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Offnungszeiten
Mo. Ruhetag
Di. - D0.11.30 - 14.30 17.30 - 23.00
Fr. - So. 17.30 - 23.00

SPEISEN & GETRANKE



MITTAGSTISCH
MIT WECHSELNDEN GERICHTEN ZUR AUSWAHL

Di. - Do. von 11.30 - 14.30 Uhr bieten wir lhnen eine Auswahl von 3-4 Speisen — siehe Tageskarte / Aushang.

Mo1

Mo2

Mo3

MO04

MO05

MO06

MO7

M08

M09

M10

Mid

Tagessuppe ¥ 3,90

So-Bulgogi 7% A 10,50
fein geschnetzelte Rinderhlfte, mariniert in Birne, SojasoBe, Frihlingszwiebeln und Knoblauch

Dosie-Bulgogi ™A 10,50
geschnetzeltes Schweinefleisch — scharf

Zazang Myun A" 10,50
Nudeln mit schwarzer BohnensoBRe

Zaptschae f A — 10,50
Glasnudeln mit Morcheln, Shiitakepilzen, Spinat, Gurken, Karotten, Peperoni

Ozingo-bokm 7 ¢ N, Aw 10,50
Tintenfisch mit grinen und roten Peperoni, Peperoni-Paste, SojasoBe, Ingwer, Frihlingszwiebeln — sehr scharf

Kongnamulbap © 7 K Av 10,50
Reis mit Sojasprossen, mit mariniertem Rindfleisch — scharf oder nicht scharf

Bibimbap < Av — 10,50
Reis mit verschiedenen Beilagen — mit milden oder scharfen SoBen

Curryreis © 10,50
Curry nach koreanischer Art, mit Rindfleisch

Dakdori-tang "< A 10,50
HUhnerfleisch mit Karotten und Shiitakepilzen in SojasoBe, Ingwer und Friihlingszwiebeln
— nach Wunsch mild bis scharf

Dububokm K Av 10,50
gebratener Tofu mit verschiedenen Gemusen —

Alle Gerichte werden mit einer Beilage serviert.
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Batschu-zon A ©K — 6,10
Panierte Chinakohlblatter, gefullt mit Tofu, Frihlingszwiebel und Knoblauch

Goguma-tiigim A~ — 5,90
frittierte SUBkartoffel
Nokdu-zon ¥ 6,30

hausgemachte Gemusepfannkuchen mit purierten Mungbohnen,
Klebereis, Frihlingszwiebeln, Kimtschi und Schweinefleisch

Nokdu-zon ¥ - 6,30
hausgemachte Gemusepfannkuchen mit ptrierten Mungbohnen,
Klebereis, Fruhlingszwiebeln und Kimtschi

Kimtschi-mandu #*F ¥ 6,50
hausgemachte gebratene Teigtasche mit Kimtschi, Tofu, Rettich, Sojasprossen und Schweinehackfleisch

Kimtschi-mandu A F X — 6,50
hausgemachte gebratene Teigtasche mit Kimtschi, Tofu, Rettich und Sojasprossen

Butschu-mandu 7K 6,50
hausgemachte gebratene Teigtasche mit Silberknoblauch, Glasnudeln und Schweinehackfleisch *

Butschu-mandu ** K — 6,50
hausgemachte gebratene Teigtasche mit Siloerknoblauch und Glasnudeln *

Dubu-zon A" F K — 6,10
gebackener Tofu, mit gewUrzter SojasolRe

Modeum-zon 12,20
gemischter Vorspeisenteller mit verschiedenen panierten Teilen:

Gogi-zon A" G K Minifleischtaler aus Rinderhackfleisch und Tofu

Béatschu-zon A K — Panierte Chinakohlblétter, gefullt mit Tofu, Frihlingszwiebel, Knoblauch
Gotschu-zon Aw C.¥ grine Peperoni, geflllt mit Rinderhackfleisch und Tofu
Sangson-zon A ¢ D.K paniertes Kabeljaufilet

