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Polévky
Kureci shorba 69 K¢
Kufeci vyvar s koriandrem a kousky kufete
Cockova shorba 200 ml 59 K¢&
Tradi¢ni indickéd ¢ockova polévka
Predkrmy
Zeleninova samosa 2 ks 85 K¢

Trojuhelnikové tasticky plnéné pikantnimi bramborami, hraSkem a suSenymi plody.

Cibulové bhaji 4 ks 859K¢

Smazené cibulové placky v cizrnovém tésticku.

Opeceny pappadam 2 ks 45 K¢

Jako papir tenké ¢ockové placky pecené v peci tandoori.

Masala pappadam 2 ks 69 K¢

Cockové placky pegené v peci tandoori s cibuli, rajéaty a koriandrem

Zeleninova pakora 95 K¢
Cerstva zelenina smaZena v cizrnovém tésticku.

Zeleninovy talir (pro 2 osoby) 229 K¢

Talif slozeny z vegetaridnskych pfedkrmt (2 cibulové bhaji, 2 samosy, mix zeleninové
pakory)

Tandoori talif (pro 2 osoby) 299 K¢

Talif sloZzeny z masovych predkrmi (tangri kufe, kute tikka a kuteci malai tikka)

Kureci tikka 4 ks 149 K¢

Kousky kufeciho marinované v jogurtu a tandoori masale, poté pecené v peci tandoori.

Malai tikka 4 ks 149 K¢

Kufeci prsicka marinovand v zdzvoru, Cesneku, smetané, syru, keSu a kardamonu,
pecené v peci tandoori.

Krevety tandoori 6 ks 350 K¢

Tygii krevety marinované v jogurtu se skofici a indickym kofenim a uzené v tandoori.
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Tandoori

Tandoori neni recept, nybrz zplisob ptipravy pokrmt. Tandoori je hlinéna pec ve které se pfi vysoké
teploté opéka marinované maso na dlouhém rozni . Kazdé¢ tandoori jidlo podavame s matovym chutney a
omackou. Doporucujeme indicky chléb jako ptilohu.

Tandoori kure 240 K¢

Kufeci stehynka marinovand v jogurtu se zdzvorem, c¢esnekem, hiebickem,
kardamonem, garam masalou, mletym koriandrem.

Kureci tikedar 195 K¢

Kufeci prsicka marinovand pies noc v jogurtu se zazvorem a cCesnekem a poté
marinovana s velkou variaci indického koteni a bylinek.

Kureci malai tikka 205 K¢

Kufreci prsicka pfes noc marinovand ve velmi jemné smetanové omacce s kesu ofisSky s
nepalivym kofenim a bylinkami.

Jehnéci seekh kebab 299 K¢

Mleté jehnéci namotané na jehlu a pecené v peci tandoori.

Mixovany gril (doporucejeme) 350 K¢
Pro ty, ktefti chtéji ochutnat vétSinu z tandoori sekce. Kombinace Tandoori kufete, malai
tikky, kufeciho tikedaru, boti kebabu a seekh kebabu.

Curry

Tato sekce je rozdé€lena podle druhit omacek a zptsobt piipravy pokrmi typickych pro jednotlivé regiony
Indie. Jako ptilohu doporuc¢ujeme chléb nebo ryzi. Curry lze uvafit jemné, sttedné palivé a velmi palivé.
Nicméné néekteré z curry nelze piipravit ve vSech variantach.

Korma

Bohata velmi jemnd krémova omacka z keSu ofiskil, melounovych seminek, jogurtu a aromatického
koteni (zeleny kardamon, hiebicek, muskatovy kvét, muskatovy ofisek, Safran).

KKUFECT KOTTNM A uuuueeeeeeeereeeeeieeinnneeeeeecesesssssosssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 215 K¢
JENNECT KOTTMIA...ccceceeeeeeeerinneeeenrsneeeccsssneecccssnnsecessnseecsssnsssessssnsssessssnssessssssssssssansssssssnssssssssssnne 280 K¢
THOVEZI KOT TN Auueueeeeerereeeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 225 K¢
KIEVELOVA KOTINAuueeeeeieeeeeiirrrrreeeeeeeeeessorssseseeeeesssssssssssssssesssssssssssasssssesssssssssssssasssasssssssssssssssns 258 K¢
PaANEEE KOTINA...ccceeeeeeeerrrrrrreneeeeececesssssenseeeeccccsssssssssssesssssssssssassassasssssssssanssssssssssssssssanssssssssssssses 199 K¢
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Makhani

Je to smetanova rajcatova omacka, obohacena pyré z bilého méaku a keSu ofiskt. Dale je ochucend
strouhanym zdzvorem a rozdrcenym prazenym quasoori methi (susena piskavice).

