MASALA

Indisches Restaurant

Masala (devnagri masala) sind verschiedene Indische Gewiirzzubereitungen fiir
Curry. Sie werden in jeder Region, jedem Ort, in jedem Haushalt anders
zusammengestellt, von stiBlich tiber mild bis hin zu scharf.

Unter den Zutaten findet man oft Chili, Koriander, Minze, Knoblauch, Ingwer,
Kurkuma und mehr. In den nérdlichen Teilen Indiens gibt es die Masala’s oft in
einer lang haltbaren Pulverform, wahrend man im Siiden Masala oft als Paste
herstellt.

Das Garam Masala ist die bekannteste Mischung.

Auf kulinarischer Ebenen war es der Ferne Osten, der den Westen eroberte.
Die universale Popularitat des Curry’s ist der Beweis.
Es ist eine falsche Vorstellung, da3 das indische Essen ,scharf” ist.

Alle verwendeten Gewiirze und Krauter sind nicht nur fir den Geschmack und das
Aroma zustdndig, sondern auch fiir die Verdauung und Ernahrung niitzlich. Chilis
sind reich an Vitamin C, Fenugreek (Bockshornklee) belebt die Leber, Ingwer und

Pfefferkorner helfen der Verdauung. Koriander ist gut fiir die Niere.

Gutes und gesundheitsférderndes Essen sind sehr eng miteinander verbunden.

Wir mochten Sie zu einem Abenteuer in der Gastronomie einladen, mit einem
herzlichen Willkommen, das aus unserem tiefsten Herzen kommt.

- Unsere Gaste sind unsere Freunde -

Passend zum indischen Essen sind beste Biere, Weine sowie typisch indische
alkoholfreie Getranke

lhr Masala-leam

Allergiekennzeichnung befindet sich auf der letzten Seite.
Bei weiteren Fragen wenden Sie sich bitte an das Personal.



Die Geheimnise der

Indischen Kiiche

Das Geheimnis liegt nicht nur in der groBen Auswahl an Gewirzen, sondern vor allem darin,
sie sorgfaltig aufeinander abzustimmen und beim Kochen so zu behandeln, dass ihr Aroma

zur vollen Entfaltung kommt.

Als Kochgerat wird nur eine Pfanne auf
offenem Feuer oder ein  Tandoor
(Holzkohlelehmofen) benutzt. Der Tandoor
ist der Allzweckofen der Inder. Dieses
universelle Gerat ist meist krugférmig und
besitzt eine mit festgebranntem Lehm
ausgekleidete Hohlung, auf deren Boden
Brennholz entziindet wird. Obendrauf kann
man eine Pfanne oder einen Topf
platzieren. Der Tandoor kann gleichzeitig
auch als Backofen verwendet werden. An
die durch die Glut erhitzten AuBenwéande

wird der tellerformige Nan (Fladenbrot) geklebt und dort gebacken, was nur einige Minuten

dauert.

Nan ist nicht nur eine Beilage zu den ,Curries” , sondern es ersetzt auch das Besteck. Mit
Nanstuckchen nimmt der Inder seine Speise auf und l6ffelt damit auch die SoBe.

Zum Schluss noch einige Anmerkungen zum
indischen ,Curry“. Das Wort ,Curry” ist eine
phonetische Missterpretation, die von den Briten
nach Europa gebracht wurde. Das tamilische
Wort ,kari“ (Tunke) soll der Ursprung fur diese
Bezeichnung gewesen sein. Oft wird das Wort
synonym fiir alle indischen Gerichte gebraucht,
manchmal flr Speisen, die mit einer typischen
SoBe zubereitet sind. Manchmal aber auch nur
fur das uns bekannte ,,Currygewdirz”.

Ein ,,Currygewirz“ schlechthin gibt es jedoch in
Indien nicht. Vielmehr handelt es sich hierbei um

eine Zusammenstelung verschiedener Gewdlrze, die — jeweils individuell abgestimmt — immer
wieder anders schmeckt. Jeder Hausfrau jeder Koch verwendet eine eigene typische Curry-
Gewirzmischung, deren Zusammensetzung wie ein Geheimnis gehitet wird.

