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Mittagsmenus LZEF&E

Mit Sauer-Scharf-Suppe (mit Schweine-Hackfleisch)
Montag - Freitag (auBer an Feiertagen): 12 -17 Uhr

M %% 273 650 TofunachFamilienart J
sof3ig, leicht scharf, mit Knoblauch
M2 %4 700 Tofugebraten nach Gongbao-Art f §
mit Gemuse, Cashew-Nussen, roter ChilisoR3e
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf
M3 )57 650 Gebratenes frisches Gemise
mild und erfrischend knackig
M4 4 )2 27 700 Gebratenes Hahnchenbrustfilet
in Wurfelchen mit Weizenpaste-Sof3e und Gemuse
M5 e 7 7,00 Gebratenes Hahnchenbrustfilet
mit Gemuse, Ananas und Curry
M6 %1% %47 700 Gongbaodiding §

Gebraten Hahnchenbrustfilet in Wrfelchen nach
Gongbao-Art, mit Gemuse, Cashew-Nussen, Chilisof3e
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf

M7 %4 % 790 KnofiRind, Rindfleisch gebraten § f §

mit Gemuse, scharf mit Knoblauch

M8 % )34 %) 790 Rindfleisch

mit Bambus, Morcheln, Chinakohl und Glasnudeln, soB8ig

M9 % 4% 4 750 YuxiangRousi f J
Gebratenes Schweinefleisch in kleinen Streifen
mit Sojasprossen nach Yuxiang-Art*

Mo 3<% )¢ 750 Gebratenes Schweinefleisch f J

mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika

Mn 4 @475 850 Knusprige Ente
mit Gemuse
Mi2 W)y ta 650 Gebratener Eierreis

mit Huhnerfleisch und Gemuse

Mi3 Bk @ 650 Gebratene Nudeln
mit Schweinefleisch und Gemuse
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Tofu-Suppe mit Gemuse
mild

Eierblumensuppe mit Gemuse,
erfrischend

Wantan-Suppe
Teigtasche mit Schweine-Hackfleisch-Fullung

Sauer-Scharf-Suppe  f
mit Schweine-Hackfleisch, Ei und Gemuse

Mais-Suppe
mit Huhnerfleisch, Koriander und chin. Reisessig

Fleischklbésschensuppe
Ballchen aus Schweine-Hackfleisch,
mit Morcheln, Chinakohl und Glasnudeln

Garnelen-Suppe | §

mit frischen Champignons, Chili und Koriander,
erfrischend sauerlich-scharf



Vorspeisen & #/I\FEAT R

n J~A 7 370 Frittierte Mini-Frahlingsrolle, vegetarisch

iRt 4,90  Frittierte Wantans
mit Schweine-Hackfleisch-Fullung

13 47.0b3r F 490 Wantans in Ingwer-Chiliél-SoRe, gekocht f § f
mit Schweine-Hackfleisch-Fullung

14 # % 370 Marinierter China-Kohl § f
mit Meerrettich, Ingwer, ChilisoRe

15 % % . 370 Eingelegte Gurke f f
mit Ingwer, sauer-scharf

16 %14 4 430 SeetangSalat f f
gewdrzt mit roter Chiliél und Knoblauch

17 %X 2B+ 390 Tofunach Shuzhou-Art
frittiert und eingelegt in herzhafter SoRe

18 3t 4 390 Tungku-Pilze und Champignons
geschmort in herzhafter Sof3e

19 &4 % 630  LuNiuRou”
Rindfleisch durchgekocht in Wirzbruhe,
eine in China sehr beliebte kalte Vorspeise

20 Li%4% % 590  Shanghai Xunyu*
Fischfilet frittiert und eingelegt in Spezialsol3e, suR-salzig

21 } %205 )5 690 FuqgiFeipian® fff
Rindfleisch, Rinderzunge und Rindermagen in
Warzbrahe gekocht, serviert mit einer SoRemischung
aus Erdnussen, Koriander, Schnittlauch und Chiliél

22 #1560 ,BangBangJi*

Huhnerfleisch in kleinen Streifen mit ErdnuB-Chiliél-SoR3e

24 %A K545 2400 Kalte Vorspeisenplatte fur 2 - 4 Personen
Mit Nummern 14, 15, 17, 18, 19, 20, 22

