Gulnohar
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Willkonumen in Gulmohar, Ihrem indischen Restaurant,
das Ihnen ein authentisches Speiseerlebnis bietet, das
dic Vielfalt und den Reichtura der indischen RKuache
widerspiegelt. In einemu gemuatlichen und einladenden
Anabiente servieren wir eine grofie Auswahl an
traditionellen Gerichten, die mnit frischen Zutaten und
ciner ecinzigartigen Mischung aromatischer Gewirze
zubereitet werden. Von wirzigen Currvs und Tandoori-
Spezialitaten uaber vegetarische und nicht-vegetarische
Kostlichkeiten bis hin zu duftendern Basmatireis bietet
unsere Speisekarte far jeden Geschmack etwas an.

Unser freundliches Personal sorgt dafur, dass Sie sich
bei uns wie zu Hause fihlen und hilft Ihnnen gerne bei
der Auswahl Ihrer Gerichte. Egal., ob Sie ein leichtes
Mittagessen oder ein festliches Abendessen planen, in
Gulmohar werden Sie mniit der Vielfalt der indischen
kache verwohnt.
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Gulnohar

INDISCHE GEWURZE

Die indische RKuche ist fur ihre unmfangreiche Verwendung

von  Gewilrzen  bekannt,

die den Gerichten

ihren

unverwechselbaren Geschmack und ihnr Aroma verleihen.
Hier sind einige der bekanntesten indischen Gewitirze.

L. #Kurkuma (Hald** Kurkuma ist fur seine leuchtend gelbe Farbe bekannt und ein
Grundgewurz der indischen Kache. Es hat einen warrmen, erdigen Geschmachk
und wird oft in Currys, Reisgerichten und wegen seiner medizinischen
Eigenschaften verwendet.

2. #Kreuzkumnel Jeera)**: Kreuzkinmmelsamen haben einen warmen, nussigen
Geschmack und werden ganz oder gemahlen in vielen indischen Gerichten
verwendet, darunter Currys, Linsen (Dal und Gewilrznischungen wie Garam
Masala.

3. ¥*Koriander (Dhania)** Sowohl die Samen als auch die Blatter (Koriandergrin)
werden in der indischen Kuache verwendet. Die Samen haben einen zitronigen,
leicht saBen Geschmack und werden oft in Currys, Chuineyvs und
Gewilrznischungen gemahlen.

4. #Rardamon (Elaichi**: Dieses aromatische Gewiirz wird sowohl in suaen als
auch in herzhaften Gerichten verwendet. Grianer Kardamom wird haufig in
Desserts, Tees und Birvanis verwendelt, wahrend schwarzer Kardamorn in
Kkraftigen Gerichten wie Currys und Reisgerichien verwendet wird.

5. #Gewlrznelken (Laung/Lavangy** Gewtrznelken sind fur ihren starken, suBen
und leicht bitteren Geschmack bekannt. Sie werden in Gewuarzmnischungen,
Reisgerichten und Currys verwendet.

6. #Senfhorner (Rai/Sarson)*: Senfkorner werden zum Wirzen (Tadka) von
Gerichten wie Currys, Pickles und Linsen verwendet. Sie verleihen einen nussigen
und leicht wuarzigen Geschrack.

7. *Bockshornklee (Methi**: Bockshornkleesamen und -blatter haben einen leicht
bitteren Geschmack und werden in Currys, Pickles und Gewurzmischungen
verwendet. Die Blatter werden oft getrocknet (RKasuri Methd, um den Geschmack
Zu verbessern.

8. *Fenchel Gaunb** Fenchelsamen haben ecinen suBen, lakriltzartigen
Geschmack. Sie werden oft in Gewtrznmischungen, Currys und sogar als
Munderfrischer verwendet.

9. #*Chilischoten (Mirchi** In der indischen Kiuiche werden verschiedene Arten
getrockneter und frischer Chilischoten verwendet, die Gerichten Scharfe und
Farbe verleihen. Rotes Chilipulver ist eine haufige Zutat in vielen Rezepten.

10. *Asafoetida (Hingy**: Asaloeltida ist ein stark riechendes Gewiirz, das oft in
Kkleinen Mengen verwendet wird. Es verleint Dals, Currys und Pickles,
insbesondere vegetarischen Gerichten, einen einzigartigen Geschrack.

