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*DELI DOJO - die Schule des guten Geschmacks®
Ein Dojo ist ein Ort des Weges, in unserem *Deli Dojo* fuhrt dieser Weg durch die
Tore eines unendlich abwechslungsreichen Tempels der Sinne zur geschmack-

lichen Erleuchtung.

In traditionellen Dojos, wo japanische Kampfkunst trainiert wird, entsteht Uber die

T OoO=ETOoO <

Jahre eine enge Beziehung zwischen den Schulern und ihren Lehrern, den Senseis

eine Bindung von Herz zu Herz. In unserem Deli Dojo entsteht diese Bindung spéatestens
beim ersten Bissen. Unsere Geschmacks-Senseis zaubern Fusion-Gerichte mit internationa-

lem Flair aus Elementen der japanischen und sud-ost-asiatischen Kiche.

Die schlichte und dennoch elegante Einrichtung des Deli Dojos I&dt Sie dazu ein, sich in
Achtsamkeit zu Uben und die Konzentration auf jene Aktivitat zu richten, die bei uns im Mit-

telpunkt steht: genieBen.

Das Zusammenspiel der ausgewé&hlten Ingredienzien, deren Zubereitung und der damit
einhergehende aromatische Wandel, fuhrt zu Harmonie und Wohlbefinden. Wir haben keine
Geheimnisse vor lhnen 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 nadmlich nicht nur im Ubertragenden Sinne als

Schule des guten Geschmacks :wink:

Und jetzt Stdbchen bereithalten, tief ein- und ausatmen und genieBen!

Eure Deli-Dojo Team
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In traditionellen Dojos, wo japanische Kampfkunst trainiert wird, entsteht Uber
die Jahre eine enge Beziehung zwischen den Schulern und ihren Lehrern, den
Senseis — eine Bindung von Herz zu Herz. In unserem Deli Dojo entsteht diese
Bindung spatestens beim ersten Bissen. Unsere Geschmacks-Senseis zaubern
Fusion-Gerichte mit internationalem Flair aus Elementen der japanischen und

sUd-ost-asiatischen Kluche.

MISO 3,9

Seidentofu in fermentierter Sojabrihe, Seetang, Lauch & Sesamdl

MISAKE 4,5

Lachswdrfel in fermentierter Sojabrthe, Seetang, Lauch & Sesamol

TOM KHA GAI 4.5
Huhnerbruststreifen in kraftige Galanga- Zitronengrasbrihe mit Kokoscreme.

Tomatenwdurfeln, Thai Basilikum & Champignons. Verfeinert mit Limetten

DRAGON SEA 5,1
Garnelen in stBsaure Tamarindenbrthe, Ananas, Cherry Tomaten, Lauch,

Zitronengras, Basilikum & Chili



Tom Kha Gai

Zutaten

2 Dose/n Kokosmilch a 400 ml
1/4 Liter Hihnerbrihe

5 Stangel Zitronengras

7 cm  Galgant, geschalt, in Scheiben

3 Chilischote(n), ganz, rote
3 EL Fischsauce
8 Kaffir-Limettenblatter (Bai Magrood)

400 g Huhnerbruste, in kleine Wurfel oder Streifen geschnitten
150 g Champignons, geviertelt (oder frische Strohpilze)
2 Limette(n), den Saft

Fischsauce, zum Abschmecken

1TL Palmzucker, evtl. etwas mehr (oder raffinierten Zucker)



Fuar die Garnitur:

Koriandergrun, reichlich
5 Frihlingszwiebel(n) (Thai-), in 2 cm langen Stlcken

2 Chilischote(n), rot, ohne Kerne, in feine Streifen geschnitten

Das Zitronengras in 4 cm lange Stlcke schneiden und mit dem Messerrtcken leicht klopfen. Die Bru-
he und die Halfte der Kokosmilch zum Kochen bringen, und das Zitronengras, den Galgant, die Mag-

roodblatter und die Chilis hineingeben, mit der Fischsauce wirzen und 10 Minuten kécheln lassen.

Die Champignons hinzufiigen und weitere 5 Minuten kochen, dann das Huhnerfleisch unterrihren
und wenige Minuten auf kleiner Flamme garen, es muss zart bleiben. Die restliche Kokosmilch zufu-
gen und mit Limettensaft, Zucker und Fischsauce abschmecken. In Schalen anrichten und mit Chili-
streifen, Frahlingszwiebeln und Koriander garnieren.

