
道 場

寿
司

鮨鮓

寿
司

鮨鮓

寿
司

鮨鮓

鮨

寿
司

鮓

裏
巻
き
羊
巻
き

散
ら
し
寿
司



寿
司

鮨鮓



 *DELI DOJO – die Schule des guten Geschmacks*

 Ein Dojo ist ein Ort des Weges, in unserem *Deli Dojo* führt dieser Weg durch die
 Tore eines unendlich abwechslungsreichen Tempels der Sinne zur geschmack-
 lichen Erleuchtung.

 In traditionellen Dojos, wo japanische Kampfkunst trainiert wird, entsteht über die 
 Jahre  eine enge Beziehung zwischen den Schülern und ihren Lehrern, den Senseis 
eine Bindung von Herz zu Herz. In unserem Deli Dojo entsteht diese Bindung spätestens 
beim ersten Bissen. Unsere Geschmacks-Senseis zaubern Fusion-Gerichte mit internationa-
lem Flair aus Elementen der japanischen und süd-ost-asiatischen Küche.

Die schlichte und dennoch elegante Einrichtung des Deli Dojos lädt Sie dazu ein, sich in 
Achtsamkeit zu üben und die Konzentration auf jene Aktivität zu richten, die bei uns im Mit-
telpunkt steht: genießen.  

Das Zusammenspiel der ausgewählten Ingredienzien, deren Zubereitung und der damit 
einhergehende aromatische Wandel, führt zu Harmonie und Wohlbefinden. Wir haben keine 
Geheimnisse vor Ihnen und sind bereit alles zu teilen, deshalb finden Sie auf unserer Spei-
sekarte nicht nur alle in den Gerichten enthaltenen Zutaten sondern auch gleich das Rezept 
zum zuhause Nachkochen! Wir verstehen uns nämlich nicht nur im übertragenden Sinne als 
Schule des guten Geschmacks :wink:

Und jetzt Stäbchen bereithalten, tief ein- und ausatmen und genießen!

Eure Deli-Dojo Team





In traditionellen Dojos, wo japanische Kampfkunst trainiert wird, entsteht über 
die Jahre eine enge Beziehung zwischen den Schülern und ihren Lehrern, den 
Senseis – eine Bindung von Herz zu Herz. In unserem Deli Dojo entsteht diese 
Bindung spätestens beim ersten Bissen. Unsere Geschmacks-Senseis zaubern 
Fusion-Gerichte mit internationalem Flair aus Elementen der japanischen und 
süd-ost-asiatischen Küche.

SUppE

01 Miso 3,9 

 Seidentofu in fermentierter Sojabrühe, Seetang, Lauch & Sesamöl

02 MisAKE 4,5 

 Lachswürfel in fermentierter Sojabrühe, Seetang, Lauch & Sesamöl

03 ToM KhA GAi 4,5 

 Hühnerbruststreifen in kräftige Galanga- Zitronengrasbrühe mit Kokoscrème. 

 Tomatenwürfeln, Thai Basilikum & Champignons. Verfeinert mit Limetten 

04 DRAGoN sEA  5,1 

 Garnelen in süßsaure Tamarindenbrühe, Ananas, Cherry Tomaten, Lauch,

 Zitronengras, Basilikum & Chili



Zutaten
2 Dose/n Kokosmilch à 400 ml
1/4 Liter Hühnerbrühe
5 Stängel Zitronengras
7 cm Galgant, geschält, in Scheiben
3  Chilischote(n), ganz, rote
3 EL Fischsauce
8  Kaffir-Limettenblätter (Bai Magrood)
400 g Hühnerbrüste, in kleine Würfel oder Streifen geschnitten
150 g Champignons, geviertelt (oder frische Strohpilze)
2  Limette(n), den Saft
  Fischsauce, zum Abschmecken
1 TL palmzucker, evtl. etwas mehr (oder raffinierten Zucker)

Tom Kha Gai



Für die Garnitur:

  Koriandergrün, reichlich
5  Frühlingszwiebel(n) (Thai-), in 2 cm langen Stücken
2  Chilischote(n), rot, ohne Kerne, in feine Streifen geschnitten 

Das Zitronengras in 4 cm lange Stücke schneiden und mit dem Messerrücken leicht klopfen. Die Brü-
he und die Hälfte der Kokosmilch zum Kochen bringen, und das Zitronengras, den Galgant, die Mag-
roodblätter und die Chilis hineingeben, mit der Fischsauce würzen und 10 Minuten köcheln lassen. 

