HA LONG

Vietnam Restaurant

GOETHESTR. 68

80336 MUNCHEN

TEL 089 - 5309321
www.halongrestaurant.de

MO - FR 11.30 - 14.30 | 17.30 - 23.00
SA - SO 17.30 - 23.00



there "s no way to happiness,
happiness is the way



HA LONG

Vietnam Restaurant

Liebe Gaste,

Herzlich willkommen im Ha Long, Threm vietnamesischen Spezialititen-
restaurant in Miinchen. Oder besser: In der Feinschmeckerbucht fiir alle
Liebhaber traditioneller, vietnamesischer Kiiche, denn der Name Ha Long
steht fiir ein Weltnaturdenkmal der ganz besonderen Art: Die zauberhafte
Meeresbucht Ha Long im Norden Vietnams.

Wir freuen uns ganz besonders darauf, Ihnen in gepflegter und entspannter
Atmosphire all die Kostlichkeiten der vietnamesischen Kiiche nahe zu bringen,
die Thren Gaumen begeistern. Denn alles was wir [hnen in unserem Hause
servieren, wird von unseren Kéchen mit Sorgfalt und Liebe zubereitet, nach
alten tiberlieferten Rezepten und natiirlich ausgesuchten frischen Zutaten.

Alle Speisen verstehen sich selbstverstindlich ohne Glutamatzugabe!
Lassen Sie sich also in aller Ruhe verwohnen.

Wir werden unser Méglichstes dafiir tun.

Dr. Thi Phung Hoang Minh-Khai Phan-Thi

PS: Fiir geschlossene Gesellschaften bis zu 20 Personen steht Ihnen ein separa-
ter, stilvoll eingerichteter Raum zur Verfiigung (den wir auch gerne nach Thren
Vorstellungen dekorieren).

Auf der Riickseite des Hauses befindet sich unser ruhiger Garten, in dem Sie
bei schonem Wetter die Kostlichkeiten geniefsen kénnen.



MENUS (ab 2 Personen)
Ha Long

1. Gang:

Mién ga

Eine klare Brithe mit Glasnudeln, Hithnerbrustfilet, Morcheln

und Frithlingszwiebeln

2. Gang:

Cha gid

Frithlingsrollen

3. Gang:

Vit quay

Knusprig gegrillte Ente auf Gemiisebett aus Zwiebeln, Broccoli,
Karotten, Bohnen, Bambus- und Sojasprossen. Dazu reichen wir eine
Sojasauce bestehend aus Ingwerstreifen und frischen Champignons
und

Tom rim thit

Das zarte Schweinefleisch wird in einem Tontopf gegart, dann mit
Riesengarnelen und Frithlingszwiebeln in einer speziellen
karamellisierten Sauce gekocht

4. Dessert:

Espresso, Cappuccino oder Vietnamesischer Kaffee (ca phé sua nong)

pro Person

Lau thap cam

Feuertopf, nur auf Vorbestellung

1. Gang:

Cha gio hai san

Frithlingsrollen mit Meeresfriichten und Gemiise

2. Gang:

26,50

Der Feuertopf besteht aus einer speziellen lang gekochten Brithe und wird

dann in die Mitte des Tisches gestellt. Dazu servieren wir warme Reisnudeln,
Garnelen, Tintenfisch, hauchdiinn geschnittene Rinderlende, Hithnerbrust-
filet sowie eine Auswahl an verschiedenem frischem asiatischem Gemiise.

Nun kann jeder Gast selbst die Zutaten in der kochende Brithe

- je nach Geschmack - einige Sekunden garen lassen

4. Dessert:

Espresso, Cappuccino oder Vietnamesischer Kaffee (ca phé sua nong)

pro Person

29,50



Suppen
Mién ga

Eine klare Brithe mit Glasnudeln, Hiihnerbrustfilet, Morcheln und
Frithlingszwiebeln

Hu tiéu
Eine klare Brithe mit Reisnudeln, gerostetem Schweinefleisch,

Riesengarnelen, Réstzwiebeln, Sojasprossen und frischen Krautern.
Eine Spezialitit aus dem Siiden Vietnams

Canh chua ca

Die Brithe wird aus verschiedenen Friichten gewonnen, dann mit
Tomaten, Stangensellerie, Chili, Ananas, Sojasprossen und
Kabeljaufilet gekocht (siifSsauer, mittelscharf)

kann auch auf Wunsch zu einem Hauptgericht gereicht werden (Canh)

