
  « Soup of the Day                                                                         

Starters        Vospeisen

« Baked goats cheese «   (v)                                                                  
  Mature goats cheese, clay oven baked on a crounton with honey

 Always fresh and full flavoured. Some are big and some are small
 Ask your server for details of todays offerings.
 Vegetarian option always available.

«Täglich frisch und voller Guten Zutaten. Manche sind gross und
 manche etwas kleiner. Fragen Sie nach dem heutigen Angebot.
 Vegetarische Suppen gibts täglich.»

  and pine nuts. Served with an onion relish and balsamico.

« Ziegenkäse im Steinofen mit Honig und Pinienkernen auf einem Maiscrouton
 gebacken. Serviert mit unserer hausgemachten Zwiebelmarmelade. «  

« Springbok Carpaccio «                                                                       

« Satay Jumbo Prawns «                                                                       

  Tender Loin of wild South African springbok, seasoned and seared,
   then hand carved and served with pepadews and warm curried onions.

« Zartes Springbokentrecote (Antilope) mit schwarzem Pfeffer und Gewürzen

Jumbo tiger prawns, roasted with Thai pesto and sesame. Served
with an asian style salad, pickled ginger and satay dressing.

«Jumbo Tiger Prawns, mit Thai Pesto und Sesam im Ofen gebraten, 
  an einem Asia-Style-Salat mit eingelegtem Ingwer und Satay-Dressing.

  kurz angebraten. Gefächert auf warmen Curryzwiebeln  und
  Peppadews. (von Hand geschnitten - Zart wie nie!)»

« Samosas «     (v)                                                                               

  Indian style curried pastries. Filled with vegetables, served with
  home made fruit chutney and an indian style minted coleslaw.

« Indische, frittierte Teigtaschen mit Curry-Gemüse gefüllt, serviert 
  an hausgemachtem Fruchtchutney und  einem Minz-Joghurt-Krautsalat.»

« Jamaican Chicken «                                                                           
  Tender chicken breast, coated in a sesame and coconut crumb.

   Deep fried, and served with a tangy dip.

« Zarte Pouletbrust im knusprigen Sesam - Kokosnussmantel
   fritiert. Serviert mit einem süsslich-scharfen-Dip aus Jamaica.»

Das ( V ) Symbol - Steht für  100% vegetarische Gerichte

The ( V ) Symbol - stands for 100% Vegetarian Dishes

Our Fusion Specialities

« Bushmans Steak «                                                                                 

« Biriyani meals «                                                                          
  There are many variations of this classic dish. Ours ar packed full of flavour. 
  Basically an Indian style stir - fry. Normally served medium to hot spiced 
    With a side dish of chic pea and lentil dahl and masala bread included.

  «Unsere Bririyani Gerichte ( indische Reisfanne ) sind voll von Gewürzen
  und duftenden Kräutern. Sie sind erhältlich in verschiedenen Variationen.
  Das Gericht wird mit einem Gemüsedahl und Masala Brot serviert.

  African Springbok Biriyani:                                                             
  Tender springbok ( African antelope ) pan fried with peppers, peas
  and red onion. Finished with almonds, sultanas and blended spices

  Peshweeri Prawn Biriyani:                                                            
  Jumbo tiger prawns cooked with ginger and garlic, blended spices,
  toasted coconut, sultanas, lemon pepper and vegetables.

    
 « Zarte Stücke vom Springbok Entrecote mit Gewürzen, Paprika, Erbsen und
   Roten Zwiebeln gebraten. Verfeinert mit Mandeln, Sultaninen und frischen Kräutern. «

« Riesencrevetten mit Ingwer, Knoblauch, Zitonenpfeffer und Currygewürzen
   gebraten. Mit Sultaninen, gerösteten Mandeln, Kokosnuss und Gemüse serviert. «

                         Vegetable Biriyani:                                                                       
                         Fresh vegetables cooked with Indian spices, nuts and fresh herbs.

