HAPPEN

MIESMUSCHEL ... ... ... 4,5€/Stiick

Miesmuscheln, Tintenfisch- und
Garnelencreme im Ceviche-Stil, garniert
mit Minze, Lemon Drop, Ingwer und
SuBkartoffel-Strangen.

BUNTE KAMMMUSCHEL ... ... 6,5€/Stiick

Bunte Kammmuschel, Kokosnusscreme,
Kurkuma, Zwiebel, griine Mango,
Koriander und Chili-Charapita.

JAKOBSMUSCHEL ... . . ... 6€/Stiick

Jakobsmuschel, Anticuchada-Sauce,
Maiswaffeln, Baumtomate und Rogen
vom fliegenden Fisch.

SSAM NACH ,,PERUANISCH-
KOREANISCH-SPANISCHER” ART ... 9€/2Stiick

Salat, Torreznos aus iberischem Speck,
Miesmuschel und eine Chalaca mit
geraucherter Tiger-Milch an einer
Panca Chilipaste, Soja und Pisco.

SANDWICH NACH
»CHINESISCH-KREOLISCHER”ART .. 7€/Stiick

Hausgemachtes Dampfbrot nach
chinesischer Art, Schweinefleisch aus dem
Wok mit Sojasauce, Funf-Gewtirze-Pulver,
chinesischer Zwiebel und kreolischem Sarza.

DIE FLUSSIGE
HUHNCHEN-CHILI-KROKETTE
»~PERUANISCH-SPANISCH” . . 4,5€/Stiick

In Panko gerolltes Hiihnchen-Chili.

REISBOMBE MITENTE ... . .. .. 4,5€/Stiick

Der ganze nordliche Geschmack von
Reis mit Ente mit Huancaina- und
Criolla-Sauce in einem Happen.



MARITIME VORSPEISEN

SISCHE CEVICHE ... ... . . . .. i, 15€ ...

Seebarsch, mit gerostetem Mais,
SiBkartoffeln und jungem Mais.

AMAZONAS-CEVICHE .. ... . .2 15€

Seebarsch, in Tiger-Milch mit Kurkuma und
Chili-Charapita, dazu Kochbanane gefillt
mit Avocado und griiner Mango.

PACHAMANQUERO-CEVICHE

Garnelen, Tintenfisch, Oktopus,
Miesmuschel, Wok-Muscheln, in
gerauchertem Limettensaft marinierte
Seebarsch-Wirfel, alles in Huacatay-
Tigermilch mit StBkartoffeln, jungem Mais,
Bohnen und Rocoto zubereitet.

TIRADITO NIKKEI

Roter Thunfisch, Sesam- und Rocotosauce
im Ceviche-Stil, Wakame, gehackte Zwiebel,
Tomate und Edamame, Avocadocreme,
Lotuswurzel-Chips.

OKTOPUS-CAUSA

Oktopus aus dem Wok mit Himbeer-
und Lemon-Drop-Anticuchada-Sauce, mit

Avocado gefiillte Causa-Timbale, Rotweinhonig,

Botija-Olivencreme und Himbeere.

VEGETARISCHE VORSPEISEN

JAPO-ANDINA-SALAT

Rote Bio-Quinoa aus Peru, Wakame,
Edamame, Avocado, Rocoto, Zwiebel mit
einem Sesampiiree-Dressing im Ceviche-Stil.

GELBE KARTOFFEL
UND SERRANO-CREMES ... .. .. .

Gelbe peruanische Kartoffel mit
Huancaina-, Japchi-Ayacuchano-
und Ilatan-Arequipeno-Creme.

FUSION

Die peruanische Kiiche gilt als eine
der reichhaltigsten und vielfaltigsten
Kichen der Welt.

