FISCH

61 MADRAS FISH CURRY,  Seelachsfilet mit Senf-Kokos-TomatensoRe

nach siidindischer Art (mitte )
62 FISH MASALA & Seelachsfilet in Masala Sofle -
empfohkn von unserem Chefkoch

63 FISH MANGO“_'_‘_I Seelachsfilet mit Mango-Safran—Cashewsoige

GARNELEN

67 JHEENGA GOA __Geschilte Garnelen in Kokossofle

mit ausgewiih[ten Gewiirzen nach Goa-Art (scharf)

68 JHEENGA MUSHROOM ik

Geschilte Garnelen mit frischen Champignons, Ingwer und

Knoblauch in Mandel-Curry-Sahnesofe

69 JHEENGA MASALA s

Geschilte Garnelen in Masala SoRe - empfohlen von unserem Chefkoch
70 MANGO JHEENGA S

Geschilte Garnelen in Mango-Safran-CashewsoRe

VEGETARISCH

75 DAL MAKHANI e

Gemischte Linsenarten mit Butter zubereitet - Nationalgericht
76 CHANNA MASALA i

Kichererbsen mit Tomaten und Ingwer in Masala Sofle

77 PANEER MAKHANI k)

Hausgemachter Kise mit Butter in Tomatensofie

78 PALAK PANEER

Hausgemachter Kise rmt Spinat auf beriihmte nordindische Art zubereitet
79 NAVRATAN KORMA

Gartengemiise in }\okmnuqs N *1'1nde| -Sahnesolle

80 VEG. KOFTAS

Gemiisebillchen mit hau*;gema;htem Kise in C urr\ﬁolse

81 SHAHI BAINGAN

56) )
Auberginen mit hausgemachtem Kise in Mandel-Safransofle

REISGERICHTE

91 VEG BIRYANI aa Gem. Gemiise mit Rosinen,

Mandeln, Cashews und Basmati Reis in der Pfanne zubereitet

92 CHICKEN BIRYANI : Hiithnerbrustfilet

mit Rosinen, Mandeln, C aqhe\w und Basmati Reis in der Pfanne zubereitet
93 MUTTON BIRYANI o Lammfleisch mit Rosinen, Mandeln, Cashews
und Basmati Reis in der Pfanne zubereitet

94 JHEENGA BIRYANI . Geschilte Garnelen

mit Rosinen, Mandeln, (_,hhcws und Basmati Reis in der Pfanne zubereitet

BEILAGEN - BROT

100 RAITA - ]U&]‘IUI[ mit Gurken

101 NAAN | Frisch zubereitetes Weizenfladenbrot

102 BUTTER NAAN a Frisch zubereitetes Weizenfladenbrot mit Butter
103 TANDOORI ROTI = Frisch gebackenes Vollkornbrot

104 LACHA PARANTHA  _ Frisch gebackenes Vollkornbrot mit Butter
105 PANEER KULCHA s Wem.nbmt é‘LILth mit indischem Kise

106 GARLIC NAAN Wu;(nbrot mit Knoblauch und Koriander

107 MINT PARANTHA » Vollkornbrot mit Minze und Butter

NACHSPEISEN

111 MANGO CREME MIT VANILLEEIS _ Piirierte Mango mit V anilleeis
112 KOKOSNUSS KULFI H msg,maahlc.\ IIldISCE‘lLb Eisdessert (vegan)
113 GULAB _]AMUN <H Bd”tht‘]‘l aus Milch und Quark, in Honig gt‘b acken
114 NACHSPEISE DER SAISON

INDISCHE GETRANKE 051

2151 LASSI SK"ISSI_I hausgemachtes indisches Joghurtgetrink 5,00
2152 LASSI SAUERI_I lmusgemachtes indisches _Ioghurtgeh"zink 5,00
2153 MANGO LASSI " joghurlgetréink mit Mango 6,00

