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Willkommen bei Tayas – A Story of India

Liebe Gäste,

Im Tayas möchten wir Ihnen unsere „Story of India" erzählen:
Sie handelt von zufriedenen Gästen, die sich rundherum wohlfühlen.

Auf einer Geschmacksreise lernen Sie bei uns wohlschmeckende Gerichte aus unterschiedlichen Regionen
Indiens kennen. Überall in der indischen Küche ist das Essen Nahrung für Körper und Seele. Viele der

verwendeten Gewürze gelten als gesundheitsfördernd.

Möchten Sie wegen Allergien oder Unverträglichkeiten sicher gehen, sprechen Sie uns bitte an. Mit der Küche
können wir dann ein abgewandeltes Gericht besprechen.

Noch ein Wort zur Schärfe: Wenn Sie ein Gericht in die mildere oder schärfere Richtung lenken möchten, sagen
Sie uns bei der Bestellung gern Bescheid.

Eine gute Zeit bei uns wünscht Ihnen
Team Tayas Restaurant

Welcome to Tayas – A Story of India

Dear guests,

At Tayas, we would like to tell you our "Story of India":
It is about satisfied guests who feel completely at ease.

On a journey of taste, you will get to know delicious dishes from different regions of India. Everywhere in Indian
cuisine, food is nourishment for body and soul. Many of the spices used are considered to be beneficial to health.

If you would like to be sure about allergies or intolerances, please contact us. We can then discuss a modified
dish with the kitchen.

A word about spiciness: If you would like to make a dish milder or spicier, please let us know when you order.

Have a good time with us
Team Tayas Restaurant



Das Wesen Indiens: Eine Reise durch die Gewürze

Kreuzkümmel (Jeera) : Ein grundlegendes Gewürz mit nussigem, pfeffrigem
Geschmack, Kreuzkümmel ist unverzichtbar, um die Aromen in der indischen
Küche auszugleichen.

Koriander (Dhania) : Sowohl die Samen als auch die Blätter werden
verwendet, um den Gerichten einen zitronigen und leicht süßen Geschmack
zu verleihen, wesentlich für Currys und Chutneys.

Garam Masala : Diese berühmte Gewürzmischung, deren Name "warme
Mischung" bedeutet, vereint Gewürze wie Kardamom, Zimt, Nelken und
Muskatnuss. Garam Masala wird oft gegen Ende des Kochvorgangs
hinzugefügt, um den Gerichten Wärme und Tiefe zu verleihen.

Tandoori Masala : Eine Mischung, die speziell für die Zubereitung von
Tandoori-Gerichten kreiert wurde. Sie enthält Gewürze wie Garam Masala,
Knoblauchpulver, Ingwer und Cayennepfeffer und verleiht Gerichten eine
charakteristische rote Farbe und ein reiches Aroma.



Chicken 65 : Chicken 65 ist ein beliebtes südindisches Gericht, das für seine
knackige Textur und scharfe Würze bekannt ist. Dieses Gericht besteht aus
marinierten und frittierten Hähnchenstücken, die in einer Mischung aus
Gewürzen, Joghurt und manchmal Curryblättern gewendet werden. Seine
leuchtend rote Farbe und sein intensiver Geschmack machen es zu einem
Favoriten auf jeder Speisekarte. Der Legende nach wurde es erstmals 1965 in
einem Hotel in Chennai serviert, woraus sich der Name ableitet.

Kashmiri-Chili : Kashmiri-Chili ist für seine leuchtend rote Farbe und seinen
milden Geschmack bekannt. Es ist weniger scharf als andere Chilisorten und
wird oft in indischen Gerichten verwendet, um Farbe hinzuzufügen, ohne die
Schärfe zu erhöhen.

Das Wesen Indiens: Eine Reise durch die Gewürze

Dhaba Masala : Dhaba Masala ist eine Gewürzmischung, die ihren Namen von
den Dhabas, den Straßenrestaurants in Indien, hat. Diese Gewürzmischung ist
bekannt für ihre robuste und aromatische Note. Sie enthält eine Kombination
aus Gewürzen wie Koriander, Kreuzkümmel, Garam Masala, getrocknete
Mangos und mehr, die zusammen ein reichhaltiges und tiefes Aroma erzeugen.
Dhaba Masala wird häufig in Currygerichten, Linsengerichten und anderen
herzhaften Speisen verwendet und verleiht ihnen einen authentischen
Geschmack, wie man ihn auf den Straßen Indiens findet.



