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TANDOORI RESTAURANT

Der Koh-I-noor - Berg von Licht

Der Koh-I-noor ist ein oval geschliffener Dia-
mant mit einem Gewicht von 105,602 ct. Das
Gewicht des Rohdiamanten wird auf 600 ct.
geschétzt. Der Stein wurde in die Vordersei-
te des Malteserkreuzes der Krone von Kdnigin
Elisabeth, der Mutter der Queen, zusammen
mit mehr als 2000 weiteren Diamanten ge-
fasst. ,Koh-I-Noor" kommt aus der persischen
Sprache und bedeutet ,Berg von Licht" Er wird
als einer der berlihmtesten Diamanten der Ge-
schichte bezeichnet.

Der Ursprung dieses Diamanten liegt in Indien.
Der Koh-I-Noor befand sich im Laufe der Ge-
schichte im Besitz verschiedener Indischer und
Persischer Herrscher. Zum ersten Mal wurde der
Stein 1304 beschrieben, als ihn der Indische
Rajah von Malwa besaB3. Spater fiel er in die
Hande des Sultan Baber.

Wahred der ndchsten zwei Jahrhunderte war
der Diamant einer der wertvollsten Juwelen
der herrschenden Mogule. 1739 fiel der per-
sische Schah Nadir in Dehli, Indien, ein und
plinderte die Stadt, um den groBen Diaman-
ten zu erlangen. Dies gelang jedoch nicht. Die
Legende besagt, daB eine der Haremsdamen
Shah Nadir dariiber informierte, dass der Dia-
mant von Shah Mohammed in seinem Turban
versteckt gehalten wurde. So nutzte Nadir eine
orientalische Sitte zu seinem Vorteil aus: Er
schlug vor, anldsslich der Siegesfeier die Tur-
bane zu tauschen. Dies ist ein altbekannter
orientalischer Brauch, ein bruderschaftliches
Verhéltnis aufzubauen und Sicherheit und
ewige Freundschaft zu gewahrleisten. Schah
Mohammed war erstaunt lber die Rafines-
se seines Rivalen. Aber er war kaum in der
Lage, sich diesem Anliegen zu widersetzen.
So stimmte er zu. Spater in dieser Nacht,

als Schah Nadir sich in sein Schlafgemach zu-
riickzog, entfaltete er den Turban seines Gast-
gebers und fand den Diamanten. Als seine Au-
gen diesen wundervollen Edelstein erblickten,
rief er aus: ,Koh-I-Noor!" - Ein Berg von Licht!
Von diesem Augenblick an hatte der Diamant
einen Namen. Schah Nadir brachten den Dia-
manten 1739 nach Persien.

Der Koh-I-Noor Diamant Im Jahr 1747 wurde
Schah Nadir ermordet und der Diamant fiel in
die Hande von Schah Ahmad von Afghanistan,
bis er vom Maharadscha der Sikh von Punjab,
Ranjit Singh, wahrend eines Feldzuges 1813 in
Afghanistan libernommen wurde. Spater kron-
te sich Ranjit Singh selbst zum Herrscher von
Punjab. Auf seinem Sterbebett vermachte er
1839 den Koh-I-Noor-Diamanten einem Hin-
duistischen Tempel in Orissa. Nach seinem Tod
fiihrten die Britischen Verwalter jedoch seinen
letzten Willen nicht aus und Ranjit Singh’s
Nachfolger (iberlieB den Diamanten 1851
Queen Victoria.

Wegen der fehlenden Brillanz des Diamanten
wurde beschlossen, den Stein nachzuschleifen
um dessen Brillanz zu verbessern. Der Koh-I-
Noor wurde von 186 ct. zu seiner gegenwarti-
gen GroBe von 105,602 ct. heruntergeschliffen.

1936 wurde der Diamant in die Krone der neu-
en Konigin Elisabeth, Gattin des Kénigs Gerorge
VI., eingesetzt.




INDISCHE GEWURZE

und lhre Wirkung

Bockshornkleesamen
Entziindungshemend, vorbeugende Wirkung gegen Abszesse,
Bldhungen, Geschwiire, Blutreinigend und heilt Nierenblutung

Chili
Beruhigend fiir Herz und Kreislauf. Enthdlt Vitamin C und B.
Verhindert Arterienverkalkung und Thromboseneigung.

Fenchel
Verdauungsférdernd, vorbeugend gegen Gelbsucht,
Blasenstein, Bauchschmerzen, Krimpfe und Bldhungen

Ingwer
Appetitanregend, heilend bei Entziindungskrankheiten,
Riickenschmerzen, Miidigkeit, Migrine und Bronchitis

Kardamon
Enthdlt Vitamin A, B und C, hilft gegen Mundgeruch, Verdauungs-
storungen, Magenbeschwerden, Nervositdt, Erkdltung und Heiserkeit.

Knoblauch
Reich an Vitamin A, B und C, fordert die Durchblutung der Herzkranz-
gefdBe, senkt den Blutdruck, anregend bei Potenzschwdche.

Koriander
Wirkt anregend auf die Verdauungsorgane, Aphrodisiakum.

Kreuzktiimmel
Verdauungsfreundlich, wirkt gegen Magen- und
Darmkrankheiten und gegen blasse Haut.

Bitte haben Sie Versténdnis dafiir, dass wir Kartenzahlungen erst ab 15€ akzeptieren.
The payments by cards are only acceptable for more than 15€.







