POLEVKY

KURECI SHORBA
Husty kufeci vyvar s koriandrem, trhanym kufatkem, zjemnény smetanou.

220 g|1,7,12 | velice jemné

COCKOVA SHORBA
Tradicni indicka polévka ze Zluté ¢ocky, plna mirné pikantniho kofeni a bylinek, zijemnéna smetanou.
220¢g|1,7,12]| jemné

POLEVKA DNE
Ptejte se obsluhy, jakou specialitu jsme pro Vas dnes pfipravili.

220 g

VEGETARIANSKE PREDKRMY

SAMOSA

Celosvétové nejoblibenéjsi indicky predkrm — v Indii si samosy koupite kdekoliv v malych poulicnich
stancich. Samosy jsou trojuhelnikové tasticky z psenicné mouky, kofenéné adzvanem, neboli koptskym
kminem. Tasticky jsou plnéné bramborami, hraskem, rozinkami a ofisky keSu a jsou osmazené ve
slunecnicovém oleji. Samosy servirujeme s tamarindovym a matovym catni.

150 g| 2 kusy |7, 8,5,1] jemné

ZELENINOVA PAKORA

Druhy nejoblibenéjsi snack, k dostani kdekoliv v indickych poulicnich stancich. Zelenina nakrajena na
platky (brambory, cibule, lilek a kvétak), namocena v tésticku z cizrnové mouky, kofenéna adzvanem
a osmazena ve slunecnicovém oleji. Pakoru servirujeme s tamarindovym a matovym catni.

150¢g[1,12,7 | jemné

CIBULOVE BHAJI

Cibulové platky namocené v tésticku z cizrnové mouky. Kofenéné adzvanem, fimskym kminem a smési
masala a osmazené ve slunecnicovém oleji. Cibulové bhaji servirujeme s tamarindovym a matovym
catni.

4 kusy |150 g|1,12,7 | jemné

PAPAD
Papad je tenoucka placka ze zluté ¢ocky pecena v tandooru — tradicni hlinéné peci.

2kusy | 1,12 | jemné

MASALA PAPAD

Tenoucka placka ze zluté cocky smazena v oleji, servirovana s nakrajenou paprikou, cibulkou, rajéaty,
okurkou, se Spetkou masaly na vrchu.

2 kusy | 1,12 | stfedné palivé

PANEER PAKORA

Paneer, indicky cottage syr, namoceny v tésticku z cizrnové mouky s adzvanem, mletym koriandrem
a pikantnéjsi smési garam masala. Syr je osmazeny ve slunecnicovém oleji a servirovany s koriandrovym
a matovym catni.

4 kusy|80¢g|1,7,12| jemné

PANEER TIKKA

Paneer, indicky cottage syr, nakrajeny na kosticky a marinovany spolu s kousky papriky a cibule. Marinuje
se ve smési hofcicného oleje, jogurtu, kasmirového chilli prasku, kurkumy a adZvanu se $petkou masaly.
Paneer tikka se griluje v tandooru - tradicni hlinéné peci.

150 g|1,7,10, 12 | stfedné palivé

PANEER MALAI TIKKA
Paneer, indicky cottage syr, nakrajeny na kosticky a marinovany spolu s kousky papriky. Marinuje se ve
smetané s cedarem, ochucené kardamomem.

150¢g[1,7,8,12 | jemné
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99 K¢
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215 K¢



VYBER MASOVYCH A VEGETARIANSKYCH PREDKRMU

VYBER KURECICH KOUSKU 299 Keé
Mix kurecich stehynek tandoori, kufecich kouskd tikka a malai tikka.

350¢]7,8,10,12 | stredné palivé

VYBER INDICKYCH VEGETARIANSKYCH SPECIALIT 229 K¢
Dvé samosy, dva platky bhaji a ¢tyfi kousky pakory. Tyto tradicni indické pochoutky servirujeme

s koriandrovym a tamarindovym catni.