1. **Zirat (Dalchind** Zimat wird sowohl in stBen als auch in herzhaften
Gerichten verwendet. Er verleiht Currys, Birvanis und Desserts Warnme und
Tiele.

2. ##Ingwer (Adrak** und **Kknoblauch ((Lehsurv*: Obwohl sie technisch
gesehen keine Gewiirze sind, werden frischer Ingwer und Knoblauch in der
indischen Kiche oft als Basis verwendet, umu Gerichten Geschmack und
Aroma zu verleihen.

13. **Schwarzer Pfeffer (Rali Mirch)*: Schwarzer Pleffer ist ganz oder
gemahlen ein gangiges Gewiirz in der indischen kiiche und wird Gerichten oft
far Scharfe und Tiefe hinzugefugt.

14. #Lorbeerblatter (Tej Pattay**: Indische Lorbeerblatter haben einen etwas
nilderen Geschmack als die mediterrane Sorte und werden aufgrund ihres
aronmatischen Charakters oft in Reisgerichten, Currys und Birvanis verwendet.

INDISCHES TANDOORI ESSEN

Indisches Tandoori-Essen bezieht sich auf Gerichte, die in einema Tandoor, einemn traditionellen Lehrmofen, bei

hohen Temperaturen zubereitet werden.

Mariniertes Fleisch oder Gemus Gewiirze wie kreuzkammel, Koriander und Cayvenne-Pfeffer. Marinaden auf

Joghurtbasis
Rauchiger, verkohlter Geschmack

Beliebte Tandoori-Gerichte:

. Tandoori-Hahnchen 2. Naan-Brot 3. Tandoori-Roti 4. Seekh-kebabs 5. TandooriPaneer




I. Dal Soup *

Linsensuppe nach
Sudindischer Art.

2. Vegetable Soup

Genisesuppe nit feinen
Gense und Indisch-
exotischen Gewurzen

3. Mushroom soup*

Pilzsuppe nit frischen
KRrautern und Sahne

4. Chicken Soup™

Hahnersuppe nit
Hahnchensticken

5. Kleiner Genischter Salat®

5.50€

Verschiedene Saison Salat nit
Croutons

6. Mango Rucola Salat

Gen. Salat nit Rucola und
Exotischernu Mango Dressing

) 7.Crispyv Paneer Salat

Grunsalat nit Gurken,
Tomaten und Zwiebeln und
Speziell knusprigem kase.

8. Chicken Tikka Salat®

Salat Nach indischer Art nit
Gegrillten Hahnchenstreifen.

550€ .

G

5.90€

’

5.90€

Salat Nach indischer Art nit
Gegrillten Scarmpi und Pilzen

VORSPEISEN

10. Pakora*

frittierte Kostlichkeiten aus
Kichererbsenmehl-panade

Mix Gemuuase

Verschiedenes Geruse nit
Indischen Gewiirzen

Onion Bhaji

Ringe aus Zweibelstreifen nit
Paprika und Ingwer

Paneer ™

Indischer Weichhkase und Indische
Gewurzie

1. Pakora Platter ™

(Fur 2 Personen Veg,, Onion Bhaiji
und Paneer Pakora)

12. Aloo TikKki Chaat

Rartoffelplatzchen nach wirziger
nord- Indischer Art nit suBen
Joghurt, Granataplelkernen, Minze
Koriander & Tamarind Chutney

13. Dahi Papdi Chat™

Krosse Weizenchips nit Kartoffeln,
SuapBer Joghurt, Kichererbsen,
Tanarinde & Minze Koriander Sof3e.

14, Cheese Finger *

Hausgemachte Kasestreifen nit
Spezicllen Gewiirzen und
Paniermehl

|

15. Borabay Bhelpuri”

beliebtes indisches Streetfood aus
Murabai, bestehend aus einer
Mischung aus gekochten Reis,
cbratenen Nussen, Salzgeback,
rischen Krautern., Zitronensaft und
verschiedenen Chutneys.

SAMOSsa

Knusprige Teigtaschen, gefullt nait
Gewuarzen, kKartoffeln und Erbsen

6.90€
7.90€

6.
7.90€

AFGI

. 17. Sanmosa Chole

5.90€

3.90€

9.90€

3.90€

9. Scanpi Mushroon Salat™ 10,90€

71.90€

4.90¢€

7.90€

EFin Kklassisches indisches Streetfood, bestehend

aus knusprigen, gefullten Teigtaschen
(Samosas) serviert nit einer wuarzigen
KRichererbsen-Curry-Sauce (Chole) und oft

14,.90€

begleitet von Zitronenscheiben, Chutneys und

frischen Krautern.