25 %157 1350 Kalte Vorspeisenplatte fur 2 Personen, vegetarisch
Mit Nummern 14, 15, 17, 18
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Gebratenes Schweinefleisch ] /

in kleinen Streifen mit Sojasprossen nach Yuxiang-Art*

Yuxiang-Qiezi f J

Aubergine mit Schweine-Hackfleisch nach Yuxiang-Art*

Schweinefleisch

in kleinen Streifen gebraten mit Gurke und Weizenpaste
nach traditioneller Peking-Art

Schweinerippchen

suf3-sauer, Shanghai-Spezialitat

Rotgeschmorter Schweinebauch

mit Shanghai-Gemuse, wurzig und herzhaft
nach Shanghaier Familienart

Rotgeschmorte Lowenkdpfe,

Ballchen aus Schweine-Hackfleisch, Wasserkastanien,
frittiert und anschlief3end in warziger Sof3e rotgeschmort,
herzhaft und saftig

Geschmorter Schweinebauch

mit frittiertem Tofu, wurzig und herzhaft

Mit Salz gebratener Schweinebauch f J J

in dunnen Scheiben mit China-Kohl, Paprika und Méhren
- Ein sehr bekanntes Gericht aus der Sichuan-Kuche,
mit Knoblauch

Mapo-Tofu ] ] ]

Tofu und Schweine-Hackfleisch in Sol3e mit Sichuan-Pfeffer,
Chili und Bohnenpaste durchgekocht, mala-scharf**

Gebratenes Schweinefleisch J J

mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika

* Yuxiang-Art: Wortlich Ubersetzt bedeutet
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische
Gewurzkombination der Sichuan-Kuche,
die bei Fischgerichte viel verwendet wird:

leicht suB-sauer-scharf, mit Knoblauch

*% Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betaubt und
scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
“betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewurz
in der Sichuan-Kache.



Hauptgerichte

Rindfleisch % 7 25

42 5% 4% 1690 “Shuizhu-Niurou” ffJ J

Rindfleisch gegart in kraftiger SoRe aus Chilipulver, Chilischoten,
Sichuan-Pfeffer, Knoblauch, Ingwer und Bohnenpaste;
mit Broccoli, China-Kohl, Sellerie; mala-scharf**

43 % )34 % 1300 Rindfleisch

mit Bambus, Morcheln, Chinakohl und Glasnudeln, soB8ig

44 T4 7% 1390 Gebratenes Rindfleisch J J J

mit Sellerie, Zwiebeln, Méhren und Paprika, scharf mit Knoblauch

45 | 1350 Gebratenes Rindfleisch

mit Broccoli und Champignons in Sha-Cha-Sol3e

Y

46 454 % 1350 Gebratenes Rindfleisch

mit Zwiebeln

47 k4 # 1390 KnofiRind JJJ

Rindfleisch gebraten mit Gemuse, scharf mit Knoblauch

48  #<l4® 1350 Gebratenes Rindfleisch f J

mit Bambus, Morcheln, Champignons, Méhren und Paprika

49  Jp)c4 7 1390 Frittierter Rindfleisch f

mit pikantem Gemuse

50 4 ®452  ms0 Knusprig frittierter Reis

begossen mit herzhafter Sof3e aus Rindfleisch und Gemuse

50 #%®% 1790 Lammfleisch in dinnen Scheiben J

gebraten mit Zwiebeln, Schnittlauch und Koriander,
sehr aromatisch
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Mit Teeblattern geraucherte Ente

knusprig gebacken, mit feinem und wurzigem Raucher-
Geschmack, weitgehend entbeint, eine Sichuan-Spezialitat

Knusprig gebackene Ente

mit gemischtem Gemuse,
inklusiv einer SofRRe lhrer Wahl ( siehe SoRe-Seite )

Doppelt gebratenes Entenfleisch § J

mit schwarzen Bohnen, Zwiebeln, Méhren, Paprika und
Chinakohl, scharf mit Knoblauch

Gebratenes Entenfleisch § f

mit Chinakohl, Morcheln, Champignons und Paprika, scharf

Gebratenes Hahnchenbrustfilet

mit Ananas, Gemuse und Curry

Gebratenes Hahnchenbrustfilet

in Wurfelchen mit Gemuse und Weizenpaste-Sofie,
schmeckt aromatisch suf3-salzig

Hahnchenbrustfilet in Warfelchen § f §

mit Paprika, China-Kohl, Champignins, Ingwer,
Schluppen, Chili und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

