
ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИРАЗДЕЛ «А»
А1 Сашими из лосося нальду 150гр Свежий лосось с соусом идет на основе соевогосоуса с добавлением васаби. Красочноеоформление блюда и оригинальная подача, делаютего очень востребованным на банкетахСОУС ОСТРЫЙ
А2 Жареный угорь подсладким соусом 250гр Подается с соусом «унаги» с добавлением кунжута.!!Могут присутствовать мелкие косточкиНЕ ОСТРОВКУС: сладковатый, умами

А3 Салат с хрустящеймедузой 230гр Соус идет на основе соевого соуса, уксуса, сахара икунжутного масла, с добавлением чеснока, чили икинзы.!!Не острым сделать можем, но будет очень пресноОСТРОАЛЛЕРГЕН: кунжутВКУС: кисло-острыйА4 Салат из креветок сананасом 260гр Заправляется тайским кисло-сладким соусом. Такжетуда еще добавляется кешью и кинза. Само по себеблюдо не острое.АЛЛЕРГЕН: кешьюВКУС: сладковатыйСЛАБО-ОСТРО
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А5 Ассорти из говяжьихзакусок с тофу всоевом соусе
260гр Тонко нарезанные: говяжий язык, белый рубец,говяжье сердце, твердый тофу под соевым соусом.НЕ ОСТРО

А6 Говяжий микс востром соусе 250гр Тонко нарезанные отварные: белый рубец,говядина, говяжий язык, говяжье сердце. Соусмасляный с сычуаньским перцем, зеленым луком,стеблем сельдерея, кинзой, кунжутными семенами,арахисом дробленным.АЛЛЕРГЕН: кешью, арахисОСТРОА7 Ломтики свинойгрудинки вчесночном соусе
400гр Тонко нарезанные отварные ломтики свинойгрудинки под соусом на основе соевого соуса сдобавлением сычуаньского перца. Подается наподушке из огурцов, тонко нарезанных. Также ещедобавляется кунжут и зеленый лук, чеснокАЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРО

А8 Свиные ушки востром соусе 280гр Тонко нарезанные отварные свиные ушки в остроммасляном соусе на основе сычуаньского перца. Соусмасляный с сычуаньским маслом, сычуаньским ичили перцем. Ушки отварные, нарезанныесоломкой, зеленый лук, кинза, кунжут. ОЧЕНЬОСТРЫЕ!!! Также туда добавляется кунжут,зеленый лукАЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРО
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А9 Ассорти из свинойгрудинки и остройдомашней колбасы
200гр Кровяная колбаса сильно соленая, поэтому русскихгостей обязательно предупреждаем. Свинаягрудинка абсолютно классическая, копченая, в меружирная. Грудинку и колбасу коптим самиНЕ ОСТРО

А10 Филе цыпленка подчили-соусом 400гр Тонко нарезанное филе цыпленка, немногобамбука. Острый масляный чили соус с кунжутом.Блюдо заправляется острым сычуаньским маслом сдобавлением чили. Подается на подушке избамбука. Также туда еще добавляется кинза икунжутАЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРО

А11 Рваное куриное филепо-гуандонски,подается с соусом
350гр Курица отваривается в соли с добавлениемкитайских специй и рвется на части. В самом блюдеприсутствуют и косточки, и кожа от этой курицы.Соус подается отдельно, поэтому остроту блюдаможно контролировать. Соус идет на основесоевого, с добавлением чили и чеснока

А12 Утка по-шанхайски(теплая закуска) 300гр Части утки с косточками жарятся в специях.Подается под сладко-острым соусом (всегда разныечасти утки).Особенность блюда в том что, оно сильно костлявое.СРЕДНЕ-ОСТРО
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А13 Жаренная перепелкасо специями 2 шт Не острая, сильной прожарки, суховатая.Об этом обязательно предупреждаем гостей. Такжеприсутствуют мелкие косточки.НЕ ОСТРО

А14 Салат из стекляннойлапши с морскойкапустой иморковью.