Die Suppe sollte frisch sauerlich und leicht salzig schmecken..



H Ok Jr N OF

H Ok Ji AN OF

AN (VG D Bt T

A

O =T 0 0O <<

VORHER

10

11

12

13

14

15

16

17

18

EDAMAME 5,5

gedampfte junge Sojabohnen mit Meersalz

WAKAME 5,5

eingelegter Seetangsalat mit Sesamvinaigrette & Morcheln

GYOZA 5,5

gebratene Teigtaschen gefullt mit Hihnerhack & asia. GemUse. Dazu
gerdstetem Sesam-Dip

SAKE CARPACCIO 10,9

hauchdlnne Lachsfiletscheiben im Ruccolabeet & Daikonkresse.
Verfeinert mit Soja-Chili Vinaigrette

TUNA TATAR 10,9

gewdrfelte Thunfischfilet mit hausgemachter Aoli, Chilischoten &
Soja-Ingwer Vinaigrette. Dazu Avokadosticke & Krautermischung

FRUHLINGSROLLEN 4,5

knusprige Reispapierrollen mit gehacktem Huhnerbrust, Shiitake &
asia. GemUsemischung. Serviert mit siBem Kumquat-Dipp

SOMMERROLLEN 4,5

frische Reispapierrollen mit gedampften Garnelen, Reisnudeln,
Kréautersalat, Shisoblatter & Sojasprossen. Dazu Soja-Ingwer Dip

GOLDEN GARDEN 7,5

sautierte Garnelen auf Mango-Julienne, Minze & gerdsteten Erdnusse.
Verfeinert mit Limetten-Mango Vinaigrette.

DUMPLING MIX 7,5

gedampfte Teigtaschen mit Huhner- & Garnelenftllung. Serviert mit lieblichem
lieblichem Kré&uter-Soja Dip
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UDON - japanische Reisnudeln
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21

22

23
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MONK’S SOUP (vegetarisch) 12,5€
Udonnudeln in Sojabrthe mit Ei, Babymais, Shiitake, Tofu, Seetang & Lauch

EARLY BIRD 13,5€
Udonnudeln in Hihnerbrihe mit knusprigem Tempura-Huhnerfilet,

gekochtem Ei, Babymais, Edamame, Shiitake Pilz, Seetang & Lauch

PAGODA PAN (vegetarisch) 12,5€
gebratene Udonnudeln mit Tofu, Babymais, Kaiserschoten, Shiitake & Lauch

BIRD'S NEST 13,5€

gebratene Udonnudeln mit knusprigem Tempura-Huhnerfilet,
Kaiserschoten, Babymais, Edamame, Shiitake Pilz & Lauch

DRY POND 14,5€

gebratene Udonnudeln mit knusprigem Tempura-Entenfilet,
Edamame, Kaiserschoten, Babymais Shiitake Pilze & Lauch

REIS- & EIERNUDELGERICHTE

25

26

27

28

CLASSIC PAN 14,5€

Gebratene Eiernudeln mit knusprigem Entenfilet, M&éhren, Eier,
Champignon, Lauch

KATSU NEST 13,5€
Gebratene Eiernudeln mit japanischem Hahnchenschnitzel,

Champignons, Lauch, Sprossen, liebliche Soja SoBe

RICE PAN (vegetarisch) 14,5€

gebratener Reis mit knusprigem Entenfilet, Méhren, Eier,
Champignon, Lauch

CHICKEN ON RICE 13,5€
gebratener Reis mit knusprigem Hahnchenschitzel, Méhren, Eier,
Champignon, Lauch



JAPANISCHE HAUPTGERICHTE

30

31

32

33

34

SAKE TERIYAKI 15,9€

gegrilltes Lachsfilet auf gedéampfter Zuckerschoten, Shiitake, M&hren,
Zucchini, Babymais & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

CHICKEN TERIYAKI 13,9€

gegrilltes Huhnerfilet auf gedampfter Zuckerschoten, Shiitake, Méhren,
Zucchini, Babymais & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