Hahnchenbrustfilet nach Gongbao-Art § §

gebraten in Warfelchen mit Cashew-Nussen, Paprika,
roter Chiliso3e und Knoblauch, leicht sauerlich-scharf

Hahnchenbrustfilet

mit Bambus, Morcheln, Chinakohl und Glasnudeln, so3ig

Gebratenes Hahnchenbrustfilet

mit Bambus, China-Kohl und Tungku-Pilzen

Mala-Huh § § f

Gebratenes Hahnchenbrustfilet mit Paprika, Méhren,
Sellerie, ChilisoRe und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

* Yuxiang-Art: Wortlich Ubersetzt bedeutet
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische
Gewdurzkombination der Sichuan-Kdche,
die bei Fischgerichte viel verwendet wird:
leicht suB-sauer-scharf, mit Knoblauch

*% Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betaubt und
scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
“betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewurz
in der Sichuan-Kache.
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~.Gangshao-Yupu” / / /

Gedunstetes Rotbarschfilet mit Schweine-Hackfleisch
in kraftiger SoRe aus Chili, Ingwer, Knoblauch,
Schluppen und Bohnenpaste

~Shuizhu-Yupian” ] / / /

Rotbarschfilet gegart in kraftiger So3e aus Chilipulver,
Chilischoten, Sichuan-Pfeffer, Knoblauch, Ingwer und
Bohnenpaste; mit Broccoli, China-Kohl, Sellerie; mala-scharf**

Frittiertes Rotbarschfilet J

begossen mit Yuxiang-So3e*

Frittiertes Rotbarschfilet

begossen mit dunkler SUB-Sauer-Sof3e

Rotbarschfilet nach Gongbao-Art § J

mit Gemuse und Cashew-Nussen,
leicht sauerlich, scharf mit Knoblauch

GrofRgarnelen mit Schalen ]

gebraten mit Knoblauch, pikant und saftig

GrofRgarnelen mit Schalen ] ]

frittiert, anschlieBend mit Sichuan-Pfeffer und
Chilipullver gebraten, aromatisch und saftig

Mala-Daxia, gebratene Garnelen § J J

mit Méhren, Sellerie, Chilisof3e und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**

Gebratene Garnelen nach Gongbao-Art ] ]

mit Gemuse und Cashew-Nussen,
leicht sauerlich-scharf, mit Knoblauch

Knusprig gebackene Garnelen, paniert

mit einer SoBBe lhrer Wahl ( siehe SofRe-Seite )

Knusprig frittierter Reis

begossen mit Yuxiang-Sof3e*, mit GroRgarnelen und Gemuse

Gebratener Tintenfisch f J

mit Gemuse,Chili, schwarzen Bohnen und Knoblauch

Mala-Youyu, gebratener Tintenfisch § f J

mit Méhren, Sellerie, Chilisof3e und Sichuan-Pfeffer, mala-scharf**



Hauptgerichte

Gerichte ohne Fleisch Z&ZE 3L

81 % 2 9,00 Gebratenes frisches Gemuse
82 B %  m9o Fester Tofu gebraten fJ J J

mit Gemuse, mala-scharf**

83 MM @##  ms50 Kurzgebratener Broccoli J

mit Sichuan-Pfeffer, sehr aromatisch und knackig

84 T 1% 2. % ns50 Gebratene grine Bohnen

mit Knoblauch

85 ¥ = 4% 150 Eingelegter fester Tofu, Sellerie und Méhren

in kleinen Streifen gebraten

86 BEEEZ n50 Gebratenes Shanghai-Gemuse
mit frischen Champinons, frisch und saftig
88 ¥t 2R 1,00 Tofu nach Familienart ]

mit Gemuse und Knoblauch

9 E 23 m50 Mapo-Tofu ohne Fleisch § J J
Tofu in SoRe mit Sichuan-Pfeffer, Chili und
Bohnenpaste durchgekocht, mala-scharf**
ol M2 BN % 190 Frittierte Tofu-Ballchen mit Yuxiang-SoBe*
92 2 A% 1490 Frittierte Tofu-Ballchen mit dunkler Suk-Sauer-SoB3e
93  EZIRHET n50 Fester Tofu gebraten nach Gongbao-Art ] ]
mit Cashew-Nussen, Paprika, roter Chilisof3e
und Knoblauch, leicht sauerlich, scharf
94 4+ %43 3% 1390 Aubergine ohne Fleisch J J
nach Yuxiang-Art*
95 4452 1300 Knusprig frittierter Reis