Wir Wiinschen lhnen einen Guten Appetit !
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SUPPEN

Muligatany
Scharfe exotische Suppe mit Linsen, Hihnerfleisch, Curryblattern und Reis /
Hot exotic soup with lentils, chicken, curry leaves and rice

Dal-Shorba *

Indische Linsensuppe / Indian lentil soup

Sabzi-Shorba *¢
Indische Gemusesuppe / Indian vegetable soup

Lachsan-Shorba *¢
Indische Knoblauchsuppe / Indian garlic soup

Chicken-Shorba *¢
Indische Huhnerfleischsuppe / Indian chicken soup

Indische Hummer-Creme-Shorba mit Sherry / Indian lobster soup with sherry

KALTE-VORSPEISEN
Chicken-Chana-Chat Delhi

Indischer Hiihnerfleisch- und Kichererbsensalat / Indian chicken and chickpeas salad)

Krabben-Cocktail Bombay mit kleinem Nan a(Weizen)
Shrimps cocktail with small nan

WARME-VORSPEISEN

Alle warmen Vorpseisen werden mit 3 verschiedenen schmackhaften Dips serviert.

Alle Pakoras werden in Kichererbsenmehl gewendet und frittiert

Vegetable Pakora
Frisches gemischtes Gemiise / Fresh mixed vegetables

Onions Bhaji
Zwiebelringe kraftig gewiirzt und frittiert / Spicy onion rings fried

Paneer-Pakora
Frischer hausgemachter Kase / Fresh homemade cheese

Fish Pakora
Zartes Seelachsfilet / Tender pollack filet

Chicken Pakora
Zartes Hihnerfleisch / Tender chicken

Vegetable Samosa
2 Pastetchen mit frischnem Gemdise geflillt / 2 pastries filled with fresh vegetables

Gemischter Vorspeisenteller (fur 2 Personen)
Various appetizers for 2 person

Gemischter Tandoori Vorspeisenteller (fir 2 Personen)

from indian clay oven
FRISCHE SALATE

Salat Saison
Gemischter Salat mit Frenchdressing, auf Wunsch auch mit Essig und Ol /
Mixed salad with french dressing or, if prefered, with oil and veniger

Tomatensalat mit Zwiebeln, Essig, Ol / Tomato salad with onions, veniger and oil

Indischer Salat

Mit gebratenen Hiihnerbrustfiletstreifen, Kase, Zwiebeln, Champ. und Joghurtdressing /

Indien Salat with fried chicken breast strips,cheese onions in yogurt dressing

Kleiner gemischter Salat als Beilage Small mixed salad as side dish

5,50 €

4,90 €

4,90 €

5,50 €

5,50 €

5,90 €

5,50 €

6,80 €

All hot entrees are served with 3 different tasty dips, All pakoras dipped in chickpea flour and fried

4,90 €

4,90 €

4,90 €

5,10 €

5,90 €

5,90 €

10,90 €

13,50 €

4,90 €

4,90 €
7,90 €

3,90 €
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TANDOORI - KHAJANA

Diese Kostlichkeiten werden in einem speziellen Holzkohlelehmofen aus Indien zubereitet.
Delicious dishes prepared in our special clay oven from India.

Garlic Chicken Tikka "¢ 14,50 €

Zartes mariniertes Huhnerfilet, gegrillt mit Knoblauch und Koriander
Marinated filet of chicken grilled with garlic and coriander

1/2 Tandoori-Chicken ¢ 13,90 €
Hahnchen mariniert nach einem beriihmten nordindischen Rezept /
Half a chicken marinated in an exquisite north Indien