13,50

16,90

18,90

22,90

3,50
2,50
3,50
2,50
4,00
4,50
3,50
4,00

5,50
6,50
5,50
7,50

11

8,00
8,00
9,00

INDIA

Mother Taste of Spices

Gschmeidmachergasse 5 (Ecke Marktplatz)
85570 Markt Schwaben

Telefon 08121 / 251869

Fax 08121 / 251874

Mobil 0176 / 80737027
www.mother-india.de

Di-Sa. 17.00 - 22.30 Uhr
So. und Feiertage 12.00 - 22.30 Uhr
Montag Ruhetag

In unserem Flyer finden Sie die Speisen, die wir zum Mitnehmen anbieten

Unsere digitale Speisekarte:

BESONDERE EMPFEHLUNGEN DES CHEFKOCHS
VORSPEISEN

A1 TAM TAM SHORBA Gel

Nordindische T()matensuppe mit Champlénons und Cashewniisse

A2 JHEENGA KOHLIWADA
Garnelen mit einem Weizen- KnOT‘JIlauch Kartoffelteig und

Gewiirzen frittiert

HAUPTSPEISEN

A3 CHICKEN MADRAS
Hiahnchenbrustfilet mit ‘Senf Rokos Tomatensole nach
stidindischer Art (mlttelscharﬂ

A4 DAL GHOST

Lammfleisch mit verschiedenen Linsenarten zubereitet

A5 KADHAI PANEER
I[auagcmdchtei Kidse mit Fl!bCheI'l Paprlka, Tomaten, Zwiebeln
und verschiedenen Gewiirzen in CuirysoBe (mittelscharf)

BEILAGEN

A6 PAHADI PARANTHA
Vollkornbrot mit frischen Zwiebeln, Knoblauch, [ngwer, Minze,
Koriander und Butter

A7 PESHAWARI NAAN -
Weizenbrot ge["ii[it mit hausg-é'rhachiem Kise, geraspeltem Kokos,
Mandeln, Rosinen und Cashews

Das Lacheln, das Du aussendest, kehrt zu Dir zuriick.
(Weisheit aus Indien)

7,50

14,90

14,50

18,90

14,50

4,90

4,90



THALI SPEZIAL

17,90

Gemischte Linsenarten mit Butter zubereitet -

D1 VEG. THALI
DAL MAKHANT :

Nationalgericht
15) D

ViG KorMA  : Gartengemiise in Kokosnuss-Mandel-Sahnesofe
PALAK PANE ausgemachter Kise mit Spinat, zubereitet auf beriihmte nordindische Art
D2 NON VEG. THALI

]\rIAHI\A\\ .

19,90
CHICKEN |-[é1'|1nchenbrustf-ilet mit Senf-Kokos-Tomatensofie nach siidindischer Art
(mittelscharf)

Lamm PaLak : Zartes Lammfleisch mit Spinat, zubereitet auf beriihmte nordindische Art

ViG KORMA

(5.6)

Gartengemiise in Kokosnuss-Mandel-Sahnesofle

D3 FISH THALI
FisH MADRA
(mittelscharf)

21,90

Seelachsfilet mit Senf-Kokos-Tomatensofle nach siidindischer Art

JHEENGA MANGO @ Geschilte Garnelen in Mango-Safran-Cashewsofle

VeEG Korma

o tengemiise in Kokos-Mandel-Sahnesofle

Alle Thali werden mit Kl.Raita {:Gurken-_]og,hurt)__l , kl.Salat_ & Basmatireis serviert

3-Gange Menii 2 Personen

Nordindische Tomatensuppe mit Champignons und Cashewniisse

TAMTAM SHORBA
oder VEG.PAKORAS semischtes Gemiise und Kiise in Kichererbsenteig gebacken
NON VEG. THALI
CHICKEN MADRAS
(mittelscharf)

