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Lowe vom Punjab IRadsha MNaharaja Ranjit Singh Jatt Sikh
wuede 1780 als Sohn von Sandar /Naha Sinsh in Dunjab
geboren. Ex waz ein Angehbriger der Sikh vnd der Snste Herrschen
des gecinigten Punjab. Sein Cruab befindet sich in Lahowe in

( lkfﬁf: in.
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Eine der altesten der Welt!

Das unvergessliche Aroma Indiens besteht nicht nur aus Jasmin und Rosen, sondern auch aus den Diften
der Gewtrze der indischen Kiiche -besonders bei der Curry-Zubereitung. , Curry” ist eine englische Ableitung
von Kari und heiBt nichts weiter als ,wiirzige Sauce”. Dabei handelt es sich um eine delikate und subtile
Mischung aus Kurkuma, Kardamon, Ingwer, Koriander, Muskatnuss und Kreuzkimmel. Dem indischen Koch
stehen an die 25 verschiedene, frisch vor Gebrauch gerdstete und gemahlene Gewiirze zur Verfiigung,

um die richtige Zusammensetzung der Masalas auszutiifteln. Die Zusammensetzungen variieren zwischen
den verschiedenen Regionen erheblich.

Es gibt in der indischen Kiiche eine auBerordentlich groBe Vielzahl wohlschmeckender Gemiisegerichte.

Im Marden sind Fleischgerichte haufiger: Lamm-Curry, Chicken-Curry und das feine Biryani (Huhn ader Lamm
mit Reis, mit Zucker und Rosenwasser abgeschmeckt). Hauptbeilage ist neben Reis vorallem flaches Brot:
Chappati und Nan. Diese Kiche ist gehaltvoll, cremig, gut gewtrzt und mit vielen Niissen und Safran verse-
hen. Die sehr beliebten Tandoori-Gerichte (mariniertes Huhn, Fleisch oder Fisch im Tandoori gebacken) und
Kebabs sind ebenfallsSpezialitaten des Nordens.

Im Siden gibt es viele scharf gewiirzte Gemisegerichte. Besondere Spezialitdten sind Bhaji (Gemiisecurry),
Biryani (Reisgericht mit Curry). Kokosniisse spielen in der sidindischen Kiiche eine groBe Rolle. Hauptbeilage:
Reis.

Uberall in Indien - vom vornehmsten Hotelrestaurant bis hin zum billigen Imbissstand - kann man Dhal
{scharfe Linsensuppe) und Dhai (Joghurt als Beilage) bestellen, letzteres ist nicht nur sehr schmackhaft, son-
dern hilft auch, die mitunter sehr stark gewiirzten Gerichte zu entscharfen, besser als ein Glas Wasser oder
Bier,

Samosa, Pakora - frittierte, mit Gemiise oder Fleisch gefiillte Teigtaschen - sind als kleine Vor- oder auch
Zwischenspeise sehr beliebt.

Machspeisen sind indische SilBigkeiten, deren Hauptzutat oft angedickte Milch, Zucker, Ghee, Miisse und
Sirup sind. Besonders unwiderstehlich sind Kulfi (indisches Eis), Gulab, Jamun {Mehl, Zucker und gemahlene
Mandeln} und Jalebi (in Fett gebackenes, spiralfdrmiges Sirupgeback). Natirlich gibt es auch ausgezeichne-
tes Obst, je nach Region und Jahreszeit z.B. Orangen, Bananen, Mangos, Granatapfel, Melonen, Aprikosen,
Apfel, Papayas, Ananas und Erdbeeren.

Um die Verdauung zu fardern und den Mundraum zu neutralisieren, kaut man nach dem Essen Pan

{in Betelblatt eingewickelte Gewiirze wie Anis und Kardamon).

Getranke: Tee ist das beliebteste Getrank, viele Teesorten aus Indien sind weltweit bekannt.
Lassi (ein Joghurt-Getrank) pur, salzig, siiB oder aber mit Friichten versehen, ist ein angenehmer Durstlgscher.