Achari Chicken Tikka "9 14,90 €
Zarte marinierte Hihnerfleischstiicke, gegrillt mit einer eingelgten Mischung

aus Gemuse, nach traditioneller nordindischer Art, pikant / Tender Marinated

chicken pieces grilled with vegetable in a traditional north Indian way, spicy

Spezial Chicken Tikka ¢ 14,90 €
Zarte marinierte Huhnerfleischstucke, gegrillt / Tender marinated filet of chicken, grilled
Green Chicken Kabab 14,90 €

Zartes mariniertes Huhnerfleisch in Spinat-, Minze-, und KoriandersolRe mit Beilage /
Tender marinated chicken in spinach, mint and coriander sauce

Mutton Sheekh Kabab 15,90 €

Frisch gehacktes Lammfleisch gegrillt, zubereitet mit Knoblauch, Tomaten, Ingwer
und Koriander / Fresh mincedlamb grilled with garlic, tomatoes, ginger and coriander

Botti Kabab ° 18,90 €
Zartes mariniertes Lammfilet vom Spiel®/ Tender marinated filet of lamb stewerd and roasted
Vegetable Tandoori ¢ 13,90 €

Hausgemachter Kase, Blumenkohl, Tomaten, Zwiebeln, Zucchini,
Auberginen und Paprika am Spiel gegrillt / Homemade cheese, cauliflower, tomatoes,
onions, zucchini, eggplant and sweet pepper grilled on a stewer

Spezial Fisch Tikka 15,90 €

Frisches Seelachsfilet in Joghurt und Gewilirzen eingelegt, knusprig gegrillt /
Fresh pollack marinated n yogurt an spices, grilled

Jheenga Tandoori 19,90 €
Riesengarnelen in Joghurt und Gewlirzen eingelegt, knusprig gegrillt /
King prawns marinated in yogurt and spices, grilled

Mix-Tandoori-Platte ¢ 18,90 €
Etwas von allen Tandoori-Késtlichkeiten / the various Tandoori specialities combined

Teller des Hauses 17,90 €
Gebratenes Hiihner- und Lammfleisch in frischem Gemiise, mit Reis /
Fried chicken and lamb in fresh vegetables with rice
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ENTEN-SPEZIALITATEN

Ente Vindaloo '
Zartes Entenbrustfilet mit Spezialgewirzen aus Goa, sehr scharf /
Tender filet of duck breast in the hot spicy Goan tradition, very hot

Ente Sabzi
Zartes Entenbrustfilet mit verschiedenen frischen Gemiise /
Tender filet of duck breast with various fresh vegetables

Karahi Battak °
Zartes Entenbrustfilet in Currysolde, in der Pfanne serviert /
Tender filet of duck breast in curry sauce, served sizzling hot

Ente Nilgiri °

Zartes Entenbrustfilet mit Korianderblattern, in orientalischer

Krautersofde mit Kokusnussmilch, griinem Chili und Minze / Tender filet of duck breast
in coriander leaves in an oriental herb sauce with coconutmilk, green chili and mint

Ente Khumb Wala ¢

Zartes Entenbrustfilet mit frischen Champignons, Knoblauch und
Ingwer in WirzigersoRe / Tender filet of duck breast with fresh mushrooms,
garlic and ginger in spicy sauce

Ente Jalfrezi "
Gebratenes Entenbrustfilet mit Paprika, Zwiebeln, Tomaten, griinem Chili, scharf /
Spicy Duck with paprika, onions, tomatoes, chili, hot

Ente des Hauses "¢
Zartes Entenbrustfilet in MasalasoRRe / Tender filet of duck breast in special seasonig

Ente Mango °
Zartes Entenbrustfilet mit Mango in Cashewnuss-Sol3e, fein gewirzt /
Tender filet of duck breast with mango in a cashew sauce, fine seasoning

15,90 €

14,90 €

16,90 €

16,90 €

16,90 €

16,90 €

16,90 €

16,90 €
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CHICKEN-SPEZIALITATEN

Chicken Curry

Zartes Hiuhnerfleich nach nordindischem Rezept in Curry-Sol3e /
Tender chicken — a northindian speciality in curry sauce