Pha bo

bestehend aus einer lang gekochten, wiirzigen Rinderbriihe, Ingwer,
Sternanis, Nelken und gerdsteten Zwiebeln, serviert mit hauchdiinn
geschnittenem Rinderfilet, gekochtem Suppenfleisch, Sojasprossen,

frischen Krautern und Reisnudeln.
Ist die beliebteste Suppe in Vietnam.

als Vorspeise
oder als Hauptgericht

Salate

Xa lach tron
Griiner Salat, Sojasprossen, Gurken und Tomaten mit einem
speziell hausgemachten Dressing

Goi ga
Hithnerbrustfilet, Weifskohl, Karotten, Stangensellerie,

Limettensaft, klein gehackten Erdniissen und frischen Krautern in
einem wiirzigen Dressing, serviert mit bAnh phong tom (Krupuk)

Goi xoai
Mangostreifen, Garnelen, Karotten, Kohlrabi, Limettensaft,

klein gehackten Erdniissen und frischen Kriutern in einem
scharfsaurem Dressing, serviert mit banh phong té6m (mittelscharf)

4,20

5,10

5,10

9,50

5,50
10,50

4,50

5,50

6,80



Vorspeisen

Finger-Food

Banh phong tom
Krabbenbrot/ Krupuk

Hoanh thanh chién (Wantan- Taschen)

Knusprig frittierte Teigtaschen gefiillt mit Schweinefleisch -
sevieren wir mit einer siifs-sauren Sauce

Cha gib (Friithlingsrollen)

Reispapierblitter gefiillt mit Hithner- und Schweinefleisch,
Morcheln, Glasnudeln, Zwiebeln und Karotten, frittiert - servieren
wir mit Salatblittern und der berthmten nuéc mam - Sauce

Goi cudn (Sommerrollen)

Reispapierblitter gerollt mit Garnelen, gerostetem Schweinefleisch,
Sojasprossen, Salat, Gurken und frischen Krautern (kalt) -
servieren wir mit einer wiirzigen Hoisin-Erdnu{Ssauce

Mo6n khai Vi du Chef (ab 2 Personen)

lassen Sie sich tiberraschen!

Finger-Food vegetarisch

Cha gib chay (vegetarische Friihlingsrollen)

Reispapierblitter gefiillt mit Tofu, Morcheln, Glasnudeln,
Zwiebeln und Karotten, frittiert - servieren wir mit Salatblittern
und Sojasauce

Bi cudn chay

Reispapierblitter gerollt mit wiirzigem gebratenem Gemdiise, Salat
und frischen Kriutern (kalt)
- servieren wir mit einer Hoisin-ErdnufSsauce

2,70

4,20

4,80

5,20

13,00

4,50

5,00



Fleischgerichte
Rind

\ d Z
Bo sa 6t 15,10
Im Wok wird Rinderlende mit Zitronengras, Chili, Zwiebeln,
Bambussprossen und Marktgemiise angebraten (mittelscharf)

B0 x20 thap cam 15,10

Im Wok wird Rinderlende mit Zuckererbsen, Chinakohl,
Soja- und Bambussprossen und Marktgemiise angebraten

Huhn

Ga xao cari 13,10

Im Wok wird Hithnerbrustfilet mit Zwiebeln, Karotten,
Bambussprossen, Zucchini und frischen Champignons in einer
pikanten Kokosmilch-Curry-Sauce angebraten (mittelscharf)

Ga kho mefln (etwas langere Zubereitungszeit) 14,80

Mundgerecht geschnittene Hithnerkeule im Tontopf gekocht,
danach in einer pikanten karamellisierten Sauce gegart. Dazu gibt es:
- einen Teller "dua gid" (eingelegte Sojasprossen,

Karotten und Frithlingszwiebeln)

- oder angebratenes Gemiise mit Sojasprossen

Ente

Vit quay 16,80

Knusprig gegrillte Ente auf Gemiisebett aus Zwiebeln, Broccoli,
Karotten, Bohnen, Bambus- und Sojasprossen. Dazu reichen wir eine
Sojasauce bestehend aus Ingwerstreifen und frischen Champignons

Vit sot Hoisin 16,80

Knusprig gegrillte Ente auf Zwiebeln gebettet, serviert auf einer heifsen
Eisenplatte. Dazu reichen wir eine spezielle Hoisin-Erdnuf3sauce
(Sojapaste mit Erdnusscreme)