Gonnen Sie sich ein wenig Zeit bei Ihrem Besuch, denn alle Speisen werden erst nach Ihrer Bestellung frisch
zubereitet und genieBen Sie die unvergleichlichen Gerichte Indiens.

C0ir wiinschen Jhnen
einen rthf;eﬂfﬁmm ﬂuﬁfﬂtﬁait und guten 74;9;1:31&:':‘.!
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Fisch Pakora

Fisch'22.LM in Kichererbsenmehl gebacken, mit verschiedenen Gewdrzen
Jhinga Pakora Garnelen'®serviert mit verschiedenen Gewiirzen
Chicken Pakora Hahnchenfilet in Kichererbsenmehl gebacken,
mit verschiedenen Gewdrzen

Panir Pakora fr. indischer Kase' "

in Kichererbsenmehl gebacken, mit verschiedenen Gewirzen
Ring Pakora Zwiebelringe

in Kichererbsenmehl gebacken, mit verschiedenen Gewdirzen
Gobi Pakora Blumenkohl in Kichererbsenmehl

gebacken, mit verschiedenen Gewirzen

Aubergine Pakora Auberginenscheiben

in Kichererbsenmehl gebacken, mit ind. Gewiirzen

Khum Pakora Champignons

in Kichererbsenmehl gebacken, mit versch. Gewiirzen
Vegetable Mix Pakora (fiir 2 Personen) versch. Gemiise
Badsha Spezial Pakora (fir 2 Personen) von jedem etwas

Vegetable Samosa Teigtaschen** gefiillt

mit Kartoffeln, Erbsen, Kase!-F-H und ind. Gew(rzen
und mandeln, cashewkerne , rosinen

Papadam 2 Stiick knuspriges Brot aus Bohnenmehl

(Zﬁndoo’zi (Lehmofen) = Uompeisen

Mutton Tikka Lammfilet,
kleine Stiicke im Lehmofen gegrillt

Allischan Mix Tikka (kleine Stiicke)
Hahnchenfilet Tikka, Putenfilet?™ Tikka,
Schweinefleisch Tikka

mit indischen Gewdrzen im Tandoori gegrillt

Lassan Naan Tandoori-Brot* mit Knoblauch
Alu Kulcha Tandoori-Brot* mit Kartoffeln, Zwiebeln
und indischen Gewirzen

Panir Kulcha Tandoori-Brot*
gefdillt mit indischem Kése' & und indischen Gewirzen

Chicken Kulcha Tandoori-Brot*
mit Hahnchenfilet und indischen Gewdirzen




Dal Soup gelbe Linsen nach indischer Art
Chicken Soup Hihnersuppe nach ind. Art
Tomato Soup Tomatensuppe mit Kokosflocken
Vegetable Soup Gemisesuppe

Jhinga Soup Garnelen''#
mit Knoblauch und indischen Gewdlirzen

Salate

Panjabi Salat mit Tomaten, Paprika, Gurken, Peperoni,
Kartoffeln, indischer Kase'*%" (nach nordinscher Art)
Maharani Salat

griiner Salat mit Ananas'®, Mango, frischem Dressing'%®

Badsha Salat

Gruner Salat mit fr. Haus gem. Kase mit Tomaten, Gurken
und Hahnchen

[Seilagen - SFladenbrot

Naan Tandoori-Brot frisches Brot* im Lehmofen geubnken N
Roti Tandoori Roti aus Flockenmehl®
Butter Naan

Bhatura

s eilagen

Naturreis

Palau Vegetable Reis mit frischem Gemiise
Madras Reis (scharf) Reis mit Knoblauch
Dahi Natur-Joghurt®

