NOVEMBER MENU 8 COURSES €110.00
ZHoBEA <+—A> 8Ha—2R
Sake arrangement €62.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / i ¥ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRAIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie en paddenstoelen /&£ &= L / Salad of spinach and mushrooms
e Omelet met paarse zoete aadappel / %35 71 XT3 / Omelet with purple sweet potato
e Oester met Konnyaku en gember / 4t 4&B5”3& / Oyster with Konnyaku and ginger
e Kaki-fruit vormig kwarteleitje / #i%5% / Persimmon shaped quail egg
e Gegrilde paling en Tofu / # 2 EZ&t / Grilled eel and Tofu
e Gegrilde kipgehakt met tomatenpuree /#LZE#A /&, / Grilled chicken mince with tomato
*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / @Bt (L—A—&). #ik (LB)

DOBINMUSHII SOUP / £3#E# L
Visbouillon met zeeduivel en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
frim & FEHIRZE, #@HTEIT
Dried bonito stock with monkfish and seasonal vegetables, served in Japanese pottery
SASHIMI / &&Y
Sashimi van tonijn-filet, Toro, dorade, koningsvis, inktvis, zee-egel en zoete garnaal
KRG, £A. fANRKEY. TFEL. BGH. £E7. HEZ
Sashimi of tuna-filet, Toro, sea-bream, yellow-tail, squid, sea-urchin and sweet shrimp
*A glass of Tange Sazen, Junmai-ginjo, Fukuoka / f+ FZEkE. #iX5EE (fRR)
AGEMONO / & ¥
Krokante Tempura van st.jacobsschelp, garnaal, dagelijks witte vis en groenten
M. \BE. BHHE O XiFH
Crispy-fried Tempura of scallop, prawn, daily white fish and vegetables
*A glass of Chiyogiku, Daiginjo, Gifu/ F£%. KK (K8R)

CHEF’S SUSHI /| 8EHDIEY F7]
3 soorten Sushi / &) 3 | Y / 3 kinds of Sushi
*A glass of Rokkon saphire, Junmai-ginjo, Aomori / 7"#BH 7 74 7. #ikEE (F5H%)

OSHINOGI /| B&¥
Gegrilde zalm met paddenstoelensaus /FkEEEEELY < 5/ Grilled salmon with mushroom sauce
*A glass of Tachibana, Junmai-daiginjo, Nagano / #&. #ikKKEE 188 (RE)
HOOFDGERECHT / 3 & / MAIN COURSE
Dun gesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd als EN’s originele Sukiyaki
f49—n04 > (80g) ENFE Y I =S
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as EN’s original Sukiyaki
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFL (80g) ~DRMEFEI1€37.50-0BME& L TEEE L £,
*A glass of Azumacho, Honjozo, Saga / K. &REEE (1EH)

NAGERECHT & LIKEUR / TH#— & B#iE /| DESSERT & LIQUEUR
Sake lees (gefermenteerde Sake rijst) creme brilée, seizoensvruchten en een glas likeur
BTVl & EHORE, BRBEME
Sake lees creme briilée, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




