Vorspeisen

EL Malfouf 4 6,50€

2 Weinblétter mit Reis geﬁi“t, verfeinevt mit unserer
orientalischen Gewiirzmischung, dazu Couscous-Salat

und ein Dip nach Wahl

Briouat Vegan 6,,90€

2 herzhafte Blittertaschen gefiillt mit gebratener
Paprika und Zucchini, verfeinert mit Thymian und

Petersilie, dazu Couscous-Salat und ein

Dip nach Wahl

Briouat 6,90€
2 herzhafte Blittertaschen gefiillt mit Zucchini,
Paprika und Glasnudeln mit gemischten
Hackfleisch und Fetakise, verfeinert mit Thymian
und einer marokkanischen Gewﬁvzmischung,

dazu Couscous-Salat und ein Dip nach Wahl

Brot-Dips
Saﬁ'an—Dip ‘A

5,00€

Dattel-Dip 4 5,90€

Mango-Dip ‘A 5,90€

Hummus ‘A 5,00€

I Alle Dips werden mit Brot serviert !

Salate

Barba-Salat ‘A 12,90€

Gemischter Salat mit Rote Beete, Quinoa und Avocado.
Getoppt mit Gvanatapfelkemen und unserem

hausgemachten veganen Vani[[edvessing

Dallah-Salat ‘A

gewiirfelte Melone, Mixsalat mit Schafskise,

dazu gerostete Walniisse und Sesam, verfeinert

12,90€

mit Minze, Schwarzkiimmel und unserem

hausgemachten veganen Vanilledressing

Couscous-Salat 12,50€

Kichererbsen, Gurken, Petersilie und Minze, verziert

mit Granatapfelkernen und geraspelten Mandeln dazu

hausgemachtes Granatapfel-Dressing

Alle Salate sind auch als kleine Portion erhiltlich 6,90€

( Safran-Dip, Mango-Dip, Dattel-Dip,
Hummus-Dip )

4& Vegan

44 Vegetarisch



Hauptspeisen

44 Vegan

44 Vegetarisch

Tajines

Tajine Tuareg

in der Tajine geschmorte Paprika, Aubergine,
Kartoffeln und Zucchini, verfeinert
mit frischer Petersilie

Tajine Hummusu

zartes Rindfleisch-Gulasch (regional) mit
Kichererbsen und Mahren, verfeinert mit

Petersilie und Kreuzkitmmel

Tajine Berber

klassische marokkanische Tajine bestehend aus
geschmortev Hihnchenbrust, Oliven, Kavtoﬁé[n und

einge[egten Zitronen, verfeinert mit Saﬁan

4

selbstgemachte Falafel mit Mohren, dazu

gebva‘cenes Gemlise in wilrziger Tomatensojze

Tajine Beduinen

mit hausgemachtem Hummus, getoppt mit Thymian

Tajine Keﬁa

Se[bstgemach’ce Hackbillchen aus Rind und
Lammfleisch (regional) in einer wiirzigen Tomaten-

Petersilien-Knoblauch-Sauce, getoppt mit Rithrei

20,90€

22,50€

4

marokkanisch zubereitetes Gemﬂsetay'ine bestehend
aus Kartoﬁe[n, Erbsen und Artischocken,

vevfeinert mit dem traditionellen Ras Elhanout

Tajine Dokala 20,90€

23,90€

Tajine Nomaden 25,00€

zart geschmortes Rindfleish (regional) mit
karamellisierten Pflaumen im Sesammantel und

gerdsteten Mandeln, gewiirzt mit Ras el-Hanout

22,00€

Tajine Assfi 24,90€

Scampis, geschmovt im wiirzigen Tomaten-Zwiebel-

Ragout, dazu Paprika, Oliven, Méhren und

einge[egte Zitronen

Tajine Yemma 24,90€

geschmortes Rindfleisch (regional), zusammen mit Erbsen,
Artischocken und Kartoffeln

23,50€

Tajine Toubkal 24,50€
In der Tajine geschmortes Rindfleisch mit Kartoffeln,
Auberginen, Erbsen und Zucchini,

verfeinert mit frischer Petersilie

I Alle Tajines werden nach Wahl mit Brot oder Reis serviert !



