = Lupine /-Erzeugnisse

3 = Antioxidationsmitte! 9a = mit Stistoff ¢ = Eier / -Erzeugnisse k = Sellerie /-Erzeugnisse

4 = Geschmacksverstérker 9b = mit einer Zuckerart d = Fisch /-Erzeugnisse | = Senf /-Erzeugnisse

5 = mit Nitrat 6 = geschwefelt 9c = enthéit StiBholz 9d = enthélt e = Erdnlsse /-Erzeugnisse m = Sesamsamen /-Erzeugnisse
(Schwefeldioxid/Sulfide) Phenylalaninquelle/Asparta f= Soja /-Erzeugnisse s = Schwefeldioxid und Sulfite




T andoori Speziaﬁtﬁten

Traditioneller Tonofen, bekannt daftr,
dass bei Fleisch, Fisch und Brot ein einmaliges Aroma erzielt wird

Chicken Tikka "Everest" ° Zarte Hahnchenfilets. 24 Stunden 16,90
mariniert in Joghurt, Safran und Indischen
Gewdurzen; gegrillt.

Lamb Tikka Lammfiletsticke in einer speziellen 25,90
Gewurzmischung mariniert; am Spiel3 gegrillt.

Tandoori Chicken ° 24 Stunden mariniertes Hahnchen in 16,90
Joghurt, Safran und Indischen Gewdurzen; gegrillt.

Maharani Palace Tandoori Mix Zusammenstellung aus verschiedenen 24,50
Tandoor-Spezialitaten.

Murgh Malai Tikka °© Zartes Huhnerfleisch mariniert in Kase- 16,90
Sahne-Sauce ,am Spiel} gegrillt.

Tandoori Jhinga In GewUlrzen marinierte Riesengarnelen; 22,90
am Spiel} gegrillt.

Fish Tikka d In Gewlrzen marinierte Fischfilets am 19,90
Spiel’ gegrillt.

Alle Gerichte servieren wir mit Basmati Reis und Buttersauce

Zusatzstoffe Allergiker g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse

1 = Farbstoff a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug. h = Schalefriichte /-Erzeugnisse
2 = Konservierungsmittei 7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff b = Krebstiere / /-Erzeugnisse i = Lupine /-Erzeugnisse

3 = Antioxidationsmitte! 9a = mit Stistoff ¢ = Eier / -Erzeugnisse k = Sellerie /-Erzeugnisse

4 = Geschmacksverstérker 9b = mit einer Zuckerart d = Fisch /-Erzeugnisse | = Senf /-Erzeugnisse

5 = mit Nitrat 6 = geschwefelt 9c = enthéit StiBholz 9d = enthélt e = Erdnlsse /-Erzeugnisse m = Sesamsamen /-Erzeugnisse
(Schwefeldioxid/Sulfide) Phenylalaninquelle/Asparta f= Soja /-Erzeugnisse s = Schwefeldioxid und Sulfite




Gosht

Lamm Spezialitaten
Alle Gerichte serviert mit Basmatireis

Lamb Curry Lammfleisch ohne Knochen in pikanter Sol3e.

Lamb Jal Frezi Saftige Lammfleisch mit frischen Paprika, Karotten,
Tomaten und verschiedenen Gewdlrzen.

Lamb Tikka Masala In Tandoor gegrillte Lammfiletstlicke in
spezieller Masalasol3e.

Lamb Shahi-Korma ?° Lammfleisch ohne Knochen, zubereitet in einer
milden Tomaten-Sahne-Sauce mit Mandeln, Rosinen
Cashewkernen und Kokosrspeln. Ein Rezept der
konighlichen Moghulkuche.

Lamb-Saag Lammfleisch in Pikant gewirztem Spinat mit
Ingwer und Kashmirgewdurzen.

Lamb Sabzi Lammfleisch mit verschiedenen Gemiusesorten.

Gosht do Piaza Lammfleisch ohne Knochen mit Zwiebel,
Tomaten und Erbsen in Curry-Sauce.

Karahi Gosht Lammfleisch ohne Knochen geschmort im Karahi
(Indischer Spezialtopf) nach Spezialrezept des Hauses

Lamb Dansek Lammfleisch ohne Knochen, gekocht in einer
Mischung aus Gewtrzen, Moong Dal (gelbe Linsen),
Sahne und Ananasstucken.

