
ДИЧЬРАЗДЕЛ «Y»Y1 Жаренаямедвежатина 400гр Кусочки филе медведя, обжаренные на воке скрасным репчатым луком, свежим перцем чили,зеленым сычуаньским перцем, стеблем сельдерея.Посыпается зеленой кинзой. Мясо медведядостаточно жесткое, поэтому предупреждаемгостей о том, что дичь всегда имеетОСТРОЕ
Y2 Жареное мясокосули 400гр Кусочки филе косули, обжаренные на воке скрасным репчатым луком, свежим перцем чили,зеленым сычуаньским перцем. Посыпаетсязеленой кинзой.ОСТРОЕ

СВИНИНА (1-15)РАЗДЕЛ «С»С1 Свиная грудинка по-деревенски 350гр Тонкие ломтики свиной грудинки, обжаренные сзеленым перцем, зеленым луком, приправленныебобовой пастой и чесноком.СРЕДНЕ-ОСТРОЕ

ДИЧЬРАЗДЕЛ «Y»Y1 Жаренаямедвежатина 400гр Кусочки филе медведя, обжаренные на воке скрасным репчатым луком, свежим перцем чили,зеленым сычуаньским перцем, стеблем сельдерея.Посыпается зеленой кинзой. Мясо медведядостаточно жесткое, поэтому предупреждаемгостей о том, что дичь всегда имеетОСТРОЕ
Y2 Жареное мясокосули 400гр Кусочки филе косули, обжаренные на воке скрасным репчатым луком, свежим перцем чили,зеленым сычуаньским перцем. Посыпаетсязеленой кинзой.ОСТРОЕ

СВИНИНА (1-15)РАЗДЕЛ «С»С1 Свиная грудинка по-деревенски 350гр Тонкие ломтики свиной грудинки, обжаренные сзеленым перцем, зеленым луком, приправленныебобовой пастой и чесноком.СРЕДНЕ-ОСТРОЕ



С2 Свинина «Юйсян» 450гр Мякоть свинины, обжаренная с древеснымигрибами, морковью, огурцом в соусе «Юйсян».Вкус кисло-сладко-острый с рыбным ароматом.Юйсян в переводе с китайского -это рыбный вкусСРЕДНЕ-ОСТРОЕ, КИСЛО-СЛАДКОЕ
С3 Свинина по-пекински 350гр Соломкой нарезанная свинина, жареная с соусом«По-пекински», посыпается луком порей. Вкуссладко-соленыйНЕ ОСТРО

С4 Хрустящая грудинка 260гр Ломтики свиной грудинки, обжаренные в кляре сдушистым сычуаньским перцем. Кляр из крахмала.НЕ ОСТРО

С5 Гобаожоу свинина вкисло-сладком соусе 350гр Фирменное блюдо. Тонко нарезанная свинина вкляре под кисло-сладким соусом.НЕ ОСТРО

С2 Свинина «Юйсян» 450гр Мякоть свинины, обжаренная с древеснымигрибами, морковью, огурцом в соусе «Юйсян».Вкус кисло-сладко-острый с рыбным ароматом.Юйсян в переводе с китайского -это рыбный вкусСРЕДНЕ-ОСТРОЕ, КИСЛО-СЛАДКОЕ
С3 Свинина по-пекински 350гр Соломкой нарезанная свинина, жареная с соусом«По-пекински», посыпается луком порей. Вкуссладко-соленыйНЕ ОСТРО

С4 Хрустящая грудинка 260гр Ломтики свиной грудинки, обжаренные в кляре сдушистым сычуаньским перцем. Кляр из крахмала.НЕ ОСТРО

С5 Гобаожоу свинина вкисло-сладком соусе 350гр Фирменное блюдо. Тонко нарезанная свинина вкляре под кисло-сладким соусом.НЕ ОСТРО



С6 Копченая свинина сзеленым чесноком 300гр В блюдо идет китайская кровяная колбаса (сильносоленая) Также добавляется копченая свинаягрудинка, чеснок, красный перец чили и немногозеленого перца чили. Блюдо не сильно острое, нодостаточно жирное. Мы сами коптим домашнююколбасу и свиную грудинку.НЕ ОСТРОЕС7 Филе свинины вкляре с ананасомпод кисло-сладкимсоусом

