NOVEMBER MENU 6 COURSES €95.00
ZHoWA <+—A> 64a—2X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / B 3 - BHI/E / APETIZERS

e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie en paddenstoelen /&£ &= L / Salad of spinach and mushrooms
e Omelet met paarse zoete aadappel / % /1 XT3 / Omelet with purple sweet potato
e Oester met Konnyaku en gember / $t#&RFRI& / Oyster with Konnyaku and'dinger
e Kaki-fruit vormig kwarteleitje / #ii%&E / Persimmon shaped quail-egg
e Gegrilde paling en Tofu / 2 E& / Grilled eel and Tofu
e Gegrilde kipgehakt met tomatenpuree /#ILZ#2 & / Grilled chicken minge with tomato

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / @B L (L—5=E). filiX (L5)

DOBINMUSHII SOUP / #E7 U

Visbouillon met zeeduivel en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
frim & FEHIRZE, SAHNTEIT
Dried bonito stock with monkfish and seasonal vegetables, served in Japanese pottery

SASHIMI A B Y
Sashimi van tonijn-filet, Toro, doradeyKoningsvis, inktvis, zee-egel en zoete garnaal

ARG, LA, fARREY. $FEE. Bi. £E/. g2
Sashimi of tuna-filet, Toro, sea-bream, yellow-tail, squid, sea-urchin and sweet shrimp

*A glass of ChiyogiKu, Daiginjo, Gifu / FX%. KSEE (KE8)

OSHINOGI | ¥

Gegrilde zalm met paddeénstoelensaus /#kfEE LY < 5/ Grilled salmon with mushroom sauce
*A glass of Taehibana, Junmai-daiginjo, Nagano / #&. ik KKE 88 (EH)

HOOFDGERECHT / & & / MAIN COURSE
Dun gesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd als EN’s originele Sukiyaki
44—n04> (80g) ENHR T hTEHES
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as EN’s original Sukiyaki

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
¥ BAREMA (80g) ~DAMEE LE€37.50-0 BNk 2 THRE L £,
*A glass of Azumacho, Honjozo, Saga / K. &REEE (1EH)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& B#% il /| DESSERT & LIQUEUR
Sake lees (gefermenteerde Sake rijst) creme brilée, seizoensvruchten en een glas likeur
BT & FEHORE, BREBEME
Sake lees creme br(ilée, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