350гр Стеклянная лапша, свежий огурец и морковьсоломкой, соевый соус, чеснок, имбирь, уксус,масло сычуаньского перца, кунжутное масло.Также туда еще добавляется огурец, зеленый лук,морковьСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

А15 Холодная лапша отхозяйки. 450гр Лапша пшеничная, с добавлением дробленногоарахиса, зеленого лука и соевых ростков. Соусфирменный – кунжутное масло, соевый соус, сахар,сычуаньский перецОСТРОЕ

А16 Салат из битыхогурцов с чесноком. 360гр Битые свежие огурцы, чеснок, кинза, красный чилиперец свежий, соль, уксус, маслоСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

А13 Жаренная перепелкасо специями 2 шт Не острая, сильной прожарки, суховатая.Об этом обязательно предупреждаем гостей. Такжеприсутствуют мелкие косточки.НЕ ОСТРО
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А16 Салат из битыхогурцов с чесноком. 360гр Битые свежие огурцы, чеснок, кинза, красный чилиперец свежий, соль, уксус, маслоСРЕДНЕ-ОСТРОЕ



А17 Салат из древесныхгрибов с грецкиморехом.
200гр Древесные грибы «Моэр», заправляется соусом изсоевого соуса, кунжутного масла, уксуса (не много),чили перец свежий, зеленая кинза, немногочеснока, с добавлением грецкого орехаАЛЛЕРГЕН: грецкий орехСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

А18 Баклажаны на пару востром соусе сперцем чили.
300гр Баклажаны тушеные на пару. Соус состоит из мелконарезанного зеленого перца чили, красного перцачили, чеснока, зеленого лука и с добавлениемдушистого сычуаньского перца и соевого соуса. Ублюда есть изюминка в виде легкойподкопченности в ароматеОСТРОЕА19 Жареный арахис ссолью и душистымсычуаньскимперцем.

250гр Жареный арахис с солью и душистым сычуаньскимперцем. Добавляется не острый перец, а душистыйсычуаньский перецНЕ ОСТРОЕ

А20 Салат из сельдерея икешью. 200гр Слегка бланшированный стебель сельдерея сосладким болгарским перцем с добавлениемкунжутного масла и предварительно вымоченногокешью.АЛЛЕРГЕН: кешьюНЕ ОСТРОЕ

А17 Салат из древесныхгрибов с грецкиморехом.
200гр Древесные грибы «Моэр», заправляется соусом изсоевого соуса, кунжутного масла, уксуса (не много),чили перец свежий, зеленая кинза, немногочеснока, с добавлением грецкого орехаАЛЛЕРГЕН: грецкий орехСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

А18 Баклажаны на пару востром соусе сперцем чили.
300гр Баклажаны тушеные на пару. Соус состоит из мелконарезанного зеленого перца чили, красного перцачили, чеснока, зеленого лука и с добавлениемдушистого сычуаньского перца и соевого соуса. Ублюда есть изюминка в виде легкойподкопченности в ароматеОСТРОЕА19 Жареный арахис ссолью и душистымсычуаньскимперцем.
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А20 Салат из сельдерея икешью. 200гр Слегка бланшированный стебель сельдерея сосладким болгарским перцем с добавлениемкунжутного масла и предварительно вымоченногокешью.АЛЛЕРГЕН: кешьюНЕ ОСТРОЕ



А21 Китайский ямс подсоусом из голубики. 130/30гр Бланшированный ямс нарезают, поливают соусомиз голубики. Блюдо нейтральное. Ямс – этокорнеплод, что-то вроде нашего батата иликартофеля, только более мягкое и менее сладкое.Вкус блюду дает соус из голубики. НЕ ОСТРОЕ

А22 Бамбуковые ростки вчили-соусе. 200гр Отварные ростки бамбука заправляются соевымсоусом, острым сычуаньским маслом, кунжутныммаслом, кунжутом, белой частью зеленого лука, сдобавлением соуса чили.АЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ
А23 Маринованныйдайкон 200гр Дайкон вымачивается в маринаде на основе соевогосоуса с добавлением уксуса, чеснока, специй,сахара, свежего чили перца.ОСТРО

А24 Салат измикрозелениподсолнечника,картофеля-пай ижареного арахиса

200 Микрозелень подсолнечника, картофель пай(припущенный), жареный арахис, заправляетсясоусом с добавлением уксуса, сахара и соевогосоуса.АЛЛЕРГЕН: арахисНЕ ОСТРО

А21 Китайский ямс подсоусом из голубики. 130/30гр Бланшированный ямс нарезают, поливают соусомиз голубики. Блюдо нейтральное. Ямс – этокорнеплод, что-то вроде нашего батата иликартофеля, только более мягкое и менее сладкое.Вкус блюду дает соус из голубики. НЕ ОСТРОЕ