350гр Филе свинины, нарезанное кусочками,обжаривается в кляре в кисло-сладком соусе сдобавлением ломтиков свежего ананаса и кунжута.АЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРО, КИСЛО-СЛАДКО
С8 Ароматные свиныеребрышки 700гр Свиные ребрышки предварительно маринуются впяти специях, обжариваются в тонком кляре.Посыпаются специями и зеленым лукомНЕ ОСТРО

С9 Нежные жареныесвиные ребрышки 600гр Свиные ребрышки обжариваются на воке состеблем сельдерея, имбирем, красным чилиперцем и зеленым чили перцем. Посыпаютсязеленой кинзой.ОСТРОЕ

С6 Копченая свинина сзеленым чесноком 300гр В блюдо идет китайская кровяная колбаса (сильносоленая) Также добавляется копченая свинаягрудинка, чеснок, красный перец чили и немногозеленого перца чили. Блюдо не сильно острое, нодостаточно жирное. Мы сами коптим домашнююколбасу и свиную грудинку.НЕ ОСТРОЕС7 Филе свинины вкляре с ананасомпод кисло-сладкимсоусом

350гр Филе свинины, нарезанное кусочками,обжаривается в кляре в кисло-сладком соусе сдобавлением ломтиков свежего ананаса и кунжута.АЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРО, КИСЛО-СЛАДКО
С8 Ароматные свиныеребрышки 700гр Свиные ребрышки предварительно маринуются впяти специях, обжариваются в тонком кляре.Посыпаются специями и зеленым лукомНЕ ОСТРО

С9 Нежные жареныесвиные ребрышки 600гр Свиные ребрышки обжариваются на воке состеблем сельдерея, имбирем, красным чилиперцем и зеленым чили перцем. Посыпаютсязеленой кинзой.ОСТРОЕ



С10 Свинина по-сычуаньски 200/400гр Филе свинины, приготовленное на воке в остромсычуаньском масле на основе бульона с соевымиростками, зеленым чесноком и китайскойкапустой. Посыпается зеленым луком.ОЧЕНЬ ОСТРО
С11 Мао сюе ван 2000гр Блюдо из утиной крови, свиного сердца, языка иаорты, говяжьего рубца, соевых ростков, китайскойкапусты, китайской ветчины в сычуаньском соусе.Блюдо на компанию.ОЧЕНЬ ОСТРО
С12 Свиные потрохажареные со свежимперцем и репчатымлуком.

400гр Субпродукты свиные обжариваются на воке сдобавлением репчатого лука, зеленого перцачили, сухого красного перца чили.АЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ
С13 Свиная Грудинка встиле Мао 650гр Готовится 30-40мин. Любимое блюдо МаоЦзедуна. Блюдо не острое, берется свинаягрудинка, как русское сало, вымачивается в соевомсоусе с сахаром, готовится на пару. Обязательнопроговорим о том, что блюдо готовится достаточнодолго, поскольку это блюдо на пару. Оно жирное,потому что грудинка идет с кожей, жирком имяском. Подается на подушке из бамбука.НЕ ОСТРОЕ

С10 Свинина по-сычуаньски 200/400гр Филе свинины, приготовленное на воке в остромсычуаньском масле на основе бульона с соевымиростками, зеленым чесноком и китайскойкапустой. Посыпается зеленым луком.ОЧЕНЬ ОСТРО
С11 Мао сюе ван 2000гр Блюдо из утиной крови, свиного сердца, языка иаорты, говяжьего рубца, соевых ростков, китайскойкапусты, китайской ветчины в сычуаньском соусе.Блюдо на компанию.ОЧЕНЬ ОСТРО
С12 Свиные потрохажареные со свежимперцем и репчатымлуком.

400гр Субпродукты свиные обжариваются на воке сдобавлением репчатого лука, зеленого перцачили, сухого красного перца чили.АЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ
С13 Свиная Грудинка встиле Мао 650гр Готовится 30-40мин. Любимое блюдо МаоЦзедуна. Блюдо не острое, берется свинаягрудинка, как русское сало, вымачивается в соевомсоусе с сахаром, готовится на пару. Обязательнопроговорим о том, что блюдо готовится достаточнодолго, поскольку это блюдо на пару. Оно жирное,потому что грудинка идет с кожей, жирком имяском. Подается на подушке из бамбука.НЕ ОСТРОЕ



С14 Тушеная тефтеля изсвинины по-хуайянски
900гр Готовится от 30 мин до 1 часа. Тефтеля из свиногофарша с добавлением водяной груши. Подается сподливой из специй, древесных грибов,шампиньонов и отварной капустой пакчойНЕ ОСТРО

