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FORRETTER

1. Géi Cudn

Vietnamesiske ruller med rejer, svineked,
risnudler og friske krydderurter svebt i ris-
papir. Serveres med bennesauce og ristede
jordnadder. (3 stk) Kr. 55,-

2. Khoai Mi Cudn Cu Chi

Vietnamesiske ruller med grillet oksekad,

casawa (sede kartofler) og friske krydder-
urter svebt 1 rispapir. Serveres med fiske-

sauce. (3 stk) Kr. 55.-

3. Cha Gio Nam Ky
Vietnamesiske forarsruller med svineked,
glasnudler, svampe, Guleredder og taro.

Serveres med salat, krydderurter og
fiskesauce. (4 stk) Kr. 55.-

4. Trimg Da Bao

Dueag indbagt i fars af svineked, dybstegt.
Serveres med krydderurter, bennesauce og
chilisauce. (4 stk) Kr. 55.-

5. Ca Tim Minh Oi
Dybstegte aubergineskiver. Serveres med
salat og sed sauce (5 stk) Kr. 50.-

SUPPER (Sma retter)
6. Sup Bo Cui
Suppe med rulle af fars af svinekad svebt 1

kinakal Kr. 55.-

7. Dai Duong

Muslingesuppe med ingefaer og choisam
Kr. 50.-

8. Toc Tién

Tigerrejesuppe med syrlige bambusskud og
tamazind (syrlig smag). Kr. 55.-

HOVEDRETTER

STORE SUPPER

9. Banh Canh Cua

Suppe med store risnudler, krabbekedboller
og tigerrejer. Serveres med krydderurter,
bennespirer og yotioo (croutons) Kr. 102.-

10. Ban Mang Thit Nudng

Suppe med store risnudler, grillet svineked
og bambusskud. Serveres med friske kryd-
derurter Kr. 102.-

11. Pho

Oksekead suppe med store risnudler,ok-
sekadboller og tynde skiver skéret af rosa
oksefilet. Serveres med friske krydderurter

Kr. 102.-
SPECIALITETER MED
RISPANDEKAGE
12. Banh Xéo

Vietnamesiske sprade rismelspandekager
med tigerrejer, svinekod og log. Serveres
med salat, krydderurter og fiskesauce.
(2stk) Kr. 108.-

13. Banh Khot Viing Tau

Sma sprede rismelspandekager med grillede
tigerrejer. Serveres med salat, krydderurter
og fiskesauce. (15 stk) Kr. 118.-



RISNUDLER

14. Bun Cha Gio

Risnudler med vietnamesiske sprode forars-
ruller, salat, fintristede log, knuste ristede
jordnedder og fiskesauce Kr. 102.-

15 Bun Heo Nuodng

Risnudler med grillet svineked, salat, fin-
tristede log, knuste ristede jordnedder og
fisk sauce Kr. 102.-

16. Bun Bo Nudng
Risnudler med grillet okseked, salat, fin-

tristede log, knuste ristede jordnedder og
fiskesauce Kr. 102.-

SALATER

17. Goi Phong Tran

Salat af marinerede knudekél, agurker, gul-
eradder, friske krydderurter med grillede
skiver af oksefilet og hachis af svineked
Serveres med rejechips Kr. 125.-

18. Goi Ng6 Sen
Salat af lotusredder med tigerrejer, svi-
neked, guleradder, porre -pickles og kryd-
derurter. Serveres med rejechips

Kr. 125.-

SVINEKOD

19. Thit Kho Tay Cam

Marineret let krydret svineked. Serveres
med syltede guleredder Kr. 115.-

20. Tam Tinh Dan Gian

Grillet svineked med risnudler og friske
krydderurter. Serveres med salat, rispapir og
fiskesauce. (Man ruller selv ingredienserne
sammen i rispapiret) Kr. 138.-