310¢g|1,7,8,10,12 | jemné

MASOVY MIX GRIL 399 Ké
Grilované kureci kousky tikka a malai tikka, kureci stehna tandoori a jehnéci kebab.

450¢]1,3,7,8,10,12| stfedné palivé

MASOVE SPECIALITY PRIPRAVOVANE
v tradicni hlinéné peci tandoor

Mensi porce o 120 gramech mohou byt podavany jako predkrm, vétsi porce o zhruba 240 gramech se objednavaji i jako
hlavni jidlo. Jako pfilohu doporucujeme jakykoliv druh indického chleba z nasi nabidky. Maso z této sekce se marinuje
a pak opéka, nepfipravuje se s omackou.

KURE TANDOORI 240 K¢
Kufeci stehynka naloZena v marinadé z jogurtu, cerstvého zazvoru a cesnekové pasty, kofenéna

mletym koriandrem, garam masalou, fimskym kminem a muskatovym kvétem. Stehynka podavame

s koriandrovym a tamarindovym catni a omackou tikka masala.

250¢]|7,5,1,10 | stredné palivé

KURECI MALAI TIKKA 135 K¢ | 230 K¢
Velice delikatni jidlo — kureci prsicka nalozena pres noc v marinadé z jogurtu, Cerstvého zazvoru,

Cesnekové pasty, pasty z kesu ofechd, kofenéna mletym kardamomem a muskatovym kvétem. Kufe

malai tikka servirujeme posypané cedarem, tamarindem navrchu a s koriandrovo-matovym catni.

120 g|240¢g|7, 8,12| jemné

KURE TIKKA 135 K¢ | 230 K¢
Kousky kufecich prsicek nalozené v marinadé z jogurtu, Cerstvého zazvoru a cesnekové pasty, kofenéné

mletym koriandrem, garam masalou, fimskym kminem a muskatovym kvétem. Kure tikka servirujeme

s koriandrovym a tamarindovym catni.

120 g|240¢|7, 8,10, 12 | stredné palivé

JEHNECI SEEKH KEBAB 350 K¢
Mleté jehnéci maso smichané se smazenou cibulkou, matou, koriandrem, zazvorem a kofenim. Jehnéci

seekh kebab servirujeme s koriandrovym a matovym catni.

240¢]17,3, 8,10, 12 | stredné palivé

JEHNECI SHAMI KEBAB 340 K¢
Mleté jehnéci maso smichané se Zlutou cockou, smazenou cibulkou, matou, koriandrem, zazvorem

a kofenim. Z masové smési jsou vytvoreny placicky, které se jen zlehka opecou na grilu. Jehnéci shami

kebab servirujeme s koriandrovym a matovym catni.

240¢]7,3, 8,12 stfedné palive

KREVETY TANDOORI TIGER 380 K¢
Cerné tygfi krevety nalozené v marinadé z jogurtu, hof¢icového oleje s adzvanem a dalsim indickym
kofenim.

6 ks|2,7,10,12 | stredné palivé



HLAVNI |iDLA

Ve vybéru hlavnich jidel nabizime pokrmy z kufeciho a jehnéciho masa a krevet. Marinované maso je pfipravované
v omacce a ke kazdé Gpravé se vyborné hodi bud ryze nebo kterykoliv z indickych chlebi z nasi nabidky.

KURECI

MASLOVE KURE 215 K&
Kufe marinované pfes noc ve smési kofeni z mletého koriandru, fimského kminu, susenych listdi piskavice,
muskatového kvétu a zeleného kardamomu, varené v tandooru. Maslové kufe podavame v jemné

omacce z Cerstvych rajcat, pasty z kesu ofiskd, medu a smetany. Servirujeme posypané cerstvym

koriandrem a zazvorovymi kousky julienne.

