Willkommen im fanukiYa!

Tanukiya ist ein Restaurant, das sich ganz der Kunst der
japanischen Udon- und Soba-Nudeln widmet.
Unser Menu wurde von Chefkoch Abe entwickelt,
der auf (iber 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
- bei uns findet jede(r) seine persoénliche 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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So bestellen Sie

—— und so geniessen Sie TanukiYa —

=y Udon oder
v Soba?

Wihlen Sie zwischen:

B Udon ' Soba

@%’;
% >
®s

Diinnere

Nudeln aus Nudeln aus

Weizenmehl Buchweizen

Dicke, weisse

AN

Classic
oder Curry?

Alle warmen Nudelsuppen
konnen auch als japanische
Curry-Nudelsuppe bestellt
werden

£ » Warm oder
kalt?

Wihlen Sie zwischen:

Wird als
Nudelsuppe
serviert

Nudeln werden
separat serviert
und in Tsuyu-Briihe
gedippt

£, »,Set Menii“

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

Veggtarische Unsere Briihe wird traditionell mit Kombu und Bonito-Fisch gekocht.

Option

Wenn Sie lieber eine vegetarische Brithe mdchten, lassen Sie es uns bitte wissen.

NN\ —=



don/Soba

B Kitsune uUdon/soba (V') --24 W Ebi Ten udon/Soba -~ 28

XokHIEA/EE set +7 BERIEA/EE set +7
Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit siiss Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit 3 Stk.
mariniertem, frittiertem Tofu (lokal produzierter Bio-Tofu), Crevetten Tempura, Frihlingszwiebeln, Wakame und
Wakame und Friihlingszwiebeln, serviert mit Tsukemono Onsen-Ei, serviert mit Tsukemono

B Yasai Ten Udon/soba (V') 25 B Gyi Niku Udon/Soba - 28

FERIEA/EE set +7 0 EA/EE set +7
Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit feinem Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit zart
Gemiuise-Tempura, Frihlingszwiebeln, Wakame, geschmortem CH-Rindfleisch (Hohriicken),

serviert mit Tsukemono Frihlingszwiebeln und Onsen-Ei, serviert mit Tsukemono

. onsen_Ei ....................... 3
m Extra Crevetten Tempura 5.5
(1Stk.)
m Extra CH-Rindfleisch ------- 95
m Extra Poulet Tempura(2stk.) 7
| TOI'I Ten Udon/Soba - 26 m Extra PortionUdon ---------- 6
BRIEA/EE set +7 .
Udon- oder Soba-Nudeln in Dashi-Briihe mit zartem u EXtra Portlon SOba ........ 6
Poulet-Tempura (CH), Frithlingszwiebeln, Wakame und
Onsen-Ei, serviert mit Tsukemono

V Vegetarische Option Unsere Brihe wird traditionell mit Kombu und Bonito-Fisch gekocht.

Wenn Sie lieber eine vegetarische Brilhe mochten, lassen Sie es uns bitte wissen.
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Katt Udon/Soba

Jlnlv -'n-.\
(‘\ N Nt

B Kitsune udon/Soba (V) - 24
XohIEA/FE set +7

Kalte Udon- oder Soba-Nudeln, serviert mit separater
Tsuyu-Briihe, frittiertem Tofu (lokal produzierter Bio-Tofu),
Frihlingszwiebeln, Nori (getrocknete Meeresalgenblatter)
und Tsukemono (eingelegtes Gemiise).

B Ebi Ten udon/Soba -+ 28
BERSEA % D set +7

Kalte Udon- oder Soba-Nudeln mit separater Tsuyu-Brihe,
knusprigen Crevetten-Tempura, Onsen-Ei,
Friihlingszwiebeln, Nori (getrocknete Meeresalgenblatter)
und Tsukemono (eingelegtes Gemise).

B Yasai Ten Udon/Soba (V) 25
RS EA/ G (R set +7
Kalte LTdZn oder Sc:ba ﬁln mit separater Tsuyu-Briihe, — EXTRAS

feinem Gemuse-Tempura, Frihlingszwiebeln,
Nori (getrocknete Meeresalgenblatter)

und Tsukemono (eingelegtes Gemuse). u onsen_Ei ....................... 3
~ °
H Gyu Niku udon/Soba - 28 m Extra Crevetten Tempura 5.5
4w Ea/% s D set +7 (1Stk.)
Kalte Udon- oder Soba-Nudel i T -Brihe, o .
il = Extra CH-Rindfleisch 9.5

Friihlingszwiebeln, Nori (getrocknete Meeresalgenblatter)
und Tsukemono (eingelegtes Gemiise).

m Extra Poulet Tempura(2stk.) 7

. Torl Ten Udon/SOba “““““ 26 ] Extra Portion Udon .......... 6
BREHEA/FE set +7 .
Kalte Udon- oder Soba-Nudeln mit separater Tsuyu-Briihe, | Extra Portlon SOba """"" 6

zartem Poulet-Tempura (CH), Onsen-Ei, Frihlingszwiebeln,
Nori (getrocknete Meeresalgenblatter)
und Tsukemono (eingelegtes Gemuse).

V Vegetarische Option Unsere Brihe wird traditionell mit Kombu und Bonito-Fisch gekocht.

