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T Vorspeise <k AMONIRA> “KAMOMAKI" Barberie-Entenbrust mit NIRA<BIGhenderlauch> Tl
Tl in Reispapier, serviert mit KABUKI HINOMARU-TARE T
Tl Bitte Wdahlen Sie Hauptspeise Fisch oder Fleisch I
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Il | Filefsteak <sumo> Filet<Rind> Steak mit ENOKI-Pilze, Lotus und Bambus, serviert | ||
| mit KABUKI PONSU, GOMA und SANSHO<wildem Pfeffer>TARE | I
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Il | Fisch <SHIMA> Riesengarnelen, Lottefilet, Lotus und Bambus, I Il
H N serviert mit KABUKI EBIMAN und UNA-TARE j H
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H Dessert  <KIBIDANGO> KABUKI SPEZIAL EIS “KIBIDANGO” am heien Tisch zubereitet H
I 3 Gange EURO 38,00 I
1] 4 Gange (Fisch und Filetsteak) EURO 55,00 |I
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<MenU HIT des Jahres> MENU JANUAR XZa— —R8
EIE TERE “NANAMIYAKI”

Vorspeise <NANAMI> GrUnschalmuscheln mit Lauchzwiebel nach “SHICHITO-YAKI"
serviert mit KABUKI NANAMI - TARE
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=2 SV PDRTJ1vyya “SETO”

Fisch <SETO> Garnelen, Lachs und Zungenfilet mit GOSHIKI-Gemuse
serviert mit ARAMAKI TARE
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Dessert <MIZUGASHI|> Flambierte Gemischtes Obst <Erdbeer, Heidelbeer,
Ananas und Bananen> 2 Gange EURO 16,00
serviert mit griner Tee Sauce 3 Génge EURO 19,00