begossen mit herzhafter Gemuse-Sol3e

Yuxiang-Art: Wértlich Gbersetzt bedeutet ** Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betdubt und
Yuxiang ,Fischduft”. Es ist eine typische scharf. Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine
Gewurzkombination der Sichuan-Kuche, “betaubende” Empfindung, dient als das Kern-Gewurz
die bei Fischgerichte viel verwendet wird: in der Sichuan-Kuche.

leicht suB-sauer-scharf, mit Knoblauch
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Gebratener Eierreis

mit Gemuse

Gebratener Eierreis

mit Garnelen, Schweine-Hackfleisch und Gemuse

Gebratener Eierreis

mit Gemuse und Huhnerfleisch

Gebratener Eierreis nach Yangzhou-Art

mit zerkleinerten Garnelen und Gemuse

Gebratene Nudeln

mit Gemuse

Gebratene Nudeln

mit GemuUse und Schweinefleisch

Nudelsuppe

mit Champignons und Tofu

Nudelsuppe J J

mit durchgegartem Rindfleisch und Gemuse, scharf

Nudelsuppe J J

mit Salzgemuse und Schweinefleisch

Dan-Dan-Mian ] ] ]

Nudelsuppe in scharfer Chiliél-Sof3e mit
Schweine-Hackfleisch, Sichuan-Spezialitat

Zha-Jian-Mian
Nudeln mit Schweine-Hackfleisch, Gurke
und Weizenpaste
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Mala-Sof3e, mala-scharf / ] /

Mala-scharf: Mala beteutet auf chinesisch betaubt und scharf.
Sichuan-Pfeffer hinterlasst am Gaumen eine “betaubende”
Empfindung, dient als das Kern-Gewaurze in der Sichuan-Kuche.

Yuxiang-SoRe / ]

Yuxiang-Art: Wortlich Ubersetzt bedeutet Yuxiang ,Fischduft”.
Es ist eine typische Gewurzkombination der Sichuan-Kuche,
die bei Fischgerichten viel verwendet wird:

leicht suR- sauer-scharf, mit Knoblauch

Gemuse-SoRe

Herzhaft und pikant, mit frischem Gemuse

Weizenpaste-Solle

aromatisch suf3-salzig

SuR-Sauer-SoRRe

Beilagen

Gebratenes Eierreis

Gebratene Nudeln



Menuempfehlungen #&#&&F%&

M21 23,00
pro Person
M22 25,00
pro Person
M23 24,00
pro Person
M24 27,00
pro Person

Menu A
ab 2 Personen

1.

Suppe: Sauer-Scharf-Suppe

2. Vorspeise:
Tofu nach Shuzhou-Art, Huhnerfleisch in Chiliél-So3e
3. Hauptgericht:
Huhnerfleisch nach Gongbao-Art, Rindfleisch scharf,
mit Salz gebratener Schweinebauch, Tofu nach Familienart
4. Nachtisch: Frittierte Banane mit Eis
Menu B

ab 2 Personen

1.
2.

4.

Suppe: Wantan-Suppe

Vorspeise: Eingelegte Gurke, Rindfleisch durchgekocht
in dunkler Wurzbruhe

Hauptgericht:

Knusprig gebackene Ente mit Gemuse,

Gebratenes Hahnchenfilet mala-scharf,

Gebratenes Rindfleisch mit Gemuse scharf,
Gebratenes Shanghai-Gemuse und Champignons
Nachtisch: Frisches Obst mit frittierter Banane

Mena C
ab 4 Personen

1.
2.

4.

Suppe: Sauer-Scharf-Suppe

Vorspeise: Einglegter Chinakohl, Tofu nach Shuzhou-Art,
frittiertes Fischfilet, Huhnerfleisch mit EdnuB-Chiliél-SoRe
Hauptgericht:

Kurz gebratener Broccoli,

Huhnerfleisch mala-scharf,

Rotbarschfilet nach Gongbao-Art,

Schweinefleisch mit Yuxiang-Sof3e,

Doppelt gebratene Ente leicht scharf,

Rindfleisch frittiert mit Gemuse, pikant

Nachtisch: Frisches Obst mit frittierter Banane

Menu D
ab 4 Personen

1.
2.

