Entrées

Oignons Bhaii 8.00
L’)eignets d’oignons alafarine de Pois~chiche
Onions in dough omcgram flour and fried

Samosa 8.00
Feuilletés de pommes de terre aux éPices

Puff Potatoes with spices

Keema Samosa 9.00
Feuilletés de viande hachée aux éPices ~ Spicg minced meat

Mattar Tikki 8.00

Croustillant de Cfetit&Pois et pommes de terre
Green peas an Potatoes

Raita 7.00
Yaourt PrcParé avec concombres et tomates
Cucumber, tomatoes and goghurt along exotic herbs

Aubergincs Raita 8.00
Aubcr ines Préparées avec du 9aour‘c
brirja s with a touch oggoghurt

Mix Platter 19.00
Seekh Kebab, Murgh Tikka, Keema samosa, Matar Tikki-Raita, oignons Bhaji

Daal Soul:) 8.00
Soupe de lentilles indiennes - Indian lentils soup

Vegy. Platter 17.00
Assortiment d’entrées végétariennes
Samosa, Matter Tikki, Raita, Paneer Tikka et oignons bhaji

Paneer Tikka 12.00
Brochette de Fromages indiens



Tandooris

Tandoori Lalazar - Tandoori Mixed Platter 25.00
Gambas) Seekh Kabab, cotelettes d‘agncau, Poulet Tikka, Saumon Tikka

Seekh Kabab 12.00
Brochette d'agneau haché - Minced lamb grilled in Tandoor

Tandoori Murgh 10.00
Cuisse de Poule’c marinées §rillée au Tandoor

Chicken leg Piece marinate grie”ecl

Kastoori Chicken Tikka 12.00
SuPréme de Poulet mariné gri”é ~ SUPreme of chicken marinated and gri”e&
Tandoori Chaml:) 15.00
Cotelettes d'agneau marinées gri“ées - Lamb's Chop marinated and grie“ecl

Til mil Jhecnga 23.00
Gambas décortiquées gri”ées - Grilled King Prawns without shell

Macchi Tikka 14.00

Saumon Pancumé al'aneth et cardamome et gri”ée
Perfumed salmon with ti”, cardamom

Gosht Tikka 15.00
Brochettes de filet d'agneau mariné et gri”é - Lamb marinated and gri”ed

Chicken Tikka salade 16.00
Supréme de Poulet Tikka sur lit de salade - SUPreme of Chicken Tikka salade
Macchi Tikka salade 17.00
Saumon / Salmon

Black Pepfer Chicken Tikka 15.00
Brochette de Poule‘c marinée et gri”é



Plats traditionnels

Kashmiri Lamb Rogan Josh
Curry d’a%neau facon Kashmiri
Tradrtional Kashmiri Lamb Currg

Chicken Korma

SuPréme de Poulet ala créme, noix de cajou et amandes
Sul:)réme of Chicken, creamy cashew nuts and almonds sauce

Chicken Ginger
SuPréme de Poulet au g{?gcmbre et coriandre fraiche
SuPreme of Chicken wit ginger and coriander

Chicken Tikka Massala
Poulet Oignon tomates ail gingcmbrc et coriandre
Chicken in Onions, tomatoes, garlic, ginger and coriander

Butter Chicken

SuPréme de Poulet tikka Pancumé ala creme de cannelle
Supreme of Chicken cooked in a cinnamon creamy sauce

Gosht Dopiaza

Currg d’agneau aux ognions mogennemcnt éPicé
| amb Currg with medium sPiccd onions

Chicken Mughlai

Sul:)réme de Poulct et curry moyennement éPiCé
Supreme of Chicken and Currg medium spicges

Boeuf Currg

Boeuf a la sauce Currg - Beef with curry sauce

17.00

16.00

15.00

16.00

17.00

17.00

15.00

17.00



Plats traditionnels

Peshawari Gosht
Boeuf Oignon tomates ail gingembre et coriandre
Beef in Onions, tomatoes, gar!ic, ginger and coriander

Hot & vindaloo Currg

SuPréme de Poulet et curry fortement éPicé
Supreme of Chicken and Curry hig]ﬁ spicyes

Keema Matar
Haché d’agncau et Pc’cits Pois
MiﬂCC(ﬂ O‘F mcat an& ngCﬂ PCBS

Gosht Sagwala
Agneau aux éPinarcls, éPiccs et coriandre
Lamb with sl:)inach) sl:)ices and coriander

