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Mittagsmenis LTEFE

Mit Sauer-Scharf-Suppe (mit Schweine-Hackfleisch)
Montag - Freitag (auBer an Feiertagen): 12:00 -17:00 Uhr

M 5% 28 8oo Tofu nach Familienart §
soBig, leicht scharf, mit Knoblauch
M2 % %% 850 Tofu gebraten nach Gongbao-Art f §
mit Gemuse, Cashew-Nussen, roter ChilisoRe
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf
M3k iF & 750 Gebratenes frisches Gemuse
mild und erfrischend knackig
M4 3232 2 T 850 Gebratenes Hahnchenbrustfilet
in Wurfelchen mit Weizenpaste-Sof3e und Gemuse
M5 e B 2 850 Gebratenes Hahnchenbrustfilet’
mit Gemuse, Ananas und Curry
M6 % T 850 Gongbao-Jiding § f
Gebratenes Hahnchenbrustfilet in Wurfelchen nach
Gongbao-Art, mit Gemuse, Cashew-Nussen, Chiliso3e
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf
M7 Gkt 850 Knofi-Rind, Rindfleisch gebraten § § §

mit Gemuse, scharf mit Knoblauch

M8 )7 4 ) 850 Rindfleisch
mit Bambus, Morcheln und Chinakohl, mild sof3ig

Mo &4 1) # 850 YuxiangRousi § f
Gebratenes Schweinefleisch in kleinen Streifen
mit Sojasprossen nach Yuxiang-Art*
MO 3 e ) )2 850 Gebratenes Schweinefleisch f f
mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika
M A @f 78 950 Knusprige Ente
mit Gemuse
M2 2 %) )b & 750 Gebratener Eierreis
mit Huhnerfleisch und Gemuse
M3 3 A% @ 750 Gebratene Nudeln

mit Schweinefleisch und Gemuse



Suppe #%%

1 #2205 450 Tofu-Suppe mit Gemuise’
mild
2 2R 450  Eierblumen-Suppe mit Gemuse’
erfrischend
3 52k 0% 5,00 Wantan-Suppe
Teigtasche mit Schweine-Hackfleisch-Fullung
4 ks 450  Sauer-Scharf-Suppe f J
mit Schweine-Hackfleisch, Ei und Gemuse
5 AN 450 Mais-Suppe’
mit Huhnerfleisch, Koriander und chin. Reisessig
6 E N 6,90 Lamm-Suppe ] ] ]

mit Sellerie, Shanghai-Gemuse, Chili und Koriander,
erfrischend scharf

7 R 650 Garnelen-Suppe f J

mit frischen Champignons, Chili und Koriander,
erfrischend sauerlich-scharf

/ . /}]} pikant - sehr scharf
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Frittierte Mini-Frahlingsrolle, vegetarisch

Frittierte Wantans
mit Schweine-Hackfleisch-Fullung

Wantans in Ingwer-Chiliél-So3e, gekocht ] ] ]
mit Schweine-Hackfleisch-Fullung

Marinierter China-Kohl / ]
mit Meerrettich, Ingwer, Chilisol3e

Eingelegte Gurke )' ]
mit Ingwer, sauer-scharf

Seetang-Salat ] ]
gewdurzt mit roter Chiliél und Knoblauch

Quallen-Salat
Schnittlauchdl und Sojasofie

Tofu nach Shuzhou-Art
frittiert und eingelegt in herzhafter SofRe

Tungku-Pilze und Champignons
geschmort in herzhafter Sof3e

~Lu-Niu-Rou”
Rindfleisch durchgekocht in Warzbruhe,
eine in China sehr beliebte kalte Vorspeise

~Shanghai Xunyu”
Fischfilet frittiert und eingelegt in Spezialsol3e, suR-salzig

~Fugi-Feipian” )' ] )'

Rindfleisch, Rinderzunge und Rindermagen in
Warzbrahe gekocht, serviert mit einer So3emischung
aus Erdnussen, Koriander, Schnittlauch und Chiliél

~Bang-Bang-Ji” )' ]
Huhnerfleisch in kleinen Streifen mit ErdnuB-Chiliél-So3e

LammspieR, 5 Spiefie ] ] ]
mit Kreuzkimmel, Chili und Sichuan-Pfeffer

Kalte Vorspeisenplatte fur 2 - 4 Personen
Mit Nummern 14, 15, 17, 18, 19, 20, 22

Kalte Vorspeisenplatte fur 2 Personen, vegetarisch
Mit Nummern 14, 15,17, 18



Hauptgerichte

Schweinefleisch & R

3 BEWE 1390 Gebratenes Schweinefleisch J J

in kleinen Streifen mit Sojasprossen nach Yuxiang-Art*
32 B4n3 1390 Yuxiang-Qiezi J J