Alle Preise in EUR (€) inkl. MwSt.

1.  Mango Safran Soup (vegan)
Mango | Safranfäden | Kokosmilch

2.  Madras Rasam (vegan)
Rote Linsen | Tomaten | Knoblauch |   
Südindische Art

3.  Chicken Soup
Hühnerbrustfilet | Knoblauch | Leicht gewürzt

4.  Spinach Soup
Spinat | Indischer Käse | Knoblauch |
Indische Gewürze

5.  Mulligatawny Soup (vegan)
Hähnchen | Linsen | Sahne | Leicht gewürzt 

Salate

6. Chicken Salad
Chicken | grüner Salat | Tomaten | Granatapfel |
rote Zwiebeln

7.  Paneer Salad
grüner Salat | Indischer Käse | Tomaten |
Gurke | Oliven

8.  Prawn Salad
grüner Salat | Gurke | Apfel | Garnele

9.  Rainbow Salad
grüner Salat | Mango | Avocado |
Waldbeere | Apfel | Orange

10.  Nirvana Green Mix Salad
Eisbergsalat | Gurke | Avocado | Tomaten 

8,50

7,50

9,50

7,50

6,50

5,50

Suppen

6,00

5,50

6,50

5,50

(G)

(G)

Prawn Salad



16.  Paneer Pakoda
Indischer Käse | Kichererbsenmehl | Leicht gewürzt

17.  Chicken 65
Hähnchen | Maismehl | 65 Masala | Kashmiri Chilli

18.  Chicken Lollipop
Hähnchen | Maismehl| Ingwer | Chillipulver | Zitrone

19.  Mixed Pakoda (vegetarische)
Gemischte vegetarische Pakoda (für 2 Person)

20.  Mixed Pakoda (nicht - vegetarische)
Gemischte nicht - vegetarische Pakoda (für 2 Person)

21.  Sonjas Vorspeise
Lachsfilet | Hähnchenschenkel | Sardellen Parotta
| hausgemachte Dips

8,00

8,50

9,00

11,50

14,50

16,00

(G)

(G)

(G)

Vorspeisen

11.  Mix Raita
Yoghurt | Gurke | Karotten | Tomaten | Kurkuma

12.  Samosa
Weizenmehlteigtaschen | Kartoffeln | Erbsen

13.  Onion Pakora
Rote Zwiebeln | Reismehl | Kichererbsenmehl |
Kashmiri Chili

14.  Gobi 65
Blumenkohl | Maismehl | 65 Masala | Kashmiri Chilli |
Kurkuma

15.  Catlet
panierte Kartoffeln | Koriander | Möhren |
Blumenkohl | Knoblauch | Indische Gewürze

3,90

6,90

6,50

7,50

6,90

Alle Preise in EUR (€) inkl. MwSt.



30.  Chilli Gobi
Blumenkohl | Cashmiri Chili | Knoblauch
Tomaten | Paprika

14,50 Vegan

27.  Vegetable Kashmiri
frisches Gemüse | Kokosmilch | Obst | indischer Käse |
Mandel

28.  Chilli Paneer
Indischer Käse | Cashmiri Chili | Knoblauch |
Paprika Tomaten | Zwiebel

29.  Malai Kofta
Kartoffeln | Cashew | indischer Käse | Sahne 

15,50

15,00

32. Madras Dal Tadka
gelbe Linsen | Curryblätter | grüne Chilli | Tomaten

33.  Gobi Manchurian
Blumenkohl | Maismehl | Zwiebel | Paprika
| Soya Chili Sauce

34.  Baingan Bharta
gegrillte Aubergine | Zwiebel | Indische Gewürze

35.  Bhindi Dhaba Masala
frische Okraschoten | Kashmiri Chili |
Zwiebeln | Dhaba Masala

36.  Aloo Jeera
Kartoffel | Kreuzkümmel | Tomate | Zwiebel | Soya
Chili Soße 

37.  Vegetable Kadai
frisches Gemüse | Garam Masala | Zwiebeln

12,50

14,00

13,50

14,50

14,00

14,50

Alle Gerichte mit Reis und Parotta

31.  Paneer Jalfrezi
Indischer Käse | Indisches Gewürze | Cashmiri Chili |
Paprika Tomaten | Zwiebel

15,00

Vegetarisch

25.  Paneer Butter Masala
Indischer Käse | Tomaten | Butter | Sahne

26.  Palak Paneer
Blattspinat | indischer Käse | Knoblauch | Ingwer

15,00

14,00

14,00

(G,H)

