


Willkommen im Restaurant SURA

Das Restaurant SURA gibt sich die Ehre, lhnen, unserem verehrten
Gast, das Allerbeste an original koreanischen Gerichten anzubieten.
Die koreanische Kiche hat einen hohen Nahrwert und ist dennoch
kalorienarm, da zu den Hauptzutaten viele verschiedene Gemusearten
gehoren.

KOREANISCH ESSEN

Fir koreanisches Essen muss man sich Zeit nehmen und mehrere verschiedene Beilagen
probieren, um die Kiiche wirklich zu erleben. Gemiise und Getreide sind haufiger als Fleisch
Hauptbestandteil des Essens. Das macht das koreanische Essen zu einer gesunden
Alternative zu anderen Kiichen.

Fermentierte Nahrungsmittel wie Kimchi oder Sojabohnenpaste unterstiitzen die
Verdauung und helfen, Krebs und anderen Krankheiten vorzubeugen. Die Entscheidung fur
koreanisches Essen ist eine gesunde Entscheidung, eine Entscheidung, die ein Schritt auf
dem Weg zu einem verbesserten Wohlbefinden ist.

Das koreanische Essen wird traditionell nicht in verschiedenen Gangen serviert, sondern
alle Speisen - auch die Suppe - kommen gleichzeitig auf den Tisch. Es gibt keine
festgelegte Reihenfolge flur das Essen. Man folgt seinem ganz persénlichen Geschmack.
Koreaner essen Reis und Suppe mit dem L6ffel, die Beilagen mit Stabchen.

Zahlung mit EC Karte/Kreditkarte ab 15€




KOREANISCHE GEWURZE

Rote Chili. Man kann sich koreanisches Essen nicht ohne rote Chili
vorstellen. Chili ist der Hauptbestandteil von Gochujang (rote
Chilipaste) und ein nicht wegzudenkender Bestandteil von
verschiedenen Schmorpfannen und Beilagen. Die Bestandteile in
der Chilischote, die ihr ihren scharfen Geschmack verleihen, helfen,
Schmerzen zu lindern und Fette abzubauen.

Sojabohnen. Sojabohnen sind der Hauptbestandteil von Denjang
(Sojabohnenpaste). Sie enthalten viele Nahrstoffe wie Proteine,

P zahlreiche krebsvorbeugende Enzyme und Vitamin E, das den
\% 5% Cholesterinspiegel senkt. Sojabohnen kdnnen zusammen mit Reis
i3 gekocht werden, zerkleinert zu Mehl verarbeitet oder zur

Herstellung von Tofu verwendet werden.

Denjang-Paste essen die Koreaner seit Uber 2.000 Jahren. Die
Zutaten sind sehr einfach: Sojabohnen, Salz und Wasser in
Kombination mit natlrlichen Elementen wie Sonne und Wind.
Denjang hat eine erwiesene krebsvorbeugende Wirkung und wird
von Menschen auf der ganzen Welt gegessen. Es wird oft in
Schmorpfannen verwendet.

Gochujang (rote Chilipaste) wird aus getrockneten Chili, Salz,
Wasser, fermentierten Sojabohnen und sifem Reispulver
hergestellt. Dies verleint der Paste ihren ausgepragt
wlrzig-scharfen Charakter. Die Paste wird gern zusammen mit
Sesamol unter den Reis gemischt. Sie ist auch beliebt als Dip.

Ganjang (Sojasofle). Ganjang wird auf die gleiche Weise wie
Sojabohnenpaste zubereitet. Man fugt den Sojabohnen Wasser und
Salz hinzu und lasst sie zwei Monate fermentieren. Wenn die
Sojabohnen fermentieren, werden Aminosauren und Milchsauren
freigesetzt, die zur Entstehung der Sojasofde fuhren.

DIE KOREANISCHE SCHARFE

Der wiirzige und scharfe Geschmack der koreanischen Kiiche ist etwas, womit sich der Gast
vertraut machen sollte. Deshalb haben wir die verschiedenen Scharfen der Gerichte mit
~Scharfe-Stufen” gekennzeichnet.