Die Champignons hinzufügen und weitere 5 Minuten kochen, dann das Hühnerfleisch unterrühren 
und wenige Minuten auf kleiner Flamme garen, es muss zart bleiben. Die restliche Kokosmilch zufü-
gen und mit Limettensaft, Zucker und Fischsauce abschmecken. In Schalen anrichten und mit Chili-
streifen, Frühlingszwiebeln und Koriander garnieren. 
Die Suppe sollte frisch säuerlich und leicht salzig schmecken..



VORHER

10 EDAMAME 5,5 
 gedämpfte junge Sojabohnen mit Meersalz

11 WAKAME 5,5 
 eingelegter Seetangsalat mit Sesamvinaigrette & Morcheln

12 GyozA 5,5 
 gebratene Teigtaschen gefüllt mit Hühnerhack & asia. Gemüse. Dazu 
 geröstetem Sesam-Dip 

13 sAKE CARpACCio 10,9 
 hauchdünne Lachsfiletscheiben im Ruccolabeet & Daikonkresse. 
 Verfeinert mit Soja-Chili Vinaigrette

14 TuNA TATAR 10,9 
 gewürfelte Thunfischfilet mit hausgemachter Aoli, Chilischoten & 
 Soja-Ingwer Vinaigrette. Dazu Avokadostücke & Kräutermischung

15 FRühliNGsRollEN 4,5 
 knusprige Reispapierrollen mit gehacktem Hühnerbrust, Shiitake &
 asia. Gemüsemischung. Serviert mit süßem Kumquat-Dipp

16 soMMERRollEN 4,5 
 frische Reispapierrollen mit gedämpften Garnelen, Reisnudeln, 
 Kräutersalat, Shisoblätter & Sojasprossen. Dazu Soja-Ingwer Dip

17 GolDEN GARDEN 7,5 
 sautierte Garnelen auf Mango-Julienne, Minze & gerösteten Erdnüsse. 
 Verfeinert mit Limetten-Mango Vinaigrette.

18 DuMpliNG Mix 7,5 
 gedämpfte Teigtaschen mit Hühner- & Garnelenfüllung. Serviert mit lieblichem
 lieblichem Kräuter-Soja Dip





UDON -  japan ische Re isnude ln

20 MoNK´s soup (vegetarisch) 12,5€ 
 Udonnudeln in Sojabrühe mit Ei, Babymais, Shiitake, Tofu, Seetang & Lauch

21 EARly BiRD 13,5€ 
 Udonnudeln in Hühnerbrühe mit knusprigem Tempura-Hühnerfilet,
 gekochtem Ei, Babymais, Edamame, Shiitake pilz, Seetang & Lauch

22 pAGoDA pAN (vegetarisch) 12,5€ 
 gebratene Udonnudeln mit Tofu, Babymais, Kaiserschoten, Shiitake & Lauch 

23 BiRD´s NEsT 13,5€ 
 gebratene Udonnudeln mit knusprigem Tempura-Hühnerfilet,
 Kaiserschoten, Babymais, Edamame, Shiitake pilz & Lauch

24 DRy poND 14,5€ 
 gebratene Udonnudeln mit knusprigem Tempura-Entenfilet,
 Edamame, Kaiserschoten, Babymais Shiitake pilze & Lauch

REIS-  &  E IERNUDELGERICHTE 

25 ClAssiC pAN 14,5€ 
 Gebratene Eiernudeln mit knusprigem Entenfilet, Möhren, Eier, 
 Champignon, Lauch

26 KATsu NEsT 13,5€ 
 Gebratene Eiernudeln mit japanischem Hähnchenschnitzel, 
 Champignons, Lauch, Sprossen, liebliche Soja Soße