DUCK TERIYAKI 14,9€

gegrilltes Entenfilet auf gedampfter Zuckerschoten, Shiitake, M&hren,
Zucchini, Babymais, Lotuswurzel & Reis. Liebliche Teriyaki Sauce

DUCK CURRY 14,9€

gegrilltes Entenfilet mit gedampftes Gemuse. Dazu Reis & japan. Curry

CHICKEN CURRY 13,9€

gegrilltes Huhnerfilet mit geddmpftes Gemuse. Dazu Reis & japan. Curry






TEMPURA OASIS

Zutaten (4 Portionen)

Kitsune Udon

2 Stlcke Abura-Age (fritierte Hahnchen)
4 Portionen frische Udon Nudeln

(1 Portion : ca.125q)

150 g Pakchoi

Fruhlingszwiebeln

Eine Prise Shichimi Togarashi

(Japanischer getrockneter Chilli)

SOSSE (ZUM WURZEN DES ABURA-AGES)
1/2 Tassen Dashi Brihe

1/2 EBloffel Yamasa SojasoBe

Eine Prise Salz

ANLEITUNG

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. AnschlieBend das Abura Age hinzufligen,
um das Uberschussige Fett zu entfernen. Abtropfen lassen und in Sticke zerkleinern.
Die Zutaten zur SoBe in einem kleinen Topf vermischen, dann das Abura Age hinzuge-
ben und fur 4-5 Minuten zugedeckt kécheln lassen.

Die Frahlingszwiebeln schneiden und fur ca. 10 Minuten in einer Schale mit kaltem Was-
ser legen, anschlieBend abtropfen lassen.

Einen mittelgroBen Topf erhitzen und die Zutaten flr die Suppe hinzufigen. Angefangen
beim Mirin, wenn dieses anfangt zu kochen, die Dashi Brihe dazugeben. Fangt auch
das an zu kochen, die SojasoBe beigeben.

Einen groBen Topf zu 80 % seines Volumens mit Wasser flllen 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 flieBendem Wasser abspulen und
wieder in eine Schale mit sehr heiBem Wasser geben.

Sobald die Nudeln wieder erwé&rmt 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 Frihlingszwiebeln geben. Jeweils eine

kleine Prise Shichimi Togarashi dartber geben.
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Ein japanisches Gericht aus erkaltetem,
gesauertem Reis, erganzt um weitere
Zutaten wie rohen oder ger&ucherten
Fisch, rohe Meeresfrichte, Nori (ge-
trockneter und gerosteter Seetang),

Gemuse, Tofuvarianten und Ei.

Frisch aus unserer Fischtheke bieten
wir auBer des klassischen Sushi-Sorti-
ments auch internationale Sushi-Krea-

tionen an.



NIGIRI - 2 Stk. Fisch auf Sushireis

Z\
5 40 SAKE (Lachs) 4,5€
=z |H 41 MAGURO (Thunfisch) 4,5€
= | & 42 EBI (gekochte Garnele) 4,5€
~ 2N 43 TOBIKO (Lachskaviar) 5,5€
é J: 44 UNAGI (Aal) 5,5€
i —5 S 45 HOTETAGAI (Jakobsmuschel) 5,5€
. Zlu 46 GUNGAN (Lachskaviar) 5,1€
— % S 47 AVO (vegan) 4,5€
-é—) — # 48 INARI (vegan Tofutasche) 4.1€
% N
5 1_5 I MAKI - 8 Stk. Fisch in Reisrolle
é ? 50 KAPPA (Gurke) 4.1€
i 2 51 AVOKADO 4,1€
= 52 SAKE (Lachs) 4,9€
x 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 Stk.

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.0O. (Gurke, Avokado, Sesam) 7,5€
65 TORI (Tempura Hahnchenstreifen, 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 Gemuseftllung) 8,5€
71 Sake (Lachs-Tempura, Avokado, Tobiko) 8,9€
72 Ebi (knusprige Garnele, Avokado, Cream Cheese, Pikante Sauce) 8,9€



CRUNCHY - knusprige Tempura-Rolle

80 CRUNCHY IDSTEIN 9,9€

Lachs, Avokado, Gurke, Cream Cheese,

81 CRUNCHY TORI 9,9€

Tempura Hahnchenspitzen, Gurke, Fruhlingszwiebeln, Cream Cheese

82 CRUNCHY PAGODA 8,9€

eingelegter Rettich, Avokado, suBer Kurbis

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 - Filet Pur (5 Stk.)