ALKOHOLFREIE GETRANKE

200 Tafelwasser | Glass of Water

sprudel oder still | still or sparkling

201 Flasche Wasser | Bottle of Water

sprudel oder still | still or sparkling
202 Coca Cola4”
204 Coca Cola Zero*”’
205 Sprite’
206 Spezi*”?®
207 Fanta*
209 Tonic Water ®
210 Eistee Pfirsich | ice tea peach

0,41
0,75 |

0,33
0,331
0,331
0331
0331

021

031

SAFTE & SCHORLEN

212 Apfelsaft | apple juice

213 Orangensaft | orange juice

214 Mangonektar | mango nectar *'
215 Maracujanektar | maracuja nectar '
216 Johannisbeernektar | currant nectar *'
217 Lycheenektar | lychee nectar 3
218 Guavennektar | guava nectar >

219 Ananassaft | Pineapple juice

alle Safte & Nektare auch als Schorle
all juices & nectars also as spritzer

041
041
041
041
041
041
041
041

3,50 €

6,50 €

4,50 €
4,50 €
4,50 €
4,50 €
4,50 €
3,60 €
4,50 €

4,90 €
4,90 €
4,90 €
4,90 €
4,90 €
4,90 €
4,90 €
4,90 €

041 | 450¢€

According to the hygiene standards Tap Water is not allowed to serve.
GemaB den Hygienestandards diirfen wir kein Leitungswasser servieren.




INDISCHE LASSIS

Lassi ist die Bezeichnung fiir ein indisches Joghurtgetrank. Man trinkt Lassi
gerne zu scharfen Speisen, da es - im Gegensatz zu anderen Getranken -
die Scharfe des Essens mildert und seine Verdaulichkeit erhoht.

alkoholfrei | without alcohol

230 Erdbeer Lassi | strawberry lassi ©¢
231 Namkeen Lassi salzig | salty ¢°
232 Mango Lassi | mango lassi ©°

233 Masala Lassi wiirzig | spicy ®¢

234 Kokos Lassi | coconut lassi®®

mit Alkohol | with alcohol

235 Mango-Baileys-Lassi A
Lassi mit Mango und Baileys Irish Cream
with mango and Baileys

236 Erdbeer-Baileys-Lassi®’
Lassi mit Erdbeer und Baileys Irish Cream
with strawberrys and Baileys

237 Malibu-Kokos-Lassi &’
Kokos-Lassi mit Malibu
with coconutand malibu




BIERE

Kulmbacher Lager Hell

Kulmbacher Edelherb Pils

Kapuziner WeiBbier mit feiner Hefe | wheat beer
Kapuziner Dunkles Weizen | dark wheat beer
Kapuziner Alkoholfrei mit feiner Hefe | non-alconolic
Indisches Bier | Kingfisher :
Radler | beer mixed with lemonade

Monchshof Natiirliches Alkoholfreies Bier

non-alcoholic
Monchshof Schwarzbier | dark beer

Monchshof Kellerbier

WARME GETRANKE

Chai mit Milch

Indischer Gewiirztee | Indian spiced tea

Kahwa

Griiner Tee mit Kardamon und Nelken
Green tea with cardamom and cloves

Kaffee

Espresso

Cappuccino

Doppeltes Espresso

Milchkaffee | milk coffee

Ingwer Tee mit frischer Minze | ginger tea with fresh mint
Jasmin Tee |jasmine tea

Jogi Tee

Ayurvedische Gewiirzteemischung | Ayurvedic spice tea mix
Hot Friichtetee (Limette, Zitrone, Orange, Minze, Ingwer)

HeiBes Wasser | hot water

Tasse

Tasse

Tasse
Tasse
Tasse
Tasse
Tasse
Tasse
Tasse

Tasse

Tasse

Tasse




APERITIF

1,4, 1

Aperol Spritz

Prosecco, Aperol, Soda
Hugo™

Holundersirup, frische Minze, Limette, Prosecco
Elderberry syrup, fresh mint, lime, prosecco