Punjabi Raita Joghurt® mit Gurken, Tomaten,
Zucker, Salz

Badsha Allischan Raita Joghurt® mit Mandeln,
Cashewkernen, Rosinen und Friichten

Mix Pickel
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Landoori-Syexzialititen
Beilagen: Tandoori-Brot*, Reis und Salat
Badsha Mix Tandoori Hahnchenkeule, Lamm Tikka, Puten®'? Tikka, 18,90
Schweine Tikka Chicken Tikka*, mariniert in einer Sauce aus Joghurt®,
Safran und Gewiirzen, am Spiell im Lehmofen gegrillt
Chicken Tikka (kleine Stiicke) 24 Std. in einer Sauce aus Joghurt®, 15,90
Safran und versch. ind. Gewdrzen marinierte Hihnerfleischstiicke,
am SpieB im Lehmofen gegrillt
Chicken Tandoori Hahnchenkeule nach Art des Hauses 15,90
in einer Sauce aus Joghurt®, Safran und versch. indischen Gewi(rzen,
am SpieB im Lehmofen gegrillt
Lamm Tikka Lammfiletstiicke in einer Sauce aus Joghurt®, 17,90
Safran und versch. indischen Gewdrzen, :
am SpieB im Lehmofen gegrillt = o =
Schikar Tikka Schweinefleischstiicke 4 s Y 16,90
in einer feinen Gewdirzmischung mariniert, .
am SpieB im Lehmofen gegrillt
Murgh Tandoori 24 Std. in einer Sauce aus Joghurt®, 16,90
Safran und versch. indischen Gew(rzen marinierte
Putenbruststlicke*', am SpieB, im Lehmofen gegrillt
Tandoori Lammkotelett eingelegte Lammkoteletts 16,90
in einer exotischen Gewdirzsauce am SpieB im Lehmofen gegrillt

Alischan Tikka Vindalo (scharf) 24 Std. in einer Sauce aus Joghurt®, 16,90
Safran, versch. ind. Gew(rzen marinierte Schweine- und

Putenfleischstlicke®'? am SpieB, im Lehmaten gegrillt,

dazu Kartoffeln ind. Art

Bombay Tandoori Tikka 24 Std. in einer Sauce aus Joghurt®, 16,90
Safran und versch. ind. Gewdiirzen marinierte

Hahnchen- und Lammfleischstiicke, am Spie im Lehmofen gegrillt

Goa Tandoori 24 Stunden in einer Sauce aus Joghurt®, 16,90
Safran und versch. indischen Gewdrzen marinierte Hahnchenbrust-

und Schweinefleischstucke am SpieB, im Lehmofen gegrillt

Panir Tikka Panir®, Paprika, Zwiebeln, 17,90
im Lehmofen gegrillt

Chicken Nawabi 24 Std. marinierte Hilhnerfleischstiicke mit 16,90
Cashewkernen, Mandeln, Ingwer und Knoblauch, serviert mit

einer Karma Sauce




[Sadsha-Spezialititen /
/Mehrginge-/Meniis

BapsHa TANDOORI-PLATTE
135. Fir 2 Personen

136. Fur 4 Personen
Papadam, Vegetable Soup (Gemisesuppe), Salat,
Hahnchenkeule, Chicken Tikka (Hahnchenfilet®)
Lammkotelett und Murgh Tandoori (Putenfleisch®'?),
Fisch'2%4N Tikka am Spief im Lehmofen gegrillt
Beilagen: Nan (Tandoori-Brot*), Reis
Nachtisch:  Gulab Jamin (Ballchen aus Spezialteig®* mit
Milch® und Mango in Honig gebraten.)