320¢|7,8,12| jemné

KURECI KORMA 215 K¢
Kufe nalozené pres noc v jemné marinadé z pasty z keSu ofiski a smetany, kofenéné zelenym
kardamomem a muskatovym kvétem, vafené v tandooru. Kufeci kormu podavame s velice jemnou

a sladsi omackou z kesu ofiskd, melounovych seminek, suseného kokosu a kokosového mléka.

Servirujeme posypané kesu ofisky a dochucené smetanou.

320¢]|7,8,12| velice jemné

KURECI TIKKA MASALA 215 K¢
Kufe marinované ve smési z koriandru, fimského kminu, garam masaly, muskatového kvétu a listkli

piskavice, varené v tandooru. Kure tikka masala podavame ve stiedné palivé omacce z cibulky, rajcat,

kesu ofiskd, smetany a nadrcenych listkd piskavice.

320¢]|7,8, 12| lze objednat jemné az stfedné palive

KURE VINDALOO 215 K¢
Receptura vindaloo, nase nejostiejsi smés, pochazi ze zapadni Indie a skryva Gzasnou kombinaci

Stiplavé sladké chuti. Svou sladkost ziskava diky karamelizované cibulce, kyselejsi chut doplriuje vinny

ocet a ocekavanou ostrost dokresluiji cervené chilli papricky.

320 g7, 8,12 velice palivé

KURE MADRAS 215 K¢
Kousky kurecich prsicek vafené v cibulovo-rajcatové omacce se Spetkou asa foetidy, s listky kari,

hof¢icnymi seminky, seminky koriandru a anyzu s fimskym kminem a se skofici. Vyrazna chut zavisi na

pouZitém druhu rajcat. Jemné nakyslou chut tvofi tamarind nebo vinny ocet. Oméacka madras je paliva

a opravdu dobre korenéna.

320¢]|7,8,10,12| velice palivé

KURE ZALFREZI 215 K¢
Kousky kurecich prsicek smazené v pestrobarevné omacce z kapii, cibulky a rajcat a profiznutych chilli

papricek. Vysledna chut je jemné sladkokysela.

320¢]|7,8,10,12] velice palivé

KURECi PALAK 215 K¢
Kousky kurecich prsicek orestované s listovym Spenatem, zazvorem, cesnekem, fimskym kminem

a listky piskavice. Do palaku se v zavéru pridava ghi.

320¢]|7,8,10,12 | lze objednat jemné az stredné palivé

KURE CHETTINAD 225 K¢
Chettinad je region v jizni Indii. Na tuto pomérné specifickou omacku se pouziva nékolik velice rozlicnych

ingredienci jako mak, seminka fenyklu a koriandru, bedrnik anyz, kokos, tamarind, listky kari a skofice.
320¢]|7,8,10,12 | stredné palivé

KURE KADAI 215 K¢
Kousky kurecich prsicek varené v hustsi omacce z cibulky, rajcat a kapii. Kadaiskou omacku tvofi smés

koreni — seminek koriandru, fimského kminu a cervenych chilli papricek.

320¢]|7,8,10, 12| lze objednat stfedné palivé az velice palivé



KURE S PISKAVICI

Pfes noc marinované kure se zazvorem, ¢esnekem a garam masalou, orestované v tandooru. Dale je
povarené na cibulkovo-rajcatovém zakladu s krémovou pastou z kesu ofiski a specifickou indickou
bylinkou piskavici.

320¢]7, 8,10, 12 | lze objednat jemné az stredné palivé

KURECI KORMA HAJDARABAD

Specialita kralovské rodiny z Hajdarabadu. Pfes noc naloZené kousky kufecich prsicek v marinadé z pasty
z kesu ofriskd, jogurtu, kardamomu, muskatového kvétu a muskatového ofisku, orestované v tandooru.
Maso se dale upravuje v omacce z Cerstvého koriandru a maty, cibulky, rajcat, kesu ofiskd, smetany

a z pasty z cerstvého kokosu.
320¢]7,8,10,12 | jemné

KURECI BIRYANI
Kureci prsicka vafena na ghi s ryZi basmati. Biryani je velice aromatické jidlo ovonéné hrebickem, skofici,
kardamomem, bobkovym listem, muskatovym kvétem, muskatovym ofiskem, Safranem, matou,
cibulkou a cesnekem.