Maslové kuie (AOPOTUCUJEIME)...ccceueeersarecssaresssanesssansssssssssssssssasssssasssssasssssssssssssssssasssssssssansss 215 K¢
JENNECT MAKRNAN...cccicceeeieiieeeeeirneeeeecrsneeeesssaseecsssnseecsssnssecssssnssessssnsssessssnsssesssnsasssssssssssssnns 280 K¢
Krevetoveé MaKRNAN.....coveeeeeeeeeeeeeerrrsrsneeeeeecccssssssnseeeeececsssssssssssssssscssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 258 K¢
Paneer MAaKRANL . ......cccceeeieiiineeeeiirneieeinseeeeccssssseecsssnssecsssssssecssssssssssssssssessssnsasessssnssssssssssssnns 199 K¢
Dal makhani (dOPOTUCUJEIMIE)......uueierrurecsrerisssanesssaressnnsssanssssasssssasssssassssssssssssssssssssssnssssssssssss 159 K¢

Tikka masala

Omacka z Cerstvé cibule, rajcat, pasty z keSu ofiSki a smetany, ochucend zelenym a ¢ernym kardamonem,
hiebickem, muskatovym kvétem, bobkovym listem, garam masalou a kaSmirskym cervenym chilli.
Kufreci tikka masala je nejpopularngj$im indickym jidlem na celém svété€ s vyjimkou Indie. V Anglii je
témét povazovano za narodni jidlo.

Kufteci tikka masala (dOPOruCUJEIME)....cccuieeerereresserssanessersssnsssasssssssssssssssssassssssssassssssssssssssss 215 K¢
HOVEZI tIKKA MIASALA..cueeeeeiieeereeereneeereeeeereeesssseesecsesseesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 225 K¢
Krevetova tiKKA IMASALA...cceeeeeeeeeereeereeeeesesesesesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 258 K¢
Paneer tIKKA IMASALA...ceeeeeeueeeeieeereeeeeneeeecseeesereesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 199 K¢
Jalfrezi

Toto pikantni jidlo je pfipraveno z restované papriky, cibule a rajcat, okofenéné nakrdjenym chilli s
mirnym nadechem sladkokyselé chuti. Tento pokrm nelze piipravit v jemné verzi.

KUFECT JAIT@ZIuueeoerueeecrurinssanenssenesssenessenessenesssenesssnssssssssssssssssssssssasssssasssssasssssasssssassssssssssssssssns 215 K¢
JENNECT JAITEZI. uucoueiueiveceiiiitiieicintictinecssicticessaecssssessstesssssssssecsssssssssisssssssssssssssssssssssses 280 K¢
HOVEZI JAIT@ZI.uecoeueeerraniniranesssercsssenessenesseresssenssssssossssssssssssssssssssasssssasssssasssssasssssassssssssssssssssns 225 K¢
KrevetoVeE JAITEZI...uucievuieieiisninnninsninssennsnicssnnssnissssisssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssnsssss 258 K¢
Kadai

Tato omacka se vaii ve specialni indické Zelezné wok panvi a sklada se z nakrajené cibule, rajcat a na
kosticky nakrajené papriky a je dochucena drcenym Kadai kofenim, v némz jsou nejvyraznéjsi seminka
koriandru.

KUFECT KAAAL....ceeeeeeeeeeeeenereeneeereseeeesssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 215 K¢
JENNECT KAU A uuuuueueueeenenisisssssrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 280 K¢
Krevetovy KAl ..ueicerueeciseresssenesssencssnnsssanissssnsssssnsssssnsssssssssssssssssssssasssssasssssasssssasssssassssassssssns 258 K¢
PANEET KA. ..uuuieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiissseessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssosssssnnsssssns 199 K¢
Spenat (Palak)

Cerstve Spendtoveé pyré varené se zazvorem, ¢esnekem, kminem a rozdrcenymi prazenymi listy piskavice.
Nakonec se pfidava specidlni indické desi ghee.

