1. Sdpa\de Temate
»Cremesuppe aus-frischen

Strauchtomaten 4 90

2. Sopa de Pescado
Cremesuppe aus verschiedenen:

Meeresfruchten 6 50

"f_j - é)ﬂ&CZWJ '

/

4 Ensalada mlxta
_ gemlschter Beilagensalat
SE2 Klem 4 50 | Gross 7 50 :

: 5 Ensafida Dona Marla s
: Bunter gemischter Salat in Olivend! mariniert mit
- ~Manchego Kéase vom spanischen Schaf,
i frischen Tomaten, Gurke,
~Zwiebeln und Oliven 9,90

SO

- 6. Ensalada con gambas
Bunter gemischter Salat in Olivendl mariniert
mit gegrillten Gambas, frischen Tomaten Gurke
Zwiebeln und Ohven 13,90

R e = _‘,,,:
e

7. Ensalada con Atun = e
Bunter gemischter Salat in Olivendl mariniert mit in s =
Olivendl gelagerten Thunfisch, frischen Tomaten, - ==~
Gurke, Zwiebeln und Oliven 8,90 ; >

8. Ensalada Pavo 4
Bunter gemischter Salat in Olivendl- mariniert
mit gebratenen Putenbruststreifen

frischen Tomaten, Gurke, Zwiebeln und Oliven

»1290

\—& Jamon Serrano,

Manchego y Aceltunas
Serrano Schinken;, .
- Manchego Kase und Oliven
9,50 ,
15, Bruschetta

~10. Berenjenas
—— Auberginen eingelegt
_in Knoblauch 5,40

, Luftgetrocknéfer spanlscher
__Schlnken vor,n Schweln 6,40

Aceitunas

14.Queso Manchego
\-__Eeg wirziger Kase aus der

bekanntesten spanischen -

Kasereglon sLa Mancha“ 6,50 -~ ~— %

Zwei ‘geréstete Scheiben Brot -
mit frischen Tomatenwiirfeln,
- Petersilie und Basilikum 5,50

16. Queso Fetacon

Fetakase von der Kuhmilch in-
Olivendl mit gemahlenen '

reeaa =

47. Mejillones en
~vinagre=
2L emgelegte Muscheln
in Olivenol
~mit-Tomatenwdrfeln garniert
- 6,40

418.Bruschetta Rﬁ'_sticat
Zwei:ger6stete Scheiben Brot -

/mlt frischen Tomaten Serrano
-~ Schinken, Ruccula,
gehobeiter Manchego Kase und
Balsamléo Creme 7 90

schwarzen Pfeffer und Salz -
dazu gemlschte Oliven 7 .50




P e DIE TAPAS — MEHR ALS ,HAPPCHEN“ -~~~
=3 Ursprungllch als klelne Beigabe zum Get“rank gereicht, haben sich dle Tapasm Spanlen zu-einem festen Z=ms 2
= = Bestandteils der-Restaurantkultur entwickelt; die‘liberall im Land-anzutreffen ist. Folge dieser Entwmklurrg SEe
—dass sich Tapas ldngst nicht mehr-nur auf | kieine Nebenprodukte wie ein Schilchen ‘Oliven; etwas Wurst, = :
Schlnken oder Kise beschrinken. Inzwischen versteht man unter Tapas vielmehr-vollstindige, kleine Gerichte; -
— “?ie aus der gesamten zur Verfiigung stehenden, reichhaltigen-Produktpalette des Landes kreiert werden und so

—einen Stll des Essen gepragt haben, der fiir das Land weit tiber.die Grenzen hinaus typlsch gewordenist — ~ - ’, - ~