Lillet Berry 1.4
Lillet Black, Schweppes Wild Berry

Glas Prosecco
auch mit Mango | also with mango

Flasche Prosecco™

LONGDRINKS

Johnny Walker - Blacklabel J@):
Jackie Cola®™*’
Hendrick's Tonic "*®

Absolut Bitter Lemon"®

INDISCHE SPIRITUOSEN

279 Mangoschnaps 2 cl
280 Mangolikér *° 2 cl
281 Kokosnuss-Schnaps 2 cl
282 Indischer Rum Old Monk * 2 cl




Blue Slip 9,90 € 7,90 €

Wodka, Blue Curacao, Zitrone, Sprite

Orange Shok 9,90 € 7.90 €
Tequila, Zitronen, Orangen Grenadine

Melone Colada 9,90 € 7,90 €

Rum, Melone, Kokos, Creame, Ananas

Erdbeer Colada 9,90 € 7.90 €
Rum, Erdbeeren, Kokos, Creame, Ananas

Kohinoor Colada 9,90 € 7,90 €

Gin, Kokos, Ananas, Orange, Creame

Mango Colada 9,90 € 7,90 €

Rum, Mango, Kokos, Creame, Ananas

Indiane 9,90 € 190 €
Tequila, Grenadine, Ananas, Zitronen

Delhi Fresh® 990€ 7,90€

Gin, Minze, Gurken, Limetten, Tonic Water

Lychee Rose Mojito 9,90 € 7,90 €
Rum, Lychee, Minze, Limetten, Rosenwasser

Erdbeer Mojito 9,90/€ 7,90 €

Rum, Erdbeere, Minze, Limetten

Pink Slip 9,90'€ . 7,90 €

Rum, Erdbeeren, Ananas, Kokos

Mango Masti 9,90 € 7,90 €
WeiBer Rum, Kokossirup, Mango, Ananas

Goa Pool 9,90 € 7,90 €

Wodka, Blue Curacao, Kokos, Creame, Ananas

Holunder-Minze 7,90 €
Holunder, frische Minze, Limetten

Erdbeer-Melone 7,90 €

Erdbeeren, Melonen, Limetten

Mango-Lime 7,90 €

Frische Mango, Mangosirup, Limetten

Ingwer-Honig 7,90 €
Frischer Ingwer, Ingwersirup, Honig, Limetten

Kohinoor Special 7,90 €

Orange, Ananas, Maracuja, Limetten, Grenadine

Summer Special %90 €
Minze, Limetten, Tonic Water, Gurken




WEINE

- Weine enthalten Sulfite -

WEISSWEINE | WHITE WINE

315 Silvaner weif3
Trocken | Weingut Gobel

316 Lugana weil3
Castelnuovo del Garda

317 Indischer Wein weil

ROTWEINE | RED WINE
318 Indischer Wein rot

319 Domina rot
Trocken | Weingut Eherieder Miihle

320 Primitivo di Puglia rot
Mannara

ROSEWEINE | ROSE WINE

321 Rotling rosé
WEISSWEINE FLASCHE | BOTTLE WHITE WINE

322 Sauvignon Blanc weil3
trocken | Hofgut Gonnheim

323 Nachschlag weif3
trocken | Winzerhof Stahl

324 Indischer Wein weif3
trocken

ROTWEINE FLASCHE | BOTTLE RED WINE
325 Indischer Wein rot

326 Cabernet Sauvignon rot
Merlot trocken | Hofgut Gonnheim

327 Nachschlag Red Red rot
Winzerhof Stahl

Weinschorle rot, weil3 oder rosé 041

5,50 €




SUPPEN

Jhinga Suppe ¥ **°
Scharfe Suppe mit Linsen, Reis und Garnelen
Delicious lentil soup Mumbai style with rice and prawns

Dal Suppe *° 6,20 €
Delikate Linsensuppe nach Mumbai Art mit erlesenen Krdutern
Delicious lentil soup Mumbai style with selected herbs

vegan mdéglich

Tomaten Suppe ©°
Nach Art des Hauses | Tomato soup
vegan mdglich

Malkatani Suppe ¥§ *°° 6,50 €

Scharfe Suppe mit Reis, Linsen und Hahnchenfleisch
Hot soup with lentils, rice and chicken

Chicken Suppe ¢°
Hiihnersuppe nach Art des Hauses
Chicken soup

Vegetable Suppe °°
Gemiisesuppe nach Art des Hauses
Vegetable soup

vegan méglich




WARME VORSPEISEN

Alle Vorspeisen werden mit drei verschiedenen Dips serviert.
all starters are served with three different dips.

Vegetable Pakora° 7.80 €
Frittiertes Gemiise in Kichererbsenmehl umhiillt

und in Gewiirzen mariniert

Deep fried vegetables, marinated in

spices and coated with chickpea flour

vegan maéglich

Paneer Pakora *°

Indischer Frischkdse mit Kichererbsenmehl

umhiillt und frittiert

indian traditional cheese, coated with chickpea flour
and deep fried

vegan maéglich

Chicken Pakora®

Frittiertes Hihnchenfleisch mit Kichererbsenmehl
umhiillt und mit Gewlirzen mariniert

Deep fried chunks of boneless chicken, marinated in spices
and coated with chickpea flour

Jheenga Pakora *° 10,50 €

Frittierte Garnelen mit Kichererbsenmeh!| umhiillt
Prawns deep fried with chickpea flour

Gemischte Pakora *° 13,50 €
Gemiise, Paneer und Hahnchenfleisch Pakora

(fiir zwei Personen)

Vegetables, Paneer and boneless chicken pieces

vegan méglich

Chicken Tikka “°°

Kostliches Hahnchenbrustfilet in Joghurt mariniert

und am SpieB in Tandoor gegrillt
Delicious chicken fillet, marinated in yogurt and

grilled on a spit in the Tandoor oven

Vegetable Samosa "4

Kartoffeln, Erbsen, Cashewkerne und Gewdirze
in Kichererbsenmehl ausgebacken und mit
Blatterteig umhillt (zwei Stiick)

Pastry of assorted vegetables, fried in
chickpea batter (two pieces)

vegan méglich




BEILAGEN

20 Kheera Raita™’ 5,90 €
Joghurt mit Gurken fein gewdiirzt
Yogurt with cucumber, delicately spiced

Mix Raita *° 6,90 €
Joghurt mit Zwiebeln, Gurken und Tomaten fein gewiirzt
Yogurt with onions, cucumber, tomatoes elicately spiced

Mix Pickle 4,90 €

Eingelegtes Gemiise und Obst
Pickled vegetables and fruits

SALATE

Dressing_ Auswahl: Mangodressing, Hausdressing oder Essig-Ol
dressing selection: mango dressing, house dressing or vinegar and oil

Salat Kohinoor *° 14,50 €

Gemischter Salat mit gegrillten Garnelen, Mais, Kase dazu
Knoblauchbrot-Rolle
Mixed salad with grilled prawns, cheese and corn with garlic roll

D, G
Salat Namaste 14,50 €
Gemischter Salat mit gegrillten Hiihnerbrustfiletstreifen,

frischen Champignons, Mais, Zwiebeln, Knoblauchbrot-Rolle
Mixed salad with grilled chicken breast strips, fresh mushrooms,

corn and onions with garlic roll

Kleiner gemischter Salat als Beilage
small mixed salad as side dish

vegan maéglich

Onion Salat
rote Zwiebel, griine Chilli, Zitrone
red onion, green chilli, lemon

Salat Chatpatta °°

Gemischter Salat mit Kichererbsen, Paneer, Kartoffeln,
Rote Zwiebeln, Tomaten, Gurken, Indische Gewlirze
(Chat Masala) dazu Knoblauchbrot-Rolle

Mixed Salad with chickpeas, Paneer, potatoes, red onions,
cucumber, indian herbs (Chat Masala) with garlic roll
vegan maglich




BROTE

Frisch gebackenes Fladenbrot aus dem Holzkohle-Lehmofen.
freshly baked bread from the charcoal-clay oven.