Hobak-zon A% © — panierte Zucchini

Gasie-zon AV K — Auberginen mit Tofu, Friihlingszwiebel und Knoblauch

Nokdu-zon ¥- hausgemachte GemUsepfannkuchen mit purierten Mungbohnen,

Klebereis, Frihlingszwiebeln, Kimtschi und Schweinefleisch

Yukgesang "« 6,20
scharfe Suppe mit Rindfleisch, Sojasprossen, Adlerfarn, Frihlingszwiebeln und Knoblauch — sehr scharf

Miyuk-kuk F ¥ 5,50
Suppe aus Rinderbriihe und Algen

Mu-kuk 5,50
Suppe aus Rinderbriihe und Rettich, mit Knoblauch

Donsang-kuk " — 5,50
GemUsesuppe gewlirzt mit Sojapaste und Knoblauch — nach Wunsch auch scharf



Zaptschae #" K 15,50
Glasnudeln mit Morcheln, Shiitakepilzen, Spinat, Gurken, Karotten, Peperoni, mariniertem Rindfleisch

Zaptschae " X — 15,50
Glasnudeln mit Morcheln, Shiitakepilzen, Spinat, Gurken, Karotten und Peperoni

So-Bulgogi A" F X 21,00
fein geschnetzelte Rinderhifte mit Pilzen, Chinakohl, Zucchini und Karotten —
mariniert in Birne, SojasoBe, Frihlingszwiebeln und Knoblauch

Dolsot Bibimbap " ¢ "X 17,50
Reis mit verschiedenen Beilagen im heiBen Steintopf, mit Spiegelei, mariniertem Rindfleisch —

mit milden oder scharfen SoBen.

Anmerkung: Das ist kein klassisches Fleischgericht. Diese klassische koreanische Speise

genieBt man am besten, indem man die SoBe dazugibt, dann alles gut durchmischt und

mit dem L&ffel isst. Dadurch erst kommt der Geschmack zum Vorschein.

Dolsot Bibimbap "¢ K — 17,00
Reis mit verschiedenen Beilagen im heiBen Steintopf — mit milden oder scharfen SoBen — mit oder ohne Ei

Dd&sie-Bulgogi A F K 16,50
geschnetzeltes Schweinefleisch, mariniert in Peperoni-Paste,
SojasoBe, Ingwer, Frihlingszwiebeln und Knoblauch — scharf

Dakdori-tang " K 16,90
HUhnerfleisch mit Karotten und Shiitakepilzen in SojasoBe, Ingwer, Frihlingszwiebeln und Knoblauch
- nach Wunsch mild bis scharf

Ozingo-bokm A% F KN 17,90
Tintenfisch mit grinen und roten Peperoni, Peperoni-Paste,
SojasoBe, Ingwer, Frihlingszwiebeln und Knoblauch — nach Wunsch mild bis sehr scharf

Hamul-bokm A B FK.N 18,90
Tintenfisch, Garnelen und Grinschal-Muscheln mit griinen und roten Peperoni, Peperoni-Paste,
Sojasofe, Ingwer, Frihlingszwiebeln und Knoblauch — nach Wunsch mild bis sehr scharf

Yukgesang "X 16,90
scharfe Suppe mit Rindfleisch, Sojasprossen, Adlerfarn, Frihlingszwiebeln und Knoblauch — sehr scharf

Dububokm A" F: K — 15,90
gebratener Tofu mit verschiedenen GemUsen und Knoblauch — nach Wunsch mild bis sehr scharf

Kimtschi-Ziga *" " 15,90
Eintopf mit Kimtschi und Schweinefleisch, Tofu mit Knoblauch — nach Wunsch scharf bis sehr scharf

Donsang-Ziga " - 15,90
Eintopf mit Sojapaste und verschiedenen Gemusen, Tofu mit Knoblauch — nach Wunsch mild bis sehr scharf