Chicken Do Pyaza
Zartes Huhnerfleisch mit Joghurt, Paprika, Zwiebeln und frischen Tomaten /
Tender chicken with yogurt, paprika, onions and fresh tomatoes

Chicken Khumbwala "

Zartes Huhnerfleisch mit frischen Chmapignons, Knoblauch, Ingwer in wirziger Sof3e /

Tender chicken with fresh mushrooms, garlic and ginger in spicy sauce

Bhuna Chicken ¢
Zartes Hihnerfleisch mit Tomaten, Rostzwiebeln in kraftiger Sole /
Tender chicken with tomatoes and fried onions in a tasty sauce

Chicken Badam Pasanda

Zartes Hihnerfleisch in Nuss-Sol3e mit Kokusnussflocken und gemahlenen Mandeln /

Tender chicken in nut sauce with shredded almonds

Chicken Sabazi
Zartes Hihnerfleisch mit verschiedenen frischen Gemtuisen /

Tender chicken with various fresh vegetables

Karahi Murgh
Gebratenes Hihnerfleisch in Currysol3e, in der Pfanne serviert /
Fried chicken in curry sauce served in a pan

Chicken Jalfrezi

Gebratenes Huhnerfleisch mit Paprika, Zwiebeln, Tomaten, griinem Chili, scharf /
Spicy boneless chicken meat with paprika, onions, tomatoes, chili, hot

Chicken Vindaloo

Hihnerfleisch mit Spezialgewlrzen aus Goa, sehr scharf /
Boneless chicken in a spezial blend of spices from Goa, very hot

Butter Chicken ¢
Zartes Hihnerfleisch in Butter-Tomaten-Solie /

Tender chicken in a butter tomato cream-sauce

Tandoori Chicken Masala ¢
Zartes Hiihnerfleisch in MasalasoRe / Tender chicken in masala sauce

Murgh Nilgiri ¢

Zartes Huhnerfleisch mit Korianderblattern, in orientalischer

Krautersolte mit Kokusnussmilch, griinem Chili und Minze / Tender chicken with
coriander leaves in an oriental herb sauce with coconut, green chili and mint

Chicken Palak
Zartes Hihnerfleisch mit Spinat auf beriihmte nordindische Art /
Tender chicken with spinach — a North Indian speciality

Mango Chicken ¢
Zartes Hiuhnerfleisch in Mango-Cashewnuss-Solde /
Tender chicken in mango cashew sauce

Chicken Korma "
Zartes Hiuhnerfleisch auf "Rajasthan-Art", mit Spezialgewirzen /
Chicken meat a la Rajasthan in a special blend of spices

Chili Chicken ¢
Zartes Huhnerfleisch nach beriihmter "Nordindischer Art"-scharf /
Tender chicken a North Indian speciality - hot

Chicken des Hauses
Zartes Huhnerbrustfilet mit spezial-Gewlrz-Mischung /
Tender filet of Chicken breast in special seasonig

12,90 €

13,90 €

13,90 €

13,90 €

13,90 €

13,90 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €

14,50 €
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BEEF-SPEZIALITATEN

Beef Curry
Zartes Rindfleisch in Currysolde / Tender beef in curry sauce

Beef Masala "¢
Zartes Rindfleisch in MasalasoRe / Tender beef in masala sauce

Beef Sabzi

Rindfleischstlicke mit frischem Gemdise in kraftiger Sole /
Beef with fresh Vegetables in spicy sauce

Beef Saag
Rindfleischstlicke und Spinat auf beriihmte nordindische Art /
Stewed with spinach in North Indian tradition

Beef Bhunna ¢

Zartes Rindfleisch mit Tomaten und Réstzwiebeln in kraftiger Solle /
Tender beef with tomatoes and fried onions in a spicy sauce

Beef Vindaloo
Zartes Rindfleisch mit Spezialgewirzen aus Goa, sehr scharf /
Tender beef spices in the tradition of Goa, very hot

Mango Beef
Zartes Rindfleisch in Mango-Cashewnusssof3e /
Tender beef in mango-cashew sauce