27 RiCE pAN (vegetarisch) 14,5€ 
 gebratener Reis mit knusprigem Entenfilet, Möhren, Eier, 
 Champignon, Lauch

28 ChiCKEN oN RiCE 13,5€ 
 gebratener Reis mit knusprigem Hähnchenschitzel, Möhren, Eier, 
 Champignon, Lauch



JApANISCHE HAUpTGERICHTE 

30 sAKE TERiyAKi 15,9€ 
 gegrilltes Lachsfilet auf gedämpfter Zuckerschoten, Shiitake, Möhren, 
 Zucchini, Babymais & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

31 ChiCKEN TERiyAKi 13,9€ 
 gegrilltes Hühnerfilet auf gedämpfter Zuckerschoten, Shiitake, Möhren, 
 Zucchini, Babymais & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

32 DuCK TERiyAKi 14,9€ 
 gegrilltes Entenfilet auf gedämpfter Zuckerschoten, Shiitake, Möhren, 
 Zucchini, Babymais, Lotuswurzel & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

33 DuCK CuRRy 14,9€ 
 gegrilltes Entenfilet mit gedämpftes Gemüse. Dazu Reis & japan. Curry

34 ChiCKEN CuRRy 13,9€ 
 gegrilltes Hühnerfilet mit gedämpftes Gemüse. Dazu Reis & japan. Curry





 

zutaten (4 portionen)
Kitsune Udon
2 Stücke Abura-Age (fritierte Hähnchen)
4 portionen frische Udon Nudeln
(1 portion : ca.125g)
150 g pakchoi
Frühlingszwiebeln
Eine prise Shichimi Togarashi 
(Japanischer getrockneter Chilli)

sossE (ZUM WÜRZEN DES ABURA-AGES)
1/2 Tassen Dashi Brühe
1/2 Eßlöffel Yamasa Sojasoße
Eine prise Salz

ANlEiTuNG
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschließend das Abura Age hinzufügen, 
um das überschüssige Fett zu entfernen. Abtropfen lassen und in Stücke zerkleinern.
Die Zutaten zur Soße in einem kleinen Topf vermischen, dann das Abura Age hinzuge-
ben und für 4-5 Minuten zugedeckt köcheln lassen.
Die Frühlingszwiebeln schneiden und für ca. 10 Minuten in einer Schale mit kaltem Was-
ser legen, anschließend abtropfen lassen.
Einen mittelgroßen Topf erhitzen und die Zutaten für die Suppe hinzufügen. Angefangen 
beim Mirin, wenn dieses anfängt zu kochen, die Dashi Brühe dazugeben. Fängt auch 
das an zu kochen, die Sojasoße beigeben.
Einen großen Topf zu 80 % seines Volumens mit Wasser füllen und zum Kochen brin-
gen. Darin dann die Nudeln kochen. Wenn diese gar sind, abtropfen lassen und in eine 
Schale mit kaltem Wasser geben. Die Nudeln nun unter fließendem Wasser abspülen und 
wieder in eine Schale mit sehr heißem Wasser geben.
Sobald die Nudeln wieder erwärmt wurden, abtropfen lassen und in die Schalen vertei-
len, in denen sie serviert werden sollen. Die Suppe ebenfalls auf die Schalen verteilen 
und obenauf den fritiereten Tofu, Spinat und die Frühlingszwiebeln geben. Jeweils eine 
kleine prise Shichimi Togarashi darüber geben.

TEMPURA OASIS





Ein japanisches Gericht aus erkaltetem, 
gesäuertem Reis, ergänzt um weitere 
Zutaten wie rohen oder geräucherten 
Fisch, rohe Meeresfrüchte, Nori (ge-
trockneter und gerösteter Seetang), 
Gemüse, Tofuvarianten und Ei.