Punsasl PLATTE
137. Fiir 2 Personen

138. Fiir 4 Personen
Papadam, indische Linsensuppe, Salat,
Chicken Chili€, Mutton Karahi
Chicken Ananas'™ (Héhnchenfleisch mit Ananas'®),
Beilagen:  Nan (Tandoori-Brot*), Reis
Nachtisch:  Gulab Jamin

Jal Pur PrarTe
139. Fur 2 Personen

140. Fiir 4 Personen
Papadam, Tomatensuppe, Salat, Fisch'2°M Jalferezi,
Lamm Korma, Schweine Tikka, Chicken Tikka
Beilagen:  Nan (Tandoori-Brot?*), Reis
Nachtisch: Gulab Jamin

Mana Rani Gemise PLATTE

141.  Fiir 2 Personen (mittel scharf)
Papadam, Indische Linsensuppe, Salat, versch. frisches Gemuse gebraten,
Knoblauch, Ingwer, exotische Gewirzmischung nach nordischer Art
Beilagen:  Nan (Tandoori-Brot**), Basmatireis
Nachtisch: Gulab Jamin




ZIC}MI(L (Indischer Teller)

Vegetable Thali Dal Makhni

(indische Linsen), Palak Panir (Spinat und Kase'#%H), Mix
Subji (GemUse), Raita, Salat, Reis und Tandoori-Brot*
Non Vegetable Thali

Chicken Korma, Lamm Vindaloo (scharf),

Chickencurry, Raita, Salat,

Reis und Tandoori-Brot*

‘Reisgerichte

Beilagen: Tandoori-Brot und Salat

Jhinga Biryani

Scampi''® ohne Kopf und Schale, gebraten mit Safranreis, Mandeln,
Cashewkernen, Rosinen und indischen Gewirzen

Chicken Biryani

Huhnerfleisch gebraten mit ind. Basmatireis, Mandeln, Cashewkernen,
Rosinen und indischen Gewdrzen

Lamm Biryani

Lammfleisch gebraten mit ind. Basmatireis, Mandeln, Cashewkernen,
Rosinen und indischen Gewirzen

Fisch Biryani

Fisch'#®:N gebraten mit ind. Basmatireis, Mandeln, Rosinen,
Cashewkernen und indischen Gew(rzen

Vegetable Biryani

Basmatireis gebraten mit versch. Gemusesorten Mandeln,
Cashewkernen und Rosinen mit Safran und Curry
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Crenichte

Beilagen: Tandoori-Brot,
Reis und Salat I~

Bhindi Champi dgm::nf. Masala (vegan) fr. indische Okra,
Champignons,indische Gewdirze, gebraten mit Tomaten und Zwiebeln
Badsha Tandoori versch. fr. Gemiise im Lehmofen gegrillt, dazu
Sahne-Curry-Safransauce,

Vegetable Kebab Gemiisebalichen am Spie im Lehmofen gegrill,
dazu Mango-Sahne-Sauce

Panjabi Bengen Bartha (vegan) Auberginen im Lehmofen geréstet,
gebraten, mit Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln Knobl., Ingwer, ind. Gewrze

Dal Makhni indische Linsen mit Butter, Knoblauch, Ingwer,

Zwiebeln und Tomaten nach indischer Art

Matar Panir hausgemachter Kase' " mit griinen Erbsen, Currysauce
Khumb Chili" (scharf) Champignons paniert*< mit Mehl, Eic,

gebr. mit Rostpaprika, WeiBkohl, scharfer Currymischung, fr. Peperoni?
Palak Panir frischer hausgemachter Kése' in Spinat,

gebraten mit Knoblauch und indischen Gewirzen

Alu Gobi (mittelscharf, vegan) Kartoffeln, Blumenkohl,

gebr. mit Knoblauch, Ingwer, Currymischung

Neun Rattan Korma fr. hausgemachter Kase'®

in Sahnesauce'®®mit Kartoffeln, griinen Erbsen,

Méhren, Mandeln, Rosinen, Ananas', Mango, Cashewkernen
Vegetable Karahi (vegang gem. Gemdise, gebr. mit Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und indischen Gewiirzen

Malai Kofta Ballchen aus Kise'F5H mit Kartoffeln, Nissen,

Rosinen, exatischem Curry und Sahnesauce'®

Gemiise Vindaloo (scharf, vegan) Kartoffeln, Paprika, Blumenkohl,
Maohren, Champignons, Auberginen und Tomaten nach indischer Art
Karahi Panir hausgemachter Kése'*¢¥, gebr. mit Paprika, Zwiebeln,
Tomaten mit einer exotischen Gewdrzmischung