(G)

(G,H)

(G)
Paneer Butter Masala

Bhindi Dhaba Masala



46.  Mango Mutton
Lamm | Mango | Kokosmilch | Mandeln Cashew |
weißer Pfeffer

47.  Mutton Rogan Josh
Lamm | Fenchel | hausgemachte Currysauce

48.  Kadai Mutton
Lamm | Paprika | Zwiebel | Knoblauch| Ingwer

49.  Palak Mutton
Lamm | Blattspinat | Ingwer 

50.  Mutton Korma
Lamm | Sahne | Mandeln Cashew | weißer Pfeffer
Garam Masala

Lamm

19,00

18,50

18,50

19,00

18,50

Alle Gerichte mit Reis und Parotta

40.  Butter Chicken
Hähnchen | Butter | Tomaten | Honig | Mandel

41.  Chilli Chicken
Hähnchen | Paprika | Chili sauce |
Maismehl Kashmiri Chili

42.  Mango Chicken
Hähnchen | Mango | Kokosmilch | Mandeln |
Cashew | weißer Pfeffer

43.  Chicken Korma
Hähnchen | Sahne | Mandeln Cashew |
weißer Pfeffer Garam Masala

44.  Chicken Tikka Masala
Paprika | Zwiebel | Chicken Tikka Tomaten |
Indische Gewürze

45.  Chicken Madras
Hähnchen | Curryblätter | Kokosmilch |
südindische Art

17,00

17,00

17,50

17,00

17,50

17,00

Chicken

(G,H)

(H)

(G)

Chicken Tikka M
asa

la
Kadai Mutto

n



Sea Food Thali

51.  Goan Fish Curry
Seelachs | Kaisergemüse | Tomaten | Kokosmilch
Curryblätter | Goa Art

52.  Chilli Garlic Prawns
Riesengarnelen | Knoblauch | Ingwer Kashmiri
Chili

53.  Fish Fry Masala
Lachs | Madurai Chili | Ingwer | Kurkuma |
Knoblauch Zwiebel | Kokosöl

54.  Coconut Prawn Gravy
Riesengarnelen | Ingwer | Knoblauch |
Kurkuma Kokosmilch | südindisches Masala

55.  Fish Madras
Seelachs | grüne Chili | Kokosmilch | Mohn |
Curryblätter

56. Punjabi Thali
Zwei verschiedene Gemüsegerichte | ein Dal | veg
Pakora Papadam | Salat | Raita (Joghurt) | Parotta
| Reis hausgemachter Tagesnachtisch

57.  Chetinad Chicken Thali
Zwei verschiedene Chicken Gerichte | Chicken
Tikka Chicken Pakora | Papadam | Salat |
Raita (Joghurt) | Parotta | Reis |
hausgemachter Tagesnachtisch

58.  Mumbai Mutton Thali
Zwei verschiedene Lamm Gerichte | Lamm Tikka |
Mutton Kola Urundai | Papadam | Salat | Raita
(Joghurt) | Parotta | Reis | hausgemachter
Tagesnachtisch

18,50

19,50

18,50

19,50

18,50

17,50

19,00

20,00

Alle Gerichte mit Reis und Parotta

(D)

(D)

(B)

(B)

(G,A)

(G,A)

(G,A)





Die Zubereitung der Tandoori - In einem speziellen
Ofen werden Gerichte durch indirekte Hitze
besonders schonend und fettfrei gegart. Vitamine,
Proteine und der gute Geschmack bleiben dabei
erhalten.
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61.  Paneer Mint Tikka
indischer Käse | Joghurt | Minze | Punjabi
Tandoori Masala

