ENTRADAS

KUSHIAGUE SATAY DE POLLO
Brocheta de queso y plitano empanizado. Fequefias brochetas orentales,
cocinadas a la plancha, acompafiadas
) con una salsa tibia de cacahuate.
TARTAR DE ATUN
Dados de atin rojo marinados
con salsa de soya.

ROLLITOS THAI DE CAMARON CAMARONES TEMFPURA
Los tradicionales rollos chinos rellenos de camardn Frescos camarones rebozados
y vegetales, acompafiados con salsa picante. al estilo japonés.

SOPAS

ey
{4’ SOPA DE MARISCOS Y ALBAHACA
Caldo de manscos aromatizado con
aceite de cacahuate,
clreuma y albahaca,

APPETIZERS

KUSHIAGUE CHICKEN SATAY
Fried cheese and banana kebab. Grilled chicken kebabs served
with peanut savce.

TUNA TARTARE
Eed tuna cubes marnnated
with soy sauce.

SHRIMP THAI ROLL TEMPURA SHRIMP
Chinese shnmp and vegetable roll Deep fmed shnmp.
with chile sauce.

SOUPS

[
i SEAFOQOD AND BASIL SOUP
Seafood broth flavered with peanut
ol, curcuma and basil,

LI?} MISOSHIRU

Sopa de soya con tofu y cebollin.

SOFPA BUDA
Consomé de ave, acompanado
con hongos vy tofu.

PLATOS FUERTES

TEPPANYAKI
(POLLO, RES O CAMARON)

Flato tipico japonés, presentado con verduras

salteadas, aceaite de ajonjoll y soya.

TERIYAKI
Fes, polle o camardn salteado
con vegetales, salsa teryak,
aromatizado con jengbre.

CURRY DE MARISCOS
Frescos manscos salteados con
aceite de cacahuate, ajo, jengibre
y leche de coco estilo talandés.

CURRY
De res, pollo © camarén con salsa
rojo o verde acompanado de
pepmos frescos v arroz frito.

P

:!'L"} Sugerencias del Chef

LI—T}CHOF SVUEY
De vegetales, camardn, res o pollo,
germinade de soya, cocinado
en el wok al estilo chino.,

CERDO AGRIDULCE
Flato favonte de China, con solomillo
de cerdo y salsa agndulee,
hgeramente picoso.

TEMPURA DE PESCADO
Salmén y besugo fntos en
aceite de ajonjoli, acompafiado
de arroz frito.

e
4 ARROZ CON PESCADO Y CALAMARES
Salteado de pescado, calamar y arroz
orental con un ligero toque de guindillas
y cillantro, deliciose guiso mdonés.

T Vegetanano

LE} MISOSHIRU

Soy soup with tofu and chives.

MAIN DISHES

TEPPANYAKI
(CHICKEN, BEEF OR SHRIMP)
Traditional Japanese dish with sautéed vegetables,
sesame seed ol and soy sauce.,

TERIYAKI
Beef, chicken or shnmp sautéed
with vegetables, teryak
sauce and ginger.

SEAFOOD CURRY
Fresh seafood sautéed with
peanut oll, garlic, ginger and

coconut milk,

CURRY
Beef, chicken or shnmp with green
or red sauce, accompanied with
fresh cucumber and fried rice.
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i/ Chefs Specialties

BUDA S0UF
Chicken consomme with
mushrooms and tofu.

4 CHOP SUEY
Vegetables, shnmp, beef or chicken with
soybean sprouts and soy sauce, cooked

n a wok, Chinese style.,

SWEET AND SOUR FPORK
Pork meat prepared wath a
sweet and sour savce.

FISH TEMPURA
Deep fried salmon and sea
bream in sesame seed ol
with fried rce.

.
4 RICE WITH FISH AND SQUIDS
Sautéed fish and squid with a
touch of chile and conander served
with Orental rice.

Tu Vegetanan



