D wins

Nan Tandouri

Galette de farine sans levain
triangu]airc servie chaude

Choisissez: menthe, ail ou oignon

Nan Panir

Pain sans levain garni de
Fromage maison

Nan Keema

Pain sans levain garni de viande
achée assaisonnée lors de la cuisson

Nan aux légumes
Nan gami de égumcs assaisonnés

R&ti Tandouri

Galette de blé entier sans levain
servie chaude

Aloo Paratha

Pain de blé entier garni de pommes de
terre assaisonnées cuit dans |e tanclour

Parﬁbgf Tandouri

Pain é entier cuit au tandour Puis
couvert d’une génércusc quantité de beurre

Savoureux riz basmati cuit a la vapeur

Riz Pulao

Riz basmati cuit a la vapeur avec des oignons,
es Pofs verts et du safran

Biryani

Riz basmati vapeur cuit avec des morceaux de
viande assaisonnés dans un bouillon légércmcnt
épicé. Choix de boeuF, cI’agncau oude Pou|et.
Servie avec raita

asmati vapellr cuit avec des Iégumes de
saison et servie aec raita

%Wd@

hutl leg dc man
g-mtncg clevé de m ngues et d"épiccs

Sauce cari
Marinade de mangues
Paj um

Deux galettes degqnti"es séchées au soleil;
servies roties ou trites

Raita
Yogourt fouetté avec lamelles de
concombre et épfccs

Biryani aux légumes
Rizrg gJ

4.00

5.00

7.00

7.00

6.00

4.00

6.00

5.00

4.00

7.00

18.00

15.00

5.00

5.00
3.00
3.00

4.00

OB reads

Tandoori Nan
L eavened tr“iangu]ar flat bread of
fine flour served hot

Cl’]OiCC O{:: mint, garhc or onion

Paneer Nan
Natura”y leavened bread filled
with homemade cheese

Keema Nan
Natura”y leavened bread filled with
seasoned coolcecl grouncl meat

chcl:ch Nan
Nan with a 5ea50ncci—vegctab]e Fi”ing

Tandoori Roti

Natura”g leavened whole-wheat
flat bread served hot

Aloo Paratha
Whole wheat bread filled with seasoned
Potatoes and bakcd in tandoor

Tandoori Paratha
Whole-wheat bread baked in the

tancloor; generously buttered

Riee
Elain Rice
Steamed natura”g flavoursome basmati rice

Pulao Rice

Basmati rice steam cooked with onions,
green peas and saffron

Biryani

Steamed basmati is cooked with scaslyned
meat pieces in a gl"()tl‘l of mild SPices
Choice of- chc{:, lamb or chicken

Served with raita

Ve ble E)igyani
Steamed basmaTi rice cookedtwith

seasonal vegeta bles. Served with raita

Chutney
A highly seasoned rclism?n%go, spices™.
Curry Sauce
Mango Pickle

Paj
Two round sun-dried lcmgs'?

SCI"\!CC] I'OE!Sth or Fricd

Raita
Whipped yogurt with cucumber

slivers and spiccs

Teble d hote

Dnavat %t

Le Taj invites you to Participatc in what is tru[g

astin

Le TaJ' vous convie a une véritable exPérience
gastronomiquc. Créez votre propre festin a gastronomic cxperience. Create your own
indien en choisissant une soupe ou une salade, feast [33 choosinga soup or salad, an aPPctizer,
une entrée, un ]:>|at de résistance (viande, amaindish (meat, Poultry or seafood),
volaille ou fruits de mer), un Plat végétarien vegetarian dish and a dessert. Nan |:>rc=:ac:|J
etundessert. Le Pain nan, le riz basmati et le basmati rice, and tea or coffee are included.
thé ou le café sontinclus. Les accompagnements Accompaniments and other dishes marked with
et les autres Plats marqués d'un astériscluc (%) an asterisk (*) are excluded from the Davaat
ne peuvent faire Partie du Daavat mais vous but can of course be ordered a la carte.
pouvez évidemment les commander a la carte. Er}jog!
Bon aPPéti’cl
40.00