Im Laufe unserer Geschichte pragten
fremde Einfliisse eine Gastronomie, die
schon von Anfang an sehr reichhaltig
war: der Chicha de Jora als heiliges
Getrank, das Meerschweinchen als
Zucht- und Nutztier, das Alpaka, das
Vikunja und die Guanakos, die nicht
nur als Nahrungsmittel, sondern auch
als Wolllieferanten fir Kleidung und
als Lasttiere fur den Transport dienten,
Flusskrebse, Fisch entlang unserer Kuste
und die ,celiale” Art und Weise, wie er
getrocknet wurde und Flussfische waren
die wichtigste Proteinquelle fiir das Reich.
Dazu kamen noch Knollen wie Olluco,
Oca, Mashua, Yacon, SuBkartoffel und
natirlich seine Majestat, die klassische
Kartoffel; Sie waren die Quelle von
Kohlenhydraten, die allen Bewohnern
des Reiches Energie gaben.

Afrikanische, mozarabische, spanische,
italienische, franzosische, chinesische
und japanische Einflisse sind die
Haupteinflisse, die unser ohnehin
schon komplexes Grundrezeptbuch
zu einem breit gefacherten und
abwechslungsreichen kulinarischen
Rezeptbuch machen.

GEFLUGEL - HAUPTSPEISEN

HUHNCHEN-CHILI v, 14€ ...

ENTENMAGRET IN CHEPEN-SAUCE ...

Entenbrust in Chepén-Sauce
(Entenknochen, Panca Chilipaste,

gelbe Chili, Schwarzbier, helles Bier,
Koriander, Anis, Pisco und Orangensaft).
Orangenschalenbutter, kandierte
Kumquat, Botija-Oliven-Creme und
Bohnen-SahnesoBe.

PACHAMANCA DE PICANTON ... ..

Ein 400/500 g schwerer Braten, der
auf Pachamanca-Art im Ofen gegart
und in Bananenblatter eingewickelt
wird. Dazu gibt es eine cremige, wiirzige
Bohnensauce, La Ratte- Kartoffeln,
jungen Mais und Kase.

MARITIME HAUPTSPEISEN

»ITALIENISCH-

PERUANISCHE” GNOCCHI ... .. . . .

Warme Gnocchi in Basilikum-Tiger-Milch,
im Wok gebratener Tintenfisch mit Rocoto-
Confit, italienischer Guanciale, knusprigem
Parmesan und Botija-Olivencreme.

HEISSE CEVICHE VON AUF DEM
STEIN GEGRILLTEN TIGER-GARNELEN ..

Garnelen, Panca-Chilipaste, Orange,
Bier, Pisco, Zwiebel, Koriander und
SuBkartoffelpiree.

WOLFSBARSCH ALOMACHO ... ..

Wilder Wolfsbarsch in einer SoBe aus
Rocoto, Bier, Meeresfriichten, Sahne und
Parmesan, begleitet von Meeresfriichten
und gebratenen Maniokballchen, die in
Canihua und Amaranthflocken gerollt sind.

MWST INKLUSIVE

28€



FLEISCH - HAUPTSPEISEN

LOMO SALTADO ... ... v, 16€ ... 27€

GESCHMORTE SCHWEINEBACKCHEN
NACH NORDISCHERART ... .. ... 24€

Iberische Schweinebackchen, geschmort
nach Art der peruanischen Nordkdste,
mit Chilischoten, Chicha de Jora und
Koriander, begleitet von einem kleinen
Salat aus Labkraut-Bohnen.

DAS BLONDE MADCHEN UND DER
PERUANISCHE JUNGE IN DEN SIE

SICH VERLIEBTE, ABEN ZUSAMMEN

FOIE UND WAREN GLUCKLICH BIS

ANS ENDE IHRERTAGE ... ... . . ... 32€

Fein geschnittenes Rinderfleisch der Art Rubia
Gallega, DRY AGED, 40 Tage lang gereift,
Medium Rare, in Cusquena-Schwarzbier
karamellisierter und sautierter junger Mais,
Kartoffelpliree mit Huacatay, gebratene
Bohnen, Kiirbiscreme, Aji Amarillo und Foie.

TAMPU

PERU by
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