Samosa Scholle 2 Teigtaschen*© gefiillt mit Kartoffeln, Erbsen,
KaseF&H und indischen Gewdrzen und Kichererbsen in Currysauce
Butter Panir Masala (mittelscharf)

Knoblauch, hausgemachter Kase mit fr. Tomaten, Zwiebeln, Ingwer und
indische Gewlrzen dazu Mandeln, Cashewkernen und Rosinen
Butter Panir hausgemachter K&se'"&" mit Butter® garniert,

in Tomatensauce’ gebraten dazu Mandeln, Cashewkernen und Rosinen
Sabji Madras (scharf) Gemiise gebraten, mit Kokosflocken,
Curryblatter und GerebisauceH

Yellow Dal Tadka (vegan) Gelbe Linsen mit Knobl., Ingwer, Tomaten
und Zwiebeln mit indischen Gewdrzen

Butter Sabji versch. Gemiise mit Tomaten-Curry-Sahnesauce® dazu
Mandeln, Cashewkerne und Rosinen
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Beilagen: Tandoori-Brot* und Reis und Salat
Die Fleischstiicke sind 24 Std. in einer Joghurt- Safran-Sauce mariniert,
anschlieBend im Lehmofen halb gegrillt, dann gebraten mit Zwiebeln,
frischen Tomaten, Knoblauch und exotischen Gewdirzen.

Chicken Tikka Masala Hiihnerfleischstiicke
Mutton Tikka Masala Lammfleischstiicke
Schikar Tikka Masala Schweinefleischstiicke
Murgh Tikka Masala Putenfleischstiicke®'?
Chicken Tandoori Masala

Hahnchenkeule mit Mint Sauce, nach Punjabi Art
Badsha Tikka Masala von jedem etwas:
Hahnchen-, Lamm-, Schweine-, Putenfilet®'?

in Stlicken

Hichnerpleisch-Spezialititen

Beilagen: Tandoori-Brot**, Reis und Salat

Chicken Curry Hihnchenfiletstiickchen in Currysauce

Chicken Korma Hihnchenbrustfleisch

mit Gerebisaucet", Sahne® Cashewkernen und Rosinen Mandeln
Fruit Chicken Hihnchenbrustfiletstiicke gebraten

mit versch. exotischen Friichten in einer Curry-Sahnesauce
Chicken Palak Hihnchenfleisch mit Spinat, Tomaten, Ingwer,
Knoblauch und indischen Gewdrzen

Chicken Jalferezi zarte Hihnerfleischstiicke gebraten

mit fr. Zwiebeln, Paprika, Blumenkohl, Méhren, ind. Gew(rzen
Chicken Papaya Hahnchenbrustfiletstiicke, gebraten mit Papaya,
Kokosflocken, in einer Safran-Sahne-Currysauce

Chicken Vindaloo (scharf) Hiihnerfleisch

mit Kartoffeln in einer scharfen Currysauce gebraten

Chicken Madras (scharf) Hithnerfleisch

gebraten, mit Kokosflocken, Curryblatter und Gerebisauce
Chicken Mango Hiihnerfleisch ohne Knochen, P

mit Mango und Kokosflocken in Currysauce gebraten £
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Hiihnerfleisch-Spezialititen
Beilagen: Tandoori-Brot®, Reis und Salat

Chili Chicken (scharf) Hahnchenfilets paniert*© mit Mehl und Eif, 14,90
gebr., Rostpaprika, WeiBkohl, mit scharfer Currymischung und fr. Peperoni®
Butter Chicken in 21 Gewiirzen eingelegtes Hahnchenfilet 14,90
im Lehmofen gegrillt, mit Butter® garniert, in Tomatensauce? gebraten mit
Mandeln, Cashewkernen und Rosinen

