
Wir begrüssen Sie herzlich bei uns 

und möchten, dass Sie sich wohl-

fühlen und ein Stück indische 

Lebensart mit nach Hause nehmen. 

Die indische Küche zeichnet sich vor allem durch die 

Verwendung kostbarer Gewürze und Kräuter aus, denn 

sie erst geben jedem unserer Gerichte ihren ursprüng-

lichen Geschmack. Deshalb hütet unser indischer 

Chefkoch die Zusammensetzung seiner Mischungen und 

die Zubereitung in unserer eigenen Gewürzmühle als sein 

Geheimrezept. Er verfügt über 75 selbst hergestellte 

Mischungen aus edlen indischen und englischen 

Gewürzen, die unseren Gerichten – abgerundet mit einer 

Vielzahl frischer Kräuter – den typischen Geschmack des 

Restaurants Gandhi verleihen – alles selbstverständlich ohne 

jegliche Geschmacksverstärker.

 

Wir bevorzugen die traditionelle nord-indische Küche aus der Gegend 

um Delhi, Jaipur und Punjab. Mandeln, Kokosnuss, Cashewkerne, 

Kardamon, Ingwer und Koriander sind Bestandteil dieser 

milden Art der Zubereitung gegenüber anderen 

indischen Regionen. 

Neben Huhn-, Lamm-, Enten-, frischen Fisch- 

und Scampi-Gerichten bieten wir 

Ihnen ebenfalls eine reiche Auswahl 

für Vegetarier und Veganer. Auf 

Rindfleisch verzichten wir aus 

religiösen Gründen ganz. 

Für unsere kleinen Gäste gibt es im 

GANDHI typisch indische Gerichte 

– jedoch mild zubereitet z.B. mit 

Mango oder Joghurt. 



Wichtiger Bestandteil in unserer Küche ist ein original indischer Lehm-

ofen (Tandoor) – eine besondere Feuerstelle für unsere traditionelle 

Zubereitung Fleisch zu grillen und Brot zu backen.

Indische oder internationale Weine und Biere sowie alkoholfreie 

Getränke wie Jogi-Tee, Chai, Mango- oder Minze-Gurken Lassi 

werden Ihren Besuch bei uns stilvoll abrunden. 

Die frische Zubereitung aller Gerichte braucht ihre Zeit, deshalb 

möchten wir Sie – nach Ihrer Bestellung – um etwas Geduld bitten. 

				    Wir wünschen Ihnen

				    eine schöne Zeit bei uns 

				    und – Guten Appetit !



Suppen

01. Delhi Shorba
Schmackhafte Linsensuppe 
nach original indischer Art – H, G	 8,50

03. Garam Shorba
Pikante Hühner Suppe - zubereitet mit 
Kokosnuss-Raspeln und frischen Kräutern	 8,90

04. Samundari Shorba
Eine bekannte Hummercremesuppe mit 
Meeresfrüchten und Scampis, zubereitet mit 
Kokosnuss-Raspeln nach indischer Art – G, N, B 	 9,90

Sal ate

20. Gandhi Salat
Gemischter Salatteller mit Apfelstückchen, 
zubereitet mit einem besonderen Joghurt-Dressing 
aus frischer Minze – G	 12,90

21. Lacknow Salat
Gemischter Salatteller mit saftigem 
Hähnchenbrustfilet aus dem Tandoor Lehmofen, 
Cashewkerne und hausgemachtem 
Minz-Podina-Dressing – G	 13,90

22. Samundari Salat
Gemischter Salatteller mit Meeresfrüchten 
und Scampis aus dem Lehmofen, verfeinert
mit Cashewkerne, Sonnenblumenkernen,
Rosinen und Koriander – B	 14,90



Palak Pakora



Vorspeisen

09. Palak Pakora
Pakora aus Spinat und Zwiebelringen 
in Kichererbsenmehl mit verschiedenen
Gewürzen frittiert – J 	 12,90

10. Samosa
Zwei gefüllte Kartoffel-Teigtaschen 
mit Rosinen und Mandeln – A, H	 11,90

11. Kiema Samosa
Teigtaschen gefüllt mit Lammhackfleisch,
verfeinert mit Nüssen und Rosinen – A	 12,90

12. Indoori Pakora
Fein gehacktes frisches Gemüse - gewendet 
in Kichererbsenmehl, mit verschiedenen
Gewürzen frittiert	 12,50

