VORSPEISEN

Poh Piah Tod Frahlingsrollen gefillt mit Glasnudeln, Pilzen und Gemise 15

Puek Tod Frittierte Wasserbrotwurzel serviert mit siiss-sauer Sauce 15
"M Krathong Thong Knusprige Tartelettes mit pikantem Thunfischsalat 15

Gung Sarong Frittierte Krevetten umwickelt mit goldenen Kartoffeln 18
'”_f"_'_Tod Man Pla FischkUchIein mit Rotcurry Paste und Kaffirblattern serviert mit Gurken 18

Kau Kieb Pak Moh Gedampfte Teigklosse gefullt mit gehacktem Pouletfleisch und Erdnuss 19

Satay Gai Grillierte Gefligelspiesschen mit Erdnusssauce und marinierten Gurken 19

Royal White Elephant (mindestens 2 Personen) (™ g pro Person 29

Gung Sarong Frittierte Krevetten umwickelt mit goldenen Kartoffeln

Poh Piah Tod Frihlingsrollen gefillt mit Glasnudeln, Pilzen und Gemise

Tod Man Pla Fischkichlein mit roter Currypaste und Kaffirblattern serviert mit Gurken

Laab Gai Raffiniert gewirzter Pouletfleisch-Salat nach “Isaan” Art

Yam Neua Rindsfilet-Salat mit Gurke und Tomate

Som Tam Grlner Papaya-Salat mariniert mit Knoblauch, Chili, Zitrone

und Fischsauce

EXOTISCHE SALATE

"M Mixed Salad Gemischter Salat mit Zwiebel, Eiern und “White Elephant” Dressing 11
"M Yam Pak Bung Krob Knuspriger Wasserspinat mit thailandischer Sauce 18
" Laab Gai Raffiniert gewirzter Pouletfleisch-Salat nach “Isaan” Art 19
" Yam Woonsen Glasnudel-Salat mit Meeresfrichten 18
“HiNeua Yang Nam Tok  Wirziger Rindsfilet-Salat mit Basilikumblattern 23
Hipia Gung ,Black Tiger” Krevetten-Salat mit Knoblauch, Zitronengras und Zwiebeln 23
"M Yam Han Sa VSpezieIIer Tofu-Salat nach thailandischer Art 18
"M Som Tam Gai Yang Griner Papaya-Salat mariniert mit Knoblauch, Chili, Zitrone 22

und Fischsauce, kombiniert mit Klebreis und grilliertem Poulet

SUPPEN
Gang Jeud Woonsen VKIare Suppe mit Glasnudeln, Tofu und Gemisestreifen 14
R Tom Yam Je VPikant—saure Suppe mit Gemuse und Strohpilzen 14
M "M Gang Liang Scharfe Suppe mit Krevetten, Strohpilzen, Baby-Mais und Gemise 17
M 7 Tom Yam Gung Cg‘Pikant—saure Suppe mit Garnelen, Strohpilzen, Zitronengras, 18
Galangal-Wurzel und Kaffirblattern
"M M Tom Yam Talay @?Pikant—saure Suppe mit Meeresfrichten, Zitronengras, Strohpilzen 18

Galangal-Wurzel und thaildndischen Basilikumblattern, Strohpilzen
= S
M M Tom Gai Prung @Scharf—saure Suppe mit Pouletfleisch, Strohpilzen, Ingwer und Zitronengras 17
"M Tom Kah Gai ﬁ‘Kokosnusssuppe mit Gefligelsticken Galangal-Wurzel, Zitronengras 19.5
und Strohpilzen, serviert in einer frischen Kokosnuss

Y’ = Vegan "2 = Scharfe des Gerichtes @& = Enthalt Krevettenpaste

Bei eventuellen Allergien oder Fragen zu Zusatzstoffen, sprechen Sie bitte mit
unseren Mitarbeitern.

