Silvestermenu
ab 2 Personen, € 39,00 pro Person

Geddmpfte Jacobsmuschel mit schwarzer
Bohnensauce auf Seetangstreifen

Shui Jiao Tang - Teigfos‘ghe gefUllt mit Krabben,
Bambus und Shitaki-Pilzen, serviert in klarer
HUhnerbrihe mit Szechuan-Radieschen

Gebackenes Lommca}rée mit frischem Chili,
roten Zwiebeln und Shao Xin — Reisweinsauce

Rinderfilet mit SZGCHLJOH—GGWUI’ZGH und
mit roten Zwiebeln

Traditionell zubereitete knusprige Ente auf
Austernpilzen und chinesischem GemuUse

Frischer Ob‘s-’r"reller mit Eis

Ganze gerostete Pekingente
Ab 2 Personen, pro Person € 32,00
Knusprige Entenhaut mit Pfannkuchen

Aromatische klare Entensuppe mit Shiitake-Pilzen,

Schnittlauch und Shanghai Paksoi
Gehacktes Entenfilet mit knackigem Eisbergsalat
Gero6stete Ente mit chinesischen Pilzen

Im Wok gebratenes Entenfleisch mit Chili,
roten Zwiebeln und Lauchzwiebeln scharf

Nachtisch

Vorspeisen
Geddmpfte Jacobsmuschel mit schwarzer
Bohnensauce auf Seetangstreifen € 7,90

Hummerkrabben in der Schale mit Ingwer,
Lauchzwiebeln und Chilli € 8,90

Gebackene Teigtasche gefUllt mit Fleisch und Rettich,
serviert mit Szechuan-Chilisauce € 7,70

Gebackenes Lammecarrée mit frischem Chili,
roten Zwiebeln und Shao Xin — Reisweinsauce € 9,10

Suppen
Shui Jiao Tang - Teigtasche gefUllt mit Krabben,
Bambus und Shitaki-Pilzen, serviert in klarer
HUOhnerbrihe mit Szechuan-Radieschen € 5,90

Gebundene, sauer-pikante Suppe € 4,90

Hauptgerichte
Traditionell zubereitete knusprige Ente auf
Austernpilzen und chinesischem Gemuse € 15,90

Panierte Hummerkrabben mit Gemusen
und sUB-saurer Sauce € 18,50

Geddampfter Loup de Mer
mit Ingwerstreifen und Lauchzwiebeln € 17,90

Rinderfilet mit Szechuan-GewUrzen und
mit roten Zwiebeln € 17,90

Kaiserlich zubereitete HOhnerwUrfel auf Szechuan-Art
mit Cashewnussen und Chilisauce sehrscharf € 13,90

Im Wok gebratenes Schweinefleisch
mit Bohnensauce € 12,90

Pilz-Quintett (Eine Komposition von
fUnf verschiedenen Pilzsorten) € 12,50



8-Gang-Gala-Silvestermenu
ab 2 Personen, € 89,00 pro Person
Kir Royal

Eine Komposition von verschiedenen Kalten Vorspeisen

Geddmpfter Eierstich mit Venusmuscheln, Kénigskrabbenfleisch

Y2 Hummer sautiert mit In.g.;.wer und Lauchzwiebeln,
abgerundet mit Korianderbl&ttern

Hausgemachte Koroﬁe"ﬁ’reigfoschen gefUllt mit
Ochsenschwanzfleisch, Knoblauchbldttern und fein gehacktem
Sellerie, serviert mit gemahlener Fischsauce

Geddampftes Zanderfilet in W(J.fiiger Sauce mit gefrocknetem
GemuUse und frischen hausgemachten Sojanudeln

Mit Ol gekochtes Rin.aerfilef mit Szechuan-
Gewdlrzen auf Shanghai Paksoi sehrscharf

Traditionell zubereitete knusgrige Ente mit Abalonepilzen

SUBe VerfGhrung, gefullt m|T einer roten Bohnenpaste
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Liebe Gaste,

zum Jahreswechsel haben wir fUr Sie eine
besondere Karte erstellt mit vielen
kulinarischen Leckereien. Wir hoffen, dass
Sie etwas nach Inrem Geschmack finden
und winschen lhnen einen guten Appetit!
- Man man chi.

Wir winschen Innen und Ihrer Familie ein
frohes Weihnachtsfest und ein
erfolgreiches neues Jahr.