Safran Chicken Hihnerfleischstiicke gebraten 16,90
mit einer Sauce aus Safran und Curry, mit Kase'® iberbacken

m Utton (Lammfleisch) - éjé‘.’i’fc}l te

Beilagen: Tandoori-Brot*, Reis und Salat

Maharaja Lamm Spezial Lammfleisch gebraten

mit einer Safran Sahne Currysauce mit Kése'"“" (iberbacken
Mutton Curry Lammfleisch gebraten in Currysauce

Lamm Korma Lammfleisch gebraten

mit Gerebisauce, Sahne®, Cashewkernen Rosinen und Mandeln
Mutton Bombay Potato Lammfleisch gebraten

mit Kartoffeln in einer Safransauce, mit Kase'® iberbacken
Mutton Karahi Lammfleischstiicke gebraten

mit versch. Gewdrzen, Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und Ingwer
Mutton Palak Lammfleischstiicke gebraten

mit frischem Spinat nach Art des Hauses

Mutton Vindaloo (scharf)

Lammfleisch gebraten mit Kartoffeln in Currysauce

Mutton Mango Lammfleischstiicke gebraten

mit Mango und Kokosflocken in Currysauce

Mutton Jalferezi zarte Lammfleischstiicke gebraten

mit fr. Zwiebeln, Paprika, Blumenkohl, Méhren, ind. Gewdlrzen
Mutton Chili' (scharf) Lammfleischstiicke paniert**

mit Mehl und Ei°, WeiBkohl, gebraten mit Zwiebeln,
Rostpaprika und frischer Peperoni® o
Mutton Madras (scharf) Lammfleisch gebraten, g

mit Kokosflocken, Curryblatter und Gerebisauce J
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Beilagen: Tandoori-Brot*, Reis und Salat

Badsha Spezial Murgh Putenfleisch®'?

mit Mango und Ananas'® gebraten

In einer exotischen milden Sauce aus Curry und Sahne®

Murgh Agra (mittelscharf) Putenfleisch®'2 nach nordindischer Art
mit Knoblauch, Ingwer und mit einer exotischen Currysauce gebraten
Murgh Mughlai Putenfleisch®'? gebraten mit Ei°,

Mandeln, Cashewkernen und Sahne® in Currysauce

Maharaja Murgh Putenfleisch®'?, gebr. mit einer Spezialsauce

aus Safran und Curry, mit Kase'® iiberbacken

Murgh Masala Putenfleisch*'? gebraten mit Zwiebeln, Tomaten,
Ingwer, Knoblauch mit einer exotischen Currymischung

Murgh Chili' (scharf) Putenfleischstiicke®'? paniert*<

mit einer Spezialmischung mit Mehl und Ei*,

gebraten mit fr. Peperoni® und WeiBkohl

Murgh Madras (scharf) Putenfleisch gebraten,

mit Kokosflocken, Curryblatter und Gerebisauce

Nudelgerichte

Beilagen: Tandoori-Brot* und Salat

Vegetable Nudeln®¢ Nudeln*< mit versch. Gemiise in einer Curry
Tomaten Sahnesauce

Chicken Nudeln Nudeln®¢ mit Hihnerfleisch in einer Curry Tomaten
Sahnesauce
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Beilagen: Tandoori-Brot*, Reis und Salat

Machi Tikka Victoria-Barschfilet'2o41, 18,90
mariniert in einer Gewdrzmischung, im Lehmofen gegrillt

Fisch Karahi Barschfilet'2®" gebr. mit Ingwer, Zwiebeln, Tomaten, 16,90
Paprika, Knoblauch und indischen Gewdrzen

Fisch Chili' (scharf) Barschfilet'.H 16,90
mit einer Spezial-Currysauce paniertAEHEM

gebraten mit fr. Peperoni®, Paprika, Zwiebeln, WeiBkohl

Fisch Jalferezi Barschfilet'2PLM gebraten 16,90
mit fr. Paprika, Blumenkohl, Mdhren, Zwiebeln, ind. Gewlrzen