С15 Рулька по рецептуДунпо. 1500гр Готовится от 30 до 1 часа. Рулька подается целойна кости с бульоном из ветчины и пакчой, сдобавлением древесных грибов. Рулька оченьмягкая и сочная. Вкус сладко-соленый.Рулька это часть свиного бедра. Поскольку блюдоготовится на пару, предупреждаем гостей овремени готовности и о порции блюда, оно навыходе 1,5 кг.НЕ ОСТРОЕ
ГОВЯДИНА иБАРАНИНА (16-29)РАЗДЕЛ «С»С16 Говяжья вырезка совощами на тепане 300гр Тонкие ломтики говядины, обжаренные со свежимболгарским перцем, репчатым луком и перцемчили. Соус идет на основе душистого перца. Блюдонежное.НЕ ОСТРОЕ

С14 Тушеная тефтеля изсвинины по-хуайянски
900гр Готовится от 30 мин до 1 часа. Тефтеля из свиногофарша с добавлением водяной груши. Подается сподливой из специй, древесных грибов,шампиньонов и отварной капустой пакчойНЕ ОСТРО

С15 Рулька по рецептуДунпо. 1500гр Готовится от 30 до 1 часа. Рулька подается целойна кости с бульоном из ветчины и пакчой, сдобавлением древесных грибов. Рулька оченьмягкая и сочная. Вкус сладко-соленый.Рулька это часть свиного бедра. Поскольку блюдоготовится на пару, предупреждаем гостей овремени готовности и о порции блюда, оно навыходе 1,5 кг.НЕ ОСТРОЕ
ГОВЯДИНА иБАРАНИНА (16-29)РАЗДЕЛ «С»С16 Говяжья вырезка совощами на тепане 300гр Тонкие ломтики говядины, обжаренные со свежимболгарским перцем, репчатым луком и перцемчили. Соус идет на основе душистого перца. Блюдонежное.НЕ ОСТРОЕ



С17 Говядина стиф-фрайс шампиньонами 450гр Кусочки филе говядины, обжаренные сшампиньонами, репчатым луком, свежим зелеными красным чили перцем, а также душистымперцем. В блюдо добавляются китайские специи.ОСТРО

С18 Тонко нарезаннаяговядина, с зеленымсычуаньскимперцем и репчатымлуком

450гр Слайсы говядины, обжаренные с зеленым перцемчили, красным перцем чили, душистымсычуаньским перцем, репчатым луком иболгарским перцем.ОСТРОЕ

С19 Тушеная говяжьяпашина в горшочке 900гр Пашина – это часть брюшины. Мясо очень нежное,жирное. Тушится в остром сычуаньским соусе сдобавлением картофеля и кинзыОСТРОЕ

С20 Говядина по-сычуаньски 1200гр Тонкие ломтики говядины, стебель сельдерея,соевые ростки, пакчой тушеные в остром соусе наоснове бульона и сычуаньского масла. Посыпаетсязеленой кинзойОЧЕНЬ ОСТРОЕ

С17 Говядина стиф-фрайс шампиньонами 450гр Кусочки филе говядины, обжаренные сшампиньонами, репчатым луком, свежим зелеными красным чили перцем, а также душистымперцем. В блюдо добавляются китайские специи.ОСТРО

С18 Тонко нарезаннаяговядина, с зеленымсычуаньскимперцем и репчатымлуком

450гр Слайсы говядины, обжаренные с зеленым перцемчили, красным перцем чили, душистымсычуаньским перцем, репчатым луком иболгарским перцем.ОСТРОЕ

С19 Тушеная говяжьяпашина в горшочке 900гр Пашина – это часть брюшины. Мясо очень нежное,жирное. Тушится в остром сычуаньским соусе сдобавлением картофеля и кинзыОСТРОЕ

С20 Говядина по-сычуаньски 1200гр Тонкие ломтики говядины, стебель сельдерея,соевые ростки, пакчой тушеные в остром соусе наоснове бульона и сычуаньского масла. Посыпаетсязеленой кинзойОЧЕНЬ ОСТРОЕ



С21 Жареная говядинапо-сычуаньски 300гр Нарезанная соломкой говядина, обжаренная востром сычуаньском соусе с красным перцемчили. Подается со стеблем сельдерея. Сильнопрожаренное блюдо, сухое, отлично подойдетпод пивоОСТРОЕ
С22 Запеченнаяговядина наребрышке