Beef Korma

Zartes Rindfleisch mit Spezialgewurzen / Tender beef spices with coconut

13,90 €
14,90 €

14,90 €

14,90 €

14,90 €

14,90 €

15,90 €

15,90 €
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LAMM - SPEZIALITATEN

Rogan Josh

Zartes Lammfleisch in Rogan-CurrysolRe / Tender lamb in Rogan curry sauce

Mughlai Meat

Zartes Lammfleisch in Mandel-SahnesolR3e /
Tender lamb in almond saffron-cream sauce

Bhunna Ghosht

Gebratenes Lammfleisch mit Tomaten und Rdstzweilen in kraftiger Sole /
Tender lamb with Tomatoes and fried onions in a spicy sauce

Palak Ghosht

Zartes Lammfleisch mit Spinat auf beriihmte nordindische Art /
Tender lamb with spinach in the North Indian tradition

Mutton Khumb Wala

Zartes Lammfleisch mit frischen Champignons, Knoblauch und Ingwer
in CurrysolRe / Tender lamb with fresh mushrooms, garlic and ginger
in an curry sauce

Mutton Vindaloo

Zartes Lammfleisch mit Spezialgewlrzen aus Goa, sehr scharf
Tender lab in the hot spicy Goa tradition, very hot

Karahi Ghost

Gebratenes Lammfleisch in Currysof3e, in der Pfanne serviert /
Fried lamb in curry sauce served in the pan

Mutton Nilgiri

Zartes Lammfleisch mit Korianderblattern, grinem Chili, Minze,
Krautern in orientalischer Sof3e mit Kokusnussmilch /

Tender lamb with coriander leaves, green chili, mint, coconut in an oriental herb sauce

Dahi Ghosht

Zartes Lammfleisch Curry-Joghurt-Mandeln-Sof3e /
Tender lamb in a curry yogurt almonds sauce

Lamm Masala
Zartes Lammfleisch in Masala-Sol3e / Tender lamb in masala sauce

Mango Lamm

13,90 €

14,90 €

13,90 €

14,90 €

14,90 €

14,90 €

15,90 €

15,90 €

14,90 €

15,90 €

15,90 €

Zartes Lammfleisch in Mango-Cashewnuss-Sof3e / Tender lamb in mango cashew sauce

Lamm Sabzi

Zartes Lammfleisch mit verschiedenen frischen Gemusen /
Tender lamb with various fresh vegetables

Lamm Jalfrezi

Gebratenes Lammfleisch mit Paprika, Zwiebeln, Tomaten, griinem Chili, scharf /

Spicy Lamm with parika, onions, tomatoes, chili, hot

14,90 €

14,90 €
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FISCH-SPEZIALITATEN

Fisch Chili
Seelachsfilet in ChilisoRe, sehr scharf /
pollock in chili sauce, very hot

Fisch Masala
Seelachsfilet nach ostindischer Art zubereitet /
pollock in the East Indian tradition in masala sauce

Jheenga-Curry ®
Riesengarnelen in Currysof3e mit feinen Gewtirzen /
King prawns in curry sauce delicately seasoned

Jheenga-Masala®
Riesengarnelen in kraftiger Masala-Sole /
King prawns in spicy masala sauce

Jheenga-Khumb Wala ®%"

Riesengarnelen mit frischen Champignons, Knob. und Ingwer in wirziger sof3e /
King prawns with fresh mushrooms, garlic and ginger in spicy sauce

Jheenga-Mango ®
Riesengarnelen in Mango-Cashewnuss-Sol3e, fein gewtrzt /
King prawns in a mango cashew sauce, fine seasoning

Spezial Fisch Teller ®

Gebratene Riesengarnelen- Seelachsfilet und frischem Gemiuse in

Spezial Gewirzmischung / Fried king prawns, pollock fillet and fresh vegetables
in a special spice mix

REIS-SPEZIALITATEN

Mutton Biryani "

Lammfleisch mit Mandeln und Rosinen Lamb with almonds and raisins

Chicken Biryani "
Hahnerfleisch mit Mandeln und Rosine / Chicken with almonds and raisins