А22 Бамбуковые ростки вчили-соусе. 200гр Отварные ростки бамбука заправляются соевымсоусом, острым сычуаньским маслом, кунжутныммаслом, кунжутом, белой частью зеленого лука, сдобавлением соуса чили.АЛЛЕРГЕН: кунжутОСТРОЕ
А23 Маринованныйдайкон 200гр Дайкон вымачивается в маринаде на основе соевогосоуса с добавлением уксуса, чеснока, специй,сахара, свежего чили перца.ОСТРО
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200 Микрозелень подсолнечника, картофель пай(припущенный), жареный арахис, заправляетсясоусом с добавлением уксуса, сахара и соевогосоуса.АЛЛЕРГЕН: арахисНЕ ОСТРО



А25 Шпинат с арахисом. 250гр. Бланшированный шпинат, заправленный соусом наоснове смеси соевого соуса и кунжутного масла. Онпридает легкую кислинку. Также добавляетсячеснок, соль и арахис.АЛЛЕРГЕН: арахисНЕ ОСТРО
БЛЮДА НА 1ПЕРСОНУРАЗДЕЛ «М»

М1 Южноафриканскийабалон в золотистомбульоне(крупный)
150гр ПРЕДЗАКАЗЮжноафриканский аболон в золотистомбульоне крупный - это блюдо подается только попредзаказу, крайне редко бывает ресторане.Южноафриканский аболон - это морские ушки,моллюск. Очень полезный, блюдо болеенейтральное по вкусу, то есть какого-то ярковыраженного вкуса там не будет.НЕ ОСТРО

М2 Абалон в золотистомбульоне (средний) 100гр Блюдо есть в ресторане, по вкусу оно аналогичное,как и М1

А25 Шпинат с арахисом. 250гр. Бланшированный шпинат, заправленный соусом наоснове смеси соевого соуса и кунжутного масла. Онпридает легкую кислинку. Также добавляетсячеснок, соль и арахис.АЛЛЕРГЕН: арахисНЕ ОСТРО
БЛЮДА НА 1ПЕРСОНУРАЗДЕЛ «М»

М1 Южноафриканскийабалон в золотистомбульоне(крупный)
150гр ПРЕДЗАКАЗЮжноафриканский аболон в золотистомбульоне крупный - это блюдо подается только попредзаказу, крайне редко бывает ресторане.Южноафриканский аболон - это морские ушки,моллюск. Очень полезный, блюдо болеенейтральное по вкусу, то есть какого-то ярковыраженного вкуса там не будет.НЕ ОСТРО

М2 Абалон в золотистомбульоне (средний) 100гр Блюдо есть в ресторане, по вкусу оно аналогичное,как и М1



М3 Суп из акульихплавников 180гр Абсолютно классический суп, то есть берется акулийплавник мелко нарезается соломкой и готовится супНЕ ОСТРО

М4 Суп из ласточкиныхгнезд с китайскими(красными)финиками

180гр Суп из ласточкиных гнезд с китайскими краснымифиниками- блюдо достаточно специфичноеособенно если знать его происхождение. Гнёздасостоят преимущественно из слюны птиц, котораязастывает и твердеет, образуя основу слоистого,прочного и одновременно хрупкого сооружения.На вид и по составу напоминает тягучее желе, оченьнейтральный вкусНЕ ОСТРОМ5 Пшенная с кашатрепангом 160гр Трепанг-это морской огурец, моллюск. Пшеннаякаша делает вкус еще более нежным, нейтральнымНЕ ОСТРО

М3 Суп из акульихплавников 180гр Абсолютно классический суп, то есть берется акулийплавник мелко нарезается соломкой и готовится супНЕ ОСТРО

М4 Суп из ласточкиныхгнезд с китайскими(красными)финиками

180гр Суп из ласточкиных гнезд с китайскими краснымифиниками- блюдо достаточно специфичноеособенно если знать его происхождение. Гнёздасостоят преимущественно из слюны птиц, котораязастывает и твердеет, образуя основу слоистого,прочного и одновременно хрупкого сооружения.На вид и по составу напоминает тягучее желе, оченьнейтральный вкусНЕ ОСТРОМ5 Пшенная с кашатрепангом 160гр Трепанг-это морской огурец, моллюск. Пшеннаякаша делает вкус еще более нежным, нейтральнымНЕ ОСТРО