550гр Говядина мягкая с прослойками жира, подается стайским соусом и сухим красным перцем соспециями. Очень вкусно, пока горячее. Отдельноподается душистый сычуаньский перец и кисло-сладкий тайский соус.НЕ ОСТРОЕ
С23 Тушеные говяжьихвосты с дайконом 800гр Рубленые говяжьи хвосты тушатся с дайконом всоусе на основе соевого с добавлением китайскихспеций. Посыпается кинзой.НЕ ОСТРОЕ

С24 Говяжий рубец спшеничной лапшой 1200гр Белый рубец, подается с домашней лапшой вбульоне с соевым соусом и кунжутным маслом,свежим сычуаньским перцем, свежим чили перцемкрасным и зеленым.АЛЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ

С21 Жареная говядинапо-сычуаньски 300гр Нарезанная соломкой говядина, обжаренная востром сычуаньском соусе с красным перцемчили. Подается со стеблем сельдерея. Сильнопрожаренное блюдо, сухое, отлично подойдетпод пивоОСТРОЕ
С22 Запеченнаяговядина наребрышке

550гр Говядина мягкая с прослойками жира, подается стайским соусом и сухим красным перцем соспециями. Очень вкусно, пока горячее. Отдельноподается душистый сычуаньский перец и кисло-сладкий тайский соус.НЕ ОСТРОЕ
С23 Тушеные говяжьихвосты с дайконом 800гр Рубленые говяжьи хвосты тушатся с дайконом всоусе на основе соевого с добавлением китайскихспеций. Посыпается кинзой.НЕ ОСТРОЕ

С24 Говяжий рубец спшеничной лапшой 1200гр Белый рубец, подается с домашней лапшой вбульоне с соевым соусом и кунжутным маслом,свежим сычуаньским перцем, свежим чили перцемкрасным и зеленым.АЛЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ



С25 Маринованнаястручковая фасольжареная с говяжьимфаршем.

300гр Маринованная фасоль обжаривается в воке сдобавлением сухого красного чили перца,сычуаньского перца и свежего зеленого перца. Из-за маринада блюдо соленое, а из-за наличия трехперцев - остроеОСТРОЕ
С26 Баранина с луком итмином на гриле. 500гр Тонкие ломтики филе баранины, обжаренные сдобавлением чеснока, лука порей, кунжутныхсемечек. ОБЯЗАТЕЛЬНО предупреждаем о том, чтоблюдо отдается на гриле который, все еще будетпродолжать дожаривать блюдо, поэтому лукможет подгоретьАЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРОЕ
С27 Жареная баранина сострым краснымперцем и репчатымлуком.

350гр Тонкие ломтики филе баранины, обжариваются сострым красным перцем и репчатым луком.Обязательно говорим про то, что блюдо сильноострое, потому что слайсы в себя быстро впитываютостроту красного перца чили. Соус на основекунжутного маслаАЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ

С25 Маринованнаястручковая фасольжареная с говяжьимфаршем.

300гр Маринованная фасоль обжаривается в воке сдобавлением сухого красного чили перца,сычуаньского перца и свежего зеленого перца. Из-за маринада блюдо соленое, а из-за наличия трехперцев - остроеОСТРОЕ
С26 Баранина с луком итмином на гриле. 500гр Тонкие ломтики филе баранины, обжаренные сдобавлением чеснока, лука порей, кунжутныхсемечек. ОБЯЗАТЕЛЬНО предупреждаем о том, чтоблюдо отдается на гриле который, все еще будетпродолжать дожаривать блюдо, поэтому лукможет подгоретьАЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРОЕ
С27 Жареная баранина сострым краснымперцем и репчатымлуком.

