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In dieser Woche möchten wir Sie mit der indischen Küche verwöhnen. 

 

 

Curry-Geschnetzeltes vom Schweinefilet                       12,50 € 

Kokosmilch/ Paprika/ Lauch/ Reis A1   
 

Gerösteter Blumenkohl                                                       9,00 € 

mit Linsen-Gemüse-Pfanne  
 

 
 
Die indische Küche ist eine der ältesten und vielfältigsten der Welt. Sie vereint 
jahrtausendealte kulinarische Traditionen mit regionalen Einflüssen aus Nord-, Süd-, Ost- 
und Westindien. Geprägt von einer reichen Gewürzkultur, wie Kurkuma, Kreuzkümmel, 
Koriander und Garam Masala steht sie für aromatische Gerichte, intensive Farben und 
komplexe Geschmackskompositionen. 
Ihre Wurzeln reichen bis in die vedische Zeit zurück, wurden aber über Jahrhunderte durch 
persische, arabische, portugiesische und britische Einflüsse erweitert. Vegetarismus spielt in 
vielen Regionen eine zentrale Rolle, ebenso wie die Verwendung von Hülsenfrüchten, Reis, 
Fladenbroten (wie Naan oder Roti) und Joghurt. 
 

 

 
 

 
 

 

Alle Gerichte auch zum Mitnehmen. 
 
1= mit Konservierungsstoffen, 2= mit Geschmacksverstärker, 3= mit Antioxidationsmittel, 4= mit Farbstoff, 5= mit Phosphat, 6= mit Süßungsmitteln, 

7= koffeinhaltig, 8= chininhaltig, 9= geschwärzt, 10= enthält Phenylalaninquelle 

Enthält: A= Glutenhaltiges Getreide (A1= Weizen, A2= Roggen, A3= Gerste, A4= Hafer, A5= Dinkel, A6= Kamut oder Hybridstämme), B=Krebstiere, 

C= Eier, D= Fische, E= Erdnüsse, F= Sojabohnen, G= Milch (einschließlich Laktose), H= Schalenfrüchte (H1= Mandeln, H2= Walnüsse,  

H3= Haselnüsse, H4= Kaschunüsse, H5= Pecannüsse, H6= Paranüsse, H7= Macadamianüsse, H8= Queenslandnüsse, H9= Pistazien), I= Sellerie, 

J= Senf, K= Sesamsamen, L= Schwefeldioxid und Sulphite (ab 10 mg pro kg/l), M= Lupinen, N= Weichtiere 

 Vegan  Vegetarisch  Laktosefrei 