Beef Biryani"
Rindfleisch mit Mandeln und Rosine / Beef with almonds and raisins

Vegetable Biryani
Mit frischem gemischten Gemlse / With a variety of fresh vegetables

Shajahani Biryani "
Mit Hiihnerbrust- und Lammstreifen, Shrimps und Nissen /
With strips of chicken breast and lamb, shrimps and nuts

Jheenga Biryani "

Riesengarnelen mit Mandeln und Rosinen / King prawns with almonds and raisins

14,90 €

15,90 €

19,90 €

19,90 €

19,90 €

19,90 €

19,90 €

14,90 €
13,90 €
14,90 €
11,90 €

14,90 €

18,90 €



128.

129.

130.

131.

132.

133.

134.

135.

136.

137.

138.

139.

140.

141.

142,

VEGETARISCHE SPEZIALITATEN

Chili Paneer
Frischer Hausgemachter Kase nach beriihmter "Nordindischer Art’(Scharf) /
Fresh home made cheese — a North Indian speciality - hot

Bombay Alu
Kartoffeln in kraftiger Zitronengras-Sol3e, sehr scharf /
Potatoes in a tasty lemon grass sauce, very hot

Shahi Paneer
Hausgemachter Kése, zubereitet in Butter-Tomaten-Sahne-Sol3e, fein gewdrzt /
Home made cheese in a tomato cream sauce, fine seasoning

Navratan Korma
Frisches gemischtes Gemiise mit Spezial-Gewirz-Mischung in Creamsol3e /
Mixed vegetable with a special blend cream sauce

Mutter Paneer

Frische Erbsen mit hausgemachtem Kase / Fresh green peas with homemade cheese

Alu Saag
Kraftiger Spinat mit Kartoffeln / Tasty spinach with potatoes

Palak Paneer ¢

Kraftiger Spinat mit hausgemachtem Kase / Tasty spinach with homemade cheese

Shahi Baingan
Auberginen mit hausgemachtem Kase und Ingwer in Mandelsofe, fein gewlrzt /
Eggplants with homemade cheese and ginger in almond sauce, fine seasoning

Sabzi Malai Kofta

GemusekléRchen in wirziger Curry-Sol3e / Vegetable dumplings in a spicy curry sauce

Chana Masala
Kichererbsen in Curry mit frischen Tomaten und Ingwer /
Chickpeas in curry with fresh tomatoes and ginger

Dal Makhni

Indisches Nationalgericht: gelbe Linsen mit Butter zubereitet /
National dish of India: yellow lentils prepared with butter

Karahi Paneer
Frischer gebratener hausgemachter Kase in Curry-Sol3e, in der Pfanne serviert /
Fresh homemade cheese fried in curry sauce, served in a pan

Bhindi Masala

Indisches Okra-Gemduse in kraftiger Sol3e / Indian okra in a special sauce

Mixed Vegetables

Gemischtes Gemiuse, gewlrzt / Mixed fresh vegetables with curry sauce

Baingan Ka Bharta
Frische Auberginen puriert mit Zwiebeln und Tomaten, kraftig gewlrzt /
Fresh eggplants mashed with onions and tomatoes, spicy

11,90 €

10,90 €

11,90 €

11,90 €

10,90 €
11,90 €
11,90 €

11,90 €

12,90 €

11,90 €

10,90 €

12,90 €

11,90 €
11,90 €

11,90 €
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THALIS

Verschiedene Gerichte auf einem Teller.

Wir servieren Ihnen unsere Thalis auf original indischen Platten nach indischer Tradition.