Lamyt PaLAk

A Hiahnchenbrustfilet mit Senf-Kokos-TomatensofRe nach siidindischer Art
Zartes Lammfleisch mit Spinat, zubereitet auf berithmte nordindische Art
VeEG KorMmA sartengemiise in Kokosnuss-Mandel-Sahnesofe
und

TANDOORI GRILLPLATTE

frischen Paprika, Tomaten, mariniert mit verschiedenen Gewiirzen und Joghurt

. Gegrilltes Lamm, Hihnchen und hausgemachter Kise mit
1o =

kl. Salat

Beilagen: Kl. Raita (Gurken-Joghurt) _, , Basmatireis und Naan
MANGO CREME MIT VANILLEEIS  oder

GULAB JAMUN - Bllchen aus Milch und Quark in Honig gebacken 64,90

(fiir 2 Personen)

SUPPEN

1 DAL SHORBA Indische Linsensuppe (vegan) 6,50
2 SABJI SHORBA Indische Gemiisesuppe (vegan) 6,50
3 CHICKEN SHORBA l"li_'lhnersuppe 7,90
4 JHEENGA SHORBA Garnelensuppe mit scharfen Gewiirzen 8,90

VORSPEISEN

10 VEG. PAKORAS Gemischtes Gemiise und Kise in Kichererbsen gcb'ic}\en 6,90
11 ONION BHA]JI Klf_ll‘l ﬂcqchnltten( Zwiebel in KIC}]ElEleUltt_lﬂ i_‘ebcu,ken 6,90
12 VEG. SAMOSAS Frittierte druccklé‘c \Vumnme]‘llpastcten 7,50
gefiillt mit gemischtem Gemiise

13 CHICKEN PAKORA Hiihnerbrustfilet in Kichererbsenteig gebacken 7,50

14 MURG TIKKA
[ngwer, Knoblauch, (u—.“uuen und ]c‘;%’hult bLO’II”t im Lehmofen

15 FISH TIKKA Gegrillter Seelachs mariniert mit Ingwer, Knoblauch und Gewiirzen
16 MIXED TANDOORI

gegﬂ[]t mit \-LI’SCi‘IltdLI’!EI‘I M"lrmadt,n

Huhnerhlust mariniert mit 8,90

(2 Personen)Gemischte Fleischsorten

116 Gem. veg. Vorspe1senplatte "

17 PAPAD Zwei Linsenwaffeln (vs.b"m & ﬂlul{_nfrtﬂ} 3,00
18 MIXED SALADI___I Gemischter Salat 6,50
19 TOMATO SALAD _ Tomaten Salat mit Zwiebeln 7,50

20 CHANNA CHAT .}a(ichererbsensaiat mit Zwiebeln, Gurken und Tomaten (leicht scharf) 7,50

Das Lacheln, das Du aussendest, kehrt zu Dir zuriick.
(Weisheit aus Indien)

11,90
17,90

(2 Pers.) Verschiedene Pakoras, Onion Bhaji & Samosa 14,90

TANDOORI SPEZIALITATEN

21 HARIYALI MALAT KABAB,
frischer Minze und Koriander gugn]]t im Lehmofen
22 CHICKEN TIKKA
Gewiirzen gegrillt im Lchmohn

23 FISH TIKKA ' Seelachs mariniert mit Ingwer, Knobl: auch und Gewiirzen
L'Lgrlllt im Lt.hmofcn

24 TANDOORI K]_NG PROWNS (Ja.l nLILn n'l.}llnltlt rnlt lnf_’)"\l_f i\nOblﬂuLh
und Gewiirzen gegrillt im L‘,hmo{'en

25 TANDOORI MIX |
26 MUTTON TIKKA
gegrillt im Lehmofen
27 PANEER TIKKA _ Hmw;mtcht(r Kise mariniert mit Paprika, Tomaten,
Knoblauch und (Je“urnn gegrillt im Lehmofen