7190€ ¢ 18. Honey Chilli Cauliflower™

knusprig frittierte Blurnenkohlroschen nit
einer sufB-scharfen Sauce aus Honig,
Chilischoten, Kknoblauch und Sojasauce

19. Chicken Pakora™

Hahnchenbrustsireifen imn Knusprigen
Teignmantel aus RKichererbsenmehl nit
Tamarind Chutney

20. Fisch Pakora

Fisch inn Kichererbsenteig
ausgebacken niit Minzsof3e.

1.90€

ACDIG

1.90€

TANDOORI VORSPEISEN

21. Shaan E Tandoori ™

(2 Personen)

Gegrilltes Hahnchen und
Paneer niit verschiedenen
Marinaden

1890€ 22. Tandoori All nix

(2 Personen)

Gegrilltes Hahnchen, Scarmpi,
[LLannn, Paneer nit
verschiedenen Marinaden

3.90€

3.90€

3.90€

22.90€




IN GEWURZEN SERVIERT.
VEGAN ODER VEGETARISCHES

13.90€

23. Dal Makhni ™

Creniges. warziges Linsencurr
und Gewirze wie Kreuzkurmnnrael,
Garan Masala und Kasoori Methi

24. Dal Tadka ™

Ein Kklassisches indisches Gericht
aus gelben oder roten Linsen,
chkocht nit Gewurzen und Krautern,
azu fritierten Zwiebeln und
Knoblauch.

25. Chana Masala™

Richererbsen in einer reichhaltigen,
wurzigen Tomatencurry niit Zint,
KRardarmonm, kreuzkiumnnmel und
anderen Gewirzen dazu Rartoffeln.

13,90€

14,.90€

26. Aloo Gobi”© 14.90€

Genasegericht nit Kartoffeln,
Blunanenkohl und Gewurzen.

27. Bhindi Masala®

Gensegericht nmit Okra
(Ladies Fingern), Zwiebeln,
Tomaten und Gewtirzen.

15.90€

30. Mango Tango

28. Malai Kofta*

Crenige Kase-kroketten (Paneer),
serviert in einer reichen, nilden Sahne-
Curryv-Sofe niit Gewuarzen und Krautern.

29. Mix Veg’

Verschiedene Genuisesorten
genischt in Curry Sofe.

GLI

Verschiedene Genuiuisesorten
genischt nmit Mangostucken in
Mango Salran Sof3e.

Sl Matar Paneer.

Crenmiger hase (Paneer) niit Erbsen
(Matar) in einerna reichen, warzigen
Tomatencurry niit Gewirzen und
hrautern.

32. Kadi Pakora

Wiarzige Joghurtsauce (kadi) nit
fritierten Linsen- oder
Kichererbsen-kroketten
(Pakora)

|

PREMIUM CURRIES

PANEER
Nig?
15,90€

EGHIH4

33. Butter Cream

Creniges Tomatencurry nit Butter,
Sahne und Gewurzen.

34. Mango Safran

Creniige, exotische Sofe nit Mango
und Salran niit Gewurzen.

35. Truffle Malai

Eine luxuriose, crenige Sole aus
Frischen Traffel, Sahne, Butter und
indischen Gewitirzen.

EGH4,H7

36. Pista Crecanm

Crenige, nild-suBe Sole aus
Pistazien, Sahne, Butter und
Gewurzen.

15.90€

21.50€

1950€

15.90€

15.90€

15.90€

15.90€

15.90€

CHICKEN &

16.50€

16.50€

21.90€

19.90€




CURRIES

37. Bhuna Masala’ 15.90€ 15.90€ 18.90€ 19.90€

Rotes Curry nuit frischermn Ingwer.,
Knoblauch, Karrael, Pepron,,
Tomaten und Zwiebeln niit Exotischen
Gewirzen (MittelscharD

38. Tikka Masala™ 15.90€ 15.90€ 18.90€ 19.90€

Jo%hurtsoﬂe nit Peperoni und Tomaten
gekocht, dazu gegrilltes Fleisch.