62.  Chicken Tikka
Kashmiri Chicken | Sesamöl | Ingwer |
Kurkuma

63.  Malai Tikka
Hähnchenbrustfilet | Joghurt | Cashew-Paste
Kardamom | weißer Pfeffer

64.  Chilli Chicken Grill
Hähnchen | Paprika | grüne Chili | Maismehl
Kashmiri Chili

65.  Lamm Tikka Kebab
Lamm | Ingwer | Knoblauch | Joghurt Kashmiri
Chili | Kurkuma

66.  Mumbai Prawn Tikka
Riesengarnelen | Ingwer | Knoblauch |
Kurkuma Joghurt | Pfeffer

67.  Tayas Mixed Grill
Lamm | Riesengarnelen | Hähnchen Seekh Kebab
(Hackfleisch)

Tandoori

Alle Gerichte mit Reis und Parotta (6)

18,50

18,50

18,50

18,50

19,50

20,50

25,50

(G,A)

(G,A,H)

(G,A)

(A,B,G)

(A,B,G)



85.  Basmati Reis

86.  Jeera Reis
Basmati Reis | Kreuzkümmel

Extras

87.  Pickle
eingelegtes Gemüse | Chilipulver | Sesamöl
scharfe aromatische Gewürze

88.  Mango Chutney
Mango | Palmzucker | Kurkuma | Kashmiri Chili

Brot

70.  Pappadam
Linsenchips

71.  Naan
indisches Fladenbrot

72.  Tandoori Roti
indisches Vollkornmehl-Fladenbrot

73.  Garlic Naan
indisches Fladenbrot mit Knoblauchbutter

74.  Butter Naan
indisches Fladenbrot mit Butter

3,50

2,50

3,00

4,00

4,00

75. Aloo Parantha
gegrilltes indisches Fladenbrot mit Kartoffeln

76.  Egg Wrap
Ei | Weizenmehl | Mayonnaise | Gurken | Tomaten |
Eisbergsalat

77.  Paneer Naan
indisches Fladenbrot mit hausgemachtem
Frischkäse

78.  Keema Naan
indisches Fladenbrot mit gefülltem
Lammgehackten

79.  Tayas Bread Basket (Große)
Naan | Garlic Naan (mit indischer
Knoblauchbutter) Butter Naan | Paneer Naan

4,50

6,00

6,00

6,00

13,50

80.  Tayas Bread Basket (Kleine)
Naan | Garlic Naan (mit indischer
Knoblauchbutter) Butter Naan | Paneer Naan

9,00

81.  Egg Fried Rice
Basmati Reis | Weißkohl | Karotten | weißer
Pfeffer | Erbsen | Lauchzwiebel | Ei

82.  Chicken Fried Rice
Basmati Reis | Chicken | Weißkohl | Karotten
weißer Pfeffer | Lauchzwiebel | Ei

Indo - Chinese Food

12,50 15,50

2,50

3,50

2,50

2,50

(A,G)

(G)

(G)

(G)

(G)

(G)

(G)

(G)

(A,G)



Paalkolakatta
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91.  Gulaab Jamun with Vanilla Ice
Cream
Indisches Käsepulver | Kardamompulver | Butter
Bio-Zucker

Dessert

92.  Asoka Halwa
Moong Dal | Butter | Reismehl | Weizenmehl
Kokosblütenzucker | Kardamompulver

93.  Mango Cream
Mango Pulp | Vegane Schlagsahne | Mandeln |
Bio-Zucker

94.  Paalkolakatta
Palmzucker | Reismehl | Kokosmilch | Kardamom
Kokosraspel

95.  Shushiyam
Palmzucker | Reismehl | Butter | Chana Dal
Kardamompulver | Kokosraspel

6,50

6,50

6,50

5,50

5,50

(G)

(G)

(A,H,G)

(H)

(H)





Suppe

101.  Vada Rasam (Veg)
Linsen-Vada | Tomaten | Linsensuppe

103.  Masala Vada
Linsenmehl | Reismehl | Curryblätter

108.  Masala Dosa Combo (mit Idli, Vada
and Dessert)
Indische Pfannkuchenart aus Urid-Linsenteig

104.  Sambhar Vada
Mango | Linsen | Tomaten | Mustard | Safranfaden |
Kokosmilch

109.  Parotta
Südindisches Fladenbrot

Salat

Vorspeisen

Südindische Spezialitäten

102.  Nethilli Fish Salat
Frittierter Nethili Fisch | Tomaten | rote Zwiebel |
indischer Käse | Rucola

107.  Mutton Kola Urundai
Lamm | Kichererbsenmehl | Ingwer | Curryblätter
grüne Chili | schwarzer Pfeffer

106.  Fish Fry
Lachs | Maismehl | Zwiebel Paprika | Soya |
Chili Sauce | Parotta

7,50

8,50

8,50

8,50

8,50

9,50

12,50 3,50

(B)