Par PCI‘SOI’II’IC / PCI’ PC!'SOI'I

Dowps - Valads

Dahl SouP

An austere lentil soup of medium

Houpes -~ Halades

SouPc dal

Soupe trés 5imple de consistance moyenne, 5.00
a base de lentilles mjotécs avec des éPiccs consistencg slow-cooked with mild
douces et des herbes sPices and herbs
SouPc Mulli.gatawny

Version adoucie de la traditionnelle soupe

Mu"igatawny Soup
A modified, milder version of the Tamil

Mu”igatanir, «eaude Poivrc » des Tamouls; 6.00 Mul]igatanir "pepper water”, itis PrcParecl
Préparéc avec des |égumcs, des lentilles et with vcgetab]es, lentils and chicken bits
des morceaux de Pou|et

Salade verte Green Salad
Salade m:c!un‘ tomates cerise, concombrcs, 7.00 Mesclup with chcny tomatoes, c m
corotpactynoigclic oo nongc gomic avec oot ey gy i ey o
Salade Katchumbar Katchumbar Salad
Tomates, concombres, coupés fins garnis 7.00 l“'ine|9 choPPcc! tomatoes, cucumbers,
de Panir (Fromagc maison, optione”c), ’ dressed with [cmon—juicc and herbs, served
accomPagnés clejus de citron et d’herbes on a bed of lettuce and toPPcd with
sur un lit de laitue paneer (home-made cheese,optienal)
Salade au Poulct Chaat Chicken Chaat Salad
Légumes verts frais avec morceaux de 9.00 Fresh greens tossed with tandoori chicken

Pou|et tandoori garnis de chat masala bits and garnisl‘lcd with chat masala
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]’.’>|'|:.=_nji aux oignons/ Pakoras
APPétissants ]égu mes frits dans une Péte
assaisonnée d’herbes fraiches

Aloo Tikke

Croquettcs de pommes de terre |égércmcnt

éPicées avec coriandre et herbes

Samosa
Légu mes assaisonnés enrobés d’une Iégére

Pétc: feuilletée dorée

Chaat Bahar

Un méiangc aigrc:-doux de pommes de terre
COUPéS cn CUIDCS et CIC POiS CI‘IiCI‘lCS avec une
sauce au tamarin, garni de yogourt et servi sur

une feuille c]"éPinarcl frite dans une Pé%te dherbes.

Seekh Kabab

Emincé d‘agneau marine avec éPices et herbes

gri”é sur I:Jrochettes clans notre tandour

Kabab de Poulct Malai

Kabab crémeux de Pou[ct désossé,

avec Fromage_,Jus de citron et coriandre fraiche,
gri"é dans le tandour

Crevettes a l'ail
Crevettes Panécs de farine de mais et sautées

dans de l'ail frais avec coriandre et Poivrc noir

Filets du Amritsari

Filets de ti|a|:>ia croustillants et dorés, marinés
dans un mé|ange d’herbes et assaisonnés de
gingembre, C]dll de graines c{’ajowan et d’'un
mélange cl’éPiceS. B

Assiette végéiaricnnc *

Assortiment d’entrées végétaricnncs

(E‘)hgﬂ’i aux cn%nons, Aloo Tikke, et un Samosa)
servi avec salade

Assiette non végétaricnnc %*

Assortiment d'entrées non végétariennes
(crevettes a |’ai|, Poulct Ma|aij Seekh Kabab

et Filets du Amritsari) servi avec salade

6.00

6.00

6.00

7.00

6.00

8.00

10.00

10.00

8.00

12.00

petigers

Onion Bhaji/Pakoras

Mouth-watering vegctab es fried with
seasonccl herba| batter

Aloo Tikke

Potato Patties mild| y sPiced with fresh

coriander and herbs

Samosa
Seasoned vegetchs wraPPcd in fine Hour

clough and fried ﬂal«.g go|c|en
Chaat Bahar

A sweet and sour mix of diced potatoes and
chic—Peas seasoned withtamarind sauce and
yogurt, served on a 5|:>inach leaf, fried
CriSPH in a herbal batter.

