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FISK / SEAFOOD 66.  PALAK KOFTA (H.1V1.C) cerererererensnnns 215,-
Friterte Hiemmelagde osteboller kokt i en
51, FISH MASALA (5.7 H.1.C)uunreeeneeeeseens 229,- e
Fisk tiloeredt i aromatisk masalasaus. 67. DAL MAKHANI (V1) ceereeeeeeereeeeesenesenas 212,-
Linser kokt i aromatisk flatesaus
52.  FISH TOMATO (£.F H.1.C) wovvvcernnnenneccenns 229 e
Fiskefilet kokt med kumin, ingefcer
og dobbel left stekt lok i Punjaibi stil. 68.  PALAK PANEER (H,1/,C) woereeurearererenes 212,-
Indisk ost tilberedt med spinat hvitlgk
53.  KING PRAWN PALAK (£, H,1,C,50)..... 234,- e
Kongereker tilberedt med spinat, '
hvitlek, urter og krydder. 69. MIX VEGETABLES (H,1/,C) veueeeereraenenes 225,-
- «CHEF’S SPECIAL»
4. GOA'N FISH CURRY (5. H.1.C) s 234' Sterk krydret rett fra maharashtra med assorterte
«CHEF’'S SPECIAL» grennsaker i delikat kremet saus.
Fiskefilet kokt i fin fyldig saus filsatt
sitronsat, frisk koriander, tomater og kokos. 70. PANEER KADHAI (H,1/,C) eevereeennnennns 225,-
Hjemmelaget ost tilberedt med Igk,
S5. KING PRAWN MASALA - 259'- paprika, fomater, ingefcer og krydder.
Kongereker kokt i aromatisk masalasaus.
71.  PANEER MAKHANI (4,M,€) erreeeen 225,-
Hjemmelaget ost i en spesialkremet
H. saus med tomater urter og krydder.
VEGETAR RETTER BIRYANI / MIX RIS
81. MURGH TIKKA BIRYANI (H,1v,0)........ 239,-
61.  DALTARKA FRY ....oreeerrrermrcesseneennns 204,- p s st i,y
Chana dal stekt med Igk, tomater, tomat, natter og krydder.
kummin og fersk koriander. 251
82. GOSHT BIRYANI (H,V,C) covvremersaeernes 0=
62.  NAVRATTAN KORMA (H,1/.C) erernnen. 212,- e ———
Sesongens grannsaker kokt i flatesaus tomat, netter og krydder.
med ni forskjellige ingredienser. 242
83. JHINGA BIRYANI (H,V,C) wrveeerrraeernnes 0=
63. CHANA MASALA (H.C) ceoureerreneennns 206,- pm————————"
Kikerter stekt i pannen med lagk, tomater, paprika, tomat, natter og krydder.
ingefcer, hvitlgk, koriander og krydder.
64. PANEER MUSHROOM (H,,C)..uuueeenn. 206,- TJILBEHOR
Stekt hiemmelaget ost tilsatt ok, tomater,
SemmRenel meselEEas. % EKSTRA SAUS....ccirecrrree e 55,-
65. MALAI KOFTA (H.M,C)urrrreenerersnennens 212,- < EKSTRA CHUTNEY .ivecerreerrnerrssenssnneeaes 25,-
Friterte hiemmelagede osteboller fylit med < EKSTRA PAPADAM.....ocirreceerrnnneeenans 30,-
cashewngtter og kokt i spesiell smarsaus og flate. & EKSTRA RIS 35 -
Vi har ogsé:
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FORRETTER

MIX SABZI PAKORA

Fersk grennsaker innbakt i linsemel.

VEGETAR SAMOSA

Deilig med sprg butterdeig fyllt med
poteter, erter, koriander og krydder.

MUSHROOM PAKORA

Innbakt sopp med cottage cheese,
redlgk, koriander og indiske krydder.

CHICKEN HARYALI KEBAB

Grillet kylling marinert med koriander og mint.