- T pikant, leicht scharf
- e T scharf
- sehr scharf, koreanisch

Allergenkennzeichnung

@ Glutenhaltiges Getreide 2 Krebstiere @ Eier @ Fische ® Erdnlisse ® Sojabohnen @
Milch

Schalenfriichte @ Sellerie 40 Senf @) Sesam (2 Schwefeldioxid und Sulfite @3 Lupien
Weichtiere




y

MITTAGSANGEBOT

(nur werktags)

Unser Mittagsangebot wird in einer Lunchbox (,Doshirak” in Korea) angerichtet.
Enthalten sind jeweils ein Hauptgericht sowie eine Suppe, frittierte Mandu® und
Beilagen.

STR=]
BIBIMBAB H|& & 60 8 50

Traditionelles Reisgericht mit
Rindfleisch, Spiegelei und versch.
Gemlse & dazu scharfer
Gochujang-Chili-Paste

JAPCHAE &I o.® 8,50

Glasnudeln mit versch. Gem{se,
Sesamol und Rindfleisch oder
vegetarisch

BULGOGI =2 )| s000
8,50

Zartes, diinn geschnittenes Rumpsteak,
eingelegt in einer Marinade aus frisch
gepressten Birnen, SojasoRRe, Knoblauch,
Frihlingszwiebeln und Sesamaél




1TWIGIM MANDU &/ 2! 8t (4 Stick / 6 Stuck) ®

VORSPEISEN UND KLEINE GERICHTE

Frittierte Teigtaschen mit Schweinefleisch und versch.
Gemise 3,90/4,90

2. JJIN MANDU ® Bt (4 Stlck / 6 Stick) @

Gedampfte Teigtaschen
mit Schweinefleisch und versch. Gemuse 390/4,90
3. KIMCHI SALAT 2 XM 2HE @) S 4,50
Frischer Kimchisalat (kein eingelegter Kimchi)
4. FRITTIERTE GARNELEN (5 Stiick) Al 2512 @,2,3 6,90
5.KIMCHIJEON 2 X & @ ™= 9,50
Koreanischer Pfannkuchen mit Kimchi
6.HEMUL PAJEONOHZ2 TN @,3,® 10,50

Koreanischer Pfannkuchen mit Frihlingszwiebeln,
Meeresfrichten und Ei

Kimchi wird aus eingelegtemm Chinakohl
hergestellt, das durch das Hinzufigen von
koreanischem Chilipulver, Knoblauch,
Ingwer, Fruhlingszwiebeln und Rettich sein
volles Aroma entwickelt. Kimchi st
auRBergewoOhnlich und wertvoll. Es ist sehr
gesund, denn es enthalt viele Vitamine und
starkt die korpereigenen Abwehrkrafte.
Kimchi gehdért zu den Banchan (Beilagen) in
Korea, die bei jeder Mahlzeit auf keinen Fall
fehlen darfen.

8. OMUKTANG H=E @,6,@,®
Fischfrikadellensuppe mit versch. Gemuise 8,90

9.DDOKBBOKI 20| 3,®,®,@ == ="
~Beliebter koreanischer Straflensnack” 7,90
Koreanische Reisteigrolichen
in scharfer Sof3e

10. RABBOKI 25 0| @,®,®, ® ——C
Reisteigrolichen mit Nudeln in Chilipastensofie 10,90

11. MANDUGUK Bt&= @,®,® ' = Nr.9.
Suppe mit Mandu (Koreanische Teigtaschen mit 10,90
Schweinefleisch)



Traditionelle Gerichte

Alle Gerichte werden mit Reis,einer Suppe & koreanischen Beilagen serviert

12. BIBIMBAB BI 2 & 3, ®, ®
Traditionelles Reisgericht mit Rindfleisch, Spiegelei und versch.
Gemuse & dazu scharfer Gochujang-Chili-Paste

13.DOLSOT BIBIMBAB =&H|& & 3,®,®
HeifRer Steintopf mit Rindfleisch, feinem Gemilise, Ei & dazu scharfer
Gochujang-Chili-Paste

14. LACHS DUPBAB 9 ({3l E & @ @
Lachs Sashimi (roher Fisch) auf Reis mit Salat. GemiUise, Sesamol & dazu scharfer
Gochujang-Chili-Paste

