VIETNAMESISCHES RESTAURANT SEIT 1988

> aig()n

Liebe Gaste,

wir begrifBen Sie herzlich in unserem Restaurant Saigon,
das bereits seit 1988 besteht.

Die Familie Mai freut sich, Sie mit typisch
sidvietnamesischen Gerichten aus ihrer Heimatstadt Saigon zu
verwohnen.

Da uns eine bewusste und gesunde Erndhrung am Herzen liegt,
werden all unsere Gerichte frisch zubereitet.

Aus dem Grund bitten wir Sie, sich etwas Zeit zu nehmen.

AuBerdem verwenden wir keine Geschmacksverstarker,
sondern verwenden stattdessen lieber frische Krauter
(im Sommer sogar aus dem hauseigenen Garten).

In diesem Sinne winscht lhnen Familie Mai
Guten Appetit.



Vorspeisen
4 Chagid
2 knusprig gebratene Friihlingsrollen aus eigener Herstellung’?* (gefiillt mit Gemdise und
Fleisch), dazu Salatblétter, frische Minze und hausgemachter nuéc mém-Limett(—:'n—Dip3

5 Géi cuéh
2 Sommerrollen in hauchdlinnem Reispapier gefiillt mit Krabben und Kréutern,
dazu hausgemachter nwéc mdm-Limetten-Dip?

6 Cudh thap cam
Saigonteller: 2 Sommerrollen, 2 Frihlingsrollen™?* und 2 vegetarische Frihlingsrollen* aus
eigener Herstellung, dazu hausgemachter nwéc mam-Limetten-Dip® und Limetten-Sojasauce
(fiir 2 Personen)

1,24

Vegane Vorspeisen:
V4 Cha gid chay
2 knusprig gebratene Friihlingsrollen aus eigener Herstellung? gefiillt mit Tofu, Morcheln,
Glasnudeln und Gemdse, dazu hausgemachte Sojasauce

V5 Géi cudn chay
2 Sommerrollen in hauchdlinnem Reispapier gefiillt mit Tofu und frischen
vietnamesischen Krdutern der Saison, dazu hausgemachte Sojasauce

Hauptspeisen

Ph& Bo - eine traditionelle viethamesische Nudelsuppe
Unsere Phd& basiert auf einer 12 Stunden lang mit gerésteten Gewtlirzen gekochten Briihe, die wir mit
argentinischer Rindersteakhiifte und Tafelspitz servieren. Zusammen mit Reisnudeln,
Mungobohnensprossen und frischen Kréutern wie asiatischem Basilikum und vietnamesischem
Zackenkoriander entsteht so eine ausgewogene, traditionelle Suppe.

Miéh xao rau
Glutenfreie SiiBkartoffel-Glasnudeln aus dem Wok, gebraten mit Sesamél, verschiedenem Gemilise,
garniert mit RGstzwiebeln
* mit Hihnerfilet
» oder mit Tofu
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Hauptspeisen mit Reis
Gacari
Hihnerfilet in Currysauce mit frischem Zitronengras, Kokosmilch, Brokkoli, Champignons,
Mé&hren, Bambussprossen, Bohnen, frischem Chili und Erdntissen (Schérfe nach Belieben)
TOmecari
Garnelen in Currysauce mit frischem Zitronengras, Kokosmilch, Brokkoli, Champignons, M&hren,
Bambussprossen, Bohnen, frischem Chili und Erdntissen (Schérfe nach Belieben)

Ga xao ngo
Hihnerfilet aus dem Wok mit verschiedenem Gemdtise und frischem Koriander
(Scharfe nach Belieben)

Bo xao ngo
Diinne Scheiben von der argentinischen Rindersteakhiifte aus dem Wok mit
verschiedenem Gemtise und frischem Koriander (Schérfe nach Belieben)

Ga luc lac
Hihnerfilet aus dem Wok mit Knoblauch, Cashewkernen, Champignons, Zwiebeln,
vietnamesischem Zackenkoriander und asiatischem Basilikum (Schérfe nach Belieben)
Auf Wunsch kénnen Sie dieses Gericht auch ohne Zackenkoriander bestellen

