
Silvester Menü 2024
- Empfangscocktail -
I. Chicken Beetroot Tikka

Entbeinte Hähnchenkeule (bio - aus dem Geflügelhof Witzenhausen), 
mariniert mit roter Beete, Limettensaft und Kings-Curry, gegrillt im Tandoori-

Lehmofen, serviert mit Rote Beete Joghurt Creme

II. Mutton Monsoori
Gehackte Lammfleisch-Bällchen mit Garam Masala und Hanf-Minze-Koriander-

Chilli-Chutney, dazu im Lehmofen gegrillte la Ratte Kartoffeln pikant

III. Veal Safrani Curry
Duo aus geschmortem Kalbfleisch in einer Kardamom-Macadamia-

Safran Curry Sauce

& Veal Safrani Curry
Gegrilltes Hähnchenbrustfilet (bio - aus dem Geflügelhof Witzenhausen) à la

Moghul Art, mit Ingwer, Tomaten, Zwiebeln und Madras Curry pikant

Beilage:
Duftender Himalaya-Hochland-Basmatireis mit Erbsen, getrockneten Früchten 

und Nüssen nach Kashmiriart zubereitet.

VI. Dessert
Frisches exotisches Dessert aus regionaler Konditorei

Preis pro Person 79,00 € inkl. MwSt.



Silvester Menü 2024
- Empfangscocktail -
I. Jackfruit Beetroot Tikka 

Jackfruit, mariniert mit roter Beete, Limettensaft und Kings-Curry, gegrillt im 
Tandoori-Lehmofen, serviert mit Rote Beete Joghurt Creme

II. Peshwari Chilli Milli Kebab
Im Lehmofen gegrillte La Ratte Kartoffeln mit Nüssen, Sultaninen und Datteln in 

ein Taler gebacken, dazu ein Hanf-Minze-Koriander-Chilli-Chutney pikant

III. Paneer Curry
Duo von Paneer (hausgemachter Kuhmilchkäse/ Kartoffeln bei Veganern)

in einer Kardamom-Macadamia-Safran Curry Sauce

& Baby Bengan
Baby Auberginen, gefüllt mit allerlei Gemüse à la Moghul Art, mit Ingwer,

Tomaten, Zwiebeln und Madras Curry pikant

Beilage:
Duftender Himalaya-Hochland-Basmatireis mit Erbsen, getrockneten 

Früchten und Nüssen nach Kashmiriart zubereitet

VI. Dessert
Frisches exotisches Dessert aus regionaler Konditorei

Preis pro Person 79,00€ inkl. MwSt.

Bitte geben Sie Ihren Wunsch nach dem vegetarischen/veganen Menü bei der Reservierung mit an.

vegetarisches/veganes 


