RAMASUTRY

il Laele g&kcoﬁf

Der Geschmack des modernen Indien

Ein Restaurant, das Tradition und Gegenwart in Kiche und
Ambiente verbindet. Der Chefkoch Gurpreet Singh und sein
Team bereiten die Gerichte kompetent und sorgfaltig zu und

verwenden dafir nur die feinsten und und frischesten Zutaten.

»Zweifellos bestes indisches Lokal der Stadt”
Der Gote



Vorspeisen
vegan* und vegetarisch
1. Sev Batata Puri™*
Kartoffelstlickchen, Kichererbsen-Vermicelli und Chutneys auf knusprigem
Brot aus Weizenmehl

2. Onion Bhaji* Zwiebelbéllchen in Kichererbsenteig gebacken

3. Mumbai Style Batata Vada* 3 Mit Garam-Masala gewiirzte
Kartoffelpliree-Ballchen in Kichererbsenteig gebacken

4. Samosa® 2 St. Gebackene Teigtaschen, gefiillt mit wiirzigen Kartoffeln
und griinen Erbsen

5. Paneer Tikka Hausspezialitat
Hausgemachte Hlttenkdse, mariniert und gegrillt im Tonofen

6. Tandoori Soya Chaap ' * Hausspezialitit
Handgerollt Soya Chaap, mariniert und gegrillt im Tonofen

7. Samosa Chaat
Mashed Samosa, Kichererbsen-Curry, Joghurt, Sweet & Spicy Chutneys

8. Mixed Veggi Platter fiir 2 Personen
Onion Bhaji, Batata Vada 3 und Paneer Tikka

Vorspeisen
nicht-vegetarisch

9. Tandoori Lamb Chops 3 St. Hausspezialitat
Lamm-Koteletts, mariniert in Joghurt mit Gewdirzen, gegrillt im Tonofen

10. Chicken Tikka Our Legendary
Hihnchenfleischstiicke, mariniert in Joghurt mit Gewiirzen, gegrillt im Tonofen

11. Chicken Malai Tikka  Hiihnchenfiletstiicke, mariniert in Joghurt und
Sahne mit Kase und Gewirzen, gegrillt im Tonofen

13. Grilled Salmon 2 handfiletierte Lachsstlicke, mariniert und gegrillt
14. Malabar Pepper Prawns * / Scallops *

Konigsgarnelen oder / Jakobsmuscheln, gebraten in Butter mit frisch
gemahlenem schwarzem Malabar-Pfeffer und SojasoRe

16. Mixed Tandoori Platter fiir 2 Personen

Delikatessen aus dem Tonofen: Lamm-Koteletts, Chicken Tikkka,

Chicken Malai Tikka und Paneer Tikka

enthalten 1 Sahne. 3 Erdnuss. 4 Gluten.



Hauptspeisen
Alle Hauptgerichte werden mit
Saffron infused feinem Basmati-Langkornreis™ serviert.

20. Tandoori Ratan
Lamm-Koteletts, Hihnchenfleisch, Konigsgarnelen, Paneer Tikka und Gemiise
aus dem Tonofen, serviert auf brutzelnder Gusseisenplatte mit pikanter CurrysofRe

21. 24 Carat Gold Tandoori Jumbo Prawns The Best of the Best
5 Riesengarnelen, geschalt und mariniert in Tandoori-Masala, gegrillt im
Tonofen, mit Blattgold verziert, serviert mit pikanter CurrysolRe

Geflugel

22. Dum ka Bataer* Wachtelfilets Hausspezialitat
Mariniert in Paste aus Cashewnuss, Joghurt, braunen Zwiebeln und Gewdirzen,
langsam in einem versiegelten Tontopf gegart (Zubereitungszeit ca. 45 Min.)

23. Murgh Lababdar* -2 Hausspezialitit
Gegrillte Hihnchenfleischstiicke in pikanter samiger Tomaten-ButtersoRe mit
Gewdrzen und kurz gebratenen Tomaten, Schalotten und Paprika

24. Butter Chicken ¥'2 Mariniertes und im Tonofen gegrilltes Hiihnchenfleisch,
zubereitet in einer cremigen Tomaten-ButtersolRe

25. Murgh ki Curry* Our all-time best Chicken Curry
Hiihnchenfleisch, zubereitet in traditioneller nordindischer CurrysoRe mit
Kreuzkimmeln, Lorbeerblatt, Gewlirznelke, Kardamom, Chili und Zimt

Auch bestellbar mit 2,00€ Aufpreis

26. Chicken Curry mit Baby-Spinat ! oder
27. Chicken Curry mit frischem Gemiise  oder
28. Chicken Curry mit gelben Linsen