49 Lamb Kokos Curry Lammfleisch ohne Knochen, in scharfer Sauce
mit Kokoscreme.

490 Lamb Vindaloo® Gebratene Lammfleisch mit Kartoffeln in einer
sehr pikanten Sauce gegart. (sehr Scharf)

491 Lamb Mango® Zarte Lammfleisch in milder Mango-Sahne
Sauce mit Mangosttcken.

©

Zusatzstoffe Allergiker g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse

1 = Farbstoff a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug. h = Schalefriichte /-Erzeugnisse
2 = Konservierungsmittei 7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff b = Krebstiere / /-Erzeugnisse i = Lupine /-Erzeugnisse

3 = Antioxidationsmitte! 9a = mit Stistoff ¢ = Eier / -Erzeugnisse k = Sellerie /-Erzeugnisse

4 = Geschmacksverstérker 9b = mit einer Zuckerart d = Fisch /-Erzeugnisse | = Senf /-Erzeugnisse

5 = mit Nitrat 6 = geschwefelt 9c = enthéit StiBholz 9d = enthélt e = Erdnlsse /-Erzeugnisse m = Sesamsamen /-Erzeugnisse
(Schwefeldioxid/Sulfide) Phenylalaninquelle/Asparta f= Soja /-Erzeugnisse s = Schwefeldioxid und Sulfite




- Murghi-Ke-dHandi \

Hahnchen-Spezialitaten
Alle Gerichte serviert mit Basmatireis

Chicken Curry Im Tandoor zubereitetes mariniertes Huhnerfleisch 15,90
"Mugal-e-Azam" serviert mit einer nordindischen Curry-Spezialitat.

Butter Chicken’ Im Tandoor gegrilltes Hahnchenfleisch in cremiger 16,90
Tomaten-Butter-So3e mit indischenGewurzen

Huhnerfilet mit verschiedenen frischen Gemdisen.
Chicken Sabzi 15,90
Saftige Huhnerfilet-Stickchen in mild gewlrztem
Chicken Palak "Nargisi" Spinat mit Ingwer, Knoblauch und Kaschmir- 15,90
gewurzen gekocht.

Huhnerfilet in wirziger Sauce mit Zwiebeln,
Chicken Do-Piaza Tomaten, Erbsen.

In Tandoor gegrillte Huhnerfiletstiicke in spezieller
Chicken Tikka Masala Masalasole.

eH[]hnerfiletstﬂcken zubereitet in einer milden
Chicken Shahi-Korma®“Tomaten-Sahnesauce mit Mandeln, Rosinen
Cashewkernen und Kokosraspeln (Mughals-Art)

Huhnerfilet, mit Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer,
Karahi Murgh Tomaten und frischen Krautern im Karahi zubereitet.16,90

Zarte HUhnerfleischstlcke in milder Sauce aus
Chicken Mango Curry® Sahne und Mangostiicken. 16,90

Zarte Huhnerfleischstlcke in Kokos-Sauce.

Chicken Kokos 15,90
Gebratene Huhnerfilets mit Kartoffeln in einer

Chicken Vindaloo sehr pikanten Sauce gegart. (sehr scharf) 15,90

Huhnerfiletstiicke ohne Knochen gekocht in einer
Chicken Dansek exotischen Mischung aus Indischen Gewdrzen, 15,90
gelbe Linsen, Sahne und Ananas.

Saftige Huhnerfiletsticke mit frischen Paprika , 15,90
Chicken Jalfrezie Karotten , Tomaten und verschieden Gewirzen.

Huhnerfiletstiicke gebraten mit Zwiebeln, Paprika
Chilli Chicken und roten Chilli.




Samunodari Khgjana

Fischspezialitaten
Alle Gerichte serviert mit Basmatireis.

Jhinga Masala“

Machi Mango*

Goa Machi Curry

Jhinga Jalfrezie®

Jhinga Palak ¢
Jhinga Mango

Jhinga Kokos*

Fish Jalfrezie®

Fish Masala“

Zusatzstoffe

1 = Farbstoff

2 = Konservierungsmittei

3 = Antioxidationsmittel

4 = Geschmacksverstérker

5 = mit Nitrat 6 = geschwefeit
(Schwefeldioxid/Sulfide)

d

Riesengarnelen mit frischen Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch, Gewurzen und grinem Paprika gebraten.
Kochkunst aus Mumbai & Maharani Palace.

Fischfilet-Stiicke mit Mangostticken in milder

Mangosauce.

Fischfilet-Sticke mit Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch,

abgestimmten Krautern und Gewurzen gebraten
und in einer milden Sauce gegart. Kochkunst aus Goa.

Riesengarnelen mit frischem Paprika, Karotten,
Tomaten und verschiedenen Gewdrzen.

Riesengarnelen mit mild gewurztem Spinat,
Ingwer, Knoblauch und Kashmirgewurzen.

Riesengarnelen in milder Sauce aus Sahne
und Mangostucken.