М6 Трепанг в соусе изабалона 160гр Трепанг заливается соусом из пробитого в блендереили мелконарезанного абалона, провариваетсявместеНЕ ОСТРО

М7 Суп с фрикаделькойиз рыбы, креветки игребешка
220гр Из всех ингредиентов делается одна большаяфрикаделька, которая варится в золотистом бульонес добавлением зелени и капусты пакчой. Бульонтоже более нейтральный. Не сильно соленый, несладкий.НЕ ОСТРО

МОРСКИЕ И РЕЧНЫЕПРОДУКТЫРАЗДЕЛ «F»
F1 Омар «Три вкуса» 100гр ПРЕДЗАКАЗ сашими из омара, жареный острыйомар, рисовая каша с омаром.

М6 Трепанг в соусе изабалона 160гр Трепанг заливается соусом из пробитого в блендереили мелконарезанного абалона, провариваетсявместеНЕ ОСТРО

М7 Суп с фрикаделькойиз рыбы, креветки игребешка
220гр Из всех ингредиентов делается одна большаяфрикаделька, которая варится в золотистом бульонес добавлением зелени и капусты пакчой. Бульонтоже более нейтральный. Не сильно соленый, несладкий.НЕ ОСТРО

МОРСКИЕ И РЕЧНЫЕПРОДУКТЫРАЗДЕЛ «F»
F1 Омар «Три вкуса» 100гр ПРЕДЗАКАЗ сашими из омара, жареный острыйомар, рисовая каша с омаром.



F2 Камчатский краб порецепту шеф-повара 100гр ПРЕДЗАКАЗ жареный в кляре, приготовленный напару с репчатым луком, с острым красным изеленым перцем.

F3 Трепанг подомашнему рецепту. 400гр Трепанг жареный с соевой пастой, имбирем,чесноком и говяжьим фаршем. Подается сбланшированной пакчой.СЛАБО-ОСТРЫЙ

F4 Трепанг жареный слуком 400гр Трепанг обжаривается с репчатым луком, белойчастью зеленого лука, имбирем и чесноком.Добавляется соус на основе кунжутного масла исоевого соуса, а также китайские специиНЕ ОСТРО

F5 Наваристыйтыквенно-мяснойбульон с трепангом икреветками.

1200гр Рисовая каша на мясном бульоне с тыквой (пюре),трепангом и креветками, с добавлением небольшого количества имбиря.Обязательно предупреждаем о том, что порциябольшая, обычно ее берут на компанию. ВкуссбалансированныйНЕ ОСТРО

F2 Камчатский краб порецепту шеф-повара 100гр ПРЕДЗАКАЗ жареный в кляре, приготовленный напару с репчатым луком, с острым красным изеленым перцем.

F3 Трепанг подомашнему рецепту. 400гр Трепанг жареный с соевой пастой, имбирем,чесноком и говяжьим фаршем. Подается сбланшированной пакчой.СЛАБО-ОСТРЫЙ

F4 Трепанг жареный слуком 400гр Трепанг обжаривается с репчатым луком, белойчастью зеленого лука, имбирем и чесноком.Добавляется соус на основе кунжутного масла исоевого соуса, а также китайские специиНЕ ОСТРО

F5 Наваристыйтыквенно-мяснойбульон с трепангом икреветками.

1200гр Рисовая каша на мясном бульоне с тыквой (пюре),трепангом и креветками, с добавлением небольшого количества имбиря.Обязательно предупреждаем о том, что порциябольшая, обычно ее берут на компанию. ВкуссбалансированныйНЕ ОСТРО



F6 Дальневосточныеустрицы на пару состеклянной лапшой ичесноком.

1шт(120гр.) В створку устрицы выкладывается стеклянная лапшасверху устрица и все поливается мелконарубленным чесноком болгарским перцем илуком. Готовится на пару, популярное блюдо,устрица нежная. Подается в раковинеНЕ ОСТРО
F7 Морской гребешокна пару состеклянной лапшой ичесноком.