Bo lic lac
Diinne Scheiben der argentinischen Rindersteakh(ifte angebraten mit Knoblauch,
Cashewkernen, Champignons, Zwiebeln, vietnamesischem Zackenkoriander und

asiatischem Basilikum (Schérfe nach Belieben)
Auf Wunsch kénnen Sie dieses Gericht auch ohne Zackenkoriander bestellen

Vegane Hauptspeisen mit Reis
Pau hi cari
Tofu in Currysauce mit frischem Zitronengras, Kokosmilch, Brokkoli, Champignons, Méhren,
Bambussprossen, Bohnen, frischem Chili und Erdniissen (Schérfe nach Belieben)

Pau ha xao ngod
Gebratener Tofu mit verschiedenem Gemtse und frischem Koriander
(Scharfe nach Belieben)

Pau ha xao téi
Gebratener Tofu mit Knoblauch, Cashewkernen, Champignons, Zwiebeln, vietnamesischem
Zackenkoriander und asiatischem Basilikum (Schérfe nach Belieben)
Auf Wunsch kénnen Sie dieses Gericht auch ohne Zackenkoriander bestellen

Cha chién chay
Hausgemachte knusprige Tofu-Seitan-Wiirfel* auf Okraschoten, Tomaten, Knoblauch,
Mungobohnensprossen, Koriander und frischem Chili (Schérfe nach Belieben)
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StUdvietnamesische Reisnudel-Bowls

Reisnudel-Bowls sind typisch slidvietnamesische Speisen, die durch den Mix aus Salat, Reisnudeln

und heif3 angebratenem Topping besonders an warmen Sommertagen ein erfrischendes und

leicht bekdmmliches Gericht darstellen.

Die Basis bilden:

knackiger Salat, Reisnudeln, frische viethamesische Krauter (im Sommer aus unserem Garten!)

Garniert werden unsere Bowls mit Erdnissen und Rostzwiebeln.
Als Topping bieten wir lhnen folgende Méglichkeiten:
Toppings:

N1 Ban cha gid

Hausgemachte Frihlingsrollen’?*

, Dressing: nuwéc mdm-Limetten-Sauce®
N2 Buln ga xao x3 &t
Hiihnerfilet in Zitronengras und Zwiebeln angebraten, Dressing: nwd'c mdm-Limetten-Sauce’

N3 Budn tdm thit xao xa &t
Hdhnerfilet und Garnelen in Zitronengras und Zwiebeln angebraten
Dressing: nudc mdm-Limetten-Sauce®

N4 BuUn bo |4 16t
Bio-Rinderhackfleisch in la 16t eingewickelt, mit Champignons und Zwiebeln angebraten
Dressing: nudc mdm-Limetten-Sauce®

N5 Bdn bd xao xa &t

Diinne Scheiben der argentinischen Rindersteakhiifte in Zwiebeln angebraten
Dressing: nudc mdm-Limetten-Sauce®

Vegane Toppings:

V11 Ban cha giod chay

Hausgemachte vegetarische Frihlingsrollen*, Dressing: Limetten-Sojasauce

V12 BUn mi can |13 |6t

Seitan (glutenhaltig) in la 16t gewickelt, Champignons, Zwiebeln, Dressing: Limetten-Sojasauce

V13 Ban dau ha x3 &t
In Zitronengras angebratener Tofu, Champignons, Zwiebeln, Dressing: Limetten-Sojasauce
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Desserts
D2 Kem dira 5.50

Kokoseis in der Kokosschale (laktosehaltig)

D3 Bé&nh chudi nudc dura 5.50

Gedémpfte Baby-Banane im Reismantel, serviert auf Bananenblattern mit
Kokossauce und gehackten Erdntissen (vegan)

Inhaltsliste
'enthalt Schweinefleisch
2enthalt Rindfleisch
3enthalt Fischsauce

“glutenhaltig