Aubergine mit Schweine-Hackfleisch nach Yuxiang-Art*
33 TEHL 1390 Schweinefleisch

in kleinen Streifen gebraten mit Gurke und Weizenpaste

nach traditioneller Peking-Art
34 HEHE 14,50 Schweinerippchen

mit Shanghai-Gemuse, suf3-sauer, Shanghai-Spezialitat
35 40 ) 1450 Rotgeschmorter Schweinebauch

mit Shanghai-Gemuse, wurzig und herzhaft
nach Shanghaier Familienart

36a 4ZIEW % 97 1,50 Rotgeschmorte Léwenkopfe,

Ballchen aus Schweine-Hackfleisch und Wasserkastanien,
frittiert und anschlieRend in warziger SoRe geschmort,
herzhaft und saftig

37 Ban 14,90 Mit Salz gebratener Schweinebauch ] /
in dunnen Scheiben mit schwarzen Bohnen, Paprika und Chinakonhl,
scharf mit Knoblauch
38 L ZJE 1350 Mapo-Tofu fJJ
Tofu und Schweine-Hackfleisch in SoBe mit Sichuan-Pfeffer,
Chili und Bohnenpaste durchgekocht, mala-scharf**
40 #eh B ); 1390 Gebratenes Schweinefleisch § J
mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika
* Yuxiang-Art: Wértlich Ubersetzt bedeutet *% Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betdubt und
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
Gewdlrzkombination der Sichuan-Kuche, “betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewurz
die bei Fischgerichte viel verwendet wird: in der Sichuan-Kdche.

leicht stR-sauer-scharf, mit Knoblauch



Hauptgerichte

Rind- & Lammfileisch 3~2& A
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Rindfleisch
Rindfleisch in Scheiben f f f J

gebraten mit Sellerie, Schnittlauch, Koriander, Chili,
Kreuzkimmel und Sichuan-Pfeffer, sehr wurzig und scharfl

“Shuizhu-Niurou” f / f /

Rindfleisch gegart in kraftiger Sof3e aus Chilipulver, Chilischoten,
Sichuan-Pfeffer, Knoblauch, Ingwer und Bohnenpaste;
mit Broccoli, China-Kohl, Sellerie; mala-scharf**

Kurz gebratenes Rindfleisch /

mit fester Tofu, Sellerie und Moéhren

Gebratenes Rindfleisch f / f

mit Sellerie, Zwiebeln, Méhren und Paprika, scharf mit Knoblauch

Gebratenes Rindfleisch

mit Gemuse in Sha-Cha-SoRRe

Kurz gebratenes Rindfleisch mit Broccoli ]

Sichuan-Pfeffer und getrockeneter Chili, knackig und aromatisch

Gebratenes Rindfleisch mit Zwiebeln

KnofiRind f J J

Rindfleisch gebraten mit Gemuse, scharf mit Knoblauch

Gebratebes Rindfleisch f / f

mit Gemuse, Knoblauch und Koriander

Gebratenes Rindfleisch ] ]
mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika

Knusprig frittierter Reis

begossen mit herzhafter Sof3e aus Rindfleisch und Gemuse

Lammfiieisch

Lammfieisch in diinnen Scheiben /

gebraten mit Zwiebeln, Schnittlauch und Koriander,
sehr aromatisch

Lammfleisch in dinnen Scheiben ] ] ] ]

gebraten mit Sellerie, Schnittlauch, Koriander, Chili,
Kreuzkiimmel und Sichuan-Pfeffer, sehr wirzig und scharfl

9) Glutenfrei
Einige Gerichte auf der Karte kbnnen auch glutenfrei zubereitet werden.
Fragen Sie bitte dazu unser Bedienungspersonal.