Alle Gerichte werden mit verschiedenen Bantschan (Beilagen¥) und Reis serviert.
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Sie grillen selbst direkt an Ihrem Tisch. Dazu servieren wir Reis, Salatblétter, Bantschan (Beilagen™*) und
pikante SoBe "X Ab 2 Personen und mit gleicher Fleischsorte. Preis pro Person — Vorbestellung ist erwdinscht

So-Bulgogi " K 25,90
fein geschnetzelte Rinderhifte, mariniert in Birne, SojasoBe, Frihlingszwiebeln und Knoblauch

Samkyup-Sal 22,90
hauchdlnn geschnittenes Schweinebauchfleisch

Roast Beef 28,90
hauchdinn geschnitten

Zusatzliche Portionen:

BBQ-SoRe A% FK 1,00
Knoblauch, Sesamol und Salz 1,50
andere Sol3e 0,50
Salatblatter 2,20
Bantschan A F X 3,00
Reis 2,50
Kyungdan — 5,90

Klebereisballchen — geflllt mit Walnuss, Maronen und Pinienkernen — Kochzeit dauert ca. 20 Minuten
Yakbap " — 5,90
sUBer Reis mit roten Datteln und Maronen —

gewUrzt mit SojasoBBe, Sesamol, Zimt und Braunzucker

Yakgwa A" K — 3,90
traditionelles koreanisches Geback mit Reissirup

Yakgwa mit Vanilleeis #" & ¥ 4,90

Tschapssal-ttok — 4,40
Klebereiskuchen geflllt mit rotem Bohnenplrree

Tschapssal-ttok mit Vanilleeis © 5,10
Unser Tipp:

Traditionellerweise gehdrt zum koreanischen Nachtisch auch ein koreanisches Getrénk, beides ergénzt sich
harmonisch. Gerne empfehlen wir Ihnen passende Getrédnke zu der von Ihnen gewéhiten Nachspeise.

Zusatzstoffe: 12 enthalt Phenyalaninquelle F Sojabohnen

1 koffeinhaltig 13  kann bei UbermaBigem Verzehr G Mich

2 mit Farbstoff abflhrend wirken H Schalenfriichte

3 Antioxidationsmittel | Sellerie

4 mit Geschmacksverstéarker Allergene: J Senf

B geschwefelt Ag Glutenhaltiges Getreide (Gerste) K Sesamsamen

6 gewachst Ar  Glutenhaltiges Getreide (Roggen) L Schwefeldioxid

7 mit SUBungsmittel Aw  Glutenhaltiges Getreide (Weizen) M Lupinen

8 mit Phosphat B Krebstiere N Weichtiere

9 mit Konservierungsstoff C  Eier

10  chininhaltig D Fische g saisonal bedingt von
11 taurinhaltig E Erdnlsse Mitte April bis November



Sikhye

3,70

koreanisches Malzgetrank mit fermentiertem Reis, ein Hauch von Ingwer und Pinienkernen — hausgemacht

Suzong-Gwa

koreanisches Ingwergetrank mit Zimt und getrockneten Kakifriichten — hausgemacht

Sansuju-tscha
Kornelkirsch-Tee — hausgemacht

Koreanischer Eistee (Mai bis September)

Jusa- oder Ume-Eistee

Jusa-tscha
in Honig eingelegter Zitronenfrucht-Tee

Masil-tscha
in Honig eingelegter Ume-Tee

Déatschu-tscha
in Honig eingelegter roter Dattel-Tee

Sangang-tscha
in Honig eingelegter Ingwer-Tee

Oksusu-tscha
Tee aus gerdsteten Maiskdrnern

Hyunmi Nok-tscha
griner Tee mit gerdstetem Vollkornreis

Reiswein

Reiswein

Soju (koreanischer Kartoffelschnaps)
Soju

Soju mit Grapefruit-Geschmack
Soju mit Grapefruit-Geschmack
Insamzu (koreanischer Ginsenglikdr)