20 Sardlnas ala plancha 28. Chorizo - 37. Patatas fritas e
Gegrlllte Sardinen Gegrillte pikante Spanische hausgemachte frittierte™
dazu AIO|I -Dip 5,50 Paprikawurst vom Schwein 4,90 Kartoffelecken 3,30"
21 Boqugrones fritos =29, Hambl_Jrgesa con 38. Tortilla Espafiola” -
- Sardellen paniert und - Patatas fritas Traditioneller Spanischer =~
f" ittiert dazu Aioli-Dip 5,50 Gegrillte Hacksteak mit patatas Kartoffelomlette 4,50 :
fritas 6,50 5 =
,_;22- Muslitos : 39. Champinones al ajillo
Fischkroketten dazu 30. Pincho de Pavo In Olivenol gebratene
AiO“—Dip 5,20 Gegrillter PutenspieB Champignons mit Knoblauch
: 5,50 > verfeinert

23. Gambas al ajillo ' 7 5,50
Gebratene Garnelenin - 31.Pincho de cerdo
Knoblauchol mit einer Chili = Gegrillter Schweinespiefs 40. Queso de Gouda

_____ geoie it 50 490 Panierte Goudakase 5,90
24. Calamares a la 32. Datiles con bacon - 41. Queso de Feta

— iti o e

2N 1|3omqna : : ummantelt mit Speck 5,40 et einaee o8
= intenfischringe paniert ; :
=5 ,:;Tq,fr'tt'en e R 33. Pimientos de Padrén 42, Verdura ———
= : === Gebratene griine mediterranea
25. Pincho de Gambas ~—~  Paprikaschoten - Mediteranes Griligemiise
3 Geschalte Garrielen am Spief3 mit groben Meersalz 5,20 7~ 5,50
dazu Aioli-Dip 6,90 < - = A
~34. Albondigas : 43. Plato de tapas
26. Chipirones a la 3 Hackballchen in Tomatensofie : caliente
= v : (Schwein und Rind) 4,90~

plancha -GroRe Vorspeisenplatte warm.
Gegrillte frische : fiir ca 2-3 Pers.
Baby-Tintenfische 35. Patatas bravas _Besondere Auswahl

= dazuAoii-Dip940 - , Hausgemachte frittierte -vom Koch 21,90 -

= = z Kartoffelecken mit scharfer-

' Sauce 4,50

27. Gambasalaplancha SR

6 Ganze Garnelen in Schale : , S A = e
,_,:_,gegrtﬂt B 36. Patata asada »"'j. = S ‘ _ e i ’*__1:,‘;;;:;::—; :

_dazu A10I|-D9p 9 90

. mit Gurken Yogurt Dip 5,90



: 46. Parillada de pescado '48 Gambas a la plancha

\

ATRE

\ ."\ {

44 Salmon
~Lachsfilet— = = Ausgewahlte gemischte ~Zehn gegrillte Black Tiger
_im-eigenen Saft gegnllt 17 90 - und gegrillte Fischfilets “Garnelen mit einer ; ,;:_;;_i%;, :

: = ~und Meeresfr[]chte 1850 Kﬁcb}awh-@ﬁveno@énnade
5_:, Borada Royal et : e
Gegrillte Dorade Royal 4T M erluza

— iff Ganzen gefiillt : 49 Calamar a Ia Iancha
= m|t frlschen Kréutern 19,50 Vgegnlltes Seehechtfilet 14 ,90 - Gegrillter Tintenfisch ?6 90

Alle Fischgerichte werden mit hausgemachten frittierten Kartoffelecken S e o
» und frischem mediterranem Gemtise sowie Aioli serviert 3 e

%e/éba/@be&cac/&wmmw - >

Relspfanne mit Fischfilets und Meeresfruchten
Urspringlich entstand die Paella als "Armeleute-Essen" in derRegion um Valencia. Der Begriff paella kommt
aus dem Katalanischen (um 1892) und hat seinen Ursprung im lateinischen Wort patella (= gro3e-Platte oder
Schiissel aus Metall).
Obwohl die spanische Kiiche sehr regional gepragt ist, hat die Paella in ganz Spanien einen sehr hohen
Bekanntheitsgrad. Aufgrund der regionalen Pragungen werden jedoch in den verschiedenen Regionen
mehrere von der traditionellen Paella abweichende Varianten zubereitet.
Auch bei uns wird die Paella selbstverstandlich frisch zubereitet,

—— — weshalb Sie- mit einer Wartezeit von ca. 40 Minuten rechnen miissen.