Fisch Mansoori Barschfilet'20LN paniert* .M 16,90
mit Kichererbsenmehl, gebraten mit Knoblauch,

mit einer exotischen Sauce aus Curry, Ingwer und Sahne®

Jhinga Muglai Scampi''® gebraten mit Ei, Zwiebeln, Tomatenund 17,90
indischen Gewdrzen mit Mandeln, Cashewkernen

Jhinga Palak Scampi''#, gebraten mit Spinat, ind. Gewtirzen 17,90

Chili Jhinga' (scharf) Scampi''® paniert=H&m, 17,90
gebraten mit Zwiebeln, Paprika, WeiBkohl
in einer scharfen Currymischung mit Peperoni’

Machi Korma Fisch gebraten, mit Gerebi-Sahnesauce®¢, dazu Mandeln,16,90
Cashewkerne und Rosinen

Machi Mango (siiB) Fisch gebraten mit Mango und Kokosflocken 16,90
in einer Sahne-Currysauce

Fisch Madras (scharf) Fisch gebraten 16,90
mit Kokosflocken, Curryblatter und Gerebisauce

Jhinga Masala Scampis''*, gebraten mit Zwiebeln, 17,90
Tomaten, Ingwer, Knoblauch mit einer exotischen Currymischung

Jhinga Madras (scharf) Scampis''®, gebraten 17,90
mit Kokosflocken, Curryblatter und Gerebisauce

Jhinga Mango Scampis'*® gebraten mit Mango und Kokosflocken in 17,90
einer Sahne-Currysauce




“Dessents

Gulab Jamin Ballchen aus Milch®,
mit Mango in Honig gebacken und Sahne®

Kulfi Faluda selbstgem. Eis® nach ind. Art mit Sahne®

Gejrela indischer Milchkuchen
(Milch®, geraspelte Méhren, Mandeln, Nisse und Rosinen)

Kinderteller

Balu Hiihnerfleisch mit Mango und Ananas'
Mogli 2 kleine Schweine Tikka mit Pommes frites
Sindbad Hihnchen Tikka mit Pommes frites
Pommes mit Ketchup'

Cetrinke

InpiscHE GETRANKE (alkoholfrei - Lassi = Joghurtgetrank)

390. Lassi salzig, Lassi siB, Lassi natur - 021 3,50
391. Maracuja-Lassi 0,21 3,50
392. Kokos-Lassi 021 350
393. Mango-Lassi 021 3,50
394. Mango-Shake 021 3,50
395. Roohafza-Shake & % 021 3,50
396. Kokos-Shake wl - 021 3,50
397. Mango-Lassi (GroB) ~7 041 6,00

Heisse GETRANKE 404, Tee Griiner Tee, Pfefferminze  Glas 3,00

398. Cappuccino  Tasse 3,00 oger Jasmin fee
399. Espresso Tasse 3,00 405. Indischer Tee mit Milch & Zucker Tasse 3,00

400. Kaffee Tasse 3,00 406.Indischer Tee Kénnchen 5,00

e ilch und Zucker
. Macchiato Tasse 3,00 it M :
& ERE 407. Kaschmir Tee ohne Milch ~ Tasse 3,00

e 408. Kaschmir Tee ohne Milch Kannchen 5,00
/\QL“ 409. Yogi-Tee mit Honig Tasse 3,00
- ¥ 410. Yogi-Tee mit Honig Kénnchen 5,50

X > 411. Masala Tee Kannchen 5,50




ALKOHOLFREIE GETRANKE

412.
413.
414,
415.
416.
417.
418.
419.
420.
421.
422,
423,
424,
425,
536.

SAFTE
426.
4217.
428,
429,
430,
431.
432.
433.
434,
535.
ot ¥ 4

Mineralwasser
Mineralwasser
Mineralwasser Fl.
cn|a1,13.L

Cola" !

