Persien kulinarisch erleben

@ senkiche

Persischer Kochkurs mit Kulturklingel
MenU




Sabzi Khordan

Persische Krauterplatte
Frische Krauter mit
Schafskase und Walnlissen
und Brot

Diese nahrhafte Krauterplatte werde ich Ihnen als
Fingerfood-Wraps fertig zubereitet servieren.

Mit Sabzi Khordan erhalten Sie zur Begruf3ung eine
gesunde Starkung.



@ Vorspeisen/ Beilagen

Kuku Sabzi

Persischer Krauter-Fritatta mit
Berberitzen und Walniisse
(Glutenfrei, Laktosefrei,
Vegetarisch)

Bourani Esfenad;
Kaostlicher Spinatjoghurt mit
Knoblauch und Ingwer
(Glutenfrei, Vegetarisch)

Salad Schirazi

Erfrischender Salat mit
Tomaten, Gurken und Minze.
Benannt nach der
sudiranischen Stadt Schiraz
(Glutenfrei, Vegan)




@ Hauptspeisen

Koniglicher Kdstlichkeit

Khorescht Fesenjan mit Hihnchen
Huhnchen in Walnuss-
Granatapfelsauce

(Glutenfrei, Laktosefrei)

Adas Polo ba Khorma
Kdstlicher Linsenreis mit
frischen Datteln und gertsteten
Mandeln

(Vegan ohne Hackballchen,
Glutenfrei, Laktosefrei)



https://thelemursarehungry.files.wordpress.com/2011/02/fesenjan.jpg

Fereni

Persische Gaumenfreude mit
Reismehl, Kardamom, Milich

und Rosenwasser (Glutenfrei,
Vegetarisch)

Diese sul3e Gaumenfreude werde ich Ihnen als Dessert
mitbringen und servieren.