Kufeci palak (dOPOruUCUJEME).....uuceuiceverisueisreinsensseicsinssanssessssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 215 Ké
JENNECT PALAC...ciccuierreiirnienseiisninseisssnessensssnsssassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasss 280 K¢
Paneer palak (dOPOrUCUJEIMIE).....ccueerveieruiiiseinsenssnncsneisssnsssessssissssssssssssssssssssssssssssssssssssnseses 199 K¢
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Vindaloo

Ocet slouzi jako nahrazka vina, do kterého je pfidano Cervené chilli. Anglo-indickd verze vindaloo je
marinované pres noc v octu, cukru, Cerstvém zdzvoru a koteni. Konecnym vysledkem je velmi paliva
sladkokysela chut’, Tento pokrm je velmi ostry a nelze ho pfipravit v jemné verzi.

Kuteci vindaloo (dOPOruCujeme)........cceceeeecsecsseicsarcssensssnssssssssssssssssssssssssassssasssssssssssssnsssss 215 K€
JENNECT VIIAALOO. . ceeeeeeeeeeneeeeeerreeeeereeseesesseessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssss 280 K¢
KIevVetOVE VIIAALOO........uuuueeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssses 238 KOC

Chettinad

Do této omacky se davaji velice riznorodé ptisady jako mak, seminka fenyklu, koriandru a badyanu,
kokos, tamarind, kari listy a skofice, které jidlu dodéavaji velice zajimavé aroma.

KUTFECT CHELEIMA.cueeeeeieeereeeeenneeceeeeereeeeaneesecesassesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 215 K¢
JENNECT CHELINMAW. ceeeeeeeereererrrrreererreerererereeesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 258 K¢
Madras

Znamenim madrasu je tmaveé Cervena barva. Cervené barvy je dosazeno chilli a kurkumou. Pro jeho chut’
jsou typicka rajcata. Kyselost je dana pouzitim tamarindu nebo octa. Kofeni pouzivané v pecené forme je
suché chilli, seminka koriandru, anyzu, kminu a skofice. Toto kari je palivé a hodn¢ kotenéné.

KUTFCCT INAULAS. . ceerererrreneeneeeeeereeesseseesesesasessssssessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 215 K¢
JENNECT INAMIAS...uuuueeeeeeeeeeeeeeeeeeesesesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssses 280 K¢
Krevetovy MAAras....ceicccneiccnsercsssancsssancsssenessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 258 K¢
Biryani

Biryani je jidlo zaloZené na ryzi Basmati. Je vyrobeno vrstvenim vafené ryze s masem nebo zeleninou.
Birjani je velmi aromatické jidlo okotfenéné hiebiCkem, skofici, kardamonem, bobkovym listem,
muskatovym kvétem a ofiSkem, Safranem, matou, hnédou cibuli, zdzvorem a cesnekem. Tradi¢né je
pokapano Safranovym mlékem.

KUFECT DINYaNi.uecicesseeeisnccssnisssencsssencsssensssensssssssssssssssssssssasssssasssssasssssasssssssssssasssssassssssssssssss 209 K¢
JEhNECT DIryanic..cccnccseccsensecsennensunnsennensecsnnnsecssicsensesssecsssssncssessssssessssssssssessssssassssssasssassanses 2 15 K€
Z.e1eninove DIryani...ccecceeiieicneinniensiniseinseininicneinsiinisnscssessssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 177 K¢

Krevetove Diryani....cceccicnneicnicnninnniinnnisnssississssisssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 229 KE

Kufreci fenugreek 219 K¢

Kufe marinované pies noc v zdzvoru, ¢esneku, garam masale a pecené v peci tandoori.
Poté¢ je vafeno v krémové cibulovo - rajcatové omdacce s pastou z keSu ofiskl a
piskavice.
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Hyderabadi kuteci korma 219 K¢

Kousky kufectho masa jsou marinovany pies noc v pasté z keSu ofiskl, jogurtu,
zeleného kardamonu, hiebicku, muskatového ofisku a poté peCené v peci tandoori.
Varené v omacce z listkli maty a koriandru, cibule, rajcat, keSu ofiskll, smetany a Cerstvé
kokosové pasty.

Jehnéci rogan josh (doporucujeme) 259 K¢
Jedna se o jehnéci specialitu z oblasti KaSmiru. Pokrm se proslavil diky pouZiti koteni
jako muskatovy kvét, muskatovy ofisek, fenykl a asafoetida.

Vegetarianské Curry

Malai kofta 179 K¢

Koule vyrobené z indického syru paneer (cottage chese) a brambor, plnéné suSenym
ovocem vaiené v bohaté smetanové omacce z kesu ofiskl se Safranem.