= = ~Bitte beachten Sie, dass Sie die Paella ab 2 Personen bestellen konnen PaeIIa pro Person 14 90

=~ 50. Parillada de Carne La Casa ~— 53. Plato Gallego
—— - ein gegrilltes Rumpsteak; < : — zwei gegrillte Schweinesteaks mit einem wiirzig
-~ —einem saftig gebratenen Putensteak- : gebratenen-Hacksteak,
- —und dazu zwei gegrillte Lammkoteletts 17,90 einem Spielt vom-Schwein und einer

~—— ____spanischen pikanten Paprikawurst vom Schwem

51. Chuletas de cordero {Choio I3l ’:f

vier gegrillte Koteletts vom Lammcarée 21,90

54. Filete de cerdo

== — - 2509 Schwelneflletsteak ,
= 52. Filete dnerdo relleno con queso de mit Sauce Hollandaxse 17,50

Feta — > = s
.,,;gggrsites Schwemeﬁlet : e

gefullt mLt m|Id gewurztem Fetakase 16 50 55 M"-‘dauones de PaVG. ——
= e g = = Drelsafhg@ebratene Putenﬁletmedallons =

mit Sauce Hollandalse 1590 -




— "756 Entrecote a Ia plancha ey ==

—saftig gegrilites Argentlmscher Rumpsteak 2%eEtﬂfggﬁ;1§an§§t:2ka 5
2009 20 90 1 mg 2880 — geflititmit-Serrano Schinken

e == = und Manchego Kase 24 50

g dre| saftlg gebratene argentinische Rumpsfeaks 59, EntreCOte Maredo

/ serwert m|t Champrgnonsauce 22 50" zwei Rumpsteak mit pameriem' Fetakase
S 7= ; 23,50 : S
e S e Unsere fiir Sie auf dem Punkt gebratene Steaks == T
' e _-werden mit unseren hausgemachten frittierten Kartoffelecken 7 e G
S e (mlt Folienkartoffel +2,50), Salsa picante und Kriuterbutter serviert e e e
= __f-;—f'v = £ SOWIe einen gemischten Beilagen Salat vorweg. e =
e = : - _ : e
60. Filete de pavo 61. Filete de cerdo ~ - 62. Filete de cerdo con
Schnitzel ,Wiener Art® von der _Schnitzel ,Wiener Art” vom Salsa de Champifiones
Pute mit Sauce Hollandaise = Schwein 11,50 2 Schweineschnitzel mit
S 14 20 o - » SE Champignonsauce 13,90 7 3
=S = Alle unsere Schnitzel Variationen werden mit frlschem Medlterranemﬁemuse und =
-%;?\ =3 Kroketten oder hausgemachte frittierten Kartoffele@emserwert e
~ 63.ElZorro ~ 64.LaPepa
-~ Kleines Schweineschnitzel >3 : -~ Fleischspiefy'vom Schwein °
- mit Patatas fritas und Salat 6,50 S \ mit Patatas fritas u‘nd Salat 6,50
, = — ~Alolr e Yogur de Pepino = Ketchup & Mayonalse
S e Hausgemachte - ‘Hausgemachte S =X Je 0, 50 : <
— f,.Knoblauchcreme Dip ~. = - Gurken Yogurt Dip

K.280(Gr 490 K260 Gr.460 ca Ktauterbutter

,Sa‘lsaplcante e Sauce Hollandaise ""__:;__,.',; Kroketten
- -Hausgemachte e .“,.,‘*——4;59\,\_ : =Y
charfe Paprikasaucen Dip s e
- K. 25016t460 -~ Hausgemachte
St e Champignonsauce