Spezialitéiten

4

Adas 21,50€

Linsen, zubereitet auf traditionell marokkanische

Art, verfeinert mit Olivendl, Safran und Kriutern, dazu

Barba-Salat und Brot

Falafe[ Teller 20,90€

selbstgemachte Falafel, dazu gekochte Linsen mit
Barba-Salat und Mango-Dip

4

Kassha 20,90€

Papvika, Blumenkohl, Zucchini, und e'mgelegte Zitrone
in der Pfanne gebraten, verfeinert mit Olivensl
und Sesampaste, gewiirzt mit Thymian, Rosmarin

und Kardamon, dazu Reis

4

Schilchen-Kollektion 23,50€

Hummus, Linsen, Datte[—Dip, gebvatenes Gemlise,
Méhren und serstgemachtev Mssaman
(marokkanischer Flammkuchen), dazu

hausgemachter Couscous-Salat

44 Vegan

4L Vegetarisch

Keftagrill 23,90€

se[bstgemachte marokkanische
Frikadellen aus Rind und Lammﬂeisch
mit Reis und Barba-Salat, dazu

hausgemachter Mango Dip

Bouznika 22,00€

Gebratene Hihnchenstreifen mit Paprika, Zucchini,
und eingelegten Zitrone, verfeinert mit
Olivensl und einer Sesampaste, getoppt mit frischen

Kriutern, dazu Reis

Lalla Moulati 22,00€

Hihnchenbrust mit karamelisierten Apvikosen und
gerosteten Mandeln, vevfeinert mit unserer

selbstgemachten Orangen-Sauce, dazu Reis

Loubia A

Riesenbohnen, zubereitet auf traditionell marokkanische

21,50€

Art, verfeinert mit Olivensl, gehackten Zwiebeln, Kurkuma,

Dill, Ingwer und Kitmmel dazu Barba-Salat und Brot



44 Vegan

4L Vegetarisch

Bastilla

(Leckeres im knackigen Teigmantel)

Bastilla Hihnchen 23,00€

gewiirztes Hihnchen mit gehackten Mandeln

im Teigmantel, tiberzogen mit Honig und

Zimt, dazu Mixsalat mit Melone

4

Siikartoffeln, Quitten, gehackte Mandeln,

karamellisierte Zwiebeln und Rosinen im

Bastilla Vegan 22,00€

Teigmante[, iiberzogen mit Granatapfe[—

Dressing und Zimt, dazu Mixsalat mit Melone

empfohlcn mit Mango-Dip

Bastilla Fisch 24,90

Fischﬁ[et, Calamares, Shrimps, Glasnudeln, Champignons,
und geriebenen Kise im Teigmantel, verfeinert

mit marokkanischem Fischgewﬂvz, Saﬁ'an und Petersilie

dazu Mixsalat mit Melone

Mssaman

(Se”ostgemachte geﬁi“te marokkanische Flammkuchen)

4

hausgemachte Falafel, marinierte Mghren und

Orientalistica 19,90€

Oliven, Hummus und Mixsalat, gewiirzt mit

Thymian und Rosmarin

Meditewand 19,50€

Orientalisch gewiirztes Gemiise mit Olivensl,
Thymian, Rosmarin und Petersilie dazu Salat,

getoppt mit serstgemachtem Hummus

Morgenland ‘4 20,90€

gebva’cener Ziegenweichkéise im Sesammantel mit Avocado,
gerosteten Mandeln und Mixsalat, Verfeinert mit
Granatapfelkernen und Datteln, dazu hausgemachtes

Granatapfel-Dressing

empfohlen mit Dattel-Dip

! Alle Bastillas und Mssamans werden mit einem Dip nach Wahl serviert !

( Saﬁ'an-D ip, Mango-Dip,

Hummus-Dip, Dattel-Dip )



Nachtisch A vegan

4L Vegetarisch
Essaouira Eis ‘A 7,90€
Kokos-himbeereis mit Rosinen, e[ngelegt in

Orangenbliitenwasser, dazu Kokosraspeln und

Maracw'asoﬂe ‘A
Agadir Eis 7,50€
Erdbeer- und Vanilleeis mit einerﬁruchﬁgen Soﬁe
und ﬁ'ischen Friichten

Casablanca Eis 7,50€

Stracciatella- und Schokoladeneis mit verschiedenen
]e\h'issen und Krokant, dazu Schokosoﬁ

4

Atlas-Braut 8,50€

2 se[bstgemachte Reisrollchen im knackigen
Teigmante[, vevfeinert mit Gummiarabikum, Zimt,

Vanille und gehackten Mandeln

4

Kotobia 8,90€

hausgemachter Grieflkuchen mit Orangenbliitenwasser,
Kokosflocken und Pistazien, dazu

eine Kugel Kokos-himbeereis

Mandeltortchen 8,50€

Selbstgemachtes Tortchen mit gehackten Mandeln,

Ovangen’o[ﬂtten und Puderzucker dazu eine Kugel Vanilleeis

Souk-Teller 19,50€

Ein bunt gemischter Teller aus unseren Nachspeisen. Atlas-Braut,

Kotobia mit Schokoladeneis getoppt mit Niissen, Mandeltsrtchen und

Kokos-himbeereis mit Rosinen und Rosenbliitenwasser getoppt mit Kokosraspeln