Papadam’

Knuspriges Brot aus Linsenmehl mit drei Dips
Flat breads made from lentil flour with three dips
vegan mdglich

Naan"°

Indisches Fladenbrot aus Hefeteig
Leavened Indian flat bread

vegan méglich

Butter Naan*° 4,10 €
Indisches Fladenbrot aus Hefeteig mit zerflossener Butter

Flat bread with butter

vegan méglich

Tandoori Roti * 3,90 €
Indisches Fladenbrot aus Volkornmehl | Leavened Indian flat bread
vegan méglich

Garlic Naan*° 4,90 €
Indisches Fladenbrot mit Knoblauch gewiirzt

Flat bread flavoured with garlic

vegan méglich

Paneer Naan"®

Indisches Fladenbrot mit Frischkase gefiillt
Flat bread with fresh cheese

vegan mdglich

Namaste Naan"° 5,90 €
Indisches Fladenbrot gefiillt mit Kartoffeln, Zwiebeln

und Frischkése | Indian flatbread filled with potatoes,

onions and fresh cheese

vegan méglich

Pishawari Naan *®" 5,90 €
Indisches Fladenbrot gefiillt mit Rosinen, Mandeln

und Kokosnuss | Flat bread filled with raisins and dried fruit

vegan méglich

Oliven Naan %% 4,90 €

Indisches Fladenbrot mit Oliven
Flat bread with olives
vegan maéglich

Chili Naan %% *°

Indisches Fladenbrot mit Chili gewiirzt
Flat bread flavoured with chili

vegan méglich




KOHINOOR TANDOORI SPECIAL

Der Tandoor ist ein traditioneller handgemachter Lehmofen, der Brot und Fleisch
einen besonderen aromatischen Geschmack verleiht.
Speziell aus Indien importiert, wird er mit Holzkohle befeuert.
Alle Tandoori Gerichte werden nach dem alten Stil der Mogul-Kdnige zubereitet.
Die Fleischgerichte werden nach 24-stiindiger Marinade am Spief3 gegart.

These delicious dishes are prepared on charcoal in our special clay oven from India.

Alle Gerichte werden mit Naan, Reis und SofBe serviert
tandoori is served with naan bread and rice and sauce

Chicken Tikka Tandoori “*° 19,90 €
Hiihnerbruststiicke im Tandoor

am SpieB gegrillt

Pieces of chicken breast grilled

on a spitin the Tandoor

4,G,0
Achari Chicken Tikka (Garlic) 3%
Hihnchenbruststiicke gegrillt mit Knoblauch und

Mixed Pickles mit scharfer Sauce
Grilled Pieces of chicken breast and mixed pickles

with garlic spice sauce

Lamm Tikka Tandoori “*’

Lammfleich am SpieB im Tandoor gegart
Pieces of boneless lamb cooked on a spit in the Tandoor

Jhinga Tandoori e
Garnelen mariniert nach Art

des Hauses und im Tandoor gegrillt
House special marinated prawns,
grilled in the Tandoor

Kohinoor Mix Grill**° 25,90 €
Zusammenstellung aus verschiedenen Tandoorspezialitdten
(Hiihnchen, Lamm und Garnelen)

Variety of Tandoor specialities (chicken, lamb and prawns)

Punjabi Veg Grill**°

oder Paneer Tikka Tandoori **° 19,90 €
Frischer indischer Kase,

Gemiise mariniert in Joghurt und zahlreichen Gewiirzen, gegrillt

Fresh Indian cheese, vegetables marinated in

yoghurt and Indian spices, grilled in Tandoor

vegan méglich

Haryali Malai Tikka 20,50 €

Zartes mariniertes Hiihnerfleisch gegrillt, in Spinat-, Minze-
und KoriandersoBe | Grilled chicken in a spinach, mint and koriander sauce




VOM HUHN

Alle Gerichte werden mit Basmatireis serviert

all dishes served with basmati rice

Chicken Curry *° 17,90 €

Hahnchenfleisch in einer milden Currysauce
Chicken fillet in a mild curry sauce

Chicken Karahi ®° 18,90 €
Hahnchenfleisch mit Zwiebeln, Paprika, Ingwer, Knoblauch

und Tomaten mit gemahlenen Gewiirzen gekocht

Chicken fillet with onions, paprika, ginger,

garlic and tomatoes, cooked with ground spices

Chicken Vindaloo ¥ *° 18,80 €

Hahnchenfleisch mit Kartoffeln in einer sehr scharfen Currysauce
Chicken fillet with potatoes in a very hot curry sauce

Chicken Korma .o 18,90 €
Ein besonders mildes Hiahnchencurry, gekocht in einer Sauce

aus Sahne mit Mandeln, Kokosnuss und feinen Gewdirzen (sehr mild)
Extra mild chicken curry cooked in a tasty curry sauce made

of cream, almonds, coconut and delicate spices (very mild)

Chicken Tikka Masala &°*" 19,50 €

Hahnchenfleisch gegrillt in einer kdstlich orientalisch

gewdiirzten Sauce mit griinen Krautern
Chicken fillet grilled in a delicious sauce, skilfully

seasoned with green oriental herbs

Chicken Palak ©°
Hahnchenfleisch zubereitet mit gerdsteten
Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch, Gewiirzen

und Spinat nach nordindischer Art
Chicken fillet prepared with roasted onions,

ginger, garlic, spices and spinach, North Indian Style

Butter Chicken **°"

Gegrilltes Hahnchenfleisch in einer cremigen Sauce
aus Sahne, Cashewkernen, Curry und Tomaten

Grilled chicken fillet simmered in a delicate curry sauce
with tomatoes, cashewnut and cream




1,G6,0

Chili Chicken ¥

Hahnchenfleisch mit frischem Paprika,
Peperoni und Zwiebeln in siiB-scharfer Sauce
Chicken filllet with fresh pepper pods,

chillies and onions in a sweet-hot sauce

Chicken Madras % *° 18,90 €
Hahnchenfleisch mit Curry in einer pikanten Sauce,

Kokosmilch mit Champignons

Chicken fillet prepared in a spicy curry sauce with champignons

Chicken Mango “*¢ 18,90 €
Hahnchenfleisch in frischer

Mango-Safran-Cashew-Sauce
Chicken fillet in
mango-saffron-cashew-sauce

Chicken Dhansak ?O 18,80 €

Hahnchenfleisch zubereitet in einer ausgefallenen
Kombination aus Linsen, Gewtirzen und einer
mittelscharfen Curry-Sauce