320 g|1,7, 8,12 lze objednat jemné az stredné palivé

JEHNECI
]EHNECi ROGAN JOSH

Jedinecny pokrm z oblasti Kasmir ziskal na popularité diky exotictéjsi smési kofeni — muskatovému
kvétu, muskatovému ofisku, fenyklu a Spetce asa foetidy, znamé pro svou Stiplavost.
320¢g|7,8,12] lze objednat jemné az stredné palivé

JEHNECi SAGWALA

Kousky jehnéciho masa marinované v exotické smési kofeni — cerném a zeleném kardamomu,
muskatovém kvétu a muskatovém ofisku, orestované na ghi se Spenatem a susenymi lisky piskavice.
Sagwala je v zavéru posypana kousky zazvoru julienne a dochucena smetanou.

320¢g|7,8,12] lze objednat jemné az stredné palivé

JEHNECi MADRAS

Kousky jehnéci klizky povarené v aromatické cibulovo-rajcatové omacce s vinnym octem a tamarindem.
Omacka madras je vyrazna a ostfejsi diky hof¢icnym seminklm, listkdim kari a chilli.

320¢g]|7,8,10,12 | velice palive

JEHNECi KORMA

Kousky jehnéci klizky dusené v exotické smési koreni — muskatovém kvétu, muskatovém ofisku
a bobkovém listu. Jehnéci kormu podavame ve velice jemné omacce z rozmixovanych kesu ofiskd,
suseného kokosu a kokosového mléka. Jidlo je posypané kesu ofisky a dochucené smetanou.

320¢g|7, 8,12 | jemné

JEHNECi VINDALOO

Oblibené palivé jidlo ze zapadu Indie. Kousky jehnéci klizky vafené v omacce, ktera svou sladkost ziskava
diky karamelizované cibulce, kyselejsi chut doplriuje vinny ocet a ocekavanou ostrost dokresluji cervené
chilli papricky.

320¢g]|7,8,10,12 ] velice palive

JEHNECI BIRYANI

Kousky jehnéciho vafené na ghi s ryzi basmati. Biryani je velice aromatické jidlo ovonéné hrebickem,
skofici, kardamomem, bobkovym listem, muskatovym kvétem, muskatovym ofiskem, Safranem, matou,
cibulkou, zazvorem a cesnekem.

320¢g|1,7, 8,12 lze objednat jemné az stredné palivé
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KREVETY

MASLOVE KREVETY
Neloupané krevety vafené v omacce z Cerstvych rajcat, pasty z kesu ofiskd a listka piskavice.
320g]2,7,8,12 | jemné

TYGRi KREVETY MAKHANI

Loupané krevety s ocasky varené v krémové omacce z Cerstvych rajcat, pasty z kesu ofiskd a listkd
piskavice.

320¢g|2,7,8,12| jemnée

KREVETY VINDALOO

Neloupané krevety varené v pikantni cibulovo-rajcatové omacce vindaloo, ve které se prijemné paliva,
nasladla chut poji s mirné stiplavou chuti. Svou sladkost ziskava diky karamelizované cibulce, kyselejsi
chut dopliiuje vinny ocet a ocekavanou ostrost dokresluiji cervené chilli papricky.

320¢g|2,7,8,10,12 | velice palivé

TYGRIi KREVETY VINDALOO

Loupané tygfi krevety s ocasky varené v pikantni cibulovo-rajéatové omacce vindaloo, ve které se
prijemné paliva, nasladla chut poji se stiplavou chuti. Svou sladkost ziskava diky karamelizované cibulce,
kyselejsi chut dopluje vinny ocet a ocekavanou ostrost dokresluji cervené chilli papricky.
320¢g|2,7,8,10,12] velice palivé

KREVETY KORMA

Neloupané krevety varené ve velice jemné krémové omacce z kesu ofiskd, kokosového mléka a suseného
kokosu.

