the Korean

RESTAURANT-CAFE-BAR

ABENDKARTE

Di - Do 17.00 - 21.00 Uhr
Fr 17.00 - 22.00 Uhr
Sa12.00 -15.00 Uhr/17.00 - 22.00 Uhr
S0 16.30 - 21.00 Uhr



VORSPEISE

TOFU GANGJEONG FHK Chili/ Soja 6
6 St. Frittierter Tofu mit Chili oder Soja SoBe V

DAKGANGJEONG fhk Chili/Soja 6
6 St. Frittiertes Hahnchenfleisch
mit Chili oder Soja SoBe

SAEU-TWIGIM abc 7
4 St. Gebackene Garnelen

e

KIM MAL-laf« 8
6 St. Frittierte Seetangrollen
mit Glasnudelfillung V

JAPCHAE fk

Gemuse /Rind 6/8
Glasnudeln mit Gemise
(Paprika, Zwiebeln, Pilze...) V

KIMCHI-JEON ad
4 St. Pikanter Kimchi Pfannkuchen

PA-JEON abdn 9
4 St. Meeresfrichte
und Fruhlingszwiebel Pfannkuchen

Gemlseafk V 3 St. 55
Kimchi afk V 3 St. 5,5
Hahnchenafk 4 St, 5,5

Rindafk 4 st. 55

MANDU

Koreanische Teigtaschen
mit einer Auswahl an Fillungen

< IMBAP
HALBE PORTION

Kimbap gebr. Tofu f« 6
Reisrolle mit verschiedenen
Gemusearten und gebratenem Tofu V

Populéare koreanische Reisrolle in getrocknetem Seetang
mit Zutaten nach Wahl.

Kimbap Gemlsek 5
Reisrolle mit verschiedenen

Gemdisearten (Mohre, Gurke,
Rotkohl, stBer Rettich) V

Kimbap Shrimps abcfk 6
Reisrolle mit verschiedenen
Gemdusearten und frittierten Garnelen

Kimbap Bulgogi f« 6,5
Reisrolle mit verschiedenen
GemuUsearten und mariniertem Rindfleisch

SIDEDISHES I

KIMCHI 4 3 REISV 3







ABEND-MENU ABEND-MENU

— TOFU GANGJEONG fh« GALBITANGT 18,5 YUKGAEJANG ' 18,5
12 St. 12/24 St. 22 Rindfleisch-Rippen Suppe Scharfe Rind- und p
Frittierter Tofu mit Chili GemUsesuppe 1 ]

mit Glasnudeln

oder Soja SoBe V

KIMCHI JIMf 19
Geschmortes Kimchi und
Schweinefleisch

DAKGANGJEONG fhk
12 St. 12/ 24 St. 22
Frittiertes Hdhnchenfleisch
mit Chili oder Soja SoBe

SUNDUBU JJIGAE bfkn 15,5
Scharfer Seidentofu Eintopf mit GemUse
und Meeresfrichten

»
- I B I M BA I EO MUK TANG abdfn 14
Herzhafte Fischkuchen Suppe

Traditionelles koreanisches Reisgericht mit einer Auswahl
von Toppings, serviert mit geréstetem Sesam, Sesam-0l

und mit scharfer SoBe. (

BULGOGI « 13 HAHNCHEN 12

Reis mit verschiedenen Reis mit verschiedenen

GemdUsearten und mariniertem GemlUsearten und gebratenem

Rindfleisch Hahnchenfleisch

GEBRATENE TOFU 13 GEMUSE 1

is mi i Reis mit verschiedenen

Reis 'r'nlt verschiedenen o leemmtan v BUDAE-JJIGAE fk14 fir2 35

GemUsearten und ol —_ . "
Traditioneller ,Militartruppen-Eintopf*,

gebratenem Tofu V Mit Eic+1€ -

scharfer Eintopf mit Wurst und Gemuse



ABEND-MENU ABEND-MENU

- — MODUM-GUI VOM RIND fk 32
' : Auswahl an Rindfleisch-Cuts

mit GemuUse, Ssam

+ Ssam Jang

JEYUK-BOKKEUM fk 16
Scharf mariniertes, gebratenes
Schweinefleisch mit GemUse

BULGOGI fx 18
Wirzig mariniertes, gebratenes Rindfleisch
mit Gemuse

BEOSEOT GUIfk 15
Gebratenes Pilz-Steak

mit Pilz-Soja SoBe V

GODEUNGEO GUI¢ 18

BULGOGI VOM SCHWEIN 7« 16 ORIGOGI < 26 Gebratene Makrele

WLrzig mariniertes, gebratenes

Schweinefleisch mit Gemuse Gerauchertes Entenfleisch,

Hauch von Zwiebeln
mit Senf-SoBe

OJINGEO-BOKKEUM fk 15
Scharf marinierter, gebratener
Tintenfisch mit Gemise

O SAM BULGOGI bfkn fir2 29 __
Scharf marinierter, gebratener Tintenfisch
und Schweinefleisch mit Gemuse



JJAMPONG 2abkn 17
Beliebte Nudelsuppe in scharfer
Brihe mit Meeresfrichten

und Gemuse

JAJANGMYEON acfk 14
Beliebtes Nudelgericht mit wiirziger SoBe
aus schwarzer Sojabohnenpaste,
Schweinefleisch und Gemuse

YURINGI fk 15

Frittiertes Hahnchen

in sliB-sauer Soja SoBe
auf frischem Salat

TTEOKBOKK]I b:dfikin 20

Berihmtes koreanisches
Reiskuchengericht

mit GemuUse in pikanter SoBe.

Mit extra Beilagen 2 Mandu

1Shrimps 2 Kim mal i

V Vegan VG Vegetarisch

Allergene: a. Glutenhaltige Getreide, b. Schalentiere, c. Ei, d. Fisch, e. Erdnusse, f. Soja, g. Milch, h. NUsse, i. Sellerie, j. Senf, k. Sesam, |. Sulfite, m. Lupine
n. Weichtiere. Zusatzstoffe 1. Konservierungsstoffe, 2. Farbstoffe, 3. SUBstoffe, 4. Geschmacksverstarker, 5. Phosphat, 6. Schwefel, 7. Chinin, 8. Koffein.

Budae-jjigae,

auch ,Armee-Eintopf“ genannt, entstand nach

dem Koreakrieg in den 1950er Jahren, als Lebensmittel

knapp waren. In der Nahe amerikanischer Militarbasen begannen
Koreaner, unkonventionelle Zutaten wie Spam, Wirstchen und Bohnen
von den Soldaten zu verwenden. Diese wurden mit typischen koreanischen
Gewdlrzen wie Gochujang und Kimchi vermischt und zu einem Eintopf
kombiniert, der verschiedene Kulturen vereint.

Heute ist Budae-jjigae nicht nur ein Symbol flr Kreativitat und Anpassung,
sondern auch ein beliebtes Gericht, das Gemeinschaft

und Teilen feiert - ein Eintopf, der die Geschichte einer schwierigen,

aber inspirierenden Zeit bewahrt.



the Korean

RESTAURANT-CAFE-BAR

Rosental 9, 44135 Dortmund @ Tel.: 0231 49681791
E-mail: info@thekorean.de

o

@i 1. QR Code scannen Wenn lhnen unser

2. Bewertung abgeben  Restaurant gefallen hat,
st 3. Fertig! wirden wir uns Uber

13

17

eine positive
Bewertung sehr freuen!

* Kk ok kN

(3

Zabebytt (Dankeschon)