OKSEK®@D
21. Bo Bach Hoa
Stegt okseked med lotusredder,
champignons og sukkerarter
Kr. 118.-

22. Song Hy Mon
Marineret okseked med appelsin og forar-
slog Kr. 115.-

23. Huong Giang

Grillet oksekad, grillet ocra, friske kryd-
derurter og risnudler. Serveres med rispapir
og bennesauce (Man ruller selv ingredien-
serne sammen i rispapiret)  Kr. 138.-

KYLLING

24. Mau DPon

Marineret kylling med karry og let krydret
citrongrees. Serveres med syltede gulered-
der og log Kr. 115.-

25. Ga Ngii Sic
Stegt kylling med grensager i 5 farver
Kr. 115.-

AND

26. Tam Giang Lam

Stegt and med grenne benner, guleradder,
vietnamesisk roe, knudekél og
cashewngdder Kr. 138.-

27. Vit Kim Linh
Dybstegt and med ocra, rad peber, forar-
slag, babymajsogtamazind-sauce

Kr. 138.-



REJER

28. Cary Long Dién

Marinerede tigerrejer 1 kokosmelk med
karry, gronne benner, kinakal og red pe-
ber Kr. 138.-

29. Tom Da Hoi
Stegte tigerrejer med tamazind, redlog,
fordrsleg, sukkerarter og blomkal

Kr. 138.-

30. Ve Sau Mua He
Grillede tigerrejer med krydderurter, risnud-
ler, forskellige vietnamesiske gronne salater,
rispapir og fiskesauce. (Man ruller selv in-
gredienserne sammen i rispapiret)

Kr.148.-

BLAKSPRUTTER

31. Bach Tuyét Khé

Stegte blaeksprutter med skyeresvampe
(vietnamesiske svampe), glasnudler, choi-
sam og krydderurter Kr. 125.-

32. Muc Tt Xuyén

Stegte blaeksprutter med chili, redleg, in-
gefer, jordnedder, tomatsauce og friske
krydderurter Kr. 125.-

FISK

33. Héi Vi Trung Duong

Marineret tunfisk med guleredder og forér-
slog indbagt 1 kinakal. Serveres med citron-
sauce Kr. 138.-

34. Nhit Buru Tran Chau
Dybstegt tunfisk med sukkerarter og blom-
kal med appelsinsauce Kr.138.-

RETTER MED STEGTE RIS

35. Com T Hai

Stegt ris med bleksprutter, kinakal, broc-
coli, tun, grillede blamuslinger og grillede
kongerejer Kr. 142.-

36. Com Ong Tre
Stegt ris med okseked, grillet svineked,
vietnamesisk polse, hachis af svineked, kyl-

ling, erter, lotusfre og lotusred
Kr. 138.-

RETTER MED STEGTE

RISNUDLER

37. Mi Hac Son

Stegte risnudler med svineked, kylling,
vietnamesisk polse, guleredder, krydder-
urter og choisam. Kr. 128.-

38. Bun Xao Kiéu Viét

Stegte glasnudler med blaksprutter, tigerre-
jer, grillet svineked, log, guleradder og
choisam Kr. 128.

VEGETARRETTER

39. Huynh B¢

Stegte risnudler med tofu, log, guleradder,
krydderurter og choisam Kr. 105.-

40. Tam Tang Vé Lang
Stegt tofu med gronsager og osterssauce
Kr. 105.-

41. Kiém Qué Ta

Marineret tofu i kokosmaelk med kasa-
va,(sede kartofler), greeskar og vietname-
siske grensager Kr. 105.-

SPECIALANRETNING:

Vietnamesisk Fondue

42. Lau Hoa Anh Dao

Vietnamesisk fondue bestdende af rygende
varm suppe, hvori man selv tilbereder ok-

sekad, tigerrejer, bleksprutter, krabbeked-
boller og forskellige gronsager.

Min. 2 personer.

Pris pr. person: Kr. 158.-