320¢g|2,7,8,12| jemnée

KREVETY BIRYANI

Krevety varené s ryZi basmati a ghi. Biryani je velice aromatické jidlo ovonéné hrebickem, skofici,
kardamomem, bobkovym listem, muskatovym kvétem, muskatovym ofiskem, Safranem, matou,
cibulkou, zazvorem a ¢esnekem.

320¢g|1,2,7, 8,12 lze objednat jemné az stredné palivé

VEGETARIANSKA HLAVNI JiDLA

DAL MAKHANI
Cerna ¢ocka vafena v omacce z Cerstvych rajcat, listkd piskavice, pasty z kesu ofiski a smetany.
300¢g]7 8,12]lze objednat jemné az stredné palivé

CHANA MASALA

Hlavni ingredienci chana masaly je cizrna pfipravovana s cibulkou, rajcaty, seminky koriandru, ¢esnekem,
mangovym praskem, drcenymi seminky granatového jablka a garam masalou.

300¢g]7 8,12]lze objednat jemné az stredné palivé

BAINGAN BHARTA

Lilek peceny ve slupce v tandooru, poté nakrajeny nadrobno a vareny s cibulkou, rajcaty a zazvorem, na
cesneku a se seminky fenyklu.

300¢g]7 8,12]lze objednat jemné az stredné palivé

METHI MUTTER MALAI

Jemna delikatesa oblasti Punjabi. Listky piskavice a sladky zeleny hrasek, povarené v krémové omacce
na kesu a kokosovém zékladu s nedrcenym korenim.

300¢g]|78,12] jemné
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DUSENA ZELENINA KERALA

Tradicni pokrm z jihozapadni ¢asti Indie — Kerala. Jedna se o velice jemné kofenéné jidlo, jehoz zakladem
je cerstvé kokosové mléko a pasta z kesu ofiskd, ktera ho déla prijemné sladkym.

300¢]78,10,12 | jemné

HOUBOVA MUTTER MASALA

Velice populami jidlo na severu Indie. Houby s hraskem osmazené na cibulovo-raj¢atovém zakladu,
zjemnéné pastou z kesu ofiskd, kofenéné fimskym kminem, koriandrem, kurkumou, garam masalou
a susenymi listky piskavice.

300¢]7, 8,10,12| lze objednat jemné az stredné palivé

TADKA DAL

Zluta a rizova cocka zprudka oprazena na cesneku s fimskym kminem a koriandrovymi seminky.
Procesu rychlého oprazeni se tradicné fika ,tadka“.

300¢]1,7,12| jemné

ZELENINOVE BIRYANI

Kvétak, mrkev, hrasek a baby kukufice varené na ghi s basmati ryzi. Biryani je velice aromatické jidlo
kofenéné hrebickem, skorici, kardamomem, bobkovym listem, muskatovym kvétem, muskatovym
ofiskem, safranem, matou, cibulkou, zazvorem a cesnekem.

320 g|1,7, 8,12 lze objednat jemné az stredné palivé

HLAVNI VEGETARIANSKA JiDLA SE SYREM PANEER
PALAK PANEER

Paneer pfipravovany na ghi s nasekanym Spenatem a seminky piskavice.
320¢g|7,8,12] lze objednat jemné az stredné palivé

PANEER TIKKA MASALA
Paneer vareny v cibulovo-rajcatové omacce s rozmixovanymi kesu ofisky, listky piskavice a kofenim.
320¢g|7,8,12] lze objednat jemné az stredné palivé

PANEER MAKHANI
Paneer vareny v omacce z Cerstvych rajcat se smetanou, pastou z kesu ofiskd a listkd piskavice.
320¢g|7 8,12 jemné

MALAI KOFTA

Syrovo-rajcatové kulicky plnéné susenym ovocem, varené v bohaté smetanové omacce z pasty z kesu
ofiskd, kokosového mléka a suseného kokosu.