6 %
6 %
17 % -20,1 %
17 % -201 %
16 %
16 %
25 %

3,70

3,70

5,90

3,70

3,70

3,70

3,70

5,60

3,40

187 ml 3,40
750 ml Flasche 12,50
4 ¢l 3,10
350 ml Flasche 16,50
4 ¢l 3,10
350 ml Flasche 16,50
4 ¢l 4,70
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BIERE (FLascHE) 0,33 | 0,51
Herbsthauser Hefe-Weizen hell 4,90
Herbsthauser Hefe-Weizen alkoholfrei 4,90
Herbsthauser Edel-Pils 3,50 4,90
Herbsthauser Edel-Pils alkoholfrei 3,50 4,90
Herbsthauser Radler 3,50 4,90
WEINE (WEINGUT GEIGER & SGHNE) 0,11 0,25 FI.0O,75|
FRANKISCHE WEIBWEINE
Silvaner Kabinett trocken * 3,20 4,70 (1,001 16,50
Grauer Burgunder Kabinett trocken - 3,40 5,30 14,50
Scheurebe Kabinett halbtrocken - 3,60 5,50 15,00
treibstoff mr. white Cuvée trocken - 3,60 5,50 15,30
Geiger Secco Perlwein weil3 trocken * 3,70 17,50
FRANKISCHE ROTWEINE
treibstoff mrs. red Cuvée trocken - 3,80 5,90 16,50
ALKOHOLFREIE GETRANKE 0,31 0,41 FI. 1,00
Wasser (spritzig oder still) 3,00 3,80 5,90
Fanta 3,40 4,30
Sprite 3,40 4,30
Coca Cola *? 3,40 4,30
Coca Cola Light 27 3,40 4,30
Bitter Lemon 1° 3,30
Spezi "2 3,40 4,30
Apfelsaft 3,60 4,50
Orangensaft 3,60 4,50
Johannisbeernektar 3,80 4,70
Apfelsaftschorle 3,50 4,40
Orangensaftschorle 3,50 4,40
Johannisbeerschorle 3,60 4,50
WARME GETRANKE
Kaffee ' 2,90
Espresso ' 2,50
doppelter Espresso ! 3,60
Cappuccino '@ 3,80

Alle Preise verstehen sich in Euro inkl. MwSt.
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MA-SSIT-GE D-SEYO..

... heit auf Deutsch: guten Appetit! Herzlich wilkommen in meiner Kiche, in der ich Ihnen
gerne einige Kdstlichkeiten aus meiner Heimat zubereite.

Unser koreanisches Essen bietet eine ganze Vielfalt von Geschmacksrichtungen: scharf, siB-
sauer, mild und salzig. FUr die Zubereitung verwende ich nur wertvolle Pflanzendle wie Wild-
sesamdl (Perilla-Ol), Sesamdl oder Disteldl — und natirlich original koreanische Pasten und
Gewlrze, ohne Geschmacksverstarker. Abgerundet wird alles durch frische, qualitativ hoch-
wertige Zutaten aus der Region.

Uberhaupt ist die koreanische Kiiche sehr gesund — wertvolle Nahrstoffe bleiben durch die
besonders schonende Zubereitungsart erhalten. Fettarme Zubereitung macht das Essen leicht
und bekdmmlich. Wir Koreaner verwenden getrocknetes Gemlise flr die Winterzeit — eine
Art der Konservierung der Gemuse. Unsere GrundgewUrze sind Knoblauch, Frihlingszwiebel,
SojasoBe, Ingwer, Peperoni-Pulver und -Paste, Sojabohnenpaste, Sesamdl und Wildsesamal.

Ich stamme Ubrigens aus Ichon, das etwa 60 km suddéstlich von Seoul gelegen ist. Meine Ur-
groBmutter hat bereits flr das Kénigshaus gekocht (erst seit 1897 nennt man das Landesober-
haupt Kaiser). Die Koch-Kunst hat in unserer Familie also bereits seit Uber einem Jahrhundert
Tradition.