Den Gerichten wird kein Mononatriumglutamat hinzugefugt

Preise in CHF & inkl. MwSt. 2019



HAUPTGANG (alle Hauptgange werden mit gedampftem ,Jasmin” Reis serviert)

Gai Hlong Rai Poulet mit Ananas und gemischtem Gemise an sliss-saurer Sauce 38

Gai Haw Baiteuy Marinierte Pouletstiicke im Pandanusblatt gebacken 39

"M Gai Pad Med & Pouletfleisch gebraten mit stsser Chilipaste und Cashew-Nissen 38

Ped Tod Knusprig gebackene Ente, serviert auf thaildndischem Kohl 45

i,".'_‘ N_f'_'_‘Gang Ped Ped Yang gEnte an Rotcurry mit Ananas, Litchi und Basilikumblattern 44
MM "M ped Pad Graprau Gebratene Entenstreifen mit knusprigen Basilikumblattern 44
"M Moo Pad King Gebratenes fein geschnittenes Schweinefleisch mit Ingwer 39

Neua Pad Naman Hoi  Mariniertes Rindsfilet mit Austernsauce 47

TH W M Neua Prig Gang & Fein geschnittenes Rindsfilet mit Pfeffer und Chilipaste 47
"M M "M Gung Graprau Gebratene Riesenkrevetten mit knusprigen Basilikumblattern 49
"M 7H Pl Chu Chee & Gebackener Wolfsbarsch mit Panang Curry 56

TH 7. M Pla Nueng Manau Gedampfter Wolfsbarsch mit Zitrone, Chili und Knoblauch 56
"M Tau Hou Pad King VGebratener thailandischer Tofu und Gemise mit Ingwer 34

“H W W Tay Hou Pad GraprauVGebratener thailandischer Tofu und Gemise mit Basilikumblattern 34
_ ~ Chom Suan VKnackig gebratenes Gemise mit frischen Shiitake-Pilzen und Tofu 27
"M pad Pak Bung VGebratener Thai-Spinat mit Shiitake-Pilzen, Tofu, Knoblauch und Chili 27

Pearl of Siam .7 H & 54

Rindsfilet in Panang Curry mit zerriebenen Erdnissen und Kaffirblattern
,Black Tiger” Riesenkrevetten in Grincurry mit Auberginen, Zitronengras und Basilikumblattern
Pouletfleisch in Gelbcurry mit Zwiebeln und Kartoffeln

CURRY

W . . e "
.E_‘Gang Ped VRotcurry mit Auberginen und thaildndischen Basilikumblattern
R Gang Keow ¢ Gruncurry mit Auberginen, Zitronengras und Basilikumblattern

S ol Panang &€& Panang Curry mit zerriebenen Erdniissen und Kaffirblattern
"2 Gang Gari && Gelbcurry mit Zwiebeln und Kartoffeln

it st Gang Pha && Curry Sauce mit Bambussprossen, Pfeffer und Auberginen (ohne Kokosmilch)

NUDELN

Padthai Gebratene Reisnudeln mit Eiern, Sojasprossen, Schnittknoblauch

Alle Curries und Nudeln kénnen mit folgenden Fleischvariationen serviert werden:

Tau Hou Thailandischer Tofu, TH 34
Gai Fein geschnittenes Poulet, CH 37
Moo Fein geschnittenes Schweinefleisch, CH 39
Neua Fein geschnittenes Rindsfilet, CH 47
Gung ,Black Tiger” Riesenkrevetten, VNM 49
Gang Hummerschwanz, USA 58
Talay Meeresfriichte (VNM, USA, NZ) 65
BEILAGEN

Kao Pad Je Gebratener Jasminereis mit Eiern und Gemusestreifen 6
Kao Glong Gedampfte brauner Reis

Kao Seuy Gedampfter Jasminereis 3
Pearl of Andaman (mindestens 2 Personen) M /78 & pro Person 69

Rocklobster mit Rotcurry, Barramundi-Filet an siiss-saurer Sauce,
gebratene Muscheln mit thailandischem Basilikum, gebackener Tintenfisch,
grillierter rot Wildgarnelen-Salat und gebratener Reis