Chicken fillet prepared in an extraordinary combination
of lentils, spices and medium hot curry sauce

Chicken Jalfrezi §% *°
Hiihnerfleischstlicke mit frisch
gemahlenen Gewiirzen mariniert

und mit frischen Tomaten, Zwiebeln
und griinem Chili gebraten

Tender chicken pieces marinated with
fresh ground spices and sauted with
tomatoes, green chilli and onions

Chicken Malai 19,50 €
Hahnchenbrustfilet in Sahne mit schwarzem Pfeffer

und gemahlenen Gewiirzen

Chicken breast fillet in cream with black pepper and ground spice




VOM LAMM

Alle Gerichte werden mit Basmatireis serviert

all dishes served with basmati rice

G0
Lamm Curry
Lammfleisch in einer milden Currysauce
Lamb pieces in a mild curry sauce

Lamm Korma ***" 21,40 €
Ein besonders mildes Lammcurry, gekocht in einer

Sauce aus Sahne mit Mandeln, Kokosnuss und

feinen Gewlirzen

Extra mild lamb curry prepared in a tasty curry sauce

made of cream, almonds, coconut and fine spices

Lamm Karahi *° 21,40 €
Lammfleisch gebraten mit Zwiebeln, Paprika, Ingwer,

Tomaten, frischen Krautern und gemahlenen Gewiirzen

Lamb pieces fried with onions, paprika, ginger,

tomatoes, fresh herbs and ground spices

Lamm Palak®® 21,40 €
Lammfleisch zubereitet mit gerosteten Zwiebeln, Knoblauch,
Ingwer und Spinat; nach Nordindischer Art

Lamb pieces prepared with roasted onions, garlic, ginger

and spinach, Noth Indian Style

G, 0
Lamm Madras %%
Lammfleisch in einer pikanten
Currysauce mit Kokosmilch und
frischen Champigons
Lamb pieces prepared in a spicy curry
sauce with champignons

i G,0
Lamm Vindaloo ¥ 21,30 €
Lammfleisch mit Kartoffeln in einer scharfen Currysauce
Lamb pieces with potatoes in a hot curry sauce

Lamm Tikka Masala *°
Lammfleisch gegrillt in einer kdstlich orientalisch

gewlrzten Sauce mit Krdutern
Lamb pieces grilled in a delicious sauce, skilfully
seasoned with oriental herbs




88 Mix Karahi®’ 21,40 €
Lammfleisch mit Hdhnchenfleisch, Paprika, Ingwer,
Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, frischen Krautern
und gemahlenen Gewiirzen
Pieces of lamb and chicken, pepper pods, chillies, ginger,
onions, garlic, tomatoes, fresh herbs and ground spices

Lamm Dhansak § **°

Lammfleisch zubereitet in einer ausgefallenen
Kombination aus Linsen, Gewdiirzen und einer
mittelscharfen Currysauce

Lamb pieces prepared in an extraordinary combination of
lentils, spices and medium hot curry sauce

Lamm Mango °° 21,40 €
Lammfleisch in frischer

Mango-Safran-Cashew-Sauce

Lamb in mango-saffron-cashew-sauce




VEGETARISCH

Alle Gerichte werden mit Basmatireis serviert

all dishes served with basmati rice

= G, 0
Mix Vegetable
frisches Gemiise zubereitet mit frischem Koriander
und erlesenen Gewdlirzen; nach nordindischer Art
Fresh vegetables prepared with fresh coriander and
selected spices, North Indian style

vegan maéglich

0
Tarka Dal
Linsen zubereitet mit gerdsteten Zwiebeln
und Knoblauch nach nordindischer Art
Lentis prepared with roasted onions and garlic,
North Indian style

vegan mdglich

Vegetable Korma *°°" 18,50 €
frisches Gemiise gekocht in einer Sauce aus Mandeln,

Kokosnuss und feinen Gewlirzen

Fresh vegetables cooked in a tasty sauce of almonds,

coconut and delicate spices

vegan mdéglich

0

G,
Chana Masala Aloo
Kichererbsen zubereitet mit

Kartoffeln, frischen

Gewdirzen und Krautern
Chickpeas and potatoes cocked
with a variety of spices and herbs
vegan mdglich

Palak Paneer °°

Indischer Frischkdse nach traditionellem Rezept,
geschmort mit Spinat und feinen Gewiirzen
Indian traditional cheese, pot-roasted with
spinach and delicate spices

vegan maéglich

0

Karahi Paneer ®
Indischer Frischkédse gebraten mit Zwiebeln,
Knoblauch, Paprika, Ingwer,

Tomaten, frischen Krautern und
gemahlenen Gewdirzen

indian traditional cheese fried with onions,
garlic, paprika, ginger,

tomatoes, fresh herbs and ground spices
vegan mdglich




1,G,0
101 Chilli Paneer ¥
Indischer Frischkdse mit frischen Chilis, Paprika,
Zwiebeln, Gewlirzen in siiB-scharfer Sauce
Indian traditional cheese with fresh chillies, paprika,
onions, spices and sweet-hot sauce
vegan maéglich

Matter Paneer Aloo *°
Indischer Frischkdse gebraten

mit Erbsen, Zwiebeln, Kartoffeln,
Tomaten und Gewlirzen

Indian traditional cheese with peas,
onions, potatoes, tomatoes and
spices in delicate sauce

vegan mdglich

Aloo Palak™*

Kartoffeln mit gerdsteten Zwiebeln, Ingwer,

Knoblauch, Spinat und Gewiirzen; nach nordindischer Art
Potatoes with roasted onions, ginger, garlic, spices

and spinach, North Indian Style

vegan maéglich

Dal Makhani *°

Schwarze Linsen gekocht mit Butter, Sahne, Tomaten
und Gewlirzen
Black Lentis prepared with roasted onions and garlic

vegan méglich

105 Vegetarian Kofta ®°"*°
Gemiiseballchen aus verschiedenem
Gemiise der Saison mit Tomaten,
Zwiebeln und indischen Gewdiirzen
gebraten (Kochkunst aus Neu Delhi)
Various seasonal vegetable balls
cooked with tomatoes,
onions and indian spices
vegan maéglich