Vegetable Thali

3 verschiedene Gemusegerichte, Raita, Salat, Pappad und Basmati-Reis /
3 different vegetable preparations, raita, salad, nan and Basmati rice
House-Thali

2 verschiedene Fleischgerichte, 1 Gemusegericht, Raita, Salat,

Nan und Basmati-Reis / 2 different meat dishes,

1 vegetagle dish, raita, salad, nan and Basmati rice

Fisch Thali

3 verschiedene Fischgerichte, Raita, Salat, Nan und Basmati-Reis /

3 different kinds of fish, raita, salad, nan and Basmati rice
Vegetable Thali fiir 2 Personen

mit 3 verschiedenen Gemdusegerichten und Nan /

with a variety of 6 vegetable dishes, raita, salad, nan and Basmati rice
House-Thali fir 2 Personen

mit 2 verschiedenen Fleischgerichten und 2 verschiedenen

Gemusegerichten / with a variety of 4 meat and 2 vegetable dishes,
raita, salad, nan and Basmati rice

Spezial-Menu fiir 2 Personen
3-Gange-Men, lassen Sie sich Uberraschen, mit indischem Mangoschnaps /
special surprise menu for 2 persons, with Indian liqueur

BEILAGEN

Als Beilage zu allen Speisen zu empfehlen.
Wir verwenden fiir unsere Joghurts nur frische Milch.

Plain Dahi °
Einfacher Joghurt / yogurt

Alu Raita ¢
Kartoffel-Joghurt / Potato yogurt

Kheere Ka Raita °
Gurken-Joghurt / Cucumber yogurt

Pulao Rice
Basmati Reis nach Moghul-Art zubereitet

15,90 €

18,90 €

19,90 €

29,90 €

34,90 €

48,90 €

2,50 €

3,10 €

3,50 €

3,90 €



TANDOORI - BROT - SPEZIALITATEN

Frisch gebackenes Fladenbrot aus dem Holzkohlelehmofen.

163. Nan = (Weizen)c 2,90 €
Ovales Brot aus Hefeteig / oval raised bread

164. Roti? 2,50 €
Flaches Vollkornfladenbrot / Flat whole-meal bread

165. Prantha? 3,50 €
Mehrschichtiges Vollkornbrot mit Butter / Multilayer whole-meal-bread with butter

166. Mint Prantha @ Gefillt mit frischer Minze / filled with mint 3,90 €

167. Vegetable Prantha® 3,90 €
Gefllt mit frischem Gemise / Filled with fresh vegetables

168. Paneer Kulcha "°" 3,90 €

Hefeteigbrot geflllt mit hausgemachtem Kéase /
raised bread filled with home made cheese

169. Lachsan Kulcha oder Onion Kulcha *°" 3,90 €

Hefeteigbrot gefullt mit Knoblauch oder Zwiebeln /
raised bread filled with garlic or onions

170. Keema Nan oder Peshawari Nan @ Weizenc 4,50 €

Hefeteigbrot geflllt mit Lamm- oder Hihnerfleisch und Rosinen /
raised bread filled with minced lamb — or chicken meat and raisins

171. Pappad? 2,90 €
2 Stlick Linsenwaffeln mit 3 verschiedenen schmackhaften Sofien /
2 pieces of lentils wafers with 3 different delicious sauces

DESSERT

175. Mango-Creme mit Vanilleeis "9 Mango cream with vanilla icecream 5,90 €
176. Lychees mit Vanilleeis " Lychees with vanilla icecream 4,90 €
177. Gajar Halwa" 490 €

Geriebene Karotten mit Mandeln und Pistazien mit Honig garniert /
Grated carots with almonds, pistachia and honey

178. Firni 4,90 €
Honigmilch mit Reismehl, Mandeln Und Pistazien /
Honey milk with rice flour, almondsand other nuts

178. Kulfi 4,90 €
Honigmilch mit Maismehl, Mandeln und Pistazien /
Honey milk with corn flour, almond and pistachio nuts

180. Gulab Jamun ¢ 4,90 €

Ballchen aus Milch und Quark in Honig gebacken /
Dumplings made of milk and cheese baked in honey

182. House-Teller fiir 1 Person 5,20 €
Lassen Sie sich tUberraschen / A surprise for you
183. House-Teller fiir 2 Personen 8,50 €

Lassen Sie sich Uberraschen / A surprise for you