13. Paneer Pakora
Hausgemachter frischer Rahmkäse mit Gewürzen
in Kichererbsenmehl gewendet und frittiert – G	 13,90

16. Gandhi Spezial Mix Platte
	                     (für 2 Personen)  

Pakora Mix-Platte aus Palak Pakora, Samosa, 
Kiema Samosa, Paneer Pakora und Indoori Pakora – A	 24,90

17. Gandhi Tandoori Spezial 
		      (für 2 Personen)

Mix-Platte aus Hähnchenbrust-, Fischfilet und 
Scampi-Tandoori sowie Lammhackspieße – D, B	 29,90



Hauptgerichte

V e g e t a r i s c h e  S p e z i a l i t ä t e n

30. Malai Kofta Mango
Feingehackte Gemüsefrikadellen in 
feiner Kokosnuss-Korma-Sauce mit Mangofrucht, 
Mandeln und Kokosnuss-Raspeln, 
garniert mit Rosenwasser und Koriander – G, H, J	 20,90

32. Panjabi Paneer
Hausgemachter frischer Rahmkäse mit 
frischem Gemüse in Masala-Sauce, zubereitet 
mit Ingwer und Koriander – G, J	 20,50

33. Palak Paneer Mewa
Hausgemachter frischer Rahmkäse mit Spinat 
in leichter Kormasauce mit Cashewkernen 
und gemahlenen Pistazien – G, H, J	 21,50

34. Bangan Paneer
Hausgemachter frischer Rahmkäse mit Auberginen,
Tomaten, Ingwer und Koriander in Makhan-Sauce, 
garniert mit Mandeln und Koriander – G, H, J	 23,90



Hauptgerichte

Vegane Spezial itäten 

1028. Delhi ka Tarka 
Gelbe indische Linsen in schmackhaft 
pikanter Gewürz-Sauce – G, H, J	 18,50

 

1030. Chili Kofta Curry
Feingehackte Gemüsefrikadellen in delikater
Masala-Chili-Sauce, verfeinert mit Ingwer, 
Koriander und frischen Chili Schoten – J	 21,90

1031. Sabsi Ka Bagicha
Verschiedenes frisches Gemüse der Saison in feiner 
Masala-Sauce, garniert mit Ingwer und Koriander – J	 20,50

1032. Alu Channa Masala
Kartoffeln und Kichererbsen mit Masala-Gewürz 
in Tikka-Sauce, dazu Kräuter – H, J	 19,50

1033. Bangan Bhartaim Tandoori 
Im Tandoor gebackene Auberginen, zubereitet 
in leichter Masala-Sauce mit ausgesuchten Gewürzen – H, J	 26,50



Hauptgerichte

E x o t i s c h e  L a m m - S h a h i

51. Bakra Adrah Khumbi
Lammfleisch mit Ingwer, frischen Champignons,
Koriander und frischer Minze (scharfe Zubereitung!) – H, J	 21,50

52. Safarni Bakra Mango
Lammfleisch in einer erlesenen hellen Sauce 
aus Kurkuma und Kokosnuss, verfeinert mit 
Mandeln, Cashewkerne, Safran, Kardamon, 
Koriander und Mangofrucht – G, H, J	 21,50

53. Bakra Vindalu
Lammfleisch mit Kartoffeln in einer mittelscharfen 
Tikka-Chili-Sauce, verfeinert mit Ingwer, 
Koriander und frischen Chilischoten – H, J	 23,90

54. Panjabi Bakra
Im Tandoor gegrillte Lammlachse zubereitet 
in schmackhafter Makhan-Sauce mit Mandeln 
und Rosenwasser, verfeinert mit Kokos-Raspeln 
und Koriander – G, H, J	 28,90

55. Bakra Kofta Chili
Hausgemachte frische Lammhackfrikadellen 
in scharfer Masala-Chili-Sauce mit frischen 
Chilischoten, Ingwer und Koriander – H, J	 23,90



Hauptgerichte

H ä h n c h e n - S p e z i a l i t ä t e n

60. Murgha Chili Vidalo
Hähnchenbrustfilet in scharfer Masala-Chili-Sauce, 
zubereitet mit Ingwer und frischen Chilischoten – H, J	 22,90