15. TOFU JORIM &£ 2 X8 ® 0 = <o
Gebratener Tofu koreanischer Art mit Sojasofie und Reis

16. KIMCHI BOKKUMBAB 2 X =8 & @, @
Gebratener Reis mit Kimchi und Spiegelei

17.BULGOGIDUPBAB =2 11J|€ & 6,6,®,®
Zartes, dunn geschnittenes Rumpsteak, eingelegt in einer Marinade aus frisch
gepressten Birnen, Sojasof3e, Knoblauch, Frihlingszwiebeln
und Sesamol, mit verschiedenem Gemise und Reis

18. DAKGOGI DUPBAB SN J|E B ®,@) e
Gebratenes Huhnerfleisch, scharf mariniert mit versch. Gemuse und Reis

19. GANJANG DAKGOGI DUPBAB 2t &S 1NJ|E 8 @, @
Gebratenes Huhnerfleisch, Sojasofie mariniert mit versch. Gemuse und Reis

20.DWEJIBULGOGIDUPBAB X2 2J|EE @ @) ===
Gebratenes Schweinefleisch, scharf mariniert
mit versch. Gemuse und Reis

21. OJINGO BOKKEUM LAHES ® 0, @ = S
GebratenerTintenfisch mit frischem Gemuise in scharfer SoRRe
und Reis

10,90

11,90

12,90

11,90

10,90

12,90

11,90

11,90




Koreanisches BBQ - Grillam Tisch (Je Menu ab 2 Portionen)

Koreanisches BBQ wie in Korea: Braten Sie unsere Spezialitaten auf einer Grillplatte
direkt am Tisch. Kostliches Grillaroma und beste Zutaten machen diese Gerichte zu
einer Delikatesse, die bei keinem koreanischen Festtagsessen fehlen darf. Dazu
werden verschiedene Banchan (koreanische Beilagen) sowie Reis serviert.

22.BULGOGIAMTISCH 217 6,6,®,® pro Portion 14,90
Zartes fein geschnittenes Rumpsteak eingelegt in einer Marinade aus frisch gepressten
Birnen, Sojasofie, Knoblauch, Frihlingszwiebeln & Sesamol, mit Gemuse zum Braten

23. 0OSAM BULGOGI AM TISCH @ &2 17| (in koreanischer Brithe) ®, @, @ pro Portion 15,90

Tintenfisch mit Schweinefleisch und frischem Gemuise S <GS

24. DWEJI BULGOGI AM TISCH & XI =2 27| (in koreanischer Brihe) ®, @ pro Portion 15,90
Schweinefleisch mit frischem GemUlise ‘S <oG,

25. S"AMGYEOlBSAL AM TISQH A g Py . pro Portion 15,90
Dinne Scheiben vom Schweinebauchfleisch

Bulgogi nur leicht anbraten Samgyeobsal knusprig braten Dweji Bulgogi nur leicht
anbraten



Samgyeobsal mit dem koreanischen Schnaps , SOJU* ist wohl das beliebteste Mentl in
Korea fur Jung und Alt, wenn man an einem Abend lecker und ungezwungen auswarts

essen mochte.

EXTRAS ZUM KOREANISCHEN BBQ

SANGCHUSSAM nennt man Salatblatter, in die
das Fleisch geschickt eingewickelt und mit der
Hand gegessen werden. Das Fleisch wird oft auch
mit Ssamjang (koreanische rote Sofie) &
Knoblauch in Salatblatter eingewickelt.

-

SANGCHUSSAM (Salatplatte) arx=# 4,00

Frische Salatblatter und verschiedenes
Gemiise mit koreanischer roter Sof3e

KNOBLAUCHSCHEIBEN ots 2,50

Zum Braten



CHICKEN X2

ES DAUERT CIRCA 40MIN, LIEBER VORAUSBESTELLEN

N \ ol

Das Gericht wird zubereitet, indem Hahnchenteile mit Hilfe von Mehl, Eiern
und weiteren Zutaten frittiert werden. Es wird mit einer koreanischen
sufR-scharfen Marinade oder auch nicht scharf mit einer herzhaft knusprig
frittierten Kruste serviert.

