Taste of

Lebanon

Kalt Meze - Kaldir forréttir
Hummus B'tahini
Kjuklingabaunir, sesame smjor, sitrénusafi og hvitlaukur
Tabbouleh
Steinselja, tomatar, laukur, mynta, hveiti, sitrénusafi og dlifuolia
Laban Bi-Khyar
Gurka i jogurtdressingu
Baba ghanoush
Eggaldinmis og sesame idyfa med hvitlauk og sitrénu

Heitt Meze - Heitir forréttir
Sambousek Bil- Lahme
Smjérdeig fyllt med nidurskornu lambakjéti, lauk og furuhnetum
Fatayer Sabanekh
Smjordeig fyllt med spinati, lauk, furuhnetum og sitrénusafa

Fiskur

Suyahdiyah
Kryddud hrisgrjén borin fram med fiski og salati

Kjot
Shish Taoug
Beinlaus kjuklingur marineradur i hvitlauk, sitrénusafa og dlifuoliu
Daoud Basha (libanskar kjctbollur)
Lamba og mjélbollur eldadar i tomatsdsu
Shish Kebab

Marinerad ofnsteikt lamb og greenmeti, borid fram med fetasalati.

Eftirréttur
Nummoora
Pjodlegur libanskur eftirréttur

6.000 Kr.

- Baldltarin
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