Onion Bhajia 9.50
Knusprig frittierte Zwiebeln in Kichererbsenmehl-Teig (Glutenfrei, Laktosefrei, Vegan)
serviert mit Ananas und Minz-Chuttney

Crispy fried onions in chickpea flour, served with pineapple and mint chutney

Sambar Vada (Laktosefrei, vegan) 10.50
Linsenbdllchen in Sambar eingelegt

Lentil doughnut soaked in Sambar

Vegetable Samosa (Laktosefrei, Vegan) 10.50
Frittierte Teigtaschen gefiillt mit Kartoffeln und verschiedenem Gemiise
serviert mit Chuttney

Fried pastry pockets filled with potato and mildly spiced vegetables,
served with chutney

Lamb-Mint-Roll Laktosefrei 13.50

Frittierte Teigrolle, gefiillt mit wiirzigem
Lammbhackfleisch und frischer Minze

Fried pastry rolls filled with aromatic minced
lamb and fresh mint



TANDOOR SPEZIALITATEN
(30 Minuten Zubereitungszeit)

Ein Tandoor ist ein typisch indischer Tonofen. Fleisch oder Fische werden in einer wiirzigen
Joghurtsauce mariniert und anschliessend im heissen Tandoor-Ofen schonend grilliert.

TANDOOR SPECIALITIES
(30 minutes’ preparation time)

A tandoor is a typical Indian clay oven. Meat or fish is marinated in an aromatic yoghurt sauce
and then gently grilled in the hot tandoor oven.

5. Malai Tikka (Glutenfrei) 33.50
Pouletbrust Stiicke in milder Rahmquark-Cashew-Marinade
Chicken breast pieces in mild, cashew-nut-cream and quark marinade

6. Chicken Tikka (Glutenfrei) 33.50

Pouletfleischstiicke mariniert in Joghurt,
Kashmiri-Chili, Ingwer und Knoblauch

Chicken marinated in yoghurt, Kashmiri chilli,
ginger and garlic

7.  Ajwain Fisch Tikka (Glutenfrei) 37.50
Kingfisch Stlicke mariniert mit Ajwain und Jogurt.
Kingfish pieces marinated in Ajwain und yogurt.



CURRY SPEZIALITATEN

Unsere Currys sind wohlschmeckende Gerichte an einer wiirzigen Sauce. Diese besteht aus
zahlreichen, sorgféltig zusammengestellten Gewiirzen. In Kerala werden die Currys oft mit

Kokos verfeinert. Es handelt sich dabei um Familienrezepte, welche von Generation zu

Generation weitergegeben werden.

CURRY SPECIALITIES

Our curries are flavourful dishes in a fragrant sauce made from numerous, carefully selected
spices. In Kerala, curries are often enhanced with coconut. These are family recipes that have
been passed down from generation to generation.

10.

11

12.

13

Kerala Chicken Masala

Wiirziges Poulet-Curry nach typischer Kerala-
Art aus der Region Kochi

Aromatic chicken curry in a typical Kerala
style from the Kochi region

Chicken Tikka Masala
Grillerte Poulet Stlicke in milder, cremiger Currysauce
Grilled chicken pieces in a mild, creamy curry sauce

Saag Chicken
Mildes Poulet Curry mit Spinat nach nordindischer Art
North-Indian-style mild chicken curry with spinach

Lamb Masala

Zarte Lammwiirfel an typischen sldindischen
Gewlirzen, in scharfer Curry-Sauce mit Kokos-
nuss, Curry-Blattern, Paprika, Tomaten und
Zwiebeln

Tender lamb pieces cooked in typical South
Indian spices in a spicy curry sauce with
coconut, curry leaves, paprika, tomato and onion

Lamb Korma
Mildes Lamm-Curry mit cremiger Sauce aus
Cashewnissen und Rahm

Mild lamb curry with a creamy cashew nut sauce

Saag Gosht
Mildes Lamm-Curry mit Spinat nach nordindischer Art
North-Indian-style mild lamb curry with spinach

Glutenfrei
Laktosefrei

(Glutenfrei)

(Glutenfrei)

Glutenfrei
Laktosefrei

Glutenfrei

(Glutenfrei, Laktosefrei)

30.50

32.50

30.50

34.50

34.50

34.50



14,

15,

Beef Pepper Masala Glutenfrei
Rindfleisch mit schwarzem Pfeffer an cremiger Laktosefrei
Garam-Masala Sauce

Beef with black pepper in a creamy garam masala sauce
Beef Korma Glutenfrei
Mildes Rindfleisch mit cremiger Sauce aus

Cashewniissen und Rahm

Mild beef curry with a creamy cashewnut sauce

FiISsCH UND CREVETTEN
FISH AND PRAWNS

16.