In Korea kann man sich samtliche Speisen nach
Hause liefern lassen. Dies wird auch regelmafig in
Anspruch genommen. Chicken gehdért dabei zu
den beliebtesten Bestellungen. Oft wird anstatt
des Abendessens Chicken bestellt und bei einem
kihlen Bier zu Hause vor dem Fernseher verzehrt.
Die Kombination aus Chicken und Bier ist in Korea
so beliebt, dass dafur ein eigener Begriff existiert:
Chimaek.

Das Wort setzt sich aus den ersten Silben der
beiden Worter Chicken und Maekju (Bier)
zusammen.

Original o

Medium 13,50
Hahnchenschenkel 2 Stick, Hahnchenfligel 6 Stick, Hahnchenbrustfilet 2 Stick

-

W
.

Mit scharfer Sofle oseo & H

- SN |
Medium oA\ &0 14,50
Hahnchenschenkel 2 Stick, Hahnchenfligel 6 Stick, Hdhnchenbrustfilet 2 %‘uck zi‘éaﬁ

s ; 2
o\ v e < G TR o § z__,‘g”?_
; N L




JJIGAE (KOREANISCHE “EINTOPFE”) fiir 2 Personen

Die koreanischen Eintépfe bilden haufig die Hauptkomponente einer Mahizeit in Korea. Jjigaes werden mit Reis & koreanischen Beilagen serviert

Nr. 26

26. BUDAE JJIGAE 2UMI @,0 S, 29,90
Eintopf mit Kimchi, Wurst, Kase und Nudeln

27.HAEMUL JEONGOL HEX = 060, @ S

" . : " 29,90
Meeresfrichteeintopf mit Gemuse
28. BEOSEOT JEONGOL HA N = 6,®,®,@ 2990
Pilzeintopf mit Rindfleisch und versch. GemUse ’
29. GUNGJUNG JEONGOL =258 = 2,6,6,®, @, ® 2990
Eintopf mit Rindfleisch, Meeresfriichten & versch. Gemuse ’
30.DAKDORI TANG & 2| & ® =< (Dauerca.40 min)
Scharfer Eintopf mit Hihnerfleisch und versch. Gemiuse 31,90
31. GAMJATANG 2 XHE ®,@ === (Dauer ca.40 min) 2990

Eintopf mit Schweinefleisch am Knochen und Kartoffeln und versch.
Gemuse

Nr.31 N30 Nr.28



EINTOPFE fiir eine Person

32.SEOLLEONGTANG &d & @ 12,90
Eintopf mit Rindfleisch, Nudeln und Reis

33.SUNDAEGUK == @ 13,90
Eintopf mit Sundae (Wurst aus Glasnudeln und Schweinefleisch)
und Reis

34. PPYEOHAEJANGGUK IHOH & =2 ®,@) Ss=w< - 13,90
Eintopf mit Schweinefleisch am Knochen, Gemise und Reis

35.YUKGAEJANG SHE 3,60 13,90
Scharfe Rinderbriihe mit zartem Rindfleisch, frischem

Gemuse, Austernpilzen und Reis

36.KIMCHI JIGAE ZXI I H © = 12,50
Eintopf aus gegorenem Kimchi, frischem Gemuse, Tofu und Reis
Wahlweise mit: Schweinefleisch oder vegetarisch

37.SUNDUBU JIGAE =2 W H 3,®,® =S 12,90
Scharfer Eintopf aus Seidentofu, Gemuse und Reis
Mit Meeresfrichten oder vegetarisch

38.DENJANG LJIGAEEE NI ©, @ S==ts 11,90
Eintopf aus Bohnenpaste (Denjang) mit Zucchini, Tofu und Reis
Wahlweise mit: Meeresfriichten oder vegetarisch

39. DDUKBAEGI BULGOGI S22 10| 6,6,®, @ 12,90
Eintopf mit Bulgogi (mariniertes Rindfleisch) und Reis

NUDELGERICHTE

40.JAJANG MYEON MH& ™ @,3,®, ® 11.50
Nudeln mit Schweinefleisch in dunkler Sof3e aus
Bohnenpaste (herzhaft)

41. JJAMBONG B & @, @), (0 S 12,50
Scharfe Suppe mit Nudeln, Meeresfriichten & versch. Gemuse

42. JAPCHAE &1l @

Glasnudeln mit versch. Gemuse, Sesamol und Rindfleisch oder vegetarisch 10,50

43. SHIN-RAMYEON &2t @), S e

Einfache scharfe Nudelsuppe mit Ei 5,50



SURA SPECIALS

44, TOFUKIMCHI 822X 6,0 = < 15,90
V&/.armﬁ_r Tofu mit inin Sesamoél angebratenem
imchi