Macchi Malai Curry
Saumon ParFumé ala cardamome, creme et lait de coco
Salmon with cardamom and coconut

Khara Massala
Crevettes Poélées, Piments verts, tomates, ail, gingembre et coriandre
Fried shrimps, green chiliJ tomatoes, garlicJ ginger and coriander

Jheenga Malai
Crevettes a la creme, noix de caijou et amandes
SHrimPs in a cashew nuts and almond creamy sauce

Khatti Mhatti

SuPréme de Poulet a la sauce curry aigre cloux
Sul:)reme o1C Chicl«an wi’ch sweet and sour curry sweet sour

17,00

17,00

15,00

18,00

19,00

16,00

17,00

15.00



Plats \/égétariens

Panchmel daal 8,00/12,00
Mélar]}gge des cinq lentilles indiennes
Mix of five indian lentils

Allo Gobi 8,00/12,00
Choux-fleurs et pommes de terres

Mixd vegetables curry 8,00/12,00
Légumes au curry

Bindi Massala 10,00//15,00
Okras, oignons, tomates et épices
Laclg ﬁngers, onions, tomatoes and sPices

Dam Allo

Pommes de terre au curry
Potatoes curry

8,00/12,00

Saada Chawal

Riz basmati nature
Basmatirice

4,00

Piaze Pullao
Riz basmati, oignons rissolés
Basmati rice with fried onions

5,00

Chana Massala 9,00/14,00
Pois chiche au curry

Chickpeas with curry

Palak Panir 10,00,/15,00
EPinarc]s hachés creme et Fromage
Baignan bhaarta 10,00/15,00
Caviar d’aubergines

Eggplant caviar

Palak Allo 9,00/14,00

Pommes de terre aux éPinarcls
Potatoes cooked with sPinacl’)

Paneer Tikka Massala 17,00
Fromage indien, oignon tomates ail
gingembre et coriandre

Riz

Kashmiri Pullao
Riz basmati aux fruits secs
Basmati rice with drg fruits

7,00

Mattar Pullao
Riz aux petits Pois et oignons frits
Rice wit green peas and fried onions

6,00

Pains

Nature 2,00
A Pail - garlic 3,00
Au Fromage ~cheese 4,00
Aux fruits secs 4,50
A laviande hachee 6,00

Aux piment - chilli 3,00
Fromage & Piment - cheese/chilli 5,50
Fromage & ail - cheese/garlic 5,50
Tandoori Rotti 2,00
Tandoori Paratha 4,00



Spécialités du chef

Handi Gosht Laziz 19,00
Curry d’agneau, tomates, oignons et <%ingembre
Lamb curry with tomatoes, onions an ginger

Nashedar Balti 25,00
Gambas, sauce a Pail, tomates,
gingembre et coriandre

Kirég Prawns, garlic, tomatoes, ginger

and coriander

Chatkhara Karahi 17,00
SuPrémc de Poulct a l’ail, tomates et girég)embrc
Chicken breast with garlic, tomatoes and ginger

Kama Sutra

Queue de lan ouste, oignons
gin embre et lait de coco
Logster tail with olgnon, ginger and
coconut milk

29,00

Dam Ki Nali 21,00
Souris d’agneau

Slow cooked Lamb shank

Kerala Prawns 19,00

Sauce a base de lait de coco et curry
Coconut milk curry sauce

Thali

Nauratan

Samosa, oignon bheﬂi, légumes au
curry, lentil%es, caviar d’aubergine)
raita, riz

Basmati et nan

Samosa, oinion H‘saji) Vegetables curry,

30,00

lentils, eggplant caviar, rice and nan

Shikarpuri 35,00
Murgh tikka, seekh kabab, curry d’agneau,
Mur%h Salimar, curry de légumes, raita, rizet
nan fromage

Murgh tikka, seekh kebab, Lambcurrg,

crunchg Vegctables, raita, rice and cheese nan

Birganis

Authentiques Plats indiens a base de riz Basmati au safran
Authentic indian dishes with saffron Basmati rice

Légumes ~ Ve‘;getables 19,00

Poulet - Chicken

22,00

Agneau - Lamb
Gambas - Prawns

24,00
25,00