Garnelen in scharfer Kokossauce

Fischfiletsticke mit frischem Paprika, Karotten,
Tomaten und verschiedenen Gewturzen.

Fischfiletstlicke in spezieller Masalasol3e.

7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff

9a = mit Stistoff

9b = mit einer Zuckerart

9c = enthélt SiiBholz 9d = enthéait
Phenylalaninquelle/Asparta

Allergiker

a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug.

b = Krebstiere / /-Erzeugnisse
¢ = Eier / -Erzeugnisse

d = Fisch /-Erzeugnisse

e = Erdnusse /-Erzeugnisse
f= Soja /-Erzeugnisse

g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse
h = Schalefriichte /-Erzeugnisse

i = Lupine /-Erzeugnisse

k = Sellerie /-Erzeugnisse

| = Senf /-Erzeugnisse

m = Sesamsamen /-Erzeugnisse

s = Schwefeldioxid und Sulfite




Chawal ke Namoone

Biryani's

Kulinarische Reisspezialitdten, zubereitet mit schmackhaften Basmatireis.

Chicken Biryani

Lamb Biryani

Vegetable Biryani

Maharani Biryani

Jhinga Biryani

Zusatzstoffe

1 = Farbstoff
2 = Konservierungsmittei

7 = geschwérzt 8 = Sti3stoff

Zartes Huhnerfleisch gebratenen in Safran-Reis
mit Kaschmir-Gewurzen nach Moghul-Art.
Ein typisches Gericht aus der Moghulai-Kiche

Zarte und gewurztes Lammfleisch gebraten in
Safran-Reis mit Kashmir-Gewlrzen nach Moghul-Art.
Ein typisches Gericht aus der Moghulai-Kiche

Eine Vielfalt an Gemusesorten gebraten mit Zwiebeln
und Tomaten in Safranreis nach Moghul-Art,
serviert mit Raita (Indischer Joghurtsauce)
19,90
Zartes Huhnerfiletstiicken, Lammfleisch und
Garnelen gebraten in Safran-Reis mit Kashmir-
Gewdurzen nach Moghul-Art, dekoriert mit Mangostticken.

Riesengarnelen gebraten in Safran-Reis mit
Kashmir-Gewurzen nach Moghul-Art

21,90

Allergiker

a = Glutenhaltiges Getride/Erzeug.
b = Krebstiere / /-Erzeugnisse

g = Milch und Lacotose /-Erzeugnisse
h = Schalefriichte /-Erzeugnisse
i = Lupine /-Erzeugnisse

3 = Antioxidationsmitte! 9a = mit Stistoff

4 = Geschmacksverstérker 9b = mit einer Zuckerart

5 = mit Nitrat 6 = geschwefeit 9c = enthéit SiiBhoiz 9d = enthait
(Schwefeldioxid/Sulfide) Phenylalaninquelle/Asparta

¢ = Eier / -Erzeugnisse
d = Fisch /-Erzeugnisse
e = Erdnusse /-Erzeugnisse
f= Soja /-Erzeugnisse

k = Sellerie /-Erzeugnisse

| = Senf /-Erzeugnisse

m = Sesamsamen /-Erzeugnisse
s = Schwefeldioxid und Sulfite
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‘Degetariscﬁe Gerichte

Palak Paneerg

Mattar Paneer’

Vegetable Kofta

Tandoori Bharta

Bhindi Masala

Maharani Dal

Millijuli Sabzi

. ,e
Malai Kofta °

Shahi Korma®®

Aloo Gobi Masala

Chana Masala

Tarka Daal

Karahi Paneerg

PaneerButter
Masala

Alle Gerichte serviert mit Basmatireis

Frischer hausgemachter Kase mit Spinat, Sahne
und frisch gemahlenen Gewdurzen gebraten,
serviert mit Reis.

Frischer, hausgemachter Kase mit grinen
Erbsen, Zwiebeln, Tomaten, Joghurt und
Kaschmirgewlrzen gebraten.

Ballchen aus frischem Gemduse in Curry-Sauce.

Ganze Auberginen Uber offener Flamme in
Tandoor gegrillt, puriert mit Krautern gewurzt und mit
Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch gebraten.

Gartenfrisches Okragemuse mit Zwiebeln, Tomaten,
Ingwer, Knoblauch und speziellen Indischen Gewurzen
gebraten.

Schwarze Linsen mit einer besonderen 12,90
Gewurzmischung in Buttersauce gebraten.

Verschiedene Gemusesorten der Saison mit 13,90
Indischen Gewdurzen und in leichter Currysauce gebraten.