Seekh Kabab
Minced lamb blended with sPices and herbs

anc] l:)l'OilC‘.d on |Oﬂg SlCSWCI‘S inour tancloor

Chicken Malai Kabab
Creamy kabab O]C bOnClCSS chicken b[endecz]

with cheese, |cmonjuice and fresh coriander,

gri”ec[ in the “tandoor’

Garlic Sl'lrimps
Shrimps Patted with corn-flour and sautéed
in fresh gar[ic coriander and black pepper

Fish Amritsari

Strl'Ps of T||a|:)ia fHllet marinated in a mixture of

herbs, seasoned with ginger, gar|ic, carom seeds
and a mix of grounc| sPiccs_, served crispg golc]en.

*chciarian Plate

An assortment of vegetarian aPPetizcrs
(Onion fﬁhaji, Aloo Til(\cc_‘ and a Samosa)
) served with salad

% Non-Vegetarian Plate

An assortment of non~vegctarian aPPetizers

(Gar|ic SHrimpsj Chicken Ma|ai3 Seekh Kabab

and Fish Amritsari ) served with salad

@/ N —p

Ww&en

Saag Panir

SaVOUI‘CUX morceaux CIC Fromagc cottage

maison frais cuits avec des éPinards et des
éPices fraichement moulues

Mattar Panir

Plat consistant fait de Fromage cottage
maison frais cuit avec des oignons,
des éPices et des Pois

Shahi Panir

Fromage cottage maison cuit dans une sauce
Piquante Cl’oignons et de tomates

Aloo Gobi

Choux-fleurs et pommes de terre sautés
avec du curcuma, du cumin, des oi ons, du
g ngembre, de lail et des tomates fraiches.
Garni avec de la coriandre

Bhindi Masala

Okras délicatement Préparés dans un
mélangc d}épiccs

Channa Masala '

Pois chiches fortement assaisonnés d’oi nons,

d’ai|, de coriandrc, de garam masala et ?e oudre
de mangue, donnant a ce P|at consistant de la
campagne du Pcnc_ljab une agréablc saveur Pic]uantc

Dal Tarka (lentilles)

Dal aux herbes accompagné de notre tarka 5|:>écia|
(savoureux sauté-minute de beurre et c[’épices)

baigan Bhartha

Aubergines roties cuites avec oignons,
tomates et Fcnugrec et garnies e
coriandre fraiche

Champig'uons Do-Piaza
Champ:gnons cuits dans une riche sauce d’oignons,
de tomates, de coriandre et de garam masala

Cari de Légumes
Légumes saisonniers cuits dans une sauce a I’oignon_,
ala tomate et aux épices, gamis de coriandre.

Dal Makhni

Plat de lentilles noires cuites a feu doux et sautées
{_avec des oignons et des tomates, pour une touche
inale de saveur

Lég,umcs Korma

Légu mes de saison cuites a la Pcr?cction avec
des él:)iccs gri”ées a sec et un soupgon de creme;
Plat garni d’amandes

15.00

15.00

16.00

1400

14-.00

15.00

12.00

15.00

12.00

15.00

%ﬁ&(&%&wﬁ/
Saag Paneer
Flavourful little chunls of fresh

homemade cottage cheese cooked with
sPinach anc%]creshlg grounc] spiccs

Mattar Paneer

Fresh home made cottage chcese, cooked
with onion, sPiccs and garclen peas,
worked into a hcartg dish

