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Vorspeisen

Bolani

Hausgemacht grofe Teigtaschen gefiillt mit
Poree,Kartoffeln und Lauch (2Stiick)

Cuban Salatas

| Bauernsalat mit Oliven, Zwiebeln, Mais,
Eisbergsalat, Weipkraut, Rotkraut

Iranische Hafersuppe

Haferflocken, Hithnerbrust, Karotten,
Kartoffeln, Zwiebeln, Petersillie,
Tomatenmark, iranische Gewiirze

Iranische cremige Milchsuppe

Milch, Sahne, Hithnerbriihe,
Hithnerbrust, Haferflocken, Zitronensaft
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Afghanisch Spezialtiten

Oabuli
Feiner Basmati-Reis mit Kalbfleisch ,{ & f, P iR
geddmpft mit afghanischen Gewiirzen, ’,lé?'?@,ﬁg
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Rosinen, Mandeln™, Kreuzkiimmelund % ‘
Kardamom. '

AR

Manto

ANAN

Reis mit feinem Lammfleisch, Kofta,

d,

Zwiebeln, Tomaten, griinen Linsen,
Trockenjogurtsofe (Kaschk), Zitronen,

N

Knoblauch und Gewiirzen.

CHALAW SAFID

Feiner Basmati-Reis mit Safran
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Qurma Kofta 10,00

Gebratenes Kalbfleisch mit Zwiebeln,
Tomaten, Petersillie, Eier, afghanischen
Gewilirzen, Sofe und Brot

AR

Do Pyaza 10,00

ANAN

Tranchiertes Lammfleisch nach
afgh. Art mit Gewiirzen, Zwiebeln,

d,

griinem chilli, Zitronensaft,
Knoblauch und Brot

N
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Iranisch Spezialtiten

Gheymeh Bademjan

Basmati-Safranreis, dazu eine Sofe aus &
Lammfleischstiicken, gelben Linsen und einer &
Auberginenscheibe,.

Ghormeh Sabzi

Basmati-Safranreis, zudem zart gekochten
Lammfleischstiicke in einer persischen
Krdutersofe mit sieben auserwdhlten
Krdutern, roten Bohnen und getrockneten
Limetten.

SERESCHK POLO

Basmati-Safranreis mit Berberitzen und
siip-aromatischem Safran, dazu
Hahnchenkeule eingelegt in einer wiirzigen :“
Tomatensofe.
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Grillspezialitdten
Hahnchenfliigel

Hidhnchenfliigel mit gerillten Tomaten
Paprika, Shalaw, Safid oder Pommes Frites
und Salat dazu Brot

Hahnchenbrustspief3

Hiahnchenfliigel mit gerillten Tomaten

AR

Paprika, Shalaw, Safid oder Pommes Frites
und Salat dazu Brot

ANAN

d,

Kabab Kubideh mit Brot

2 Lammhackspiefe von Grill mit gegrrillten

N

Tomaten, dazu Weizenbrot

DJUDJEH KABAB (OHNE KNOCHEN)

Gegrillte Hihnchenbrustfiletstiicke zuvor
eingelegt in aromatischer Safran-
Zitronensofe, als Beilage knackiger Salat der
Saison und Basmati-Safranreis.
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Grillspezialitdten

Tikka Kabab

Fleisch von der Lammkeule am Spief3 _J“ v
.- 0 8 . g N
Sekh, mariniert mit typisch afghanischen 2V %/

Krautern und Gewiirzen dazu Shalaw Safid
oder Pommes Frittes, Brot und einen Dip

Tika Kabab mit Sekh

Fleisch von der Lammkeule am Spief3
(1St.)Sekh und Brot

Mix Grill mit Sekh

Adana Kabab, Hihnchenspiep, gegrillte
Hdahnchenfliigel, Gegrillter Lamm Tikka
Spief, Tomaten, Paprika gegrillt und Brot
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kleine Gerichte

Pommes Nuggets

Desserts

Panna Cotta

Sahne, Zucker, Rindergelatine (Halal),
Vanilleextrakt oder Safran
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trigt einen leicht kriftigen, wiirzgen
Geschmack undeinen angenehm
aromatischen Geruch. Wirkt gegen Ubelkeit

Wird in vielen Afghanischen Gerichiten
verwendet;als Bestandteil von Currypulver
Krebs-, und entziindungshemenden

: : Eigenschaften
Zusammen mit Ingwar entwickelt g I

Knoblauch ein appetitangerengendes Aroma

Rund im Geschmack; oft in
Currygerichten verwendet

verleiht Fleisch-,Fischgerichten und Desserts
eine Wertvolle Farbe und einden guten
Geschmack.

ist Hauptbestandteil von Curry, wirkt
antibakteriell und als Heilpflanze

wird zur Garnierung von Salaten Verwendet.
AuPerdem wird Korriander Appetitanregénd
und Krampflosend

wird eine aphrotisierende Wirkungnachgesagt, ist witrzig und
hat ein siipliches Aroma

ist sehr aromatisch, fiigt den gewissen “Biss” hinzu. Schwarzer
Pfeffer wirkt antibaktieriell und verdauungsfordernd.