(D,G)

(D)
105.  Dahi Vada
Linsenmehl | Reismehl | Joghurt | Mustard |
Curryblätter 

8,50



111.  Nilgris Veg Dum Biryani
indischer Käse | frische Gemüse | Minze |
Basmati Reis | Zwiebeln | Raita (Joghurt)

112.  Hyderabad Chicken Dum
Biryani
nordindische Gewürze | Safran | Ingwer |
Kashmiri Chili

Dum Biryani

15,50 17,50

113.  Chettinad Mutton Dum Biryani
exotische südindische Gewürze | rote Zwiebeln |
grüne Chili | Minze | Joghurt | Koriander

19,50

(G)

(G)

(G)





Banana Leaf Cooking: Beim Garen der Gerichte im
Bananenblatt übertragen sich gesunde Inhaltsstoffe
auf das Essen. Polyphenole sollen unter anderem
positiv auf das Immunsystem wirken.



22,00

21,50

(A,B)

(A,G)

Banana Leaf Cooking

124. Madurai Mutton Masala
Lamm | Ingwer | grüne Chilli | Tomaten |
südindische Art

125.  Kings Prawn Thokku
Riesengarnelen | Curryblätter | frischer
Ingwer | Tomaten

15,50
(A,C,G)

126.  Kothu Dum Parota (Chicken)
grüne Chili | Ei | Zwiebel | Weizenmehl |
Tomaten | südindische Gewürze

128.  Tayas Dum Parota
Chicken Chukka | Mutton Thokku |
Weizenmehl | Tomaten | Zwiebel

121.  Paneer Tawa
Paprika | rote Zwiebel | Tomaten | Soya Chili
Sauce

122.  Malabar Chicken Sukka
Hühnerbrustfilet | schwarzer Pfeffer | rote
Zwiebel | Ingwer | Curryblätter

123.  Kerala Meen Pollichathu
Lachs | Tomaten | Kokosnuss | kleine Zwiebel |
Curryblätter

16,50

17,50

19,50

19,50

(A,G)

(A,D) 16,50127.  Kothu Dum Parota (Mutton)
grüne Chili | Ei | Zwiebel | Weizenmehl | Tomaten |
südindische Gewürze

(A,C,G)

Kothu Dum Parota



A: Glutenhaltiges Getreide namentlich Weizen (wie Dinkel und Khorasan-
Weizen), Roggen, Gerste, Hafer und Erzeugnisse daraus. 
B: Krebstiere und Erzeugnisse daraus.
C: Eier und Erzeugnisse daraus.
D: Fisch-und Fischerzeugnisse (außer Fischgelatine)
E: Erdnüsse und Erzeugnisse daraus.
F: Soja (-bohnen) und Erzeugnisse daraus.
G: Milch und Milcherzeugnisse (inklusive Laktose)
H: Schalenfrüchte namentlich Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, Kaschunüsse,
Paranüsse, Pistazien, Makadamianüsse und Erzeugnisse daraus. 
L: Sellerie und Erzeugnisse daraus
M: Senf und Erzeugnisse daraus.
N: Sesam und Erzeugnisse daraus.
O: Schwefeldoxid und Sulphite mit mehr als 10mg/kg bzw. 10mg/ltr
P: Lupinien und Erzeugnisse daraus.
R: Weichtiere, Mollusken und Erzeugnisse daraus.

"Liebe Gäste, zu Ihrer Information und Sicherheit finden Sie unten eine Liste von Allergenen und
deren entsprechenden Codes, die in unseren Menüelementen enthalten sind. Wenn Sie Allergien

oder diätetische Einschränkungen haben, informieren Sie bitte unser Personal. Genießen Sie
Ihre Mahlzeit!"



Starten Sie Ihren Tag richtig mit unserem
köstlichen Frühstück!

Deutsches Frühstü
ck

Indisches frühstück

Weitere Informationen finden Sie auf der Website
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