29. Kori Ghassi** Hausspezialitat
Hiihnchen-Currygericht nach stidindischer Art, zubereitet in Kokosnuss- und
roter Chili-SoRe mit frischen Curryblattern

30. Chicken Tikka Masala* 2
Mariniertes und im Tonofen gegrilltes Hihnchenfleisch (Murgh Tikka),
gegart in wiirziger SoRe aus Tomaten, Sahne und Masala-Gewiirzmischung

31. Murgh Malai

Gegrilltes Hilhnchenfilet, im Kessel im Tandoor gegart, angereichert mit
einer milden Cashew-SahnesoRe

* sehr pikant  ** scharf  *vegan 1 enthdlt Sahne. 2 enthdlt Cashewnuss.



Lamm und Zicklein

32. Kosha Mangsho* Hausspezialitat Zicklein aus dem Bergischen Land
Langsam in einer wiirzigen CurrysoRRe mit Kartoffeln nach Bengalen-Art gegart

33. Nalli Nihari* Hausspezialitat
Lammhaxe, langsam in einer wirzigen CurrysofSe gegart

34. Lamb Jalfrezi**
Lammfleisch, scharf zubereitet mit kurz gebratenen Tomaten, Schalotten,
Paprika und griinen Chilis

35. Lamb Curry* Our all-time best Lamb Curry
Lammstiicke, zubereitet in traditioneller nordindischer CurrysoRe mit
Kreuzkimmeln, Lorbeerblatt, Gewirznelke, Kardamom, Chili und Zimt

Auch bestellbar mit 2,00€ Aufpreis

36. Lamb Curry mit Baby-Spinat ? oder
37. Lamb Curry mit frischem Gemiise = oder
38. Lamb Curry mit Kichererbsen

39. Gosht ka Korma !
Lammsttlicke, gegart in einer milden cremigen Cashewnuss-KormasoRe

40. Gosht Ghassi** Hausspezialitat
Lamm-Currygericht nach stdindischer Art, zubereitet in Kokosnuss- und
roter Chili-SolRe mit frischen Curryblattern

Sea Food

45. Kerala Fish Curry* Hausspezialitat
Wolfsbarschfilet, zubereitet nach Kerala-Art mit Fischgewtrzen, frischen
Curryblattern, Kokosnussmilch und Malabar-Tamarinde (Kudampuli)

46. Bengal Fish Curry*
Lachsfilet, zubereitet nach Bengalen-Art in Senf-, Koriander-Gewiirzmischung
(Sarso Dhania Masala) mit Kartoffeln

47. Sea Food Do-Pyaaza* Hausspezialitat
Gebratene Konigsgarnelen, Jakobsmuscheln, Calamari und Wolfsbarschfilet,
serviert mit SoRe aus Zwiebeln, Tomaten, Chili und Koriander (Do-Pyaaza)

48. Malabar Prawns Curry*

Konigsgarnelen, zubereitet nach Malabar-Art in Kokosnuss und
roter Chili-SoRe mit frischen Curryblattern

* sehr pikant ** scharf 1 enthdlt Sahne. 2 enthdlt Cashewnuss. 4 enthdlt Gluten



Vegan* und Vegetarisch

51. Baingan ka Salan** 3 Hausspezialitat

Baby-Auberginen in einer Currysof3e aus Erdnuss, Sesam und Kokosnuss

52. Punjabi Chole**
Kichererbsen in wirziger CurrysofSe nach nordindischer Art

53. Palak Paneer
Wiirziges Currygericht aus Baby-Spinat und hausgemachtem Hittenkase

54. Paneer Tikka Masala* 2 Hausspezialitat

Currygericht aus marinierten und gegrillten Hiittenkase-Sticken
(Paneer Tikka), gegart in einer wiirzigen SolRe aus Tomaten, Sahne
und einer speziellen Gewiirzmischung - Masala

55. Soya Chaap Lababdar* 2 Hausspezialitat
Gegrillte Soya Chaap in pikanter samiger Tomaten-Buttersole

mit Gewlirzen und kurz gebratenen Tomaten, Schalotten und Paprika

56. Subz Kofta Bahar %2 Hausspezialitit
Gemiiseballchen, wiirzig-pikant zubereitet in einer cremigen Tomaten-Buttersol3e

57. Bhindi Masala™ Frisches Okra-Gemiise mit Zwiebeln, Krautern & Tomaten 21,00€

58. Subzi Jalfrezi** Babymais, Blumenkohl, Méhren, Zuckerschoten, Paprika,
Keniabohnen, Champignons und Tomaten, kurz gebraten in wirziger CurrysolSe

59. Subzi Ghassi*** Gemischtes Gemise nach siidindischer Art, zubereitet
in Kokosnuss- und roter Chili-SoRe mit frischen Curryblattern

Biriyani+
Biriyani ist gebratener Basmati-Reis, zubereitet mit verschiedenen Gewiirzen und
einer Prise Safran, serviert mit Pyaz ka Salan 3 (CurrysoRe nach Hyderabad-Art).