Hauptgerichte

Ente & Hiéhnchen *Z75

51 18 478 1890 Mit Teeblattern geraucherte Ente

knusprig gebacken, mit feinem und wurzigem Raucher-
Geschmack, weitgehend entbeint, eine Sichuan-Spezialitat

52 @k 74 1750 Knusprig gebackene Ente

mit gemischtem Gemuse,

inklusiv einer SoBe lhrer Wahl ( siehe SoRRe-Seite )
53 @ 4575 16,50 Doppelt gebratenes Entenfleisch § f

mit schwarzen Bohnen, Paprika und Chinakohl,
scharf mit Knoblauch

—

54 gl )k 650 Gebratenes Entenfleisch § §

mit Chinakohl, Morcheln, Champignons und Paprika, scharf

55 e @ % 1350 Gebratenes Hahnchenbrustfilet’

mit Ananas, Gemuse und Curry

56 4T 1390 Gebratenes Hahnchenbrustfilet

in Wurfelchen mit Gemuse und Weizenpaste-Sofie,
schmeckt aromatisch suf3-salzig

57 k1A% 1590 Hahnchenbrustfilet in Warfelchen § f §
mit Paprika, China-Kohl, Champignins, Erdnussen, Ingwer,

Schluppen, Chili und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

58 1390 Hahnchenbrustfilet nach Gongbao-Art § §

Wy

3
<

gebraten in Wurfelchen mit Cashew-Nussen, Paprika,
roter Chilisof3e und Knoblauch, leicht sauerlich-scharf
59 & )3 ® 1350 Hahnchenbrustfilet

mit Bambus, Morcheln und Chinakohl, mild sof3ig

60 AR 1350 Gebratenes Hahnchenbrustfilet

mit Bambus, China-Koh! und Tungku-Pilzen

61 @) mso MalaHuh fjff
Gebratenes Hahnchenbrustfilet mit Paprika, Méhren,
Sellerie, ChilisoRe und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

* Yuxiang-Art: Wortlich Ubersetzt bedeutet *% Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betdubt und
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
Gewdlrzkombination der Sichuan-Kuche, “betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewurz
die bei Fischgerichte viel verwendet wird: in der Sichuan-Kuche.

leicht suR-sauer-scharf, mit Knoblauch



Hauptgerichte

Fisch & Garnelen % X%F
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.Gangshao-Yupu” / f /

Gedunstetes Rotbarschfilet mit Schweine-Hackfleisch
in kraftiger Sof3e aus Chili, Ingwer, Knoblauch,
Schluppen und Bohnenpaste

.Shuizhu-Yupian® / f / f

Rotbarschfilet gegart in krdaftiger SoBe aus Chilipulver,
Chilischoten, Sichuan-Pfeffer, Knoblauch, Ingwer und
Bohnenpaste; mit Broccoli, China-Kohl, Sellerie; mala-scharf**

Frittiertes Rotbarschfilet ] ]

Leicht paniert, begossen mit Yuxiang-SoBRe*

Frittiertes Rotbarschfilet

Leicht paniert, begossen mit dunkler Stf3-Sauer-So3e

Rotbarschfilet nach Gongbao-Art ] ]

Leicht paniert, mit Gemuse, Cashew-Nussen
und Knoblauch, leicht sauerlich-scharf

GroBgarnelen mit Schalen /

gebraten mit Knoblauch, pikant und saftig

GroBgarnelen mit Schalen ] ]

frittiert, anschliefend mit Sichuan-Pfeffer und
Chilipullver gebraten, aromatisch und saftig

Mala-Daxia, gebratene Garnelen / ] /

mit Méhren, Sellerie, ChilisoRRe und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

Gebratene Garnelen nach Gongbao-Art ] /

mit Gemuse und Cashew-Nussen,
leicht sauerlich-scharf, mit Knoblauch

Knusprig gebackene Garnelen, paniert

mit einer Sole lhrer Wahl ( siehe SoBRe-Seite )

Knusprig frittierter Reis ] /

begossen mit Yuxiang-SoBe* (mit Grof3garnelen und Gemuse)

Gebratener Tintenfisch ]

mit Gemuse, Chili, schwarzen Bohnen und Knoblauch

Mala-Youyu, gebratener Tintenfisch ] ] ]

mit Méhren, Sellerie, ChilisoRRe und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**



Hauptgerichte

Gerichte ohne Fleisch &%
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Gebratenes frisches Gemtuse

Fester Tofu gebraten J J J J

mit Gemuse, mala-scharf**

Kurz gebratener Broccoli /

mit Sichuan-Pfeffer, sehr aromatisch und knackig

Gebratene grine Bohnen

mit Knoblauch

Eingelegter fester Tofu, Sellerie und Méhren

in kleinen Streifen gebraten

Gebratenes Shanghai—Geml':lse9

mit frischen Champinons

Gebratene Lotuswurzeln

in dunen Scheiben, suBR-sauer

Tofu nach Familienart /

mit Gemuse und Knoblauch

Mapo-Tofu ohne Fleisch § J J

Tofu in SoBe mit Sichuan-Pfeffer, Chili und
Bohnenpaste durchgekocht, mala-scharf**