1шт(130гр.) В створку гребешка выкладывается стекляннаялапша, затем гребешок и сверху соус на основемелко нарубленного чеснока, болгарского перца слуком и добавлением китайских специй. Подается враковинеНЕ ОСТРО
F8 Жареные креветки«Бифэнтан» 450гр Очищенные креветки в кляре, подаются в обсыпкеиз мелко рубленного жареного во фритюре чеснока,имбиря, репчатого лука и свежего перца, сухарей икунжута.СЛАБО-ОСТРО
F9 Креветки васаби 260гр Очищенные креветки в кляре в сладком соусе свасаби. Очень любят русские гости.НЕ ОСТРО, СЛАДКОВАТО

F6 Дальневосточныеустрицы на пару состеклянной лапшой ичесноком.

1шт(120гр.) В створку устрицы выкладывается стеклянная лапшасверху устрица и все поливается мелконарубленным чесноком болгарским перцем илуком. Готовится на пару, популярное блюдо,устрица нежная. Подается в раковинеНЕ ОСТРО
F7 Морской гребешокна пару состеклянной лапшой ичесноком.

1шт(130гр.) В створку гребешка выкладывается стекляннаялапша, затем гребешок и сверху соус на основемелко нарубленного чеснока, болгарского перца слуком и добавлением китайских специй. Подается враковинеНЕ ОСТРО
F8 Жареные креветки«Бифэнтан» 450гр Очищенные креветки в кляре, подаются в обсыпкеиз мелко рубленного жареного во фритюре чеснока,имбиря, репчатого лука и свежего перца, сухарей икунжута.СЛАБО-ОСТРО
F9 Креветки васаби 260гр Очищенные креветки в кляре в сладком соусе свасаби. Очень любят русские гости.НЕ ОСТРО, СЛАДКОВАТО



F10 Креветки с острым ипряным перцем. 400гр креветки в панцире, жареные на воке с репчатымлуком, острым зеленым перцем, сычуаньскимперцем и арахисом.АЛЛЕРГЕН: арахисОЧЕНЬ ОСТРО
F11 Креветки в кисло-сладком соусе сананасом.

400гр Креветки очищенные в кляре, обжариваются вкисло-сладком соусе, с добавлением ананаса икунжутаАЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРО

F12 Креветки на пару состеклянной лапшой ичесноком.
600гр На стеклянную лапшу выкладываются креветки, накаждую креветку соус из мелко нарубленногочеснока, болгарского перца, китайских специй илука.Блюдо не острое. Проговариваем что блюдоготовится на пару, чеснок теряет свои едкиесвойства, он отдает весь вкус креветке, поэтомублюдо сбалансированно по вкусу. НЕ ОСТРО

F13 Креветки "Гунбао" 450гр Очищенные креветки в тонком кляре и сладковато-островатом фирменном соусе «Гунбао» сдобавлением сухого сычуаньского перца, сухогочили перца, чеснока, имбиря, белой части зеленоголука и жареного кешью.АЛЛЕРГЕН: кешьюСРЕДНЕ-ОСТРО

F10 Креветки с острым ипряным перцем. 400гр креветки в панцире, жареные на воке с репчатымлуком, острым зеленым перцем, сычуаньскимперцем и арахисом.АЛЛЕРГЕН: арахисОЧЕНЬ ОСТРО
F11 Креветки в кисло-сладком соусе сананасом.

400гр Креветки очищенные в кляре, обжариваются вкисло-сладком соусе, с добавлением ананаса икунжутаАЛЛЕРГЕН: кунжутНЕ ОСТРО

F12 Креветки на пару состеклянной лапшой ичесноком.
600гр На стеклянную лапшу выкладываются креветки, накаждую креветку соус из мелко нарубленногочеснока, болгарского перца, китайских специй илука.Блюдо не острое. Проговариваем что блюдоготовится на пару, чеснок теряет свои едкиесвойства, он отдает весь вкус креветке, поэтомублюдо сбалансированно по вкусу. НЕ ОСТРО

F13 Креветки "Гунбао" 450гр Очищенные креветки в тонком кляре и сладковато-островатом фирменном соусе «Гунбао» сдобавлением сухого сычуаньского перца, сухогочили перца, чеснока, имбиря, белой части зеленоголука и жареного кешью.АЛЛЕРГЕН: кешьюСРЕДНЕ-ОСТРО



F14 Жареные сморчки скреветочнымфаршем и спаржей всоусе.