Suppe: Garnelen-Suppe sauerlich scharf

Vorspeise: Einglegter Chinakohl, geschmorte Tungku-Pilze
und Champignons, Huhnerfleisch mit ErdnuB3-Chilil-Sof3e,
Rindfleisch durchgekocht in dunkler Warzbrihe
Hauptgericht:

Geraucherte Tee-Ente,

Huhnerfleisch nach Gongbao-Art,

Gebratene GroRgarnelen mala-scharf,

Gebratenes Schweinefleisch mit Weizenpaste-SoRe,
Begossenes Rotbarschfilet mit dunkler Suf3-Sauer-Sof3e,
Rindfleisch gebraten mit Gemuse scharf mit Knoblauch
Nachtisch: Frisches Obst und frittierte Klebreisballchen
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Gedampfte Austern
in zarter, herzhafter Schnittlauchol-Sol3e

Gedampfte Jacobsmuscheln
in zarter, herzhafter Schnittlauchol-Sol3e

Gedampfter halber Karpfen

lebend zugekauft, ca. 1000g, mit Kopf und Graten
in zarter, herzhafter Schnittlauchél-SoRRe

.Gangshao-Liyu”, Halber Karpfen, §  J

lebend zugekauft, ca. 1000g, mit Kopf und Graten
mit Hackfleisch, Zwiebeln, Méhren und Porree in
kraftiger SoRRe aus Chili, Ingwer, Knoblauch und
Bohnenpaste durchgegart, wurzig und scharf

Bier-Ente J J J

halbe Ente in warziger Sol3e mit Tsingtao-Bier
durchgegart, mit Zutaten von dicken Glasnudeln,
Sellerie, Champignons und Chinakohl

Schweinebauch mit Tintenfisch

in dicker Warzbrthe ,rot” geschmort,
Shanghai-Spezialitat

Feuertopf “Ying-Yang”, ab 2 Personen

mit scharfer und milder Bruhe,

reichliche Zutaten auf Tellern:

Lammfleisch, Garnelen mit Schalen, frischer Tofu,
China-Kohl, Glasnudeln, Morcheln, Klebreiskuchen
und mehr...

Peking-Ente, ab 2 Personen

Die berihmte Ente aus der Peking-Kuche,

funf-gangig:

1. Kalte vegetarische Vorspeisen

2. Knusprige Haut mit Brustfleisch von frisch
gebackener Ente, die mind. 24 Stunden lang

eingelegt und luftgetrocknet ist; serviert mit Fladen,

Gurke, Porree und dazu harmonisch abgestimmter
Weizenpaste-Solie

3. Gebratenes Entenfleisch mit Gemuse,
Geschmack nach lhrer Wahl: nach Sa-Cha-Art,
scharf oder mit schwarzen Bohnen scharf

4. Suppe aus den Entenknochen

5. Frisches Obst mit gebackener Banane

€ 3,00 - 5,00
pro Stiick
Jje nach Saison

€ 5,00 — 8,00
pro Stiick
Jje nach Saison

€ 25,00

€ 25,00

€ 18,50

€17,90

€ 23,00
pro Person

€ 29,00
pro Person
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Fadenziehende Apfel, fur 2 Personen

Apfel paniert, frittiert und karamelisiert

Frittierte Banane

Paniert, mit Honig

Frittierte Apfel

Paniert, mit Honig

Frittiertes Obst, fir 2 Personen

Banane, Apfel und Lychees mit Eis

Eiscreme

3 Kugeln nach Ihrer Wah:
Vanille, Erdbeer, Schokolade, Melone

Frittierte Eiscreme

Paniert, mit Honig
Saison-Fruchte, far 2 Personen

Bananen-Schiff

Banane mit Eis und Sahne

Lychee-Schiff

Lychees mit Eis und Sahne

Gekochte Klebreisballchen, 4 Stick

mit Sesampaste-Fullung

Frittiertes Klebreisballchen, 4 Sttick

mit Rotbohnenpaste-Fullung,
serviert mit 2 Kugeln Eiscreme