45. JAEYUK KIMCHI BOKKEUM M2 XI55S @) s=<-17,90
Gebratenes Kimchi mit Schweinefleisch und Reis

46. TANGSUYUK E+== @,8,®,®

Frittiertes Schweinefleisch mit stf3-saurer 18,90
Sofie
47.GGANPUNGGI 220l 0,00 = 18,90

Frittiertes Hihnerfleisch mit SojasofRe, Sesamoél, Chili &
Essig

KINDER MENU 5.50

- Glasnudeln (mit versch. Gemuse, Sesamol und Rindfleisch oder vegetarisch ®, @)

- gebratener Reis (versch. Gemuse mit Ei @,®, @)

EXTRAS

EXTRA SCHALE REIS D1 & 1,50
EXTRA BANCHAN SET Et& (taglich 3 sorten) 3,00
Nudeln & @ 3,00

Banchan sind in kleinen Schalchen
servierte koreanische Beilagen, die
traditionell zu Eintopf oder Hauptgerichten
serviert werden. Viele unserer Gerichte
werden mit drei oder mehr
hausgemachten Banchan gereicht. Die
frisch zubereiteten Banchan koénnen je
nach Jahreszeit variieren.




SURA SPECIALS (Je Menl ab 2 Personen)

48. MENU SURA A 22tH Al pro Person 15,90

« HEMUL PAJEON @,®, @
Koreanischer Pfannkuchen mit Fruhlingszwiebeln & Meeresfriichten

« BULGOGI®,®,® 0
Rindfleisch in Scheiben, mariniert & fein gewurzt

« BIBIMBAB®),®,®
Rindfleisch mit feinem Gemuse, Ei und scharfer Gochujang-Chili-Paste auf Reis

49.MENU SURA B #-2tx 4! oro Person 15,90

« KIMCHIJEON @
Koreanischer Pfannkuchen mit Kimchi

« DWAEIJI GALBI ®,®,®
Schweinefleisch, mariniert und gegrillt

- BIBIMBAB ®,®
Rindfleisch mit feinem Gemuse, Ei und scharfer Gochujang-Chili-Paste auf Reis

50. MENU SURA C =2} & Al (Vegetarisch)
pro Person 15,90

* KIMCHISALAT @ S Corcs

* TOFUJORIM ®,@ S <o,
Tofu mit Gemuse nach Koreanischer Art gebraten

« JAPCHAE ® @
Glasnudeln mit versch. GemuUse

« BIBIMBAB ®,®,®
Feines Gemuse, Ei und scharfe Gochujang-Chili-Paste auf Reis




Desserts

52. KOREANISCHER REISKUCHEN & 2™ (2 Stiick)
Gefullt mit stf3er roter Bohnenpaste

53. HAUSGEMACHTER HODDOK MIT VANILLEEIS &< & Ot0| A3 & (1 Stlck)
Koreanischer Pfannkuchen mit Zucker-Zimt-Nuss Mischung

54. KOREANISCHE ZITRONENMARMELADE AUF VANILLEEIS (2 Kugeln)
FAO0IATE

55.HAUSGEMACHTES GRUNER TEE EIS (2 Kugeln) S Xt0t0| A 3 &

GETRANKE
HEIRE GETRANKE

TEE
Griner Tee (Kanne)
Jasmin Tee (Kanne)

TEE AUS KOREA

Ingwertee M2 Xt
Zitronentee S OADN;
Datteltee CH = Xt
Koreanischer Pflaumentee  Of & X}

4,00

6,00

4,00

4,50

4,50
4,50

3,20
3,20
3,50
3,50



ALKOHOLFREIE GETRANKE

Mineralwasser

Mineralwasser (Flasche)

Stilles Wasser

Stilles Wasser (Flasche)

Ginger Ale

Bitter Lemon

Tonic Water

Hausgemachte koreanische Zitronenlimonade
Hausgemachte koreanische Pflaumen-Ade
Cola