GARNELEN

Alle Gerichte werden mit Basmatireis serviert

all dishes served with basmati rice

110 Jheenga Curry *°°
Garnelen in einer milden Currysauce
Prawns in a mild curry sauce

1 Jheenga Palak *°°
Garnelen gerostet mit Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch,

Gewdirzen, Spinat nach nordindischer Art
Prawns prepared with roasted onions, ginger, garlic,

spices, spinach, North Indian Style

112 Jheenga Karahi *"°
Garnelen mit Paprika, Peperoni, Ingwer, Knoblauch,
Zwiebeln, frischen Krautern und gemahlenen Gewiirzen
Prawns with paprika, ginger, garlic, onions,
fresh herbs, ground spices

B,0,D, 1

113 Jheenga Chilli §

Garnelen mit Paprika, Peperoni und Zwiebeln, in einer

stiB-scharfen Sauce | Prawns with fresh pepper pods
and chillies in a sweet-hot sauce

114 Jheenga Madras ¥ ¥ *°°
Garnelen in einer pikanten Currysauce mit Kokosmilch
und Champignons | Prawns prepared in a spicy
curry sauce with champignons in coconutmilk

Jheenga Vindaloo § § *°°

Garnelen mit Kartoffeln in einer Currysauce
Prawns with potatoes in a hot curry sauce

Jheenga Masala &°° 23,00 €
Garnelen in einer kostlich orientalisch gewlirzten Sauce

mit griinen Krautern
Shrimp in a delicious oriental spices with green herbs sauce

Jheenga Mango (mild) &°¢° 23,00 €
Garnelen in frischer Mango-Safran-Cashew-Sauce
Prawns in mango-saffron-cashew-sauce

Jheenga Korma (mild) *°%"" 23,00 €
Garnelen gekocht in einer schmackhaften Sauce aus Sahne,

Mandeln, Kokosnuss und feinen Gewiirzen | Prawns cooked
in a tasty curry sauce made of cream, almonds, coconut
and delicate spices




KNUSPRIGE ENTE

Alle Gerichte werden mit Basmatireis serviert

all dishes served with basmati rice

120 Ente Karahi* 21,40 €
Knusprige Ente mit Zwiebeln, Paprika, Ingwer, Knoblauch
und Tomaten mit gemahlenen Gewlirzen gekocht
Cruncy duck fillet with onions, paprika, ginger,
garlic and tomatoes, cooked with ground spices

Ente Vindaloo §" 22,00 €

Knusprige Ente mit Kartoffeln in einer scharfen Currysauce
Cruncy duck fillet with potatoes in a hot curry sauce

Ente Korma*®" 23,00 €
Knusprige Ente gekocht in einer Sauce aus Sahne, Mandeln,
Kokosnuss und feinen Gewiirzen (sehr mild)

Extra mild cruncy duck cooked in a curry sauce made of cream,
almonds, coconut and delicate spices (very mild)

Ente Tikka Masala® 23,00 €
Knusprige Ente in einer orientalisch gewlirzten Sauce

mit griinen Krautern | Cruncy duck fillet grilled in a
sauce, skilfully seasoned with green oriental herbs

Ente Palak"®" 23,00 €
Knusprige Ente zubereitet mit gerdsteten Zwiebeln,

Ingwer, Knoblauch, Gewiirzen und Spinat nach nordindischer Art
Cruncy duck fillet prepared with roasted onions, ginger,

garlic, spices and spinach, North Indian Style

Ente Butter* 22,50 €

Knusprige Ente in einer cremigen Sauce aus Sahne, Cashewkernen,
Curry und Tomaten | Grilled cruncy duck fillet with cashew nuts

simmered in a delicate curry sauce with tomatoes

Ente Sabji* 22,00 €

Knusprige Ente mit frischem Gemiise und Gewdirzen
Cruncy duck fillet with fresh vegetables and spices

Ente Dhansak § 23,00 €
Knusprige Ente zubereitet in einer ausgefallenen Kombination

aus Linsen, Gewiirzen und einer mittelscharfen Currysauce
Cruncy duck fillet prepared in an extraordinary combination

of lentils, spices and medium hot curry sauce

Ente Mango* 23,00 €

Knusprige Ente in frischer Mango-Safran-Cashew-Sauce
Cruncy duck in mango-saffron-cashew-sauce




BIRYANI REIS

Mit gebratenem Basmati-Reis, Rosinen, Mandeln, Réstzwiebeln und speziellen
Gewlirzmischungen. Dazu wird wahlweise Currysauce oder Gurken-Raita serviert.

All our Biryani dishes are prepared with fried Basmati rice, raisins, almonds, roasted onions
and special varities of spices. Additionally we serve curry sauce or cucumber yoghurt.

160 Chicken Biryani ™" 19,90 €

Reis mit Hihnchenfleisch
Rice with chicken

Lamm Biryani °" 21,90 €
Reis mit Lammfleisch
Rice with Lamb

Jheenga Biryani*"*" 22,90 €

Reis mit Garnelen
Rice with prawns

Vegetable Biryani® 19,90 €

Reis mit verschiedenem Gemiise und Frischkise
Rice with vegetables and fresh cheese

vegan mdéglich

THALIS

Pro Person [ Per Person

166 Veggie Thali 28,90 €
Drei verschiedene vegetarische Gerichte mit Salat,
Joghurt und Reis, dazu Naan Brot. Mit Nachtisch.
Three different dishes with salad, yogurt and rice,
with naan bread and dessert.

vegan mdglich

Kohinoor Thali " 32,80 €
Jeweils ein Hahnchen-, Lamm- und Garnelengericht

mit Salat, Joghurt und Reis dazu Naan Brot. Mit Nachtisch.