61. Murgh Biriyani  Hiihnchenstiicke in Safranreis
62. Gosht Biriyani Lammstticke in Safranreis

63. Jhinga Biriyani  Kdnigsgarnelen in Safranreis

64. Subzi Biriyani™
Gebratener Basmati-Reis mit gemischtem Gemise der Saison

65. Soya Chaap Biriyani vegetarisch  Tandoori Soya Chaap in Safranreis

* sehr pikant ** scharf 1 enthdlt Sahne. 2 enthdlt Cashewnuss. 3 enthdilt Erdnuss



Beilagen
71. Pappadum™ Knusprige Brote aus Linsenmehl

72. Chutneys (Dips): Mango*-, Joghurt-Minze-, Koriander- oder
Tamarinde™-Chutney oder Pickles™

73. Vegetable Raita oder Pinepple Raita
Frischer Joghurt mit Gurken und Tomaten oder mit Ananas

74. Kachumber Salad ™
Tomaten, Gurken, Zwiebeln, Paprika, Mohren, Zitronensaft

75. Dal Tarka™ Gelbe Linsen mit Knoblauch und Ingwer, pikant gewiirzt

76. Dal Makhani ! Hausspezialitit
Langsam gekochtes Linsen-Gericht aus schwarzen Linsen und Kidneybohnen

77. Jeera Aloo™
Kartoffelstlicke, gebraten mit kreuzkimmeln und diversen Gewiirzen

78. Bhindi Tilwali*
Frisches, gewlrztes Okra-Gem{Use, gebraten mit Sesamsamen

79. Sautéed Vegetables™ Gemischtes Gemiise, leicht gewiirzt und sautiert
80. Fluffy Basmati Rice™ Extraportion
Naan und Roti*

Frisch gebackenes Brot
81. Naan™ Fladenbrot, aus feinstem Mehl im Tandoor gebacken
82. Butter-Naan
83. Knoblauch-Naan™
84. Paneer Naan Fladenbrot, geflillt mit hausgemachtem Frischkase

85. Peshwari Naan  Fladenbrot, gefillt mit Ei, Mandeln und Rosinen

86. Keema Naan Hausspezialitat
Naan, gefillt mit hausgemachtem Lammhackfleisch

87. Tandoori Roti *
Fladenbrot aus Vollkornmehl, im Tandoor gebacken

88. Aloo Paratha
Gebuttertes Fladenbrot aus Vollkornmehl, gefillt mit wiirzigen Kartoffeln

Mdéchten Sie Brot als Vorspeise bestellen, empfehlen wir Ihnen Dips Ihres Geschmacks:
72. Chutneys (Dips): Mango -, Joghurt-Minze-, Koriander- oder
Tamarinde™-Chutney oder Pickles™

*vegan 1 enthiilt Sahne. 4 enthdilt Gluten



Dessert

91. Kulfi hausgemacht
Indische Eiskreme aus frischer Milch mit Mandeln, Cashewntissen und
Pistazien

92. Exotic Fruits and Mango Ice Cream
Frische exotische Friichte auf Mango-Eis

93. Gulab Jamun classic and contemporary
Milchballchen (cardamom infused) in Zucker-Sirup, Pistazien- und Kokosnuss Top

94. Mixed Dessert Platter fir 2 Personen
Kulfi, Exotic Fruits and Mango Ice Cream, Gulab Jamun

Unsere allgemeinen Hinweise:

1. Alle Hauptgerichte werden mit feinem Basmati-Langkornreis als Beilage serviert.

Wir konnen leider anstatt Reis kein Brot oder eine andere Beilage anbieten. Sie kdnnen

aber gerne Naan oder Roti (frisch gebackene Brote) dazu bestellen.
2. Irrtiimer und Anderungen auf der Speisekarte behalten wir uns vor.

3. Einige Gerichte enthalten Nlsse. Wir verwenden keine Speisenstarke und genetisch
modifizierte Lebensmittel. Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wenden Sie sich bitte

an unser Servicepersonal.

Alle Preise inklusive MwsSt.

1 enthdilt Sahne. 2 enthdilt Cashewnuss. 3 enthdlt Erdnuss. 4 enthdilt Gluten