300¢g]|7 8,12] jemné

KADAI PANEER

Paneer vareny s na platky nakrajenou paprikou, cibulkou a rajcaty. Pouzité kofeni je pomleto jen nahrubo,
coz pokrmu dodava specifickou chut.

320¢g]|7,8,10, 12| lze objednat stfedné palivé az velice palivé

PANEER ZALFREZI

Vareny paneer pikantnéji kofenény mletym koriandrem, fenyklovymi seminky a chilli s platky papriky,
cibulky a rajcat, zakapnuty vinnym octem.

320¢g]|7,8,10,12 | velice palive

MATTER PANEER
Paneer vareny s hraskem v cibulovo-rajcatové omacce s pastou z kesu ofiskli a smetanou.
320¢g|7,8,12] lze objednat jemné az stredné palivé
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RYZE
RYZE BASMATI

Varena ryze basmati bez dalSich pfisad.
250¢g|7,12

MUTTER PULAO

Ryze basmati osmazena na ghi s kurkumou, fimskym kminem, hraskem a smetanou.

250g|7,8,12

RYZE JEERA
Ryze basmati osmazena na ghi s fimskym kminem a smetanou.
250¢g|7,12

TRADICNI INDICKE CHLEBY

Vsechny indické chleby se pripravuji z pSenicné mouky

TANDOORI ROTI
PSenicna placka pfipravovana v tandooru.
90¢g|3,7,12

PSENICNY NAAN
PSenicna placka pfipravovana v tandooru.
120¢g|1,3,7,12

MASLOVY NAAN
Naan s maslem pfipravovany v tandooru.
120¢]1,3,7,8,12

CESNEKOVY NAAN
Naan s ¢esnekem a maslem pfipravovany v tandooru.
120¢]1,3,7,8,12

SYROVO-CESNEKOVY NAAN
Naan s cesnekem a syrem pfipravovany v tandooru.

10g|1,3,7,8,12

LACCHA PARANTHA
Vrstvena pseni¢na parantha pfipravovana na slunecnicovém oleji.
100g|1,7,12

ALOO PARANTHA

Vrstvena parantha plnéna rajcaty, koriandrem a hraskem; pfipravovana na ploché panvi ,tava“.

100g|1,7,8,12

PANEER PARANTHA
Vrstvena parantha plnéna syrem paneer.
100g]|1,7,8,12

59 K¢
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SALATY

KURECI SALAT TANDORI
Grilované kure, rajcata susena na slunci s medovo-hofci¢nym dresinkem.
1,7,12

CHANA CHAT

Povarena cizrna smichana s nadrobno nakrajenou paprikou, rajcaty a ¢ervenou cibulkou. Salat chana
chat podavame s citronem a dresinkem s masalou.

1,7,12

KACHUMBAR

Nadrobno nakrajena okurka, paprika, rajcata a cibulka. Salat kachumbar podavame s citronem
a dresinkem s masalou.

bez alergenii

ACHAR A CATNI

Palivy achar a jemnéjsi catni tvofi velkou cast klasickych indickych omacek mnoha rozmanitych chuti.

TAMARINDOVE CATNi

Vyloupany tamarind povareny se seminky fenyklu a susenym zazvorem. Tamarindové catni je chutové
sladsi.

30g(1,12,8

MANGOVE CATNi
Husta omacka z jesté nedozralého manga, doladéna zazvorem a seminky fenyklu.
30¢g]|1,8,12,10

KORIANDROVO-MATOVE CATNIi

Jogurtovy zaklad omacky s cerstvymilistky koriandru a maty, doladény fimskym kminema koriandrovymi
seminky. Osvézujici chut koriandrovo-matového catni se perfektné hodi k palivéjsim pokrmim.
30¢|1,7,8,12,10

VYBER NAKLADANE ZELENINY S OVOCEM

Syrové mango, nakladané zelené chilli papricky, mrkev povarena v hofcicném oleji se seminky fenyklu,
piskavice, fimského kminu a koriandru.