61. Delhi Ka Murgha
Hähnchenbrustfilet kombiniert mit gelben Linsen 
in schmackhafter Korma-Sauce, zubereitet 
mit Cashewkerne, Mandeln und Koriander – G, H, J	 21,90

62. Safrani Mango Murgha
Hähnchenbrustfilet in einer feinen, hellen 
Safran-Kurkuma Sauce, garniert mit Mandeln, 
Kardamon, Koriander, Kokosnuss-Raspeln, 
Safran und Mangofrucht – G, H, J	 23,90

63. Murgha Palak
Hähnchenbrustfilet kombiniert mit Spinat 
in roter Currysauce, zubereitet mit Mandeln, 
Cashewkerne und Koriander – G, H, J	 25,50

64. Murgha Machan
Im Tandoor gegrilltes Hähnchenbrustfilet 
in Makhan-Sauce, zubereitet mit Mandeln und 
Rosenwasser, verfeinert mit Kokosnuss
und Koriander – G, H, J		  26,90



Hauptgerichte 

E n t e - S p e z i a l i t ä t e n

71. Chili Batak
Entenbrustfilet nach spezial-indischer Art,
zubereitet in einer scharfen Masala-Chili-Sauce, 
verfeinert mit Ingwer und Koriander – H, J 	 24,90

72. Mango Batak
Entenbrustfilet mit Mangofrucht in einer 
mit Kokosnuss verfeinerten Makhan-Sauce 
mit Mandeln, Koriander und Kardamon – G, H, J	 26,90

73. Surfani Batak
Entenbrustfilet mit Spinat in einer mit Safran
und Kurkuma verfeinerten Korma-Sauce. 
Garniert mit Mandeln, Cashewkerne 
und Koriander – G, H, J	 28,90



Hauptgerichte

S a m u n d a r i  K h a z a n a 

Fisch- und Scampi-Spezialitäten

82. Goa-ki Palak Machli
Frisches Zanderfilet kombiniert mit Spinat auf 
Makhan-Sauce, verfeinert mit Mandeln 
und Cashewkerne – G, H, J, D	 24,90

83. Nawabi Jhinga
Würzige Scampis ohne Schale im Tandoor gegrillt, 
zubereitet mit Zwiebeln, Ingwer und Koriander,
in schmackhafter Masala-Sauce – B, H, J	 28,50

84. Panjabi Mango Machli
Frisches Lachsfilet in einer speziellen Korma-Sauce 
mit Mangofrucht und Pinienkernen, zubereitet 
nach „Panjab-Art“ – G, H, J, D			   26,50

85. Jhinga Mango
Würzige Scampis ohne Schale im Tandoor gegrillt, 
kombiniert mit Mangofrucht in delikater Makhan-Sauce,
verfeinert mit Pinienkernen Pistazien 
und Koriander – G, H, J, D 	 29,90





Hauptgerichte 

T a n d o o r i  K h a z a n a

Traditionelle Lehmofen-Gerichte nach Art des Hauses 
zubereitet. Zartes Fleisch in einer besonderen Joghurt-Kräuter 

Würzmischung eingelegt und im Lehmofen gegrillt.

91. Nawabi Sikh Kabab
Lammhackspieß im Tandoor gegrillt, 
angerichtet auf frischen Gemüse-Variationen 
und auf einer heißen Platte serviert – J 	 22,90

92. Panjabi tika Tandoori
Hähnchenbrustfilet im Tandoor gegrillt, 
angerichtet auf frischen Gemüse-Variationen 
und auf einer heißen Platte serviert – G, J	 24,90

93. Bakra tika Tandoori
Lammlachs im Tandoor gegrillt, 
angerichtet auf frischen Gemüse-Variationen 
und auf einer heißen Platte serviert  – G, J	 29,50

94. Samundari Tandoori
Frisches Lachsfilet mit Scampis mit indischen Gewürzen
im Tandoor gegrillt, angerichtet auf frischen 
Gemüse-Variationen und auf einer 
heißen Platte serviert – G, J, D	 28,50