Cola Light

Fanta

Sprite

Spezi

FRUCHTSAFTE

Apfelsaft
Orangensaft
Ananas-Nektar
Bananen-Nektar

Mango-Nektar

0,20l
0,75l
0,20l
0,75l
0,25l
0,25l
0,25l
0,30l
0,30l
0,33l
0,33l
0,33l
0,33l
0,33l

0,2l
2,40
2,40
2,40
2,40
2,40

2,50
5,50
2,50
550
2,80
2,80
2,80
4,20
4,50
3,20
3,20
3,20
3,20
3,20

0,4l
3,90
3,90
3,90
3,90
3,90



BIERE
(Krombacher)

Pils
Radler

Dunkel (Steiger)

Hefeweizen
Hefeweizen alkoholfrei

Alkoholfreies Bier

Koreanisches Bier (Hite)

WEIRWEIN

Nieder-Florsheimer Grauer Burgunder (Halbtrocken)

Lieblingswein weilburgunder (Trocken)

ROTWEIN

Nieder-Florsheimer Spatburgunder

Halbtrocken

Hatzfelder Dornfelder

Trocken

ROSEWEIN

Hatzfelder Spatburgunder

Halbtrocken

0,3l
2,90
2,90

0,3l
310

0,5l
0,5l
0,33l

0,33l

0,2l
4,40

4,80

0,2l

4,40

0,2l
4,60

0,2l
4,50

0,5l
3,90
3,90

0,4l
3,90

4,10
4,10
3,40

3,40

Flasche

13,80

14,20

Flasche

13,80

Flasche

14,00

Flasche

14,20



KOREANISCHER SOJU

E

Soju (Flasche) (17,8% vol.) 350ml 12,90
Soju 50cc 2,00

Soju ist ein Schnaps, der aus Reis oder anderem Getreide hergestellt
und destilliert wird. Je nach Erhitzungsstufe bei der Destillation
verandert sich die Qualitat und der Geschmack des Sojus. Weil Soju
nach seiner Herstellung noch einmal destilliert wird, ist sein
Alkoholgehalt etwas hoher. In Korea ist Soju der am meisten
verbreitete und am meisten getrunkene Schnaps.




HAUSGEMACHTE SOJU COCKTAILS

Wir bieten fur unsere Gaste auch spezielle koreanische Soju-Cocktails an,
welche wir eigens fur Sie kreiert haben. Verschiedenste Variationen
gemischt mit Obstsaften und koreanischem Soju verleihen lhnen ein
einmaliges, prickelndes Cocktailerlebnis.

Probieren Sie doch einen dieser suf3en Cocktails, die lhnen nicht nur den
Geschmack, sondern auch den Tag versufden werden!

Mango-Ju ot

o
Soju mit Mangogeschmack

[

== 6,90

Ananas-Ju ool == 6,90
Soju mit Ananasgeschmack
Erdbeer-Ju T SIES 6.90

Soju mit Erdbeergeschmack

Honig Zitronen—Ju gox=
Soju mit koreanischer
Zitronenmarmelade

7,90




%OREANISCHER MAKGEOLLI

(REISWEIN)

Makgeolli ist Koreas altestes alkoholisches Getrank. Es besteht
ausschliefdlich aus fermentiertem Reis, Hefe und Wasser und enthalt
normalerweise zwischen sechs und acht Volumenprozent Alkohol, ist oft
milchig, halbsiflich und durch die Fermentierung leicht kohlensaurehaltig.
Der Name Makgeolli rihrt daher, dass die ausgegorene, trube Reissuppe
naturbelassenist.

In der koreanischen Kultur gilt Makgeolli schon lange als eine gesunde Form
des Alkohols. Milchsaurebakterien und Ballaststoffe machen rund zehn
Prozent des Getranks aus. Studien zufolge beugt Makgeolli
Krebskrankheiten vor.

{

Makgeolli (Flasche) (6% vol.) 750m| 12,50




Ji\
SURA

’{2 Koreanisches
T

Restaurant

Restaurant SURA
Konigsbrickerstr. 50, 01099 Dresden
Telefon:0351/81074789
www.restaurant-sura-dresden.de
Offnungszeiten:

Montag - Sonntag 12:00 - 15:00 Uhr
17:00 - 22:00 Uhr

-