Frittierte Tofu-Ballchen mit Yuxiang-SoBe J J
Frittierte Tofu-Ballchen mit dunkier SuBR-Sauer-SoRe

Fester Tofu gebraten nach Gongbao-Art / ]

mit Cashew-Nussen, Paprika, roter Chilisof3e
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf

Aubergine ohne Fleisch ] /

nach Yuxiang-Art*

Knusprig frittierter Reis

begossen mit herzhafter Gemuse-SoRe

* Yuxiang-Art: Wértlich Ubersetzt bedeutet
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische
Gewdlrzkombination der Sichuan-Kuche,
die bei Fischgerichte viel verwendet wird:

leicht stR-sauer-scharf, mit Knoblauch

*% Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betdubt und
scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
“betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewdurz
in der Sichuan-Kuche.



Hauptgerichte

Eierreis & Nudeln MR E 7 &

101 # 2 9,90 Gebratener Eierreis

mit Gemuse

102 FER) F AL 1390 Gebratener Eierreis

mit Garnelen, Schweine-Hackfleisch und Gemuse

103 AR ns50 Gebratener Eierreis

mit GemuUse und Huhnerfleisch

104 450K 1300 Gebratener Eierreis nach Yangzhou-Art’

mit zerkleinerten Garnelen und Gemuse

105 # 24%& 990 Gebratene Nudeln
mit Gemuse
106 AW H 150 Gebratene Nudeln
mit Gemuse und Schweinefleisch
108 +4% oo Nudelsuppe
mit Champignons und Tofu
109 4 #1575 1290 Nudelsuppe f J
mit durchgegartem Rindfleisch und Gemuse, scharf
2 @ER 990 DanDan-Mian fJ f

Nudeln in scharfer Chiliél-SoRe mit
Schweine-Hackfleisch, Sichuan-Spezialitat

9) Glutenfrei
Einige Gerichte auf der Karte konnen auch glutenfrei zubereitet werden.
Fragen Sie bitte dazu unser Bedienungspersonal.



nso Rkt

ne &4t
ny Z it
g FHET
n9  Hage
120 ¥4

120a ¥ &

3,50

350

350

350

3,50

4,50

4,50

Mala-SofRe, mala-scharf / ] /

Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betaubt und scharf.

Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine “betaubende”
Empfindung, dient als das Kern-Gewaurze in der Sichuan-Ktche.

Yuxiang-SoRe / ]

Yuxiang-Art: Wértlich Ubersetzt bedeutet Yuxiang ,Fischduft”.
Es ist eine typische Gewurzkombination der Sichuan-Kuche,
die bei Fischgerichten viel verwendet wird:

leicht suR- sauer-scharf, mit Knoblauch

Gemuse-SoRRe ]

Herzhaft und pikant, mit frischem Gemuse

Weizenpaste-Sol3e

aromatisch suf3-salzig

SaRk-Sauer-SoRe’

Beilagen

Gebraenes Eierreis

Gebratene Nudeln



Mentempfehlungen 3EHEE®R

M21 26,00
pro Person
M22 28,00
pro Person
M23 27,00
pro Person
M24 31,00
pro Person

Menu A
ab 2 Personen

1.

Suppe: Sauer-Scharf-Suppe

2. Vorspeise:
Tofu nach Shuzhou-Art, Huhnerfleisch in Chilidl-Sol3e
3. Hauptgericht:
Huhnerfleisch mit Weizenpaste-SoRe, Rindfleisch scharf,
mit Salz gebratener Schweinebauch, gebratener Broccoli
4. Nachtisch: Frittierte Banane mit Eis
Menu B

ab 2 Personen

1.
2.

4.

Suppe: Wantan-Suppe

Vorspeise: Eingelegte Gurke, Rindfleisch durchgekocht
in dunkler Wurzbruhe

Hauptgericht:

Knusprig gebackene Ente mit Gemuse,

Gebratenes Hahnchenfilet mala-scharf,

Gebratenes Rindfleisch mit Gemuse scharf,
Gebratenes Shanghai-Gemuse und Champignons
Nachtisch: Frisches Obst mit frittierter Banane

Menu C
ab 4 Personen

1.
2.

4.