FISH AJWAINI TIKKA

Grillet steinbit marinert med sitron,
egg. ingefcer, hvitlek og karomfra.

JHINGA LAZIZ

Kongereker marinert i egg, salt, hvitlek og krydder.

PANEER SPRING ROLLS

Indias svar p& varrull, tilsatt cottage cheese,
krydder og urter.

ADRAKI CHAMP

Lammeribbe marinert i sitron,
kanel og grillet med krydder smak.

SVUPPER

113,-

DAL SHORBA

Toor dahl linsesuppe med koriander, kumin og lgk.

CHICKEN COCONUT SOUP
Kyllingsuppe ftilberedt med kokosmelk og indiske krydder.

NAN BRAD

99,-

NAN

GARLIC NAN
Gjceret bred fylt med hvitlok og krydder.

HARIYALI NAN

Gjceret brgd fylt med feta ost, koriander og k.

PESHAWARI NAN

Gjceret brgd fylt med kokos, rosiner og natter.

KEEMA NAN

Nan fylt med kryddret lammekjgttdeig, Igk og koriander.

28

TANDOORI RETTER

AR

22,

23.

24,

25.

26.

27.

. TANDOORI MILLA JULLA

SEEKH KEBAB

Lammekjgttdeig blandet med gk,
sifronsaft, koriander og krydder.

CHICKEN TIKKA

GARLIC CHICKEN

Marinert benfri kylling i yoghurt, fersk
ingefaer, grenn chili, hvitlek og cashewngtter.

FISH TIKKA

Fiskefilet marinert med lgk, paprika,
egg, ftomat, sitron, urter og krydder.

TANDOORI JHINGA

Kongereker marinert i egg med krydder og urter.

SAFRON LAMB TIKKA

Lam marinert i yoghurt med sitron,
krydder, urter og safran.

ADRAKI CHAMP

Lammeribbe marinert i sitron,
kanel og grillet med krydder smak.

Assortert utvalg av forskjellige tandoori biter.

KYLLING RETTER

31.

32.

33.

34.

35.

MURGH CHAKORI

Kylling stekt sammen med spinat,
hvitlgk og utsgkt krydder.

MURGH DHANIA

Kylling tilberedt i curry med
fersk koriander og koriander fra.

MURGH KADHAI

Kylling tilberedt med lgk, paprika,
tomater, ingefaer og krydder.

MANGO CHICKEN

Kyllingbiter tilberedt med mango
saus og utsekt krydder krydder.

MURGH KORMA

Kylling kokt i ngttebasert
flatesaus med cashewngtter.
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36.

37.

46.

47.
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MURGH MAKHANI

Kylling tilberedt i aromatisk kremet tomatsaus.

PEPPER CHICKEN

Kyllingbiter tilberedt med pepper,
lzk, redvin, kokos, mandler og krydder.

CHICKEN TIKKA MASALA

Grillet kyllingbiter kokt i herlig masala
saus med cashewngtter og kokos.

LAMME RETTER

LAMB KORMA

Lam kokt med krydder, urter og
ngtter i en mild kremet saus.

LAMB PALAK
Lam kokt i spinat, ingefecer, hvitlek, urter og krydder.

DARBARI LAMB

Lam marinert i sennepsfra, sesam, sort pepper,
og deretter filberedt med Ik, ingefcer og chili.

LAMB KOLHAPURI

Lam tilberedt med stekt cashewngtter,
i en herlig saus med kokosmelk.

LAMB TIKKA MASALA

Grillede lammebiter tilberedt med fyldig
masalasaus med natter og krydder.

MASALA LAMB «CHEF’S SPECIAL»

Lam tilberedt med hvitlgk, ingefcer,
kumin og garam masala. Typisk Nord-Indisk.

GOSHT SARABI
Lam kokt med lav varme i krydret

fyldig saus filsatt Iok, fomater,

grovmalt krydder, saffron og brennevin.

- flere refter neste side -

ALLERGENER

De fleste retter indeholder gluten, melk og notter.
Alle retter kan lages uten allergener etter gnske.
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