Vorschlag des Restaurants
fur eine Exkursion in die kostliche libanesische Kiiche:
Alle nachstehenden Gerichte werden auf Platten auf dem Tisch verteilt und jeder bedient

sich von allem. Die Menge ist so berechnet, dass jeder Gast von allem etwas bekommt.

Preis: 25 Euro komplett, 20 Euro ohne Desserts.

OacdrrorS

Libanaisiche Restaurant und Cocktailbar
Am Friedrichshain 1 10407 Beriin Tel; 030/ 424 62 55

Kalte Misa

Hommos bil Tahine_vegetarisch
Kichererbsen, piiriert mit Sesamsauce, Zitrone, Olivend! (hausgemacht)

Baba Ghannouj_vegetarisch
gegrillte Aubergine, piiriert mit Sesamsauce, Zitrone, Oliveno!
(hausgemacht; Geschmack’ rauchig)

Labné_vegetarisch
Quarkkise mit Minze und Olivendl (hausgemacht

Warak Inab_vegetarisch
Weintraubenblitter, gerollt mit gehackter Petersilie, Zwiebeln, Tomaten, Reis, Zitrone und
Olivendl thausgemacht)

Moussaka ‘et Batenjan_vegetarisch
Auberginenwiirfel mit Zwiebeln, Tomaten und Kichererbsen
im Ofen gebacken,

Salate

Tabboulé Salat_vegetarisch
Petersilie, fein gehackt mit Tomaten, Zwiebeln, Weizenschrot,
Minze, Lauchzwiebeln, Zitrone und Olivendél!

Fatoush Salat_vegetarisch :

Minze, Lauchzwiebeln, Radieschen, Tomaten, Mini-Gurken aus dem
Libanon, Petersilie, rote und griine Paprika mit Olivendl, Zitrone und
Zitronenbaumgewiirz und gerdstetem Fladenbrot

Roca Saa tar Salat — vegetarisch
Thymianblitter und Rucola mit Zwiebeln
mit Zitronenbaumgewiirz und Zitronendlsauce

Halloum Salat — vegetarisch
Kise aus Kuh— und Ziegenmilch, gebraten auf Rucola
und Zwiebeln mit Zitronenbaumgewiirz und Zitronendlsauce



Warme Mégsa

Sawdit Dajaj
Hahnchenlebel, gebraten in Granatapfelsauce

A arayes Kafta
fr. Lammfleisch mit Zwiebeln, fr. Paprika, Petersifie und Gewtirzen gehackt in fr.
gebackenem Fladenbrot als Sandwich getoastet

A arayes Soujuk
fr. Rinder—-Hackfleisch nut arabischen Spezialgewiirzen
mariniert und in fr. gebackenem Fladenbrot als Sandwich gefoastet

Makanek
gebratene fr. Baby—Wurst aus Rinderfleisch mit arabischen Spezialgewiirzen mariniert in
Zitronensauce, dazu Brot

Kibbé Mekliye
Weizenschrotteig, gefiilit mit Rinder_Hackfleisch,
Zwiebeln, gerostete Pinienkerne und arabischen Spezialgewiirzen (frittiert)

Sambusik bil Sabanegh_vegetarisch
gefiillte teigtaschen mit frischem Spinat, gerdsteten Pinienkernen,
Zwiebein und Zitronenbaumgewiirz (frittiert)

Sambusik bil Jebne_vegetarisch
gefiillte Hefeteigrilichen mit Schafskise, Petersilie und Minze
(frittiert)

Fischplatten

Lachsfilet Zander und Rotbarschfilet, gebraten,

dazu Salat aus Petersilie, roten und weiBen, Zwiebeln,
Zitronenbaumgewirz und Olivendl, dazu Safran-gemiisereis
und 2 Saucen (Sesam und scharte Sauce)

FleischspieBe vom Grill (aufplatten)

Lammfleisch, Héhnchenbrutfilelf, Kafta aus Lamm—-RinderHack{fleisch,
in arabischen Gewiirzen mariniert mit gegrillt Peperoni, Tomaten
und Zwiebein ,auf Salat aus Petersilie ,roten und weilBen Zwiebeln,
Zitronenbaumgewiirz und Olivendl extra Kartoffelwiirfe!

mit Koriander gebraten Knoblauchcremeschale

Libanesische Desserts

Senud el Set
Hausgemachter gerollter Hefeteig in Créme fraiche
mit Rosenblittern, Rosenwasser und Fistazien garniert

Atayef bil jaus

Hausgemachter teigtaschen , geftifft mit Walnuss,
bliitenwasser, Zucker und Zimt

anschifeBend frittiert