In each case a chicken, lamb and shrimp with salad, yogurt

and rice with naan bread and dessert.

FUR UNSERE KLEINEN GASTE

170 Pommes 6,50 €

171 Chicken Nuggets mit Pommes 90 €
Hahnchennuggets mit Pommes
Chicken Nuggets with fries




Vorspeise:
starter:

Hauptspeise:

main course:

Nachspeise:
dessert:

Vorspeise:
starter:

Hauptspeise:

main course:

Nachspeise:
dessert:

Vorspeise:
starter:

Hauptspeise:

main course:

Nachspeise:
dessert:

MENUES

Fiir zwei Personen | For two People

-MenulI -

Gemischte Pakora und Papadam”
Mixed pakoras and papadams

Chicken Tikka Tandoori**"

Hahnchenfleisch im Tandoor am Spiefd gegrillt mit Naan
Pieces of chicken breast grilled on a spit in the Tandoor

Lamm Curry°
Lammfleisch in einer milden Currysauce mit Basmatireis
Lamb in a mild curry sauce with rice

Mangocreme Mango creme " 55,90 €

- Menu 2 -
Dal Suppe (Linsensuppe) und Papadam’

Dal Soup (lentil soup) and papadam
Jheenga Tandori**®’

Garnelen im Tandoor am Spief} gegrillt mit Naan

House special marinated prawns, grilled in the Tandoor

Butter Chicken®®®®
gegrilltes Hahnchenfleisch geschmort mit Cashewkernen,
Sahne-Curry und Tomaten-Sauce mit Basmatireis

Grilled chicken filet with cashew nuts simmered in a curry sauce with tomatoes

6,G, H

Mangocreme Mango creme ...

i Menu 3 — V\Iegan moglich

Vegetarische Pakora und Papadam”’
Vegetable pakoras and papadams

Mix Vegetable *°

frisches Gemuse zubereitet mit frischem Koriander und Naan
erlesenen Gewurzen mit Naan; nach nordindischer Art

Fresh vegetables prepared with fresh coriander and selected spices

Tarka Dal’

Linsen zubereitet mit gerésteten Zwiebeln und Knoblauch mit Reis
Lentils prepared with roasted onions and garlic

6,G, H

Mangocreme Mango creme




DESSERTS

140 Indian Paradise ®"°
Hausgemachte Mangocreme mit Sahne
Homemade mango cream

H 6

142 Gulab Jamun *
Ballchen aus Milch und Quark in Honig gebacken
Balls made from milk and cheese baked honey

H. 6

G H,
143 Mango Creme
mit Vanilleeis
Mango cream with vanille ice cream

. G,
145 Mango Kulfi *"
Indische Eisspezialitdt mit Mango und Mandeln
Indian traditional Ice cream with Mango and Almonds

147 Matka Mlai Kulfi °"°

Indisches Milcheis aus Kardamom und Mandel
Indian Ice cream made Cardamom and Almonds




ZZad LUNCH MENU
Vo Sglich!
Mittags Menii
Dienstag - Freitag 11.00 - 14.30 Uhr (auBer an Feiertagen)
Alle Gerichte werden mit Reis und kleinem Salat serviert.

Tuesday - Friday 11:00 a.m. - 2:30 p.m. (except public holidays)
All dishes are served with rice and a small salad.

Spezialitaten vom Huhn | chicken specials

a00 Chicken Curry *°
Hahnchenfleisch in einer milden Currysauce
Chicken fillet in a mild curry sauce

Chicken Korma *°"

Ein mildes Hahnchencurry, gekocht in einer Sauce aus Sahne mit
Mandeln, Kokosnuss und feinen Gewiirzen (sehr mild)

Extra mild chicken curry cooked in a curry sauce made of cream,
almonds, coconut and delicate spices (very mild)

Chicken Sabzi *°

Hiihnerfleisch mit verschiedenem frischem Gemiise
Chicken with various fresh vegetables

Chicken Palak ¢°

Hiihnerfleisch mit Spinat auf beriihmte nordindische Art
Chicken with spinach a north-indian speciality

Mango Chicken®®"

Hiihnerfleisch in frischer Mango-Safran-Cashewnuss-Sauce
Chicken in mango-saffron-cashew-sauce

Banana Chicken ®°"
Hiihnerfleisch in frischer Bananen-Safran-Cashewnuss-Sauce
Chicken in fresh banana-saffron-cashew-sauce

Chicken Jalfrezi s °°

Hiihnerfleischstiicke mit Gewiirzen mariniert und mit frischen
Tomaten, Zwiebeln und griinem Chili gebraten

Chicken pieces marinated with fresh ground spices

and sauted with tomatoes, green chili and onions

Spezialitdten von der Ente | duck specials

407 Ente Butter *" 12,90 €

Knusprige Ente in einer cremigen Sauce aus Sahne, Cashewkernen, Curry und Tomaten
Cruncy duck fillet simmered in a delicate curry sauce with tomatoes and cashewnuts in cream

Ente Mango **" 12,90 €
Knusprige Ente mit frischer Mango in Mango-Safran-Cashewnuss-Sauce
Cruncy duck with fresh mango in a mango-saffron-cashew-sauce

G
Ente Masala 12,90 €
Knusprige Ente in orientalisch gewiirzter Sauce mit griinen Krautern
Cruncy duck fillet grilled in a delicious sauce, skilfully seasoned with green oriental herbs

Ente Goas§9%"" 12,90 €

Knusprige Ente in einer Kokos-Sauce mit ausgewahlten Gewiirzen nach Goa-Art
Cruncy duck in coconut-sauce with fine spices in Goatradition




ische | Meniis sind nicht dnderbar.
e LUNCH MENU [zettists
Vorb_e_S'Cle_I ;]‘I
Mittags Menii

Dienstag - Freitag 11.00 - 14.30 Uhr (auBer an Feiertagen)
Alle Gerichte werden mit Reis und kleinem Salat serviert.
Tuesday - Friday 11:00 a.m. - 2:30 p.m. (except public holidays)
All dishes are served with rice and a small salad.