90 SAKE (Lachsfilet auf Krautersalatbeet) 15,9€
91 MAGURO (Thunfischsfilet auf Krautersalatbeet) 18,9€
92 SAKE LOVES MAGURO (Duett vom Thunfisch & Lachs) 17,9€

93 MORIAWASE (Thunfisch, Lachs, Garnelen, Oktopus, Surimi) 20,9€
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DOJO SIGNATURE SUSHI 8Stk.

100

101

102

103

104

RONIN ROLL 16,9€

Krebsfleisch, Mayonnaise, Lauch & Avocado, umwickelt mit
Jakobsmuscheln & Kavia Tobiko

DRAGON ROLL 16,9€

Tempura Garnelen, Gurke, Cream Cheese, umhullt mit gegrilltem Flussaal

DELI DOJO ROLL 15,9€

Lachs, Philadelphia Kase, Rucola, umhullt mit geflammtem
Thunfisch und Wasabi-Creme

SUMO 16,9€

Jakobsmuscheln, Klrbis, Gurken & Cream Cheese. Umhullt mit
Lachs, Thunfisch & pikanter Dojo-SoBe

TOKYO DRIFT 16,9€
Gegrillter FluBaal, Creme Cheese & Gurken mit flambiertem
Lachs eingewickelt. Sesam & karamellisierter Unagisauce




NACHGANG

110

111

112

OLD BUT GOLD 4,5€

gold-gebackene Bananenstlcke verfeinert mit Akazien-Honig

MOCHI 4,5€

japanischer Klebreiskuchen mit Bohnen- oder Sesamfillung

GREEN SPLEEN 3,5€

Sensha Grlntee-Eiscreme mit Minze & gertsteten Erdnlssen
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unsere MenuUs werden mit eine Miso-Suppe &

1. GEISHA

1 Sake Nigiri,
8 Sake Maki
8 Alaska |.0O.,

2. NINJA

1 Maguro Nigiri,
8 Tekka Maki
8 Tuna |.0.,

gemischtem Salat mit Sesam-vinaigrette serviert

15,9€

17,9€

3. SAMURAI 21,9€
4 Alaska I.O., 4 Tuna |.O.,

4 Avokado 1.0.,

4 Sake |.0.

4, SHOGUN 21,9€

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



5. ZEN 7. HATTORI HANZO (fur 2 Personen)

1 Tofutasche, 2 Sake | 2 Maguro | 1 Ebi Nigiri,

8 Avo Maki, 4 Tekka | 4 Kappa Maki,

8 Avo-Pepper I.0. 5 Crunchy Sake, 4 Alaska |.O., 4 Sake |.0.,
Sake & Maguro Sashimi

6. DOJO (fur 2 Personen)

2 Sake | 2 Maguro | 2 Ebi Nigiri,
5 Crunchy Sake, 4 Alaska |.O.,
4 Tuna 1.0., 4 Sake | 4 Avo Maki,







ALKOHOLFREIE GETRANKE 0,4L

COCA COLA

COCA COLA LIGHT
FANTA

SPRITE
TAUNUSQIUELLE WASSER 0,251 (still oder medium)
ORANGENSAFT
APFELSAFT
MANGO-NEKTAR
MARACUJA-NEKTAR
CRANBERRY-NEKTAR
LITSCHI-NEKTAR
SAFTSCHORLE

BIER 0,3L

MECKATZER PILS

RADLER / ALSTER / DIESEL

ASAHI / KIRIN (JAPANISCHES BIER)
MECKATZER PILS ALKOHOLFREI
MECKATZER HEFEWEIZEN HELL
MECKATZER URWEIZEN

WARME GETRANKE

INGWER-LIMETTEN TEE
PFEFFERMINZ-HONIG-TEE
SENCHA GRUNTEE
JASMINTEE

BLUTENTEE

VIETNAMESISCHER KAFFEE (mit karamellisierter Milch)