350гр Тонкие ломтики филе баранины, обжариваются сострым красным перцем и репчатым луком.Обязательно говорим про то, что блюдо сильноострое, потому что слайсы в себя быстро впитываютостроту красного перца чили. Соус на основекунжутного маслаАЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ



С28 Жареная баранина срепчатым луком. 350гр Жареная баранина с репчатым на воке с соусом наоснове кунжутного масла. Популярное блюдоНЕ ОСТРОЕ

С29 Бараньи ребрышки,обжаренные сримским тмином исычуаньскимиперцами

500гр Очень острое блюдо, сильно прожаренное.Обязательно проговариваем, что баранина накосточке и присутствует приличное количествожира (у китайцев так принято)ОЧЕНЬ ОСТРОЕ

ПТИЦА (30-37)РАЗДЕЛ «С»С30 Цыпленок «Гунбао» 400гр Кусочки филе цыпленка, обжаренные с краснымсухим перцем, крупно дробленым сычуаньскимперцем и арахисом в сладковато-островатом соусегунбао. ОБЯЗАТЕЛЬНО надо показать гостямдробленый сычуаньский перец, который не нужнокушать, он, как черный перец, должен отдатьблюду ароматАЛЛЕРГЕН: арахисСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

С28 Жареная баранина срепчатым луком. 350гр Жареная баранина с репчатым на воке с соусом наоснове кунжутного масла. Популярное блюдоНЕ ОСТРОЕ

С29 Бараньи ребрышки,обжаренные сримским тмином исычуаньскимиперцами

500гр Очень острое блюдо, сильно прожаренное.Обязательно проговариваем, что баранина накосточке и присутствует приличное количествожира (у китайцев так принято)ОЧЕНЬ ОСТРОЕ

ПТИЦА (30-37)РАЗДЕЛ «С»С30 Цыпленок «Гунбао» 400гр Кусочки филе цыпленка, обжаренные с краснымсухим перцем, крупно дробленым сычуаньскимперцем и арахисом в сладковато-островатом соусегунбао. ОБЯЗАТЕЛЬНО надо показать гостямдробленый сычуаньский перец, который не нужнокушать, он, как черный перец, должен отдатьблюду ароматАЛЛЕРГЕН: арахисСРЕДНЕ-ОСТРОЕ



С31 Куриные шарики сананасом в кисло-сладком соусе
300гр Кусочки куриного филе в тонком кляре,обжариваются на воке в кисло-сладком соусе сдобавлением кунжутаАЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРО

С32 Кусочки куриногофиле с ароматнымсычуаньскимперцем

450гр Кусочки куриного филе, обжаренные на воке сосвежим зеленым чили перцем, чили перцемкрасным, репчатым луком и свежим сычуаньскимперцем (кладут гроздьями). Соус идет на основекунжутного масла. Мясо нежное и сочное.АЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ
С33 Курица с сухимкрасным перцем. 350гр Мелко рубленные кусочки курицы с косточками,сильно прожаренные с большим количествомсухого красного перца чили с добавлениемкунжутных семечек.АЛЛЕРГЕН: кунжутОЧЕНЬ ОСТРОЕ
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С34 Нежные кусочкикуриного филе,тушеные ссельдереем иперцем

600гр Кусочки филе ДОМАШНЕЙ курицы, стебельсельдерея, свежий зеленый перец и красный чилиперец, душистый сычуаньский перецобжариваются на воке. Соус идет на основекунжутного масла. Блюдо слегка острое, курицанежная и сочная. Украшается кинзой.АЛЛЕРГЕН: кунжутСРЕДНЕ-ОСТРОЕ
С35 Хрустящая утка впяти специях. 250гр Очень сильно прожаренная, сухая, хрустящая частьутки (всегда разная часть, не как на фото). Можетбыть крыло, бедро и ребра утки.НЕ ОСТРОЕ

С36 Тушеная утка сперцем чили 700гр Кусочки домашней утки с косточками и кожей.Очень острое блюдо, порция большая. Туда идетзеленый перец чили, красный перец чили идушистый сычуаньский перец. Сверху все этозаливается острым сычуаньским маслом.ОЧЕНЬ ОСТРОЕ
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С37 Тушеный гусь всоевом соусе сбамбуком
800гр Куски мяса гуся с косточками и кожей тушатся всоевом соусе с бамбуком.Проговариваем о большом количестве костейНЕ ОСТРОЕ

МЯСО НА ПАРУ
D1 Свинина в панировкеиз рисовой муки сбататом на пару.

500гр ГОТОВИТСЯ 30 мин. Аутентичное, острое блюдо.Подается на подушке из бататаОСТРОЕ

D2 Свинина сдомашнимисоленьями.
450гр ГОТОВИТСЯ 30 мин. Тонко нарезанная свинаягрудинка приготовленная на пару с мелкорубленными домашними соленьями. Не острое,аутентичное блюдо, достаточно СОЛЕНОЕНЕ ОСТРО
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