Wenn Sie lieber eine vegetarische Brilhe mdchten, lassen Sie es uns bitte wissen.
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2 IppinRyori

—— kleine Gerichte —

v Edamame #2 -+ 7
Gekochte und gesalzene Sojabohnen
YV GOMA-a@ fifai «ovovrrrrrrieieiaannns 7

Blanchierte Cocobohnen an hausgemachter Sesamsauce

V KimChi £2/lf5  ©000000000000000000000000000000¢ 7

Fermentierter Chinakohl wiirzig und leicht scharf

v Tsukemono 0 T 6

Traditionell eingelegtes Gemiise

v Natta AE)  ©000000000000000000000000000000000¢ 6

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

\% Hiyaya KKO 54z -ovovoveriiiiiiiiin 9

Kalter Tofu mit frischem Ingwer und Friihlingszwiebeln

YV Tempura Gemiise #iz36 - 14

Knusprig frittiertes Marktgemuise im leichten Tempurateig

m Tempura Crevetten istk) :z¢x355 16

Knusprig frittierte Crevetten im leichten Tempurateig

® Onigiri mit gegrilltem Lachs - 65

@£ 12X 1) Reisbillchen mit gegrilltem Lachs und Nori-Blatt

e o o ° D2 b~ X

V Onigiri vegetarisch #is:x1 - 65
Reisballchen mit japanischer Gewirzmischung (Furikake),
Seetang (Kombu) und Nori-Blatt

Dessert

@ Hausgemachte Desserts - bitte fragen Sie nach!

[ | Mochi EiS (diverse Sorten - bitte Fragen Sie nach) £ 574% ---- je 4
B exXtra AZUuKi 54xigho o ocoorenii +15
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GETRANKE

ALKOHOLISCH
BIER

m Asahi vom Fass (Japan) 7H#t2—S—FF4 vvvreeee 3d1/6.5 541/ 9
. Kirin 0.0% (Japan) x,u*///-/?”/:,_”, ......................................... 7

SAKE kalt oder warm

m Oze no Yukidoke z:#n %t
................................ 1d|/11 7.5d|/73.5
m Dassai jyunmaidaiginjyo45 % (itkkerakas)

................................ 1d|/14-5 7.5d|/95
APERO / DRINKS

®m Prosecco Nudo Extra Dry DOC Bio (IT) 73452 ------- 1d1/ 8.5 7541/ 56
m Umeshu Ohako (18%) #si& <5 oo 101/ 15 7241/ 95
® Ume Spritz BB AN ) gty covemeent ittt 14
® Yuzu Spritz FE 273 2i))ep®)] | 0803406305 5000000430a0606550000005 50800 5000035000 14
B Umeshii Soda #m/—% oo 125
m Fresh Lemon Chiihai (shocha, frisch gepresste Zitrone &Soda) L E>&\f 12.5
® Whisky Highball (mit Nikka from the Barrel) \A#—1L oo 18
WEIN

m Weisswein Le Pic des Seigneur 2022 -----oooooee. 1di/ 7.7 754/ 55

Chardonnay, Pays d’ Oc, FR
m Rotwein Real Compania de Vinos 2022 «---coovo... 1di/ 7.5 7541/ 48

Garnacha, Castilla-La Mancha, ES

w H I s KY auf Eis / Soda / pur

m Nikka from the Barrel (vol.51.4%) -+ 4cl / 15
Zyh FALeHFONLIL
[ ] Hibiki Japanese Harmony (Vol.43%) -----vvoeeenniiiiiiiiiiiiii .. 4C|/ 25

B GINZ—ZN—FZ—
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GETRANKE

SOFTDRINKS
HOMEMADE
B Kalter Griintee (ungesiisst) 4% - -oovovieieiiiiiiinn, 3dl /5 5dl /7
B Kalter Mugi Cha (Gerstentee, ungesiisst) A% -+ 3d1/5 sa/7
MINERAL
B Wasser mit/ohne K& (#a&0/%L) oo 5d /6.5 1/9.5
B Bio Yuzu Lemonade H#pdLes—k - 33d1/ 7
B Cola/ColaZero 7z—7/2—5€a oo 33d/ 5.5
1 ZETTTIUTT(E) SA%e  oronommnmramananansson oo co0m0m0m0m0m0m0m0mara 0002550 2d|/6
TEE (in der kanne) warm
[ | Sencha (Griintee) AR <o ovvoeei 5d|/6
B Genmaicha (Griintee mit geréstetem Reis) % % 5d|/6
B Hojicha (Gerésteter Griintee) F7 L% -+ sdi/ 6
B Jasmintee v AT o Fq— corerrmmmni, 5d|/6
B Frischer Ingwertee 7Lv:23>2v—74— - 4d/ 6
KAFFEE
[ | Kaffee (Ueshima,Japan)J'—%i*/ﬂﬂF ........................................... 4.5
[ | Espresso (Ueshima,Japan) EBHOHE T AT Lys) coorrrreeeee 4.5

Folgen Sie uns fir mehr Japan-Feeling! M

Neuigkeiten & Empfehlungen H
— immer frisch! Folgen Sie uns! @tanukiya_zh [Elms,
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