1.7

18,

Vypeen Fish Curry Glutenfrei
Wiirziges Fisch-Curry, eine Spezialitét der ERKEIERIIN
Fischer-Insel Vypeen in Kerala

Aromatic fish curry, a speciality from the

fishing island of Vypeen in Kerala

Chemmin Thiyyal Glutenfrei
Crevetten gekocht in wirziger Sauce mit Laktosefrei

gerbsteter Kokospaste und Tamarinde

Prawns in aromatic sauce with roasted coconut gravy and tamarind

Chemmin Fry Glutenfrei

Riesencrevetten in Chili, Ingwer und Laktosefrei
Kokosscheiben gebraten

King prawns fried in chilli, ginger and coconut

34.50

34.50

35.50

37.50

37.50



VEGETARISCHE SPEZIALITATEN
VEGETARIAN SPECIALITIES

19.

20.

210

22.

23.

24.

257

Sambar

Toordal (Linsen) und verschiedene Gemdiise
in Tamarinden und Asafoetida-Sauce
Toordal (lentils) and assorted vegetables
in a tamarind and asafoetida sauce

Mushaka Dal

Beriihmtes nordindisches Gericht mit
schwarzen Linsen und Kidneybohnen,
langsam gegart auf dem Tandoor-Ofen

Famous North Indian dish with black lentils
and kidney beans, slow cooked on a tandoor oven

Bengan Bharta
Gerdstetes Auberginen-Mark mit Tomaten,
Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch

Roasted aubergine pulp with tomato,
onion, ginger and garlic

Paneer Tikka Masala
Gegrillter Mogulkdse in cremiger
Tomaten-Sauce

Grilled Indian cheese in a creamy tomato sauce

Saag Paneer

Mogulkdse in cremiger Spinatsauce mit Zwiebeln,
Ingwer und Knoblauch

Indian cheese in a creamy spinach sauce with onions,
ginger and garlic

Bhindi Mappas
Okraschoten in Kokos-Sauce mit Ingwer und Chili

Okra in a coconut sauce with ginger and chilli

Erisseri

Ein typisches vegetarisches Gericht aus
Kerala: Kiirbis mit roten Bohnen, Kokosnuss
und milden Gewdlirzen

A typical vegetarian dish from Kerala: pumpkin
with kidney beans, coconut and mild spices

Laktosefrei
Vegan

Glutenfrei

Glutenfrei
Laktosefrei
Vegan

Glutenfrei

(Glutenfrei)

Glutenfrei
Laktosefrei

Vegan

Glutenfrei
Laktosefrei
Vegan

24.50

24.50

25.50

30.50

30.50

24.50

23.50



BEILAGEN
SIDE DISHES

58 Steamed Basmati Rice Glutenfrei 5.50
Gedémpfter Basmati Reis Laktosefrei
Plain, steamed basmati rice Vegan

54  Jeera Reis Glutenfrei 6.50
Gedampfter Basmati-Reis mit Kreuzkiimmel Laktosefrei

Steamed Basmati rice with cumin seeds

60 Kappa Glutenfrei 8.50
Gekochte Maniok-Wurzel mit Zwiebeln, Laktosefrei
Ingwer und Curry-Blatter Vegan

Cooked cassava root with onion,
ginger and curry leaves

Fladenbrote werden vom Stden bis in den Norden Indiens gerne als Beilage zu den k&stlichen
Gerichten gereicht. Unsere weit bekannten Naan-Brote werden alle frisch im Tandoor-Ofen
gebacken - das sollten Sie sich nicht entgehen lassen.

Flatbreads are a popular accompaniment to the delicious dishes served across India. Our
famous naan breads are all baked fresh in the tandoor oven - they’re an absolute must!

61 Naan Makhani 5.00
Fladenbrot mit Butter, aus dem Tandoor-Ofen

Flatbread with butter from the tandoor oven

62 Lasuni Naan 6.00
Fladenbrot mit Knoblauch, aus dem Tandoor-Ofen

Flatbread with garlic from the tandoor oven

63 Cheese Naan 7.00
Fladenbrot mit Kdse, aus dem
Tandoor-Ofen
Flatbread with cheese from
the tandoor oven

65 Tandoor-Roti Laktosefrei 4.00
Fladenbrot aus Vollkornmehl! aus dem Vegan
Tandoor-Ofen

Wholemeal flatbread from the tandoor oven

Kerala Paratha 5.00
Stdindisches Fladenbrote
Layered Flatbreads



