<Chef Empfehlung>

VT ITRIITH

EIES <f#EP5>

Vorspeise <ZENMON>

ARIE AERE>

Fisch <ZENTEI>

£=2J«10U <>

Filet Steak <TAKUMI>

#0—-2 <>

Roastbeef <WAZA>
Steak

FH—-k EURAD

Dessert <KIBIDANGO>

MENU ZENTEI<ZEN GARTEN>

AX_Za— HEE ab 2 personen

2N, FANRA. UYDIVADREZATIE

“TAIKO-YAKI"  mit Ké&nigkrabbefleisch,

Hanpen (Fischkuchen) , Lotuswurzel und Schnittlauch am heiBen Tisch
zZubereitet , serviert mit KABUKI ZENMON-TARE

REELHBE ENMIIE DR

"ZENTEI"” Riesengarnelen, Jakobsmuscheln, Shiitake,
Niralauch und HARUSAME-Nudeln nach NIKO Art,
serviert mit KABUKI ZENTEI - TARE

PR FERAT—F <BHEBEEDAURT—F>

“TAKUMI - YAKI" Flambiertes Filet Steak aus KABUKI

Klassik Art, dazu Eringi - Pilze, Grinerspagel und

SATSUMA < SUBkartoffel>,

mit Knoblauch oder ohne Knoblauch 2

serviert mit KABUKI PONSU, GOMA, SANSHO<Wilde Pfeffer>-TARE

Xl
oder

PERE “WRAT—F EBEFO-RARXT—F

"WAZA - YAKI" Raostbeef Steak aus KABUKI Klassik

Art, dazu Eringi - Pilze, GrUnerspagel und

SATSUMA < SUBkartoffel>,

mit Knoblauch oder ohne Knoblauch 2

serviert mit KABUKI PONSU, GOMA, SANSHO<Wilde Pfeffer>-TARE

T BIEBBOEIRGE 7 D) - AEKRF
KABUKI Spezial-Eis “KIBIDANGO" <am heien Tisch zubereitet>
mit FrGchte der Jahreszeit

222 mit Knoblauch oder ohne Knoblauch 222

GE EAEO-—A / <WAZA>  mit Roastbeef Steak Pro. 59,00 EURO
F> BBFEIsULURE / <TAKUMI>  mit Filet-Steak Steak  Pro. 69,00 EURO



