TAKE AWAY

FORRATTER

Hembakad varrulle med blandfars, Purjolok, vitkal.glasnudlar och kryddor.

F2. Pekingsoppa

Kuckling, gronsaker. Sot, sur & stark | harmonisk balans.

F4. vEgetarisk Vérrullar 8 st] i G s S

FE. Tnm gam gunng .............................................................................................................

Harlig soppa med jatterakor, tomater, citroner, Limeblad & galanga

JATTERAKOR

R1. Friteradg jﬁtterﬁknr ookttt ittt

Med sdatsursas eller currysas

RE. wnkEdE jétterékur L L AL L L N A L B R S LA S ek P A LA

Med cashewnotter och Krispiga gransaker pa kinesiskt vis

TEE. Jétteréknr med rﬁd :urrg .................................................................................................

- E!El:—j

................................................................ 55:-

.......................... 189:_

.......................... 199:_

BIFFRATTER & OXFILERATTER

Med bambuskotts champinjoner.

EE. wukad hlff e ———

Med lok & purjolok

HE. Enuthern beef wuk R T TN A LT CES A T-t ST U A TRy

Wwokad biff pa kinesiskt vis med Farska Gronsaker & vitlok

............................ . 1"9:_

............................ . 119:_

T1b / tid. Gai krathiam phrikthal —————— 119:-/199:-

Vitlaksmarinerad bifF/ oxfile pa salladsbadd

T4b/t4d. Biff /’ Dxfilé med limeblad L 119_/199_

Wwokad biff 7oxFile pa thailanskt vis med chili, vitlok, Sasongens primorer samt

valdoftande Faska satbasilika

KYCKLING & FAGEL

KA. Friterad kg:klingfilé et A2 8 481 At 8 st

Med saotsur eller EIJI‘I'HEQE

K2. Wokad KUcKLling -

Med cashewnotter pa kinesiskt vis

Kucklingfile med ananasbitar Vattenkastan] och sotsursas

K4. I-(gl:kling gEII'Ig I:.IEU S

................................................... . 149j_

.......................... 1553‘}’}.

Kuckling pa kinesiskt vis enligt gong Baos historiska recept. Gransaker,

Jordnotter och starka kruyddor.

TE Gai phad khing El:ld A8 8RS

wokad kucklingfile med Farsk ingerfara Och krispiga gronsaker

Ta. Satag gEi S i e e et 5 i e e B i e

Kucklingfile pa grillspett med grillad banan & Jordnotssas

TEE. panang Eurrg ...........................................................................................................................................

Med kycklingFile

Med kycklingfile

T10 . Etark bEEilikE Bt e i A

Med kucklingfile

FH. EUUthEl'n ChiEl‘(En WEI‘( ..........................................................................................

wokad kucklingfile pa kinesiskt vis med Farska gransaker & vitlok

FE2. KFASPIQ KYCKLING = e

Friterad marinerad kycklingfile med Sweetchillisas

Krispig tillagad anka med tillbehor & hoisin-rodvinsas

................................................... 159:_

.................................................... 159j_

.......................... 143 Jf

---------------------------------------------------- 19:-

KOCKENS SPECIAL

3S1. Kockens kombination - 1891 -

Friterade jatterakor med sotsursas. Kycklingfile pa grillspett med jordnotssas. Wokad
DifFf med bambuskott & champinjoner

BSE anméstarens knmhinatinn ...................................................................................................................... 189_

Kucklingfile pa grillspett med jordnotssas. Vitloksmarinerad skivad biff pa salladsbadd.
Friterade kycklingfile med sotsursas

Kuycklingfile | rod curry. Friterad kycklingfile med sotsursas Kycklingfile pa grillspett
med jordnotssas

4s. Fyra sma ratter (min 2 pers) 358- 7/ 2 pers

Friterade jatterakor med sotsursas. Friterad kucklingfile med sotsursas. Wokad Diff
med bambuskott & champinjoner. Kycklingfile | curry

4st. Thaildnska Fyra sma ratter (min 2 350.- /2 ’)
pers) et

Friterade jatterakor med sotsur sas. Friterad kucklingfile med saotsur sas.
Kuycklingfileé | rod curry. Biff med limeblad.

SUSHI

Till alla sushiratter ingar soya, wasabi, ingefara och sjogras

1_ standard IB hitar] P T N A o— N 14@:_

2 lax 1 raka 1 omelett 1 avocado 3 maki

1raka 1 crabfish 1 tofu 1 omelett 1 avocado 3 maki

3- Kgutu I1E hitar] S — S— ——— S — "IEE_

2 lax 1 raka 1 omelett 1 crabfish 1 avocado 2 maki

3 lax 1 raka 1tofu 1 crabfish 1 omelett 1 avocado 3 maki

S lax 2 rakor 1 omlett 1 avocado 1 crablfish 4 maki

E- Happu ramilg Eushi [EE hltar] ................................ TN S R AL T e 44@_

B lax & raka 2 tofu € crabfish 2 omelett 2 avocado 18 maki

-'I_ Eushi 1E bitar ......................... S S S — “IBE x

val) mellan lax raka avocado maki

NUDLAR & RIS

Risnudlar med kuckling, 2gg och gronsaker

N2. Stekta NUdLar s 14 Q); -

Kuckling, 3gg, gronsaker

Stekt ris med biff, kyckling, agg & curry

N4. Stekt ris dE luxE ....................................................................................................................................................................................... 159_

Kyckling, biff, 3gg & gronsaker

VEGETARISK

V1 phad phak raum mit [Etark] ................................................................................................................................. . 149_

Farsk tofu och gransaksmix med rod curry

VE' Kha-na nam man hui i sl e e i e e et i i i ‘]59_

Farsk tofu och gronsaksmix med vitlok och cashewnotter

V3. Vegetariska nudlar - GG, -

EXTRA TILLVAL

EﬁtEUI’/CUI’Fg/jDI’dI‘IﬁtEEéE N A Nt RN Attt A -
CEEhewnﬁttEI— e et et eeeeemeeeeteeeaeeeeeeessemseeeeseseaeeasteesseaseseasessaseaseeessessesemseseassaseeesseassesssssssssseeesseasesessessasesseeessenseseusessestasesessensesmmseasaseaseeessenseeeseasastaseeesseseamseananeane EE_

E_jEIgF'EE/iI'IgEF'EFE B A e i s A -

Extra riE ........................................................................................................................................................................................................................................................... 4@_

EtEktE I'II.JI:||.EF iEt-ELLEt Fljr FiE ................................................................................................................................................ A -

Rakchips .......................................................................................................................................................................................................................................................... 4@_

Extra I'II.JE".EI' D P R e EE_

Extra gl‘ﬁl‘lEEkEF et A4 8RR 8 R 5 4 RS 48R £ R 8RR RSB e EE_
Extra EDQE/EhiLiITIEjEII‘IﬁE e e o o 5 e 5 e a5 L e e oA s e oA s o EE_