Frisch aus unserer Fischtheke bieten 
wir außer des klassischen Sushi-Sorti-
ments auch internationale Sushi-Krea-
tionen an.
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Nigiri  -  2  S tk .  F isch  au f  Sush i re is

40 SAKE (Lachs) 4,5€
41  MAGURO (Thunfisch) 4,5€
42  EBI (gekochte Garnele) 4,5€
43  TOBIKO (Lachskaviar) 5,5€
44  UNAGI (Aal) 5,5€
45  HOTETAGAI (Jakobsmuschel) 5,5€
46  GUNGAN (Lachskaviar) 5,1€
47  AVO (vegan) 4,5€
48  INARI (vegan Tofutasche) 4,1€

Maki  -  8  S tk .  F isch  in  re is ro l le

50 KAppA (Gurke) 4,1€
51  AVOKADO 4,1€
52  SAKE (Lachs) 4,9€
53  TEKKA (Thunfisch) 5,1€
54  CALIFORNIA (Surimi & Avokado) 4,9€
55  EBI AVO (Garnelen & Avokado) 4,9€
56  SAKE AVO (Lachs & Avokado) 4,9€
57  OSHINKO (eingelegter Rettich) 4,1€

iNSide Out -  8  S tk .

60 CALIFORNIA (Surimi, Avokado, Tobiko) 8,5€
61  ALASKA (Lachs, Avokado, Tobiko, Sesam) 8,5€
62  EBI TEMpURA (knusprige Garnele, Avokado, pikante Sauce) 8,5€
63  pHILADELpHIA (Lachs, Cream cheese, Gurke, Sesam) 8,5€
64  MONK I.O. (Gurke, Avokado, Sesam) 7,5€
65  TORI (Tempura Hähnchenstreifen, Cream Cheese, Sesam) 8,5€
66  SpICY TUNA (pikanter Thunfisch, Schnittlauch & Gurken) 8,5€
67  WILD SAKE (Lachs, Avokado, Gurken mit Ruccola eingewickelt) 8,5€

FutO Maki  -  5Stk .

70 Vegi (exotische Gemüsefüllung) 8,5€
71  Sake (Lachs-Tempura, Avokado, Tobiko) 8,9€
72  Ebi (knusprige Garnele, Avokado, Cream Cheese, pikante Sauce) 8,9€



CruNChy  -  knuspr ige  Tempura-Ro l le

80 CRuNChy iDsTEiN 9,9€ 
 Lachs, Avokado, Gurke, Cream Cheese, 

81 CRuNChy ToRi 9,9€ 
 Tempura Hähnchenspitzen, Gurke, Frühlingszwiebeln, Cream Cheese

82 CRuNChy pAGoDA 8,9€ 
 eingelegter Rettich, Avokado, süßer Kürbis

83 spiCy & CRuNChy 10,9€ 
 Thunfisch, Lauchcreme, Hot Temple Sauce, Avokado, Chili

84 EBi CRuNChy 9,9€ 
 Garnele, Avokado, Cream Cheese, Hot Temple Sauce

SaShiMi  -  F i le t  pur  (5  S tk . )

90 sAKE (Lachsfilet auf Kräutersalatbeet) 15,9€ 

91 MAGuRo (Thunfischsfilet auf Kräutersalatbeet) 18,9€ 

92 sAKE lovEs MAGuRo (Duett vom Thunfisch & Lachs) 17,9€ 

93 MoRiAWAsE (Thunfisch, Lachs, Garnelen, Oktopus, Surimi) 20,9€ 



dOjO SigNature SuShi  8S tk .

100 RoNiN Roll 16,9€ 
 Krebsfleisch, Mayonnaise, Lauch & Avocado, umwickelt mit 
 Jakobsmuscheln & Kavia Tobiko

101 DRAGoN Roll 16,9€
 Tempura Garnelen, Gurke, Cream Cheese, umhüllt mit gegrilltem Flussaal

102 DEli DoJo Roll 15,9€ 
 Lachs, philadelphia Käse, Rucola, umhüllt mit geflammtem 
 Thunfisch und Wasabi-Crème

103 suMo 16,9€ 
 Jakobsmuscheln, Kürbis, Gurken & Cream Cheese. Umhüllt mit 
 Lachs, Thunfisch & pikanter Dojo-Soße