300гр К сморчкам с нижней части прилепливаетсякреветочный фарш и все это обжаривается на воке, сдобавлением болгарского перца и свежей спаржиСоус идет на основе кунжутного масла. ДиетическоеблюдоНЕ ОСТРО

F15 Тушеные лягушки сперцем чили,свежим сычуаньскимперцем, периллой итофу.

2600гр Перила – ароматные листья, аромат похож на мятус базиликом. Тофу мягкого сорта. Блюдо сильноострое, поскольку туда идут все три вида перца:душистый сичуаньский, зеленый перец чили,красный перец чили, а также имбирь. Лягушкахорошо впитывает в себя остроту, поэтому блюдоочень острое. Блюдо считается фирменным, накомпанию.ОЧЕНЬ ОСТРОF16 Ассорти изморепродуктов натепане.
400гр Тепан-это чугунная сковорода. Мини осьминожки,креветки, кальмар и гребешок обжариваются навоке с растительным маслом, свежим перцем,репчатым луком, мелко рубленным имбирем ичесноком с добавлением молотого черного перцаНЕ ОСТРО

F14 Жареные сморчки скреветочнымфаршем и спаржей всоусе.

300гр К сморчкам с нижней части прилепливаетсякреветочный фарш и все это обжаривается на воке, сдобавлением болгарского перца и свежей спаржиСоус идет на основе кунжутного масла. ДиетическоеблюдоНЕ ОСТРО

F15 Тушеные лягушки сперцем чили,свежим сычуаньскимперцем, периллой итофу.

2600гр Перила – ароматные листья, аромат похож на мятус базиликом. Тофу мягкого сорта. Блюдо сильноострое, поскольку туда идут все три вида перца:душистый сичуаньский, зеленый перец чили,красный перец чили, а также имбирь. Лягушкахорошо впитывает в себя остроту, поэтому блюдоочень острое. Блюдо считается фирменным, накомпанию.ОЧЕНЬ ОСТРОF16 Ассорти изморепродуктов натепане.
400гр Тепан-это чугунная сковорода. Мини осьминожки,креветки, кальмар и гребешок обжариваются навоке с растительным маслом, свежим перцем,репчатым луком, мелко рубленным имбирем ичесноком с добавлением молотого черного перцаНЕ ОСТРО



F17 Карп, отваренный симбирем исычуаньскимперцем.

2000гр Карп целый, имбирь соломкой, сычуаньский перец,зеленый перец чили, красный перец чилигроздьями, чеснок, острая бобовая паста,посыпается зеленой кинзойОЧЕНЬ ОСТРО

F18 Карп Белка 1200гр Карп жареный в кляре под кисло-сладким соусом.Практически без косточек. Готовится примерно 30мин.НЕ ОСТРО, СЛАДКОВАТО

F19 Сибас на пару подсоевым соусом. 700гр Блюдо нейтральное, можно предложить тем, кто надиете или может есть острое или что-то ярковыраженное на вкус. За счет того, что сибасготовится на пару, все мясо хорошо отстает откостей. В сибасе меньше костей чем в карпе,поскольку это морская рыбаПри подаче посыпается соломкой из лука порейНЕ ОСТРОЕF20 Ферментированнаярыба мандарин 1000гр Ферментация – брожение е в специальном рассоленесколько дней. Раба тушится с перцем чиликрасным и зеленым, чесноком, зеленым луком,имбирем и сычуаньским перцем. Мандарин-пресноводная рыба, семейство ершовых, водится вКитае). Блюдо с едким запахом и костлявоеОЧЕНЬ ОСТРОЕ

F17 Карп, отваренный симбирем исычуаньскимперцем.

2000гр Карп целый, имбирь соломкой, сычуаньский перец,зеленый перец чили, красный перец чилигроздьями, чеснок, острая бобовая паста,посыпается зеленой кинзойОЧЕНЬ ОСТРО

F18 Карп Белка 1200гр Карп жареный в кляре под кисло-сладким соусом.Практически без косточек. Готовится примерно 30мин.НЕ ОСТРО, СЛАДКОВАТО