39. Madras 15.90€ 15.90€ 18.90€ 19.90€

Scharfe Curry-Kokosnuf3
Sole

40. Jalfrezi 15.90€ 15.90€ 18.90€ 19.90€

Currysofe niit frischen
Chanpignons, Zucchini,
Paprika, Tomaten, Zwiebeln
in gelber Currysoge.

41. Shahi Korma™ 15.90€ 590  1890€ 19.90C

SuBes Curry nit
Cashewniuiissen, KOKosnuss,
/Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Sahne.

42. Spinat Makhani 15.90€ 15.90€ 18.90€ 19.90€

grune currysauce mit Spinad,
Tomaten, Ingwer, Kknoblauch,
Rrautern und Zwiebeln.

43. Lanan Vindaloo™ 950€  45A. Fish Curry ™ 18.90€

[ fleisch i harfer C ! Fischfilet in einer wirzigen,
e L crenigen SoBe it Kokosmilch,

it Kartoffeln zubereitet. Zitronensalft, Ingwer, Knoblauch
und verschiedenen Gewitrzen.

44. Laran Rogan Josh” 19.90€ 45B. Fish Korma™=  17.90€

Fischlfilet in einer reichen Sofe

Lamnfleisch in einer wurzigen nit Joghurt, Sahne, Nussen,
Tomatensauce mit kardamon, Zindt, Gewurzen und Aronmen wie
Kreuzkiinarel und Chili. Kardanon, Zint und Koriander.

45. Chicken Sabzi 16.50€ 45C. Fish Jalfrezi [7.90€

Mariniertes Hahnerfleisch in einer Gebratenes Fischlilet nit Genadise
reichhaltigen. warzigen Sof3e it (Paprika, Zwiebeln, Tormatery und
verschiedenen Gewuarzen und Gewurzen (Chilischoten, Knoblauch.,

Genase. Ingwer)
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46. Paneer Tikka

Speziell marinierter Paneer-kase,
Tomaten und Zwiebeln, inn Tandoor-
Ofen gekocht und niit spezieller
currysauce serviert

47. Mushroom Tikka ™

Speziell marinierte Pilze, Tomaten
und Zwiebeln, imn Tandoor-Ofen
gekocht und it speziellen
currysauce serviert.

48. Veg Tandoori Platter ™ 14.90€

Speziell marinierter verschiedene
Gendse dazu Tomaten und Zwiebeln,
i Tandoor-Ofen gekocht und it
speziellen Currysauce serviert.

1490C

2090€
49. Seekh Kabab ™"

nariniertes Lamnmnfleisch irn Tandoor
gegrillt. Die Fleischrollchen sind zart und
saltig, oft mit Kreuzkuimnel, Koriander,
Salz, Pfeffer und anderen Gewiuirzen
gewurzl.

21.90€

DEGHI

50. Scanpi Mushroom Tikka

nmarinierte Scarpi und
Chamrl)igr\or\s nit Salat und
spezieller Currysauce.

1490€ ?

54. Mix Tandoori Platter

e

51. Chicken Tikka™"

Mit Joghurt, Zitronensaft, Garanm Masala, Kreuzkanunel
und anderen Gewtrzen mariniertes Hahnchenfleisch
aus dern Tandoor-Ofen, in roter Kruste nit spezieller
Currysauce serviert.

15.90€

52. Malai Tikka ™"

Mit einer Sahnesauce aus Sahne, Joghurt und
Gewlirzen nmariniertes Hahnchenfleisch aus dem

16,90

Tandoor-Ofen nuit einer leicht stiBen und cremigen
Rruste.

53. Harivali Tikka ™"

Mit frischen Krautern wie
Koriander, Minze. Zitronensalit und
Gewurzen nmariniertes
Hahnchengericht in grianer Kruste

16,90

DEGHI

20,90¢

Gen. Tikka-Platte nit Seekh Kabab
Chicken Tikka, Malai Tikka und
Harivali Tikka.

INDISCHES BROT

55. Naan”

Fladenbrot, das urspringlich aus
Nordindien stanunt, weiche, luftige
konsistenz und leicht suBen
Geschmack.