95. Tandoori Mixed-Double
Würziges Hähnchenbrustfilet und Lammhackspieß 
kombiniert im Tandoor gegrillt, auf frischen 
Gemüse-Variationen angerichtet
und auf einer heißen Platte serviert – G, J	 29,90

97. Gandhi Spezial 
                               (Tandoori für 2 Personen)

Tandoori Platte, von allem etwas: Scampi, Hähnchen-, 
Lammlachse, Lammhackspieß und Lachsfilet im Tandoor gegrillt,
angerichtet auf frischen Gemüse-Variationen 
und auf einer heißen Platte serviert – G, J, D, B	 64,90



Hauptgerichte

B i r y a n i 

Biryani sind traditionelle indische Reisgerichte.

43. Nawabi Biryani
Reisgericht mit gegrilltem Hähnchenbrustfilet 
aus dem Lehmofen, frischem Gemüse, Mandeln, 
Sonnenblumenkernen, Rosinen und Cashewkerne – G, H, J	 20,90

44. Bakra Biryani
Reisgericht mit gegrilltem Lammlachs aus dem 
Lehmofen, frischem Gemüse - zubereitet mit 
Rosinen, Cashewkerne und Sonnenblumen-
kerne, verfeinert mit Koriander – G, H, J	 26,90

45. Samundari Biryani 
Reisgericht mit Scampis aus dem Lehmofen, 
Krabben, Krebsschwänzen und frischem Gemüse, 
zubereitet mit Cashewkerne, Mandeln, 
Sonnenblumenkernen, Rosinen und Koriander – B, G, H, J	 28,90





Bei l agen

 

T a n d o o r i  B e i l a g e n

Unsere Roti und Paratha bestehen aus verschiedenen 
indischen Getreidesorten. Diese werden vor dem Ansetzen 

des Teigs traditionell gemahlen.

100. Papadam
Dünne, knusprige Brotscheiben aus gelbem Linsenmehl	 3,90

101. Roti
Vollkornfladenbrot aus Weizen- und Roggenmehl – A, G	 5,50

103. Sada Nan
Eine sehr bekannte Roti-Art mit Weißmehl, 
Sahne und Butter zubereitet – A, G	 5,50

104. Mewa Nan
Nan-Brot mit Nüssen, Mandeln, Sonnenblumen-
kerne und Rosinen – A, G	 6,90

105. Knoblauch Nan 
sehr bekanntes Brot aus Weizenmehl mit Knoblauch-
und Kräuter-Butter verfeinert mit Gewürzen – A, G	 7,90

106. Chili cheese Nan 
mit Mozzarella und Knoblauch – A, G, 8	 8,90



Bei l agen

 C h u t n e y s

In Indien gehören zu jeder Mahlzeit so genannte „Spritzer“,
würzige Mischungen, die „Chutney“ und „Paratha“ genannt werden.

107. Podina Chutney
Aus Joghurt, Pfefferminz, Koriander und Gewürzen – G 	 3,90

108. Mango Chutney
Aus Mango und Aschar zubereitet – H 	 4,50

109. Reita
Bestehend aus Tomate, Gurke und Kurkuma – J, H 	 4,90

110. Mix Aschar
Scharfer Pickles aus Limonen, Mangos 
und anderen sauren Früchten – J, H	 3,50





Dessert

113. Firni
Indisches Dessert aus Reismehl, Milch,
Rosenwasser, Mandeln und Pistazien – G, H	 12,50

114. Gulab Jamun
Berühmte Süßspeise aus Indien: 
Frittierte Bällchen aus Milchpulver in Zuckersirup
eingelegt, verfeinert mit Pistazien und Mandeln – G, H	 13,50

115. Mango Creme
Berühmte indische Süßspeise aus feiner 
Mango-Creme, verfeinert mit Mangofrucht 
und Rosenwasser, garniert mit Kardamon, Mandeln
und Kokosnuss-Raspeln – G, H 	 13,90