F19 Сибас на пару подсоевым соусом. 700гр Блюдо нейтральное, можно предложить тем, кто надиете или может есть острое или что-то ярковыраженное на вкус. За счет того, что сибасготовится на пару, все мясо хорошо отстает откостей. В сибасе меньше костей чем в карпе,поскольку это морская рыбаПри подаче посыпается соломкой из лука порейНЕ ОСТРОЕF20 Ферментированнаярыба мандарин 1000гр Ферментация – брожение е в специальном рассоленесколько дней. Раба тушится с перцем чиликрасным и зеленым, чесноком, зеленым луком,имбирем и сычуаньским перцем. Мандарин-пресноводная рыба, семейство ершовых, водится вКитае). Блюдо с едким запахом и костлявоеОЧЕНЬ ОСТРОЕ



F21 Карп в острой соевойпасте. 1500 Карп целый, острая бобовая паста с чесноком,имбирем, растительным маслом, масломсычуаньского перца, сычуаньским перцем.Блюдо нежное и острое.ОСТРОЕ

F22 Карп, жареный сговяжьим фаршем. 1500гр Карп целый, заправляется соусом из острой бобовой
пасты с сычуаньским перцем, растительного масла,
говяжьего фарша, кубиком порезанных грибов
шитаке и бамбука. Фишка в том, что верхушка
остается хрустящей, а внутри карп сам по себе очень
нежный.
ОСТРОЕ

F23 Кусочки карпаотваренные ссычуаньским перцеми квашенойкапустой.

2000гр Кусочки карпа с косточками, отваренные скитайской квашеной капустой, стеклянной лапшой,острым маринованным перцем и маринованнымимбирем с добавлением молотого белого перца ичеснока. Много костейСРЕДНЕ-ОСТРОЕ

F21 Карп в острой соевойпасте. 1500 Карп целый, острая бобовая паста с чесноком,имбирем, растительным маслом, масломсычуаньского перца, сычуаньским перцем.Блюдо нежное и острое.ОСТРОЕ

F22 Карп, жареный сговяжьим фаршем. 1500гр Карп целый, заправляется соусом из острой бобовой
пасты с сычуаньским перцем, растительного масла,
говяжьего фарша, кубиком порезанных грибов
шитаке и бамбука. Фишка в том, что верхушка
остается хрустящей, а внутри карп сам по себе очень
нежный.
ОСТРОЕ

F23 Кусочки карпаотваренные ссычуаньским перцеми квашенойкапустой.

2000гр Кусочки карпа с косточками, отваренные скитайской квашеной капустой, стеклянной лапшой,острым маринованным перцем и маринованнымимбирем с добавлением молотого белого перца ичеснока. Много костейСРЕДНЕ-ОСТРОЕ



F24 Отварной карп совощами всычуаньском соусе.
2000гр Кусочки карпа с косточками, отваренные в остромсоусе на основе растительного масла, остройбобовой пасты, имбиря, чеснока, сычуаньскогоперца и масла, сухого чили перца. Посыпаетсязеленой кинзой.ОЧЕНЬ ОСТРОЕ

F25 Осетр на пару. 100гр ПРЕДЗАКАЗ Целая рыба с головой, порезанная накусочки, приготовленный на пару с добавлениемсоевого соуса и зеленого лука. Примерно 2 кг.Готовится от 40мин.НЕ ОСТРОЕ
F26 Осетр на пару сферментированнымисоевыми бобами изеленым перцем.

100гр ПРЕДЗАКАЗ Целая рыба с головой, порезанная накусочки. Осетр на пару заправляетсяферментированными бобами с имбирем, зеленымострым перцем, сычуаньским перцем. Примерно 2кг. Готовится от 40мин.ОСТРОЕ

F24 Отварной карп совощами всычуаньском соусе.
2000гр Кусочки карпа с косточками, отваренные в остромсоусе на основе растительного масла, остройбобовой пасты, имбиря, чеснока, сычуаньскогоперца и масла, сухого чили перца. Посыпаетсязеленой кинзой.ОЧЕНЬ ОСТРОЕ

F25 Осетр на пару. 100гр ПРЕДЗАКАЗ Целая рыба с головой, порезанная накусочки, приготовленный на пару с добавлениемсоевого соуса и зеленого лука. Примерно 2 кг.Готовится от 40мин.НЕ ОСТРОЕ
F26 Осетр на пару сферментированнымисоевыми бобами изеленым перцем.

100гр ПРЕДЗАКАЗ Целая рыба с головой, порезанная накусочки. Осетр на пару заправляетсяферментированными бобами с имбирем, зеленымострым перцем, сычуаньским перцем. Примерно 2кг. Готовится от 40мин.ОСТРОЕ