28 BOMBAY MIX.-;-. Gegrillte Hithnerbrust und Lammfleisch mit frischem

Gemiise in einer Spezialsofe

Hiithnerbrust mariniert mit lll(l\\-EI Knoblauch,

Hithnerbrust mariniert mit Ingwer, Knoblauch und

_ Gemischte Tandoori Platte aus allen Gerichten
4.5.6)

I ammfilet mariniert mit Ingwer, Knoblauch und Gewiirzen

HUHNERFLEISCH

31 CHICKEN CURRY(SJ Zarte Hiithnerbrust mit Currysofle

32 DAHI CHICKEN _ Zarte Hithnerbrustin Safran-Joghurtsofle -
Kreation des Chefkoc

33 CHICKEN KORMA _Zarte Hiihnerbrust in Kokos-Mandel-SahnesoRe
34 BUTTER CHICKEN
35 CHICKEN ]HALFREZI Zartes Hiihnerfleisch mit Knoblauch, Ingwer,
Paprika und Zwiebeln in scharfer Currysole

36 CHICKEN MASA.LA (JEE‘II““.' Hiihnerbrust in Masalasofle -
mefnhlu‘t von unserem C heﬂmLh

37 CHICKEN PALA
nordindische Art zubereitet

38 CHICKEN VINDALOO  Zartes Hiihnerfleisch in Currysofe
nach Goa Art (sehr scharf) .-

39 MANGO CHICKEN __

Zartes Hithnerfleisch mit Spinat, auf berithmte

Zartes Hithnerbrustfilet in Mango-Safran-CashewsoRe

Gegrilltes Hithnerfleisch zubereitet mit Tomaten-Butter SoRRe

14,50
14,50

14,50
15,50
14,50
15,50
15,50

16,50

15,50

LAMMFLEISCH

45 LAMM CURRY 7artcu Lammfleisch in Currysofie

46 DAHI MUTTON Zartes Lammfleisch in Safran-Joghurtsof3e -
Kreation des Cl !Lﬂ(()chs

47 MUTTON KORMAI____N
48 MUTTON JHALFREZI Zartes Lammfleisch mit Knoblauch, Ingwer, Paprika
und Zwiebeln in scharfer Currysofe

49 MUTTON MASALA
von unserem Chefkoch
50 MUTTON PALAK Zartes Lammfleisch mit Spinat,

auf beriihmte nordindische Art zubereitet

51 MUTTON VINDALOOI__ Zartes Lammfleisch in Curr}vso[ie

nach Goa Art (sehr scharf) :

52 MUTTON SABZI  Zartes Lammfleisch mit Gartengemiise in Currysofle
53 MUTTON KHUMBWALA
Ingwer und Knoblauch in M: indel Cun} Sahnesolle
54 MANGO LAMMI__M

Zartes Lammfleisch in Kokosnuss-Mandel-SahnesofRe

Lammfilet in Masala Sof8e - empfohlen

Zartes Lammfleisch mit frischen Champignons,

Zartes Lammfleisch in ManEO-Sai"rnn-(:ashewmﬁe

Alle Hauptgerichte werden mit Basmatireis serviert

Alle Gerichte auch zum Mitnehmen

lhr Vishan & Anna Bhandari und das Mother India Team

ALLERGENKENNZEICHNUNG
a) mit Farbstoff

In unseren Speisen sind keine:
Erdniisse
b) chininhaltige Limonade Sojabohnen

¢) koffeinhaltige Limonade Sellerie

1. Glutenhaltiges Getreide Sesamsamen

2. Krebstiere Schwefeldioxid und Sulphite

3. Eier Lupine

4. Fische Weichtiere

5. Milch (einschlieRlich Laktose)

6. Schalenfriichte

7 Senf Unsere Preise sind alle inklusive Mwst.

Unsere Speisen sind alle glutamatfrei

18,90
18,90

18,90
18,90

20,90

18,90

18,90

18,90
18,90

18,90
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