30¢g|1,10,12

NALOZENY CESNEK
Cesnekové platky nalozené v hof¢icném oleji s indickym kofenim.
30¢g|1,10,12

NAKLADANY CITRON
Sladkokyselé kousky citronu marinované v indickém koreni.
30¢g|1,10,12

VYBER CATNI
Kombinace tfi oblibenych ¢atni — mangového, koriandrového a tamarindového.
1,8,12,10

179 K¢

110 K¢

79 K¢

40 K¢

30 K¢

35 K¢

30 K¢

40 K¢

30 K¢

99 K¢



JOGURTOVE DIPY RAITA

OKURKOVA RAITA

Pokrajena okurka smichana s jogurtem, fimskym kminem a cernou soli. Perfektné se hodi ke viem
druhdm indickych jidel, zejména k tém palivéjsim.

140 g| 7,12 | jemné

ZELENINOVA RAITA
Pokrajena cervena cibulka, paprika, rajéata a okurka, smichané s jogurtem a fimskym kminem.

140 g| 7,12 | jemné

DEZERTY

GULAB JAMUN

Smazené kulicky z indického syra paneer, namacené v cukrovém sirupu se zelenym kardamomem
a Safranem.

2ks|1,8,12

KHEER
RyzZovy nakyp s mletym zelenym kardamomem, rozinkami a kesu ofisky. Kheer servirujeme chlazeny.
100g]|1,7,8,12

KULFI

Indicka tradi¢ni domaci zmrzlina pripravovana ve trech prichutich — mango, kokos, fik. Kulfi pfipravujeme
pouze z kvalitnich surovin. Kdyz nejsou dostupné, nedélame ji, ptejte se obsluhy.

pro 2 osoby | 225¢g|1,7, 8,12

GAJAR KA HALWA

Indicka specialita pfipravovana z cerstvé mrkve, mléka, syra, rozinek, kesu ofisk( a mandli. Gajar ka
halwa podavame teplou. Pripravujeme ji pouze sezonné podle dostupnosti kvalitnich surovin, ptejte se
obsluhy.

100g]|1,7,8,12

KRABICKY S SEBOU

VELKA KRABICKA
KELIMEK NA OMACKY

59 K¢

69 K¢

75 Ké

70 K¢

150 K¢

90 K¢

10 K¢
5 Ke



INDICKA RESTAURACE MASALA

Rezervace: rezervacejmasaryka@masala.cz
Telefon: 222 251 601

Adresa: Jana Masaryka 326/36, 12000 Praha 2
www.masala.cz

Prijimame vSechny hlavni typy kreditnich karet: MasterCard, Visa a American Express.

Otviraci doba restaurace

Po-Pa 11.30-22.30 h
So, Ne 12.30-22.30h
statni svatky 12.30-22.30 h

NOVE objednavejte jidlo pohodIné on-line na OBJEDNAVKY.MASALA.CZ
Jidlo rozvazime po Praze 1a 2 v dobé:

Po-Pa 11.30-22.00 h

So, Ne 12.30-22.00 h

statni svatky 12.30-22.00 h

Radi bychom Vas také pfivitali v nasi druhé restauraci MASALA LETNA, kde si miizete naplno
vychutnat indické vegetarianské speciality.

MASALA LETNA

Keramicka 3, 170 OO Prague 7
233 312 052
infoletna@masala.cz

Seznam alergen(

1 Lepek 6 Soja 11 Sezam

2 Korysi 7 Mléko 12 Oxid siricity a sificitany
3 Vejce 8 Skorapkové plody 13 VIci bob

4 Ryby 9 Celer 14 Mékkysi

5 Arasidy 10 Hor¢ice