Shahi Paneer

Home made cottagc CI’!CCSC coo\cec] Ina
tang9 sauce of onions anc] tomatoes

Aloo Gobi

Cauliflower and Potatocs sautéed with
turmeric, cumin, onion, ginger, garlic and
fresh tomatoes. Ga rnichd with coriander

Bhindi Masala
Okras delicatel rj:ared ina

lend of 5Pic,cs
Channa Masala

Chiclepeas, sharp|9 seasoned with onions,
gar|ic, coriander, garam masala and mango
Powdcr, which gives this heartg dish from

rural F’unjab a PIcasant tang

Dahl Tarka (lentils)
Herbal dahl embellished with our special
tarka Csavourﬂ, 1cres|'1| sautéed mixture

of butter and sPices)

Baigan Bhartha
Roasted auberginc is cooked with onions
tomatoes, Fenugrcclc and garnished wit
Fr%csh coriander

Mushroom Do-Piaza

Mushrooms cooked in a rich gravy of onions
and tomatoes, coriander and garam masala

Mix chel:ablc Curry

56850!‘18] vegc:taHes COOI(SC] na gravy O{‘ onions,

13.00

16.00

tomatoes and Freslqlg grounc] sPices, garnishes

with coriander.

Dahl Makhni

Black lentils slow cooked over low heat and
sautéed with onions and tomatoes, to gjve it
the final touch of taste

Vegetable Korma

Seasonal vcgetal:ﬂcs cooked to PerFection
with c]rg roasted sPices and a hint of cream

and gamished with almonds



Duits de /@w/et

Poulet Tikka Masala

Morceaux de Pou|c:t tandoori désossés
dans une sauce au 5ogourt et herbes spécialcs

Poulet Korma

Morceaux de Pou|e,{: désossés dans une sauce
crémeuse a base d’amandes et d’épices
fraichement moulues

Cari de Poulet

Poulet désossé dans une sauce génércusc,
éPaissc et tres relevée

Poulet au Beurre (Murg Makhani)
Plat riche et velouté du nord de 'Inde

fait de bouchées de Pou]ct tandour désossé
IOF‘ISUCITICIT[I revenues c!ans (:[LI lDCUTTC Ct

des éPiccs fraiches

Poulet D4l

Plat aPPétissant fait de lentilles assaisonnées
cuites avec des herbes fraiches et .':?Joutécs
adu Pou]ct en sauce

Poulet Jal-Farezi

Morceaux de Poitrinc de Pou|ct sautés dans un
beurre maison auquc| est ajouté un mélangc
délicat d'herbes et d‘épiccs : P]at nourrissant
avec PCLI C[C sauce

Poulet Saag

Purée c]’é]:)inarcis ajoutée a de la viande grési”antc
et des éPiccs frarchement mou|uc5, cuit avec

du gcnugrcc et de la cardamome Par'Fu mée

Poulet Vindaloo

Poulet mariné dans des herbes et éPices et curt
dans une Pétc éPicéc faite de Pimcnts Forts,
gngcm]:)re, ail et vinaigre

Poulet Xacutti

Poulet cuit dans une Pétc fine d’éPiccs gri”ées
a sec, de noix de coco, de tomates, clejus de
citron et d’oignons et garni de coriandre.

Plat du sud de I'Inde naPPéc d’'une sauce
riche et éPicée

20.00

21.00

18.00

21.00

19.00

19.00

19.00

19.00

20.00

Chiskon @e&éz&/é&e&

Chicken Tikka Masala

Boneless Picccs of tandoori chickenin a
yogurt sauce, enriched with 5Pecfa| herbs

Chicken Korma

Boneless pieces of chickenina creamy
sauce ofground almonds and FrcsHH
grouncl SPiccs

Chicken Cu

Boneless chicken in a %Icncrous, thick an
hig 15 seasoned sauce

Butter Chicken (Murg Makhani)