117. Mango Eiscreme 
Wallnuss-Eis auf Mangofrucht – G, H	 12,90

118. Gemischter Dessertteller 
                              (für 2 Personen)

Von jedem etwas – G, H	 29,90





H e i s s e - G e t r ä n k e

119.	 Becher Kaffee 	 3,80

120.	 Cappuccino 	 4,50

121.	 Espresso 	 3,90

122.	 Double Espresso	 4,50

123.	 Milch Kaffee	 4,50

124.	 Latte Macchiato	 4,90

125.	 Heiße Schokolade	 4,50

126.	 Indischer Tchai Tee,
	 Kännchen schwarzer Tee, Gewürzen, Milch und Honig	   5,50

127.	 Indischer Jogi Tee,
	 Kännchen Tee mit frischen Gewürzen,
	 Rosenblüten mit Milch und Honig 	 5,50

128.	 Indischer Ingwer Tee, 
	 Kännchen mit Ingwer, Kardamon und Honig 	 	 	 5,50

L a s s i

156. 	 Podina Lassi 
	 mit Minze, Kräutern und Gurke – G 	 0,3 l	 6,50

157.	 Mango Lassi
	 aus Mango-Fruchtfleisch, Rosenwasser, 
	 Pistazien, Mandeln und Kardamon – G	 0,3 l	 7,90

158.	 Gandhi Lassi 
	 mit Erdbeer-Joghurt, Soja-Milch, Rosenwasser,
	 Mandeln, Pistazien und Kardamon – G	 0,3 l 	 7,50

G e t r ä n k e
	 	 0,25 l	 	 0,4 l

145.	 Mango Schorle	 3,90	 4,90

146.	 Guave Schorle	 3,90	 4,90

148.	 Apfel Schorle	 3,50	 4,50

149.	 Rhabarber Schorle	 3,50	 4,50

151.	 Mango Saft	 4,50	 5,90

152.	 Guave Saft	 4,50	 5,90

153.	 Apfel Saft	 3,90	 4,90

154.	 Rhabarber Saft	 3,50	 4,90

155.	 Orangen Saft	 3,50	 4,90

	 	 	 0,2 FL.

130. 	 Coca Cola, Light, Fanta, Sprite, Spezi – 1,2,3,6,9 	 4,50 

	 	 0,25 FL.	 0,75 FL. 

136. 	 St. Michaelis Wasser 	 4,50	 8,90

138. 	 St. Michaelis neutral 	 4,50	 8,90

140. 	 Schweppes Bitter Lemon/Tonic/Ginger Ale 	 0,2 FL. 	

	 1,2,3,4,10,11,14 	 5,90



A l k o h o l i s c h e  G e t r ä n k e

Biere vom Fass

160.	 Warsteiner Pils	 0,3 l	 4,50

	 	 0,5 l	 5,50 

Fl aschenbiere

162.	 Indisches Jogi Bier 	 0,3 l	 5,50

	 	 0,5 l	 6,50

164.	 Indisches King Fischer, Lager 	 0,3 l	 6,50 

165.	 König Ludwig Weissbier Hell 	 0,5 l 	 5,90

166.	 König Ludwig Weissbier Hell , alkoholfrei	 0,5 l 	 5,90

167.	 Warsteiner Pils, alkoholfrei 	 0,3 l 	 5,90

168.	 Alsterwasser 	 0,3 l	 3,90

	 	 0,5 l	 4,50

L iköre

204.	 Ramazzotti	 4 cl 	 6,90

205.	 Amaretto	 4 cl 	 4,50

206.	 Sambuca	 4 cl 	 4,90

207.	 Southern Comfort	 4 cl 	 4,50

208.	 Baileys	 4 cl 	 5,50

Longdrinks

209.	 Gin Tonic - Bombay 	 4 cl	 12,90

210.	 Whisky Cola - Black Lable 	 4 cl	 12,90

211.	 Bacardi Cola	 4 cl 	 11,90

212. 	 Southern Comfort-Cola	 4 cl	 7,50 

Spir ituosen

213.	 Grappa - Cellini 	 4 cl	 5,90

214.	 Tequila Sierra, weiß 	 4 cl	 4,90

215.	 Tequila Sierra, gold	 4 cl 	 4,90

216.	 Vodka  - Sky	 4 cl	 4,90

217.	 Gin - Bombay	 4 cl	 4,90

Whisk y

218.	 Old Monk - indischer Rum 	 4 cl	 7,90

219.	 Johnnie Walker  - Red Label	 4 cl	 6,50

220.	 Ballantines 	 4 cl	 5,50

221.	 Jim Beam 	 4 cl	 5,50

222.	 Jack Daniels 	 4 cl	 5,50

223.	 Chivas Regal 	 4 cl	 8,90

219.	 Johnnie Walker  - Black Label	 4 cl	 8,90



Wir haben ein wechselndes Sortiment an Likören, Longdrinks, Spirituosen 

und Whiskys. 