                       « Frisches Gemüse gebraten mit aromatischen Gewürzen, Sultaninen
                          frischen Kräutern und Nüssen.»

« Kudu Entrecote «                                                                        
   «Kudu» African antelope. Flavour and texture can be compared to tender
    wild veal. Lightly grilled and served with a spicy minted apricot chutney glaze.
    Fresh vegetables and sweet potato mash.

 « Kudu ( eines der grössten Antilopen Afrikas ) Gegrilltes Entrecote an einer
   Aprikosen-Minz-Sauce mit Gemüse, Süsskartoffelstock.»

  Prime fillet of wild South African ostrich. Seasoned with pepper and herbs.
  Chared medium-rare and served with vegetables and Sweet potato mash.
  Coated with our famous Chilli - cherry and chocolate sauce.
 ( A great piece of meat, great sauce. Becomes amazing with a good red wine. )
 

«  Filet vom Strauss, mariniert mit grob gemahlenem Pfeffer,
   und Kräutern. Serviert mit Gemüse, Süsskartoffelstock und unserer Sauce
   von Chillies, Kirschen und Schokolade. «
 

« Cape Malay Curry «                                                           

« Chakra Chicken «                                                                

« Durban Prawns «                                                               

« Massaman Prawn curry «                                                    

« Side Dishes «                                                                           
    « Beilagen «                                                                           

  Springbok entrecote cooked in a rich South African style, hot and
  fruity curry sauce. Finished with ginger, cardamon and banana.
  (Tender and very spicy, this is one of my best memories from the cape)

 «Ein scharfes! südafrikanisches Curry vom Springbok. Gebraten mit
  Chillies und roten Zwiebeln. Vollendet mit Bananen, Dateln und einer 
  scharfen Currysauce. (Sogar unsere Gäste vom Kap sind begeistert!)»

  Boneless chicken pieces cooked with ginger, almonds and turmaric.

  Jumbo Tiger prawns, marinated with fennel seeds, lemon pepper and
  Tandoori spices. Pan fried with sweet peppers, onion and peas.
  Finished with a tomato and coriander sauce. 

  Coated with a curried mustard sauce, enriched with black beans.
  Topped with joghurt and chopped spring onions.
  (This one is for the Korma lovers - available mild to hot as you wish)

  «Pouletstücke in der Pfanne mit Ingwer und Knoblauch sautiert,

  «Black Tiger Prawns mariniert mit Fenchelsamen, Zitronenpfeffer und 

   in einer Currysauce mit Kurkuma und Senf gegart. Mit Mandeln,

   Tandoorigewürzen. Mit Paprika, Zwiebeln und Erbsen in einer

   schwarzen Bohnen, Frühlingszwiebeln und Joghurt serviert.»

   Tomaten und Koriander Sauce serviert.»

  Jumbo tiger prawns, marinated with Island spices. Cooked in a 
  Hot and spicy coconut curry sauce with vegetables and fresh herbs.
  ( This recipe stems from southern thailand, but has variations all over )

  Black Tiger Prawns mariniert mit Thailändischen Gewürzen. 
  gekocht mit Gemüse und frischen Kräutern in einer scharf, cremigen 
  Kokosnuss- Currysauce. ( Dieses Gericht stammt ursprünglich aus Süd-Thailand, 
  doch überall auf der Welt gibt es verschiedene Variationen.) 

  Scented Rice: Long grain rice, scentd with blended spices                 
  « Langkornreis gekocht mit unserer Gewürzmischung »

Sweet potato mash: 

Bread and crackers: Popadoms, masala bread and chutney.
          

 Spiced, buttered sweet potato mash.
« Süsskartoffelstock - mit Butter und Gewürzen verfeinert. 

  Choose a side dish to accompany your curry. ( Included in the price )
« Zum Curry servieren wir Ihnen eine Beilage Ihrer Wahl « ( Im Preis inbegriffen )

Our Fusion Curry specialities