Boneless tandoori morsels are sautéed

]aboriouslg in butter and fresh spiccs to make

this smooth and rich dish from Northern India

Dahl Chicken
Seasoned lentils cooked with fresh herbs

are added to gravicd chicken and worked
into a hca[thy dish

Chicken Jal-Farezi

Diced chicken breast stir-fried in home-
Havoured buttcr; to this, a Finiclcy selection
of herbs and spiccs is added: a wholesome

dish with very little gravy

Saag Chicken

Creamed sPinach is added to sizzling meat
and Frcsh]igrou nd 5Ficc5_, cooked with

Fenug‘rce and thc ragrantcardamom

Chicken Vindaloo

Chicken marinated in herbs and spices s
cooked ina spicg Pastc of chi"ies_, ginger,

gar|ic and vincgar

Chicken Xacutti

Chicken is cooked in a fine Pastc of drg
roasted sPiccs, coconut, tomatoes, lemon
iuicc and onions and 5amisl-|ec[ with
coriander.A spicy, rich graviecl dish from
Southern India

D vissons et fruits de mer Deafood Dpecialties

Poisson Xacutti

Saumon cuit dans une savoureuse sauce de
masalas rétis a sec et de Pétc d’oignons etde
noix de coco

Cari de crevettes Bomba

Crevettes succulentes sautées %égércmcnt dans
une riche sauce d’oignons et de tomates garnics

de coriandre fraiche

Poisson Tava

Filet de ta]apia trcmpé dans une P'E‘lte
d'herbes Servis avec legume tandoori
et |égércment sauté.

Crevettes Bhunna

Crevettes cuites avec Poivrons verts, oignons,
épiccs fraiches et tomates

Crevettes Saag

Purée cl’épinards ajoutéc a des crevettes
grési”antcs et des 'éPiccs fraichement moulues,

cuit avec du Fenug,rec et de la cardamome ParFumée

améb g}a@&w/é&e&
Cari d’agneau
Morceaux ’agncau dans une génércusc
sauce éPaissc et assaisonnée

eau Korma
Morceaux d‘agncau cuit dans une sauce
crémeuse a base d’amandcs, d’éPiccs et
d'un soupgon d'ail

eau D4
Lentilles et agneau cuits d’abord séParémcnt et
ensuite ensemble 4 Pctit feu avec du citron {:rais,
de la coriandre et du Fcnugrcc

cau Saa
Purée d’éPinar S aJ'outéc ade I"agncau
grc'sil]ant et des éP1c¢5 fraichement mou]ucs,
cuit avec du ?cnugrcc et de la cardamome ParFumée

Ag,ncau Bhunna

Morceaux cl’agneau cuits avec Poivrons, olgnons,
éPiccs fraiches et tomates

Agneau Vindaloo

Agneau délicatement cuit avec des oignons,
d%ncumin, de la coriandre et des chilis.

Du vinaigre est ajouté a ce Plat pour y donner
une saveur éPiccc et relevée

22.00

20.00

22.00

22.00

22.00

19.00

22.00

20.00

20.00

20.00

20.00

Fish Xacutti
Salmon cooked in a Havourful sauce of c[rg
roastcd masalas anc| onion coconut Pastc

Bomba Shrimp Cu

Succulent shrimps ]ightg sautéed in a ric
sauce of onions and tomatoes gamishec[
with fresh coriander

Tava Fish
Filet of ta[apia dipped ina SPecia[ herbal

batter and ]ightlfj an freid. Served with
tandoori \-'cgetaglcs and lemon wcc[gc.