2,9€
2,9€
2,9€
2,9€
2,5€
3,6€
3,6€
3,5€
3,6€
3,6€
3,5€
3,6€

3,6€
3,6€
3,9€
3,6€
4,1€
4,1€

3,6€
3,6€
3,9€
3,9€
4,5€
4,5€



HAUSGEMACHTES 0,4l

DELI DOJO LIMONADE

frische Minze, Limetten, Rohrzucker, Soda

GINGERLY

frische Minze, Limetten, Ingwerlimonade, Rohrzucker

MANGO LASSI

Mangopuree, Mangonektar, Naturjoghurt, Kokosmilch

SPRING LIQUID

Avokado, Banane, Kokosmilch, karamellisierte Milch, Sesam

APERITIV

HUGO

Prosecco, HollunderblUtensirup, Minze

APEROL SPRITZ

Prosecco, Apérol, Kumquat

CAMPARI ORANGE

Campari, Orangensaft

SAKE (JAPANISCHER REISWEIN)

GINJO NAMACHOZOSHU
SHOUCHIKUBAI SHIRAKABEKURA MIO
DELI DOJO SAKE

0,1L
4,9€
5,9€
4,1€

4,9€

4,9€

4,9€

4,9€

5,5€

5,6€

5,6€

0,3L

11,9€
12,9€
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COCKTAILS

PINK MOJITO

7,5€

brauner Rum, Chambord Lik6r, Minzblatter, weiBer Rohrzucker, Limette, Himbeeren

JAPANESE SLIPPER

Vodka, Melonenlikér, Cointreau, frisch gepresster Zitronensaft

WHISKEY SOUR

Whiskey, Zuckersirup, Zitronensaft

TOKYO MULE

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

OSAKA COLADA

Reisvodka, Kokoslikdr, Kokoscréeme, Ananassaft

ALKOHOLFREIE COCKTAILS

VINPEARL GIRL

Ginger Ale, Maracujasaft, Rohrzucker, Limette

coco Loco

Ananassaft, Sahne, Kokosnusssirup, Maracujasaft, Dash Erdbeersirup

CREAMY GOLD

Mangopuree, Mangowdurfel, Reismilch, Kokosmilch, Ingwerstreifen,
Mangonektar, Agavensirup,

7,5€

7,5€

7,5€

7,5€

6,5€

6,5€



SCHNAPPS 4CL

REISVODKA
RAMAZOTTI
HAVANNA
HENNESY

REMY MARTIN
BALLANTINE
CHIVAS 12
CHIVAS 18
ABSOLUT VODKA

5,1€
5,1€
5,1€
6,1€
6,1€
6,1€
6,1€
7,1€
5,1€
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WEISSWEIN 0,21 (offen)

GRAUBURGUNDER

Weingut Ellermann Spiegel, Pfalz (trocken)

RIESLING

Weingut Johannes Leitz., Rheingau (feinherb)

WEISSBURGUNDER

Weingut Korrell Rivaner, Nahe (trocken)

ROTWEIN 0,2! (offen)

MERLOT

Weingut Vignerons, Sudfrankreich

CABERNET- ST. LAURENT MERLOT

Weingut Studier ,Matura*“, Pfalz (trocken)

ROSEWEIN 0,21 (offen)

CUVEE ROSE

Weingut Ellermann - Spiegel, Pfalz

SCHAUMWEIN 0,11 (offen)

RIESLING SEKT
Weingut KnauB3, Strimpfelbach

CREMANT DALSACE BLANC DE BLANCS BRUT

Domaine Emile Boeckel, Mittelbergheim

5,6€

5,6€

5,9€

5,6€

5,9€

5,5€

4,9€

4,5€



WEISSWEIN (Flasche)

GRUNER VELTINER

Kremstal Osterreich, Bio & Vegan

ROTER & GELBER MUSKATELLER

Weingut Arno Schembs, Rheinhessen (trocken)

LUGANA

Pasini San Giovanni, DOC Gardasee

ROTWEIN (Flasche)

TEMPRANILLO VALENCIA
Weingut Radio Boca

SPATBURGUNDER
Weingut Korrell, Nahe

ROSEWEIN (Flasche)

CUVEE ROSE

Weingut Ellermann - Spiegel, Pfalz

SCHAUMWEIN (Flasche)

RIESLING SEKT
Weingut KnauB, Strimpfelbach

19,5€

22,5€

22,5€

19,6€

22,5€

16,5€

34,5€
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