Willkommen im fanukiYa!

Tanukiya ist ein Restaurant, das sich ganz der Kunst der
japanischen Udon- und Soba-Nudeln widmet.
Unser Meni wurde von Chefkoch Abe entwickelt,
der auf Giber 45 Jahre Erfahrung in der japanischen Kiiche zuriickblickt.
Ob klassisch mit Tempura, herzhaft mit Rindfleisch, wiirzig mit Curry,
oder vegetarisch mit handgemachtem Inari Age Tofu (Kitsune Udon)
- bei uns findet jede(r) seine persénliche Lieblingsnudelsuppe.

Viel Spass beim Schliirfen und Geniessen!

« Allergene und Intoleranzen: Gerne gibt unser Personal Auskunft.
+ Wir bieten keine glutenfreien Speisen an!

Fleischdeklaration: Gefliigel und Fleisch stammen aus Schweizer Produktion

Fisch (MSC-zertifiziert): Lachs: Norwegen Crevetten: Indien

Alle Preise in CHF inkl. 8.1% Mwst
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Udon/Soba

%—, 1. Zuerst die Nudeln auswahlen.

Udon: dicke, weisse Nudeln aus Weizenmehl
Soba: diinnere Nudeln aus Buchweizen

é@ 2. Warm oder kalt wahlen.
*

Warm: wird als Nudelsuppe serviert
Kalt: Nudeln werden separat serviert und in Dashi gedippt

@ 3. +7CHF fiir das ,Set Menii“

mit zusatzlichem Onigiri und Goma-ae (Cocobohnen mit Sesamsauce)

yyyYi /J///JJ//J//J)

8

@ SET MENU

und Goma-ae (Cocobohnen mit Sesamsauce) +7
BUIX) (322 EPE) T4k

NN\ 2N\ —— />



m Kitsune udon/Soba - 24 m EbiTen udon/Soba -+ 28

XoRIEA/%E BERIEA/ L

Udon- oder Soba-Nudeln in vegetarischer Dashi-Briihe mit Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit 3 Stk.
sliss mariniertem, frittiertem Tofu (handgemachte Aburaage), Crevetten-Tempura, Frihlingszwiebeln und Onsen-Ei,
Wakame und Friihlingszwiebeln, serviert mit Tsukemono serviert mit Tsukemono

”~ L] L]
B Gyl Niku udon/soba ----28 B Tori Ten Udon/Soba -+ 26
5 EA/FE BRIEA/HE
Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit zart Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit frittiertem
geschmortem CH-Rindfleisch (Hohrticken), Poulet-Tempura, Friihlingszwiebeln und Onsen-Ei,
Friihlingszwiebeln und Onsen-Ei, serviert mit Tsukemono serviert mit Tsukemono
H P P 5 .
V Yasai Ten Udon/Soba #i#=s559 &A% QM e 24

Udon- oder Soba-Nudeln in vegetarischer Dashi-Briihe mit Gemise-Tempura und
Fruhlingszwiebeln, serviert mit Tsukemono

. Gyﬁ Kare Udon/SOba if-*ll/—;)t“/\,/%\f ............................. 28

Udon- oder Soba-Nudeln in japanischer Curry-Briihe mit CH-Rindfleisch (Hohrticken) und
Onsen-Ei, serviert mit Tsukemono

v Yasai Kare Udon/Soba #rihL—>EA/td @M oo 24

Udon- oder Soba-Nudeln in japanischer, vegetarischer Curry-Briihe mit Gemuse und
serviert mit Tsukemono

EXTRAS

[ ] onsen_Ei .......................... 3 ] extra Poulet Tempura ........... 7
m extra Crevetten Tempura - - 6.5 m extra Gemiise Tempura -~ 7
m extra CH-Rindfleisch m extra Portion Nudeln

(Hohriicken) ------vovovvneninnnn. 95 (Udon/Soba) -« -rrvvreeminaanennn. 6
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IppinRyori
—— kleine Gerichte —

V Edamame #g «--oooooeeeeiineeeeeeiiiinnnn 7

Gekochte und gesalzene Sojabohnen

v GOMA-A@ Hiifa -rorrrrrrrreeeaanes 9

Blanchierte Cocobohnen an hausgemachter Sesamsauce

v Ohitashi SRUPIB(L 2000000000000000000000000000C 9

Kurz blanchiertes Tagesgemiise in einer leichten
Dashi-Sojasaucen-Marinade

V KimChi £2/lhf5  0500006000050000000006000000000C 7

Fermentierter Chinakohl wiirzig und leicht scharf

v Tsukemono EB) e 6

Traditionell eingelegtes Gemise

V Hiyayakko 4 -ooooooeeiiii 12

Kalter Tofu mit frischem Ingwer und Friihlingszwiebeln

V Yasai Nambanzuke siazad. - 14

Frittiertes Gemuse in stiss-saurer Marinade, kalt serviert

VNAttd #53 -cccoeeeeemmeiaeeea 6

Japanische, fermentierte Sojabohnen mit kraftigem Aroma und
klebrig-fadiger Textur