Bhunna Shrimps
Shrimps cooked with green peppers, onions,
Fres%-n spiccs anc[ tomatoes

Saa Shn'mps
Creamed spinach is added to sizz ing, shrimps

and reshlq 5rouncl spices, cooked with
Fenugrchc and the E:agrant cardamom

’
Duts & agneaw
Lamb Curry
Chunks of lamb in a generous, t|'1|'c|<,

high]y-scasoncd sauce

Lamb Korma

Lamb cooked in a creamy sauce with almonds,

sPices. and just a hint of gar|ic

Dahl Lamb
Lentils and lamb are first cooked 5cparatc|t
and then cooked togcthcr on slow heat wit
fresh ]cmon, coriander and Fcnugrcck

Saag Lamb
Creamed spinach is added to sizz ing, lamb
and freshl ground sfpiccs, cooked with

{:cnugrcc ancl t]'lc ragrantcardamom

Bhunna Lamb
Chunks of lamb are cooked with green

peppers, onions, fresh spices and tomatoes
Lamb Vindaloo

Lamb is delicately cooked with onions, cumin,
coriander and chillies. Vincgar is added to give

ita spicg tangg taste



Dunts de J@wf

Cari de Boeuf

Morceaux de boeuf dans une génércusc

18.00

sauce épa isse et tres relevée

Boeuf Korma

E)OGU‘F cuit clans une sauce crémeuse a IDBSC

20.00

d’amandes et c:l’éPices avec un soupgon d’ail

Boeuf DAl

L entilles et boeuf cuits d’abord 5éParémcnt 19.00

et ensuite ensemble a Pctit feu avec du
citron Frais, de la coriandre et du Fenugrcc

Boeuf Saag

Purée c{’éPinarcls ajoutéc a du boeuf 19.00
grési”ant et des éPiccs fraichement moulues,

cuit avec du Fenugrcc et de la cardamome

pa rfumée
Boeuf Bhunna

Morceaux de boeuf cuits avec Poivrons,

19.00

oignons, épices fraiches et tomates

Boeuf Vindaloo
Boeuf mariné cuit dans une pate épicée 19.00
rct de vinaigrc

de c|1i|i5, de gingembre, dai

C|e ma]te pour une saveur Picluantc

%&/ /

Les plats de la section tandouri ne Peuvent faire
Partie des Thalis

Thali aux |ég.1mc5 Le ng' * 25.00

Un P|at végétarien au choix, dal tarka, raita,

alcoras, Pain nan, riz, PaPPaclum, kachchumbar,
c:]essert, thé ou café

Thali Le Taj *

Choix d’un PT.L{: de la section de Pou]et} c:]’agneauJ
de boeuf ou de fruits de mer, avec dal tarlca, raita,
Pakoras, ain nan, riz, PaPPadum, kachchumbar,
dessert ti

3%0.00

& ou café

DBeof Dpecialties
Beef Curry

Chunks of beefina generous, thiclc,

higHy—scasonec{ sauce

Beef Korma

Beef cooked in a creamy sauce with
almonds spiccs, anc{just a hint of gar[ic

Dahl Beef

Lentils and beef are first cooked scParatelg
and then cooked togcther on slow heat with
fresh |<:monJ coriander and Fenugref:l(

Saagboc{:

Creamed spinach is added to sizz|ing beef
and Fresﬁ

]3 grou nd EE::iccs, cooked with

ucenugrcek and thc agrant cardamom

Bhunna Beef

Chunks of beef are cooked with green
peppers, onions, fresh spiccs and tomatoes

Beef Vindaloo

Pre-marinated beef is cooked in a spicg
paste of chillies, ginger, garlic and malt
vincgar to givc ita tangg taste

Dol

choice does not include dishes from
tandoori section

*TaE! chcl'ablc Thali
ish, dahl tarlcaJ raita,
Palcoras,J nan, rice, Paj)PaCIumJ kachumbar,

essert, tea or coffee

Choice of one vcgetab]c

*Taj Thali

Choice of one dish from clnicl(cn, lamb, beef or

seafood section, dahl tarka, raita, Pakoras, rice,

nan, PaPPadum, c]essert, tea or coffee

Fndowré

Les Piats de tandouri sont cuisinés dans le tandour,
un Pot c]’argﬂc siml::|c en forme de ruche chauffé au
charbon. Les viandes sont cuites a l'intérieur du
tandour sur de Iongucs brochettes alors que les
Pains sont cuits collés sur le mur interne du tandour.
La chaleur de la braise vive aufond du tandour
combinée a la chaleur accumulée C|ui se dégagc des
épafsses Parois d’argile cuisent les aliments.