Vit s6t cam 17,10

Knusprig gegrillte Ente auf Orangenscheiben gebettet, serviert auf
einer heifsen Eisenplatte. Dazu reichen wir eine frische warme
Orangensauce




Fisch & Garnelen

C4 chién don
Forelle im knusprigen Teigmantel gebraten.
Dazu reichen wir eine Ingwer-Fischsauce (nuéc mam ging)

Ca4 kho t@ (etwas lingere Zubereitungszeit)

Zartes Lachssteak wird in einem Tontopf mit einer speziellen
karamellisierten Sauce lange gekocht. Dazu gibt es:

- einen Teller "dua gid" (eingelegte Sojasprossen,

Karotten und Frithlingszwiebeln)

- oder angebratenes Gemiise mit Sojasprossen

Tom rim thit (etwas langere Zubereitungszeit)

Das zarte Schweinefleisch wird in einem Tontopf gegart, dann
mit Garnelen und Friithlingszwiebeln in einer speziellen
karamellisierten Sauce gekocht. Dazu gibt es:

z N

- einen Teller "dua gid" (eingelegte Sojasprossen,
Karotten und Frithlingszwiebeln)
- oder angebratenes Gemiise mit Sojasprossen

Ca r1 tom dua
Riesengarnelen mit Kartoffeln und Karotten in einer pikanten
Kokosmilch-Curry-Sauce gegart (leicht scharf)

Reisgerichte

Com chién ga
gebratener Reis mit Ei, Hihnerbrustfilet, Zwiebeln, Méhren
und Sojasprossen

Com chién tom
gebratener Reis mit Ei, Garnelen, Zwiebeln, M6hren und
Sojasprossen

14,50

15,80

15,80

17,90

11,50

14,50



Nudelgerichte

Mi xao thap cam 13,50

Feine Eiernudeln gebraten mit Hithnerbrustfilet, Zwiebeln,
Karotten und Sojasprossen

Bun thit nuéng 15,50

In Zitronengras und Sesam mariniertes gegrilltes Schweinefleisch.
Dazu servieren wir Reisnudeln, klein gehackte Erdniisse, Salat,
frische Krauter und die berithmte nuéc mam - Sauce

Bun cha gl(\) 15,50
Knusprig hausgemachte Friithlingsrollen bestehend aus Schweine-

und Hihnerfleisch, Glasnudeln und Morcheln. Dazu servieren wir
Reisnudeln, klein gehackte Erdniisse, Salat, frische Kriuter und die

berithmte nuéc mam - Sauce.

Kann auf Wunsch auch mit vegetarischen Friithlingsrollen serviert werden

B0 nuong vi 17,50

Gegrilltes mariniertes Rindfleisch mit Zitronengras und Sesam,
wird auf einer heifden Platte serviert. Dazu gibt es Reisnudeln, klein
gehackte Erdniisse, Salat, frische Krauter und die berithmte

nuéc mam - Sauce

Vegetarische Gerichte

Pau hu sa gling 12,50

Im Wok wird Tofu mit Bambussprossen, Zwiebeln, Karotten,
Zucchini, Zitronengras und Ingwer angebraten (mittelscharf)

Carn chay 12,90

Im Wok wird Tofu mit Bambussprossen, Zucchini, Gemiise und
frischen Champignons angebraten, dann in pikanter Kokosmilch-
Curry-Sauce gegart (mittelscharf)

Bun xao rau cai 12,90

Feine Reisnudeln gebraten mit Ei, Zwiebeln, Karotten,
Sojasprossen und Marktgemiise




Dessert

Trai vai
Lychees

Kem 3 loai
3 Kugeln Eis
3 Kugeln Eis mit Sahne

Che chuoi

In Kokosmilch gekochte Bananen mit Vanillezucker und Sesam

Chuoi chién
gebackene Bananen im Teigmantel mit Honig und klein gehackten

Erdniissen, dazu servieren wir eine Kugel Vanilleeis

Auf Wunsch mit Rum flambiert

Thom chién

gebackene Ananas im Teigmantel mit Honig und klein gehackten
Erdniissen, dazu servieren wir eine Kugel Vanilleeis

Auf Wunsch mit Rum flambiert

3,50

4,20
4,50

4,50

4,50

5,50

4,50

5,50