Suppe: Sauer-Scharf-Suppe

Vorspeise: Einglegter Chinakohl, Tofu nach Shuzhou-Art,
frittiertes Fischfilet, Hihnerfleisch mit EdnuB-Chili6l-SoRe
Hauptgericht:

Kurz gebratener Broccoli,

Huhnerfleisch mala-scharf,

Rotbarschfilet nach Gongbao-Art,

Schweinefleisch mit Yuxiang-Sof3e,

Doppelt gebratene Ente leicht scharf,

Rindfleisch und Broccoli gebraten mit Sha-Cha-Sol3e
Nachtisch: Frisches Obst mit frittierter Banane

Menu D
ab 4 Personen

1.
2.

Suppe: Lamm-Suppe sauerlich scharf

Vorspeise: Einglegter Chinakohl, geschmorte Tungku-Pilze
und Champignons, Huhnerfleisch mit ErdnuB-Chilidl-SoRe,
Rindfleisch durchgekocht in dunkler Wurzbruhe
Hauptgericht:

Geraucherte Tee-Ente,

Huhnerfleisch nach Gongbao-Art,

Gebratene GroRRgarnelen mala-scharf,

Mit Salz gebratenes Schweinebauch in dunnen Scheiben,
Begossenes Rotbarschfilet mit dunkler SuB-Sauer-Sol3e,
Rindfleisch gebraten mit Gemuse scharf mit Knoblauch
Nachtisch: Frisches Obst und frittierte Klebreisballchen
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ca. 350g, gebraten mit Ingwer, Knoblauch, Koriander,
Frahlingszwiebeln und Trockenchili

Hummer nach Hausart ] € 95,00

Stuck ca. 900g,
gebraten mit Ingwer, Frahlingszwiebeln

Lammhaxe ] / ] € 25,00

In Warzbruhe gekocht, danach frittiert,
mit gehackten Zwiebeln, Chili und Kreuzkimmel

Gedampfter Wolfsbarsch € 25,00

ca. 600g, mit Kopf und Graten, begossen mit feiner,
herzhafter Ingwer-Schnittlauchél-Sole

~Gangshao-Liyu”, Halber Karpfen, ] ] ] € 27,00

ca. 1200g, mit Kopf und Graten

gegart mit Schweinehack und Zwiebeln in kraftiger
SoBe aus Chili, Ingwer, Knoblauch, schnittlauch,
schwarzen Bohnen und Breitbohnenpaste

Bier-Ente ] / ] € 25,00

halbe Ente in wurziger SoRe mit Tsingtao-Bier
durchgegart, mit Zutaten von dicken Glasnudeln,
Sellerie, Champignons und Chinakohl

Schweinebauch mit Tintenfisch € 25,00

in dicker Wurzbruhe geschmort, Shanghai-Spezialitat

Feuertopf “Ying-Yang”, ab 2 Personen € 25,00
mit scharfer und milder Bruhe, pro Person
reichliche Zutaten auf Tellern:

Lammfleisch, Garnelen mit Schalen, frischer Tofu,

China-Kohl, Glasnudeln, Morcheln, Klebreiskuchen...

Peking-Ente, ab 2 Personen € 35,00
vier-géngig: pro Person
1. Kalte vegetarische Vorspeisen
2. Knusprige Haut mit Brustfleisch von frisch

gebackener Ente, serviert mit Fladen, Gurke,

Porree und dazu harmonisch abgestimmter

Weizenpaste-Solie
3. Gebratenes Entenfleisch mit Gemuse,

Geschmack nach Ihrer Wanhl:

-scharf

-leicht scharf mit schwarzen Bohnen

-mit Sha-Cha-Sol3e
4. Frisches Obst und gebackener Banane



Nachtisch &BE &

121 K45 R 1290 Fadenziehende Apfel, fur 2 Personen

Apfel paniert, frittiert und karamelisiert

122 R4 E 550 Frittierte Banane
Paniert, mit Honig
123 %32 550 Frittierte Apfel
Paniert, mit Honig
124 5 6,50 Gekochte Klebreisballchen, 4 Stuck
Fullung: Paste aus schwarzem Sesam
125 0% g 9,50 Frittiertes Klebreisballchen, 4 Stuick
mit Rotbohnenpaste-Fullung,
serviert mit 2 Kugeln Eiscreme
126 R A 650 Eiscreme
3 Kugeln nach Ihrer Wah:
Vanille, Erdbeer, Schokolade
127 MRoREK A 6,50 Frittierte Eiscreme
Paniert, mit Honig
128 1% 9% s 2 12,90 Saison-Frlchte, fur 2 Personen
129 4 &A% 6,90 Bananen-Split

Banane mit Eis und Sahne