Tadka dal 153 K¢

. Sluté ové Sod uté L , .
Kombinace zluté a rdzové Cocky osmahnuté s nasekanym cesnekem a kminem. Tento
proces smazeni je znamy jako ,,Tadka“

Baingan Bharta 189 K¢

Ogrilovany oloupany lilek nasekany a vafeny s cibuli, raj¢aty, cesnekem a kminem,
zdobeny Cerstvym nasekanym koriandrem.

Methi mutter malai 179 K¢

Velmi jemné a nepalivé jidlo. Listky piskavice a zeleny hraSek jsou vafeny v smetano-
kokosovo-keSu omacce.

Zeleninovy stew 179 K¢

Delikdtn¢ ochucené jidlo, ve kterém neni dominantni kofeni, ale pfirozena chut’
zeleniny. Nejdulezitéjsi ingredienci je kokosové mléko a pasta z keSu ofisku, které jidlu
dodévaji sladkou ptichut’.

Mutter houbova masala 179 K¢

Hrasek a houby v raj¢atovo - cibulovém zakladu jsou zjemnény pastou z kesu ofiskd.
Okofenéné kminem, koriandrem, kurkumou, garam masalou a susenymi listy piskavice.

Chana masala 169 K¢

Hlavni slozku tvofi cizrna. DalSimi ingrediencemi jsou cibule, rajcata, koriandrova
seminka, ¢esnek, zdzvor, suSeny prasek z manga, drcend seminka granatového jablka a
garam masala.
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Salaty

Tandoori kureci salat 179 K¢
Grilované kufeci v salatu se suSenymi rajcaty s hot¢icno - medovou zalivkou.

Ryze
RyZe basmati 59 K¢
Vafena basmati ryZze.
Matar pulao 87 K¢
Ryze Basmati vafend s hraSkem, kardamonem, hiebickem a bobkovymi listy.
Jeera ryze 69 K¢
Smazena ryze s kminem.

Indicky chléb

Tandoori roti 36 K¢
Indicky chléb peceny v peci tandoori.
Parantha
Vrstveny pSeni¢ny chléb.
Lachha Parantha.........eiciiininneinninniinnicnssisnnissssisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssassssss 65 K¢
Bramborova Paratha.........ceiceicnneiinnnionnnissnnnisssisssenssssssssssssssssssssasssssasssssasssssssssssssssssns 69 K¢
SYTFOVA PATrAtRA....ccceiiiseiiniinininnninsnicnsisssissssnsssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssns 75 Ké
Naan
Tradi¢ni indicky chléb z tandoori pece.
ODYCEINY NAAN . cueierreiessrercsssrrossanssssanssssasssssasessssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssassssssssssssansssssssssssss 45 K¢
MASIOVY NAQNc.ueeiiiieruiiiieninenisnecstensstesssnsssansssnssssesssnssssesssnssssessssssssssssassssesssssssassssassssssassssssaess 49 K¢
CeSNEKOVY NMAAN..cccoueierrreicssaricssanssssanesssasssssassssssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssassssssssssssansssssssssssss 55 K¢

Raita
Okurkova raita 59 K¢

Jogurtovy dresing s okurkou a prazenym kminem. Velice se hodi k opeCenému masu a
curry a zjemiuje ostra jidla.
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ACHAR (Pickle) nebo CHUTNEY

Achar a chutney patii do velké skupiny pfiloh podavanych k indickym jidltim, v nepfeberném mnozstvi
chutovych variaci. Achar a chutney jsou omacky podavané v malém mnozstvi k dochuceni hlavniho
jidla.

Tamarind chutney 39 K¢

Duzina tamarindu smichana se seminky fenyklu, cukrem a kotenim.

Mango chutney 39 K¢

Husta omacka vyrobend z nezralého manga, seminek fenyklu, cukru a zdzvoru.

Mix pickle 39 K¢
Deserty

Gulab jamun 2 ks 108 K¢

Smazené koule vyrobené ze suSené¢ho mléka a mouky, podavané v cukrovém sirupu.

Kheer 79 K¢
Sladky ryzovy puding s rozinkami a keSu ofisky.

Kulfi (pro 2 osoby) 145 K¢

Tradi¢ni indickd zmrzlina podavana v keramické misce, kterou si miizete ponechat jako
suvenyr. Vybeér prichuti dle denni nabidky.
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