Hausgemachter Rahmkase - Ballchen zubereitet in 14,90
einer milden Tomaten-Sahnesauce mit Mandeln,
Rosinen, Cashewkernen und Kokosraspeln

Verschiedene frische Gemuse mit Rosinen, 14,90
Mandeln, Cashewkernen, und Indische Rahmkasewdurfeln
serviert mit einer Sauce der koniglichen Moghulkuche.

Kartoffeln und Blumenkohl mit Zwiebeln, Ingwer, 14,90
Knoblauch und Indischen Gewtrzen gebraten.

Kichererbsen in einer speziellen Masala -Sauce. 14.50

Gelbe Linsen mit Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer 12,90
und Tomaten.

Hausgemachte Indische Rahmkasewdirfel

mit Zwiebeln , Knoblauch, Ingwer, Tomaten und
frischen Krautern in Karahi

(Indischer Spezialtopf) zubereitet.

Hausgemachte Kase in cremiger Tomaten-Butter-
Solde mit indischen Gewdlrzen




Mithat Ghar

Nachspeisen/Dessert

90 Mango-Cream*’

91 Gulab Jamun® Hausgemachte Huttenkaseballchen mit Milch zubereitet,
frittiert und in Zuckersirup und Rosenwasser getunkt

92 Gulab Jamun? Mit Vanilleeis
93 Vanilleeis®’ Mit frischer Mango

95 Kulfi*° Hausgemachtes Eis mit Mandeln, Pistazien
und Kardamom

96 Indian Coffee’ Indischer Kaffee mit verschiedenen Gewlrzen & Sahne
97 Chai, 1 tasse® Indischer Tee mit Milch.

98 Mango Lassi’ Mangogetrank zubereitet mit Joghurt. 0,41
129 Kokosnussmilch 0,21 3,50 04|

130 Kokosnussmilch mit Ananas 0,21 3,50 041

Indischer Schnaps

99 Mangoschnaps 2cl 3,00
299 Kokosnussschnaps 2cl 3,00
399 Old Monk Indian Rum 2cl 3,00




Getrinke

Aperitifs

101 Martini weiB/rot '
103 Campari °

108 Mango-Sekt fiir 2 Personen

Warme Getranke

109 Chai, Indischer Tee’ Der Volkstee aus Indien, 1 Kannchen

gekocht mit Milch.
110 Espresso/Kaffee

111 Cappuccino®

112 Indischer Kaffeegmit Gewiirzen
Bier

114  Pils®

116  Alkoholfreies Bier”

117 Weizenbier (Hefe/Kristall)
132 Indisches Bier®

134 Radler®

Alkoholfreie Getranke

118 Coca-Cola '’

232 Cola Light '

119 Fanta'?

120 Spezi'”

121 Mineralwasser

105 Stilles Wasser

107 Flasche Mineralwasser

122 Apfelsaftschorle

123 Apfelsaft

124 Orangensaft

126 Traubensaft rot

126 Johannesbeersaft

127 Mango/Trauben/Sauerkirschnektar/
Johannesbeersaftschorle

500 Bitter Lemon




[ndische Getranke

Kokosnussmilch 0,21
Kokosnussmilch mit Ananas 0,21
Lassi,glndisches Joghurtgetrank, sul® oder sauer 0,21

¢
Mango Lassi, Indisches Joghurtgetrank 0,21

Weine / Seft

Offene Weine, weil}

Weinschorle, siif oder sauer®

Rieslingsschorle®

Spanischer WeiBwein®

Forster Schnepfenpflug, Riesling (trocken) (Pfalz)6
Neuweihrer Gansberger, Riesling (trocken) (Baden)6
Weingartener Grauer Burgunder (trocken) (Baden)®

Durbacher Spatburgunder WeiRherbst (trocken) (Baden)6

Offene Weine, rot

Spanischer Rotwein®
Spatburgunder Affentahler (trocken)6
Spatburgunder Rotwein (halbtrocken) (BW)6

Bordeaux Rouge AOC ©

Sekt

MUMM (trocken)®

0,71 19,90




Glennfiddich'
Johnny Walker, Red Label1

Jack Daniels'

S’pirituosen und Weinbranoe

Remy Martin V.S.0.P’ 2l
Calvados’ 2 cl
Gordon's Dry Gin 2cl
Obstler 2 cl
Wodka 2cl
Ramazotti’ 4 cl
Schladerer Williams 2cl
1.9 2.¢l

Tequilla white/gold 2cl

Fernet Branca

Malteser Kreuz 2 cl

Sambuca Molinari 2 cl

Longdrinks

Campari Soda’
Campari Orange1
Bacardi-Cola fooe

Wodka mit Bitter Lemon
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