Butter
(Mit Butter)

Garlic™

(nit Knoblauch)

AG
Cheese
gefallt mit Paneer und Gewurzen

Peshwari*"

gefullt it Paneer, Nasse und
Gewuarzen

Chili Garlic ™

Naan Brot nuit Knoblauch und Chili
(Shart)

Triffel Cheese ™ 950€

Mit kase und Frischen Truffel H

3.380€

4,10€
450€

450€

450€

56. Tandoori Roti’

einfaches Weizenfladenbrot

3.380€

57. Lasha Parantha*

geschichtetes indisches Fladenbrot

4,90¢€

58. Mix Bread Basket ™ 10.90€

Tandoori Roti, Cheese Naan und
[Lasha Parantha




e AHI4

59. Vegetable Birvani

Aronatischer Basmalireis mit Gerause
und indischen Gewurzen, sowie krautern

HI4

60. Chicken Birvani

15.90€

Aronatischer Basmalireis mit
Lanu, Gewarzen und Krautern.

[290€ 1 6l Larra Biryani

14.90€ 62. Scanpi Biryani ™

v

17.90€

Aronatischer Basmatireis nit

Aromaltischer Basmatireis, nit Hahnchenfleisch, Scanpi, Gewuarzen und

und indischen Gewurzen, sowice krautern

63. Papadan

Dinnes. frittiertes Fladenbrot, aus linsen-

und Reismehl, serviert nit Chutney

64. Papadam Masala

Papadara-Topping  miit  Tomaten,
Gurken und Gewuarzen

65. Mango Chutney’

Ein suB-sauer indisches Relish, das
aus  Mangos. Gewirzen — und
Krautern hergestellt wird.

66. Mixed Pickle

Fin traditionelles indisches Gewurz-
Pickles-Rezept, das verschiedene
Fruchte, Genuse und Gewurze
Kkombiniert.

67. Chilli Pickle

Ein scharfes, aromatisches
indisches Gewirz-Pickle-Rezept, das
Chili in einer wirzigen Sauce
konserviert.

71. Mango Kulfi

Hausgemachtes Indisches Mango Eis
miit Mandeln Pistazien und
Kardanmon verfeinert.

72. Matka Kulfi

ﬂoezielles indisches cremiges
ilcheis nuit Frachten und Nassen

73. Safran Firni ™

Hausgermachte Safran
Milchreis nit Cashuwkernen,
Mandeln.

Krautern

BEILAGE

2,/0€

68. Basnmali Reis 350€

Indischer Reis, gekocht nuit indischen
Gewiirzen wie Rardanmon, Zint, Sternanis

3.80€ 69. Gabratene Reis

gebratener Reis mit Gewarzen und
Gernuse

- 70. Raila

Joghurt mit Gewiirzen

Mix

4.90¢€

240€ 590

240€ Rartolteln
' Bundi
2.40€ Pineapple

DESERTS

450€

74. Gulab Jarnmun” 450€

Hausgermachte Ballchen aus
Gekochter Milch in Zuckersatft
cingelegt.

7150€

4

38.50€

75. Mix Dessert Platter ™

(Mango Kulfi, Safran Firni und
Gulab Jaraun)

450€




76. Masala Tea® 3.30€ /9. Espresso 2.40€
77. Calte 3.30€ 80. Doppelter Espresso 3.40€

78. Cappuccino® 330€ 8l Milch Cafte 3.30€

ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE

A. Glutenhaltiges Getreide . rait Farbstoft

Al Weizen. A2 Roggen. A3 Gerste. 2. it konservierungsstott

3. it Antioxidationsnittel

4. it Geschnmachksverstarker
B. krebstiere 5. Geschwefelt

C. kier 6. Geschwarzt

'<ch 7. it Phosphat
D. Fisc 8. niit Milcheweif3

E. Erdnusse 9. Koffeinhaltig
10. Chininhaltig
1. rait SaBungsnittel

G. Milch incl. Milchzucker 0 Gewachst
H. Schaleniruachte, Nusse, Nanmentlich

Hl Mandeln H2 Haselnusse. H3 Walnuasse

A4 Hafer. A5 Dinkel. A6 kamut

F. Suja

H4 Kaschuw/Cashewniisse. H5 Pacannisse
H7 Pistazien. H8 Macadania oder Queenslandnusse

I. Sellerie
J. Seni

. SesamMmsanmen
[.. Schwefeldioxid
M. Lupinen

N. Weichtiere