104  ToKyo DRiFT 16,9€
 Gegrillter Flußaal, Crème Cheese & Gurken mit flambiertem 
 Lachs eingewickelt. Sesam & karamellisierter Unagisauce 



NaChgaNg

110 olD BuT GolD 4,5€ 
 gold-gebackene Bananenstücke verfeinert mit Akazien-Honig
 

111 MoChi 4,5€
 japanischer Klebreiskuchen mit Bohnen- oder Sesamfüllung

112 GREEN splEEN 3,5€ 
 Sensha Grüntee-Eiscrème mit Minze & gerösteten Erdnüssen
 



3. sAMuRAi  21,9€

4 Alaska I.O., 4 Tuna I.O.,  
4 Avokado I.O., 
4 Sake I.O.

4. shoGuN  21,9€

8 Sake Maki, 4 Tuna Maki,  
4 Ebi Maki, 4 Avokado Maki, 
4 Kappa Maki

1. GEishA  15,9€

1 Sake Nigiri, 
8 Sake Maki
8 Alaska I.O.,

2. NiNJA  17,9€

1 Maguro Nigiri, 
8 Tekka Maki
8 Tuna I.O.,

unsere Menüs werden mit eine Miso-Suppe & 
gemischtem Salat mit Sesam-vinaigrette serviert
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5. zEN 16,9€

1 Tofutasche, 
8 Avo Maki,
8 Avo-pepper I.O.

6. DoJo (für 2 personen) 39,9€

2 Sake | 2 Maguro | 2 Ebi Nigiri, 
5 Crunchy Sake, 4 Alaska I.O.,  
4 Tuna I.O., 4 Sake | 4 Avo Maki,
 

7. hATToRi hANzo (für 2 personen) 49,9€

2 Sake | 2 Maguro | 1 Ebi Nigiri, 
4 Tekka | 4 Kappa Maki, 
5 Crunchy Sake, 4 Alaska I.O., 4 Sake I.O., 
Sake & Maguro Sashimi





alkOhOlFreie geträNke 0 ,4l
 
COCA COLA 2,9€
COCA COLA LIGHT 2,9€
FANTA 2,9€
SpRITE 2,9€
TAUNUSqIUELLE WASSER 0,25l (still oder medium)  2,5€
ORANGENSAFT 3,5€
ApFELSAFT 3,5€
MANGO-NEKTAR 3,5€
MARACUJA-NEKTAR 3,5€
CRANBERRY-NEKTAR 3,5€
LITSCHI-NEKTAR 3,5€
SAFTSCHORLE 3,5€

Bier 0 ,3l
 
MECKATZER pILS 3,6€
RADLER / ALSTER / DIESEL 3,6€
ASAHI / KIRIN (JApANISCHES BIER) 3,9€
MECKATZER pILS ALKOHOLFREI 3,6€
MECKATZER HEFEWEIZEN HELL 4,1€
MECKATZER URWEIZEN 4,1€

WarMe geträNke
 
INGWER-LIMETTEN TEE 3,5€
pFEFFERMINZ-HONIG-TEE 3,5€
SENCHA GRÜNTEE 3,9€
JASMINTEE 3,9€
BLÜTENTEE 4,5€
VIETNAMESISCHER KAFFEE (mit karamellisierter Milch) 4,5€



hauSgeMaChteS 0 ,4 l  
 
DEli DoJo liMoNADE 4,9€ 

frische Minze, Limetten, Rohrzucker, Soda
 
GiNGERly 4,9€ 

frische Minze, Limetten, Ingwerlimonade, Rohrzucker

MANGo lAssi 4,9€ 

Mangopuree, Mangonektar, Naturjoghurt, Kokosmilch

spRiNG liquiD 4,9€ 

Avokado, Banane, Kokosmilch, karamellisierte Milch, Sesam

aperitiv  
 
huGo 5,5€ 

prosecco, Hollunderblütensirup, Minze

ApERol spRiTz 5,5€ 

prosecco, Apérol, Kumquat

CAMpARi oRANGE 5,5€ 

Campari, Orangensaft

Sake (japaNiSCher reiSWeiN)
  0,1L 0,3L
GINJO NAMACHOZOSHU 4,9€ 11,9€
SHOUCHIKUBAI SHIRAKABEKURA MIO 5,9€ 12,9€
DELI DOJO SAKE 4,1€ -
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COCktailS
 