Ces Plats sont servis avec salade.

Poulet Tandouri

Demi Pou]et mariné dans du ogourt, du jus de
citron et une Pétc de gingembre et d’ail, cuit
sur brochette dans notre tandour traditionnel

Poulet Tikka

Morceaux désossés de Poitrine de Poulct,
rétis avec tomates, oignons et Poivrons

Agneau Tikka

Morceaux c:]’agncau désossés marinés dans du
c?ogoud etdes éPices et cuits dans le four
’argilc avec tomates, oignons et Poivrons

Cotelettes d’agncau *

Cotelettes c[’agncau marinées, cuites a Point
dans le tanc[our; accompagnées de légumcs

et c]’oignons braisés; P|at présenté sur cac]uc|on

Crevettes Tandouri

Crevettes succulentes avec oignons, poivrons

verts et tomates servies avec un qua rtier de citron

Poisson Tikka

Saumon mariné dans du yogourt, des graines

d’ejowan_, dela pate de gingembrc et d’all

et clujus de citron et cuit embroché dans le tandoui

Assiette Le Taj %*
F’ou]et, crevettes, agneau, Poisson et |égumc5

de saison braisés; servis sur (:aquelon

Assiette Tandouri Végétarienne

Une variété de légumes frais (c omqeur, courgette,
cham[:;ignon. Pofvron,

etdu {‘romage mailson %ércment marinés dans du

5ogourt etune P’éte de enugrec avec un mélange cl’éPices.

mme de terre, oignon, tomate)

Fandooré

Tandoori dishes are cooked in the tandoor, a
simP|e bcchive-shapecl c|a‘9 pot which is heated
]33 charcoal. Meat is cooked inside on Iong
skcwcrs, breads are cooked bg bcing stuck to
the inside. The tandoor cooks bﬂ a combination
of heat from smouHering embers in the bottom
and heat which has been retained IDH the thick,
c|a\9 walls and is re-radiated as you cook.

These dishes are served with salad.

Tandoori Chicken

Half chicken marinated in a mixture of yogurt,
lemon juicc} 5ingcr~gar|ic paste, skewered and
_ cooked in our spccia| tandoor

Chicken Tikka

20.00 Boneless Picccs of chicken breast, barbecued

with tomatoes, onions and green peppers

Lamb Tikka

Boneless Pieccs of lamb are marinated in 5ogurt
and spiccs and then cooked in the clag oven
with tomatoes, onions and green peppers

19.00

24.00

%*Lamb Cho
Marinated lamb chops done to Pchcdnon

in the tancloor; served with braised
vegctables and onions, on a sizz[ing P[atte

26.00

Shn'mp Tandoori
Succulent shrimps with onions, green peppers
and tomatoes served with a lemon wcdge

Fish Tikka

Salmon marinated in [gogurt with carom seeds,
ginger and garlic Pastc, lemon juicc and
CC}Ol(CC! on SI(GWCI"S in tl’lC tandoor

22.00
(6 pes)

22.00

*Te_nj Platter
CI‘IiCl(CI’], 5hrimP5, ]amb, fish and braised

seasonal vcgctaHes; served on a sizz]ing P]attcr

28.00

Tandoori chctch Platter

An assortment of fresh vegctch:s - cau|iﬂowc:r5,
zucchinis, mushrooms, mix peppers, Poi'ato. onion,
tomatoes and paneer are |ig}1t|9 marinated in yo rtand

Fenugrel( paste, with a mixture of lcreshlg gréun%JsPices.

18.00