® Onigiri mit gegrilltem Lachs - 6.5

BEHI2ED

V Onigiri vegetarisch ................... 65

FERIZXD

Dessert

[ | Mochi Eis (Matcha, Vanille, Erdbeercheesecake) --------------. ied
L7A2 (3R, INZ5, BF—Air—X%)
B extra AzuKi s4%@ho oo +3
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GETRANKE

ALKOHOLISCH
BIER

m Asahi vom Fass (Japan) 7H#E2—X—EF4 - oovvmeenns 1d1/7 754/ 9
[ ] Kirin 0.0% (Japan) XN ) TILT )L ceeeer et 7

APERO / DRINKS

B Prosecco Nudo Extra Dry DOC Bio (IT) 72ty ------- 1d1/ 85 7541/ 56
m Umeshu Ohako (18%) #:® Kk ~oovomoes 1di/ 15 7241/ 95
B UMe SPHtz #:2L 1oy oo 14
B YUZU SPItZ #2605y oo 14
B UMeShill SOda #5587 v oeoeermeeeeieoieiieeeieeeeee 125
m Fresh Lemon Chiihai (shéchg, frisch gepresste Zitrone &Soda) L &>&\f 12.5
B Whisky Highball (mit Nikka from the Barrel) \A#—1L oo 18

SAKE kalt oder warm

B Masuizumi Karakuchi 552 (£3) oooooeeeeerennn. 1d1/ 1.5 7541/ 75
m Dassai jyunmaidaiginjyod5 % (sfkossras) oo - 1d1/14.5 7541/ 95

WEIN

m Weisswein Le Pic des Seigneur 2022 - ---veoeovenne.. 1d1/ 7.7 7541/ 55
Chardonnay, Pays d'Oc, FR
m Rotwein ,Felix“ Cuvée Rot AOC 2022 «-ooocvvvvveeannnn. 1d1/ 8.8 7541/ 62

Pinot Noir, Diolinoir, Garanoir, Ziirich, CH

w H I s KY auf Eis / Soda / pur

m Nikka from the Barrel (vol.51.4%) -+ oooooeii 4cl / 18
ZyhH FALeHFONLIL
[ ] Hibiki Japanese Harmony (Vol.43%) ----cvveeeennniiiiiiiiiiii. .. 4C|/30

B GINZ—ZIN—FZ—
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GETRANKE

SOFTDRINKS

HOMEMADE

B Kalter Griintee (ungesiisst) 4% -~ oooevoeiiiiii 3dl /5 5dl /7
B Kalter Mugi Cha (Gerstentee, ungesiisst) &% -+ 3dl/5 sa1/7
B Wasser mit/ohne K& (i##&0 /L) oo 5d1/6.5 1/9.5
B Bio Yuzu Lemonade A#pdLes—k oo 33d1/ 7
B Cola/ColaZero 2—7/2—9€9 oo 3.3d|/ 55
L ETTTIT 2] /872 50a0500a000a0a08a0808 8 a0aEAEAEAEALALAE AEAEa A A AaAE AE Ao, 21/ 6
TEE (in der kanne) warm
[ | Sencha (GrUNEEE) FLIE v v v 5C||/6
B Genmaicha (Griintee mit gerostetem Reis) Zoiit «-vvoveovereeeeen sdi/ 6
[ | Hajicha (Ger'o'steter Grﬁntee) (i;) L:’:E ................................... 5d|/6
[ | Jasmintee SR8 Er= 000000000000000000000090000009000090000000000000 5d|/6
B Frischer |ngwertee FL gD S m T fm e 5d|/6
[ | Kaffee (Ueshima,Japan)J'-%i’fNHF— ........................................... 4.5
B ESpresso (Ueshima, Japan) EBHHE TR T Loys/ coeeerrsrreneess 4.5

Folgen Sie uns fir mehr Japan-Feeling!

Neuigkeiten & Empfehlungen L0
— immer frisch! Folgen Sie uns! @tanukiya_zh [Elmesan:
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