Fragen Sie unser Personal, ob auch Ihr Wunschdrink vorrätig ist.  



L e g e n d e

Erklärungen zu den Speisen

Basmati-Reis	 Feiner aromatischer Reis mit Safran und 
	 Kurkuma

Biryani	 Ein besonderes Reisgericht, das mit Mandeln, 	
	 ungemahlenen Gewürzen, Rosenwasser oder 
	 mit klein gehacktem Gemüse zubereitet wird und 	
	 zu Fleisch- oder Fischgerichten gereicht wird 
 
Cumin	 Kreuzkümmel

Dal	 Hülsenfrüchte/ gelbe Linsen

Kardamon	 Grünes Gewürz (in Deutschland wird es als 	
	 Kuchengewürz verwendet)

Korma-Sauce	 Selbst zubereitete Sauce aus Sahne mit 
	 Mandeln, Cashewkerne, Kokosnuss und 
	 Cucuma etc.

Makhan-Sauce	 Sauce aus Tomaten, Pistazien, Butter, Sahne 	
	 und Kokosmilch

Masala-Sauce	 Tomatensauce mit einer indischen 
	 Gewürzmischung

Masala	 Gewürzmischung

Nan	 Fladen aus Weißmehl

Paneer	 Rahmkäse 
	 (weißer Käse aus frischer Kuhmilch)

Pakora	 Knusprig gebackene Speisen, 
	 gewendet in Kichererbsenmehl

Chabati (Rot)	 Vollkorn-Fladenbrot

Samosa	 Gefüllte Teigtasche aus Gemüse und 
	 Kartoffeln mit Nüssen

Tandoor	 Indischer Lehmofen zum Backen von 
	 Fladenbrot und Grillen von Fleisch

Tikka-Sauce	 Joghurt-Sauce mit Tikka-Gewürzen wie z.B. 
	 Ingwer, Cumin, Koriander und Paprika



Gesetzliche Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und Allergenen

	 Farbstoffe (mit Farbstoff): E 100, E 180
 	 Konservierungsstoffe (Konservierungsstoff) E 200 – E 219, 
	 E 230 – E235 E 239, E 249 – E 252; E 280 – E 285, E 1105 
	 “mit Konservierungsstoff” oder “konserviert“
 	 Antioxidationsmittel E 310 – E 321 “mit Antioxidationsmitteln” 
 	 Geschmacksverstärker E 620 – E 635 “mit Geschmacksverstärkern”
 	 Schwefeldioxid/Sulfite E 220 – E 228 “geschwefelt”
 	 Eisensalze E 579, E585 “geschwärzt”
 	 Phosphate (Stabilisator) E 338-E 341, E 450-E452 “mit Phosphat”
 	 Milcheiweiß
 	 Koffein „koffeinhaltig“
	 Chinin, Chininsalze “chininhaltig”
 	 Süßstoffe E 950-E 952, E954, E 957, E 959, 
	 andere Süßungsmittel (Zuckeralkohole)
 	 “Phenylalaninquelle“ Süßungsmitteln Aspartam
 	 Überzugsmittel E 901-E 904, E 912, E914 “gewachst”
 	 Taurin

Diese Speisekarte erhebt keinen Anspruch auf Vollständigkeit, Aktualität 
und Richtigkeit. Irrtum vorbehalten. 
Alle Preise inkl. gesetzl. Mehrwertsteuer und Bedienung. 
									         Stand: 2024

*A	 glutenhaltiges 		
	 Getreide
*B	 Krebstiere
*C	 Eier
*D	 Fisch
*E	 Erdnüsse
*F	 Soja

*G	 Milch
*H	 Schalenfrüchte
*I	 Sellerie
*J	 Senf
*K	 Sesamsamen
*L	 Schwefeldioxid 
    	 und Sulfide

*M	 Lupinen
*N	 Weichtiere

*1 
*2 

*3 
*4 
*5 
*6 
*7 
*8 
*9 