Cola light' 0113141
Faﬂta 1,310,151

Sprite'"
Spezi''t
Spezi
Bitter-Lemon
Tonic Water
Ginger Ale
Ginger Ale

Mangosaft
Guavensaft
Orangensaft™
Apfelsaft™
Bananennektar
Kirschnektar
Kiba
Apfelschorle
Apfelschorle
Mangosaftschorle
Lycheesaft

Bier vom Fass

435,
436.
4317.
438.

Bier
Bier
Alsterwasser

Diesel
Bier mit Cola''*

0,251

0,41
0,71
0,21
0,41
0,41
0,21
0,41
0,21
0,21
0,41
0,2

0,21
0,21
0,41

0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,41
0,41
0,21
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FLASCHENBIER

439, Weizen hell/kristall
440. Weizen dunkel
441. Weizen alkoholfrel

442. Diebels Alt
443. Alkoholfrei Pils
444, Indisches Bier

SPIRITUOSEN

445, Malteser

446. Mangoschnaps
447. Ouzo

448. Metaxa 5 Sterne
449. Metaxa 7 Sterne
450. Wodka

451. Johnny Walker
452. Indischer Whisky
453. Bacardi

454. Paan Liqueur
455. Indischer Rum
456. Remy Martin
457. Hennessy

458. Martini weiB / rot
459. Bailey's

460. Mangolikér

KRAUTER

461. Fernet Branca
462. Jagermeister
463. Kimmerling
464. Underberg
465. Ramazzotti

0,51 4,50
0,51 4,50
0,51 4,50

0331 3,50
0331 3,50
0331 4,00




MixGETRANKE i —

466. Campari Orange 5,50
467. Batida Orange . 5,50
468. Batida Kirsch - W Y 5,50
469. Batida Apfel j 5,50
470. Gin-Tonic 550
471. Bacardi Cola®" | | 5,50
472. Whisky Cola®™ 5,50
473. Aperol Spritz 5,50

QuALITATSWEINE IN FLASCHEN
474. Indischer Wein rot oder weiB, trocken 0,751 17,90

Orrene WEINE G2l 051 1.0
Indischer Wein rot oder weiB, trocken 475. 4,90 476. 11,00 - --

Makedonikos rot 0. weiB, halbtrocken  477. 3,90 478. 8,90 479.17,90
Imiglikos rot oder weiB, lieblich 480.3,90  481. 8,90 482 17,90
Apelia rot oder weiB, trocken 483.390  484. 890 485.17,90
Domestika rot oder weiB, trocken 486. 3,90 487. 8,90 488 17,90
Kourtaki rosé, leicht, trocken 489. 3,90 490. 8,90 491.17,90
Samos siiB 492. 3,90 493, 8,90 494.17,90
Weinschorle 495. 3,90 G

SEKT

496. Rotkappchen trocken, halbtrocken 0,751 14,00
497. Mumm trocken \ 0,751 16,00
498. Piccolo nach Angebot - 021 4,50

Lusatrstoffe:
1-hiiit Farbstaff, 2-mit Konse 1 Antixidationsmittel d-geschwarzl, S-geschn i
endeilen zumam 'r;_n;s'r_-ll'l;_r. 10-rnit Sljllf-,_qu-;rull
rer, *-wom Drehspied], 16
b, 21-medif@ierts Starke,
erg, C= Eigr, D= Fisch, E= Erdrilsse, F=
. R="Weichtiers
gekenrpschneten Jutaten Spuren anderer staffe enthalten sein, deim P
zutothe in urseren Speisen erfragen Sie bitte bei unserem Senicepersonal. B

satzatodie und Allergeni 5t allein der Bringdierst verantwartlich, Ale Abbildungen snd Serdervorchi®ge. Druckfenler
urz inkl. ges. w5t Mit WerdHentichung dieser Karle werberen alle bishergen Karten lhre GOHighest!
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Olschlagern 31-32 - 38100 Braunschweig Telefon: Ell +!-'IE]
0531/ 2615987 « Handy : 0157 / 71434684 "

www.badsha.de
E-mail : info@badsha.de