piNK MoJiTo 7,5€ 

brauner Rum, Chambord Likör, Minzblätter, weißer Rohrzucker, Limette, Himbeeren

JApANEsE slippER 7,5€ 

Vodka, Melonenlikör, Cointreau, frisch gepresster Zitronensaft

WhisKEy souR 7,5€ 

Whiskey, Zuckersirup, Zitronensaft

ToKyo MulE 7,5€ 

Sake, Reisvodka, Limettensaft, Ingwer Brühe, Ginger Beer & Gurke

osAKA ColADA 7,5€ 

Reisvodka, Kokoslikör, Kokoscrème, Ananassaft 

alkOhOlFreie COCktailS 
 
viNpEARl GiRl 6,5€ 

Ginger Ale, Maracujasaft, Rohrzucker, Limette

CoCo loCo 6,5€ 

Ananassaft, Sahne, Kokosnusssirup, Maracujasaft, Dash Erdbeersirup

CREAMy GolD 6,1€ 

Mangopüree, Mangowürfel, Reismilch, Kokosmilch, Ingwerstreifen,
Mangonektar, Agavensirup,



SChNappS  4CL
 
REISVODKA 5,1€ 
RAMAZOTTI 5,1€ 
HAVANNA 5,1€ 
HENNESY 6,1€ 
REMY MARTIN 6,1€ 
BALLANTINE 6,1€ 
CHIVAS 12 6,1€ 
CHIVAS 18 7,1€ 
ABSOLUT VODKA 5,1€ 
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WeiSSWeiN  0 ,2 l  (o f fen)
 
GRAuBuRGuNDER  5,5€ 

Weingut Ellermann Spiegel, pfalz (trocken)

RiEsliNG 5,5€ 

Weingut Johannes Leitz., Rheingau (feinherb)

WEissBuRGuNDER  5,9€ 

Weingut Korrell Rivaner, Nahe (trocken)

ROTWEIN 0 ,2 l  (o f fen)
 
MERloT 5,5€ 

Weingut Vignerons, Südfrankreich

CABERNET- sT. lAuRENT MERloT 5,9€ 

Weingut Studier „Matura“, pfalz (trocken)

ROSéWEIN 0 ,2 l  (o f fen)
 
CuvEE RosÉ 5,5€ 

Weingut Ellermann - Spiegel, pfalz

SCHAUMWEIN 0,1l (o f fen)
 
RiEsliNG sEKT 4,9€ 

Weingut Knauß, Strümpfelbach

CREMANT DAlsACE BlANC DE BlANCs BRuT 4,5€ 

Domaine Emile Boeckel, Mittelbergheim



WeiSSWeiN  (F lasche)
 
GRüNER vElTiNER 19,5€ 

Kremstal Österreich, Bio & Vegan

RoTER & GElBER MusKATEllER 22,5€ 

Weingut Arno Schembs, Rheinhessen (trocken)

luGANA  22,5€ 

pasini San Giovanni, DOC Gardasee

rOtWeiN   (F lasche)
 
TEMpRANillo vAlENCiA 19,5€ 

Weingut Radio Boca

spÄTBuRGuNDER  22,5€ 

Weingut Korrell, Nahe

rOSéWeiN   (F lasche)

CuvEE RosÉ 16,5€ 

Weingut Ellermann - Spiegel, pfalz

SChauMWeiN  (F lasche)
 
RiEsliNG sEKT 34,5€ 

Weingut Knauß, Strümpfelbach



カリフォルニア巻き

散 ら し 寿 司
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握 り 刺 身

軍 艦 巻 き 寿 司