Biryani Reis | rice specials

Mit gebratenem Basmati-Reis, Rostzwiebeln und speziellen Gewiirzmischungen.
Dazu wird wahlweise Curry-SoBe oder Gurken-Raita serviert.

All our Biryani dishes are prepared with fried basmati rice, roasted onions and
special variaties of spieces. Additionaly we serve curry sauce or cucumber yoghurt.

- . = OH
Veggi Biryani 11,90 €
Basmati-Reis mit gemischtem Gemiise der Saison
Basmati rice with seasonal mixed vegetables

vegan maéglich

Chicken Biryani >

Basmati-Reis mit gebratenem Hahnchenbrustfilet
Basmati rice with fried chicken breast filet

Spezialitaten vom Lamm | lamb specials

0.6
413 Lamm Curry
In milder Curry-Sauce gegart
Tender fried Lamb in piquant-curry-sauce

Lamm Karahi®® 12,90 €
Lammfleisch gebraten mit Zwiebeln, Paprika, Ingwer, Tomaten, frischen Krdutern

und gemahlenen Gewdirzen

Lamb pieces fried with onions, pepper pods, chilies, ginger, tomatoes, fresh herbs

and ground spices

«.0,6
Lamm Sabji 12,90 €
Lammfleisch mit frischem Gemise und Gewiirzen

Lamb filet with fresh vegetables and spices

0,G,H
Mango Lamm

Lammfleisch in frischer Mango-Safran-Cashewnuss-Sauce
Tender Lamb in mango-saffron-cashew-sauce




T4 LUNCH MENU
Vo Sglich!
Mittags Menii
Dienstag - Freitag 11.00 - 14.30 Uhr (auBer an Feiertagen)
Alle Gerichte werden mit Reis und kleinem Salat serviert.

Tuesday - Friday 11:00 a.m. - 2:30 p.m. (except public holidays)
All dishes are served with rice and a small salad.

Vegetarische Spezialitdten | vegetarian specials

417 Karahi Mushroom °° 11,90 €
Champignons gebraten mit Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Tomaten, und frischen Krautern
Champignons fried with onions, garlic, tomatoes, fresh herbs and ground spices
vegan mdglich

Bombay Alu "° 11,90 €
Kartoffeln gebraten in Tomaten, Zitronengras, Joghurt und Kokosflocken
Fried potatoes with tomatoes, lemon gras, yoghurt and coconut flakes
vegan méglich
an G, O H
Gemiise Korma 11,90 €
Frisches Gemiise gekocht in Sauce aus Mandeln, Kokosnuss und feinen Gewiirzen
Fresh vegetables cooked in a tasty sauce of almonds, coconut and deliate spices
vegan méglich

Matter Paneer Aloo *° 11,90 €
Indischer Frischkase gebraten mit Erbsen, Zwiebeln, Kartoffeln, Tomaten und Gewiirzen
Indian traditional cheese with peas, onions, tomatoes and spices in delicate sauce

vegan mdglich

Aloo Palak °° 11,90 €
Kartoffeln mit gerdsteten Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch, Spinat und Gewiirzen, nordindische Art
Potatoes with roasted onions, ginger, garlic, spices and spinach North Indian Style

vegan mdglich

Dal Channa 11,90 €
Gelbe Linsen gekocht in Butter mit Ingwer, Tomaten, Knoblauch und Gewdirzen

Yellow lentils cooked in butter with garlic tomatoes and spices

vegan mdéglich

. 6,0
Karahi Paneer 11,90 €
Indischer Frischkdse gebraten mit Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Peperoni, Ingwer,
Tomaten, frischen Krdutern und gemahlenen Gewdiirzen

Indian traditional cheese fried with onions, garlic, pepper pods, chillies, ginger,
tomatoes, fresh herbs and ground spices

vegan mdglich

0,6
Mixed Vegetables 11,90 €
frisches Gemiise zubereitet mit Koriander und erlesenen Gewdiirzen; nordindische Art
Fresh vegetables prepared with fresh coriander and selected spices, North Indian style
vvegan méglich

Chana Masala *° 11,90 €
Kichererbsen zubereitet mit Kartoffeln, frischen Gewiirzen und Krautern

Chickpeas and potatoes cocked with a variety of spices and herbs

vegan mdéglich




EXTRAS

pro Verpackung | pro Packaging
Extra Reis | Extra Rice

Extra Sauce

Speisen und Getrdnke, die in unserer Karte beziffert sind
enthalten folgende Zusatzstoffe und Allergene:

Zusatzstoffe:

1 mit Konservierungsstoff - 2 mit Geschmacksverstarker - 3 mit Antioxidationsmittel - 4 mit Farbstoff
5 mit Phosphat - 6 mit StiBungsmittel - 7 koffeinhaltig - 8 chininhaltig - 9 geschwarzt
10 enthalt Phenylalaninquelle - 11 mit Sduerungsmittel - 12 Sulfite oder Schwefeldioxid

Allergene:

A glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut, Hybridstdmme) - B Krebstiere - C Eier
D Fisch - E Erdniisse - F Soja - G Milch und Milchprodukte (einschlieBlich Laktose)
H schalenfriichte (Mandel, Cashew, Pistazie - | Sellerie - J Senf - K Sesamsamen
L Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder 10mg/l - M Lupinen - N Weichtiere
0 Unsere Gewiirzmischung bestehend aus zusammengesetzten Gewtrzen (fragen Sie gerne nach)

Alle Preise in Euro inkl. MwSt. und Bedienung | Stand 05.2025
Fiir die Kennzeichnung der Speisen mit Zusatzstoffen und Allergenen kdnnen wir keine Haftung tibernehmen.
Bei Fragen wenden Sie sich bitte an das Servicepersonal.




