
 koude sharing gerechten 
wraps

HUMMUS 

MUHAMMARA 

melange van kikkererwtenpuree met sesampasta en olijfolie 

vevety structuur van milde rode pepers met gekarameliseerde uien
  en crunch van walnoot 

12

12

MUTABAL 12

BABA GANOUSH 16

 warme sharing gerechten
RAKAKAT 

FALAFEL 
gevormde kikkerwten, geserveerd met een saus van tahi 

12

14

BATATA HARRA 12

FALAFEL 12

CAESAR SALAD  

FATOUSH BL’ DJEJ

FATOUSH 

met een saus van mediterane kruiden en gegrilde kipfilet 

tuin salade met gegrilde kipfilet 

een Libanese tuin salade van romaine sla, tomaat, komkommer, uien,
 munt, paprika, sumak met een crunch van Libanees brood 

en een granaatappel-melasse

18

22

18

12

Gerookte aubergine puree met tahin en olijfolie zijdezacht en verfijnd.

LABNEH 

Tartaar van zacht gegaarde kipfilet met sesampasta 

hangop yoghurt met chili flakes, nigela , pistache, knoflook, munt 

 gerookte aubergine gevuld met verse groenten 
en een saus van granaatappel 

TARATOR DJEJ 

12

filodeeg gevuld met feta-kaas, geserveerd met een hartige uiensaus 

FATTA AWARMA 
gekonfijt lamsvlees in een warme yoghurt op libanees brood 

22

HUMMUS BL’ AWARMA 
huisgemaakte hummus met een vulling van gekonfijt lamsvlees 

22

gebakken aardappelen met, citroen, koriander en knoflook

KIBBEH HAMIS
fijne gevormde bulgur gevuld met gehakt en ui 

16

AWARMA BL’ BEID
gekonfijt lamsvlees met spiegel ei , peterselie en tomaat

22

mazza

fenicie menu

lunch 

salades

TAWOOK

AWARMA OMELET

gemarineerde kip van de grill 

gekonfijt lamsvlees met een omelet 
16

12

gevormde kikkererwt met zuurtjes 

STEAK
entrecote met tijm en peper saus en een fatoush salade 

25

Laat u vervoeren door een sublieme compositie de lunchkaart van de chef, een zintuiglijke odyssee door de haute cuisine 
van Libanon. Een harmonie van aromatische verfijning, nobele specerijen en ambachtelijke perfectie, gecreëerd om te delen met de hele tafel

Een verfijnde selectie van elf gerechten,
 een symfonie van koude en warme creaties. 

Een evolutie van de mazza. Vervolmaakt de ervaring 
met een verfijnd grill gerecht Afgesloten met een elegant dessert, 

voller, dieper en met meer nuance

45 p.p

lunch special
vlees en vegetarische, koude en warme gerechten

zes sharing gerechten | selectie van de chef 
18 p.p 60 p.p.

12:00 tot 16:00 uur|

CARPACCIO 
runderhaas in melange van mediterane kruiden en Libanese kaas

21

voor erbij

BATATA CREME 12

FRIET 7

aardappel creme uit de oven

KLEINE FATOUSH
kleine libanese tuinsalade met gebakken libanees brood

10

soep
LINZENSOEP
supplement lams:     5

10

BATINJAN BL’ DJEJ
hele gegrilde aubergine met een vulling van gekruide gegrilde kip 

18


