Unsere Koche:

Zehn internationale Kichenmeister

dus

Agypten

ERD

Frankreich

Irland

ltalien

Mexico -

Eulbadung zur

Schweiz

4. Fiesta-Cosia

i

Steubenstrafle 27 - 74072 Heilbronn

Kontakte:

Beate Franznick 07131/573800
llona Kampert 07131/9203 88
Walfgang Krczal 07133/203094
Rudi Kibel 07132/5437
Rainer Maurhoff 07135/4375
Eberhard Rechkemmer 07131/83691
Michael Specht 07131/16 4804

Armin Weimar 07131/962118




Samstag, den 9. Oktober 2004
19.30 Uhr

bitte panktlich

Rote Halle, Gaffenberg

Die Halle ist beheizt

£ 35,- pro Person

Ohne Live Band,
dafir aber ab giner Stunde
nach derm Essen

Musik zum Tanzen
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MMeni

Appetizer
OkA Appetizer

Mish and Chinote TV Teerne wolh CRanzo saeoe
Lerade-Torring im Laucamantsl
m t Chinatle il und Charizo Sadce

Magdouss Shamy
Bahy Fogpiant staffed wath Nuts
Geschmorte, kle ne Auberging, gesilt mit Walnissen und
arignfalschen Qowarzen

Chickan Wootan in Seeeer Chili ol
Fahrchen irr Taig gebacken mt pi<artem,
sLiE-saurerm Min

soup
See Chugn Hiotand Sogr
o3 r."-r:-rhed PR R ang o Hoans Curd
“%2e Chuan hot and sour” Suppe mil
chimes schen Pilzen und Tord

Fish Course
Monefish Lebanese Stple
it ¥oghort ana Sauce Ferved with stearmad vegotabics
sautierter Seeteulel i Yoghurt-Tzhina Sauce mit
oedanpften Gemilsen und Kichererbsen

Sorbet
Lime fequiita
Limete-Teguila Sorbet

Main Course
Guines o Bregst il Chan t_'l.“.lu'ﬂ
i Gueilio: Ancho Chill saure sereed with fie
aarnished with hot Ackied foguimes and Ciantm saocs
iearalene mt Frifterlingan getil e I-‘|-_'rI| abirbrust aut Beis
il Guajille - Archao Chii Sauce
garniert mit o kanterm Gemdse und Cilants Dip

Chssert
CkAA Dessart
Purmskin codked in Raw Sugar
Stuttad Dates
Chailled Cacorut MR with Melon and Sago
KirbiskonTekl
apr kose getillt mit Halva-Crere
Geasles Kokosnuss-belonensipponen
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