
ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps



Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP



ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP



ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP



ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps

ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP



ANATOLISCHE SPEZIALITÄTEN AUS DEM LEHMOFEN & MEHR ...

DEISTERSTRASSE 17D | 30449 HANNOVER | 0511 - 45 36 70

Restaurant

GRAPPA

LIKÖRE

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

 Enthält: 1= Chinin, 2= Coffein, 3= Farbstoffe, 
 4= Konservierungsstoffe, 5= Mit Süßungsmittel 
 (Phenylanalynquelle). 6= Teein

Mineralwasser mit Kohlensäure

Mineralwasser mit Kohlensäure

Stilles Mineralwasser

Stilles Mineralwasser

 WARME GETRÄNKE

 | 6

100% Naturell

mit Honig, Zitrone & fr. Minze

aus fr. Apfelsaft & fr. Minze 

 ALKOHOLFREIE GETRÄNKE
   0,2 l  0,4 l

4

1

1

   0,2 l  0,4 l

APERITIFS

Wodka, Zitrone, Apfelsaft

 Anisschnaps, Stilles Wasser

 Teresa Rizzi, 
 Venetien Della Torre

 Alkoholfreies Aperitif

 mit Johannisbeeren

 mit Zitronen

 mit Limettensaft

 mit Salatgurke, Zitrone und Erdbeeren

WASSER LIMONADE BIO-ZISCH

SÄFTE / Nektare
Alle Säfte auch als Schorle erhältlich! 

 türkisches Bier v. Fass 

 türkisches Bier v. Fass 

 Pils vom Fass 

 hell 

dunkel 

alkoholfrei 

alkoholfrei 

 LONGDRINKS
1

1

WHISKY/ COGNAC
1

Scotch
1

Kentucky

Irish

SPIRITUOSEN

BIERE RAKI - Anis Schnaps

Seit über 30 Jahren setzen wir unser Vertrauen in 
unseren traditionellen Lehmofen, den „Tandure“.

1985 haben wir in Braunschweig das erste  
Lehmofenrestaurant eröffnet und betreiben seit 1988 
hier in Hannover das Tandure am Ihmeufer. Mit Hilfe 
unseres Freundes und Architekten Ünal verwandelten 
wir eine unscheinbare Lagerhalle in unser einzigartiges 
Restaurant. Die individuelle Gestaltung des Raumes 
vermittelt Impressionen zur kulturellen Geschichte 
unserer Heimat. 

Durch die besonders schonenden Gareigenschaften 
des Lehmofens entwickeln unsere Gerichte einen  
aromatischen Geschmack und Geruch.   
Viele Nährstoffe bleiben enthalten und wir können 
unsere kulinarischen Kreationen ideal zubereiten. 

Das Geheimnis unseres Erfolges liegt in der  
Verbindung des traditionellen Lehmofens mit einer  
anspruchsvollen Auswahl frischer Zutaten.  
Unser Gemüse der Saison stammt von regionalen  

achten wir sehr auf den Herkunftsnachweis. 
Das Salzwiesenlamm (Texel-Lämmer) beziehen wir 
seit vielen Jahren von persönlich ausgewählten   
Farmen in Schottland. 

Wir sehen uns in der großen Tradition anatolischer  
Küche: Man nehme die besten Zutaten, lerne von  
anderen dazu und kreiere etwas Neues. 
Auf diese Art entstanden in den letzten Jahren viele 

werden. Nach wie vor ist jedoch die traditionelle Küche 
unserer Heimat fester Bestandteil unserer Speisekarte.

Grundgedanke unserer Kultur und Erziehung ist die 
Gastfreundschaft gegenüber Freunden und Fremden.

Der Erfolg gibt uns Recht und unsere Kunden erwidern 
unser Vertrauen mit ihrer Wertschätzung und Loyalität.

Ihr Tandure-Team

17  Beyaz Peynir | Schafskäse G 5,50
 Schafskäse mit Gurken, Tomaten und roten 
 Zwiebeln garniert.

 4,50
 Verschiedene Oliven in pikanter Gewürzmischung.

G 4,00
 Joghurt mit Salatgurke, Kräutern in Knoblauch-Olivenöl.

20  Humus K 5,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin (Sesampaste),  
 Zitrone in Knoblauch-Olivenöl.

K 6,00
 Mediterrane Gemüsevariationen, gegrillt in Tomatensauce  
 mit frischen Kräutern.

          6,50 
 mit Tomaten und Mohrrüben in einer Grapefruit-
 Tomaten-Kräutersauce.

24  Ba  5,00
 mit klein gehacktem Gemüse in einer Tomaten-Kräutersauce.

25  Ya H,G 7,50
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Knoblauch-Joghurtsauce serviert.

39  Ya  H 8,00
 mit Pinienkernen, Korinthen und anderen frischen    
 Kräutern mit einer Tahin (Sesampaste-Sauce) serviert.

G,K 4,50
 Joghurt mit Spinat, in einer Zwiebel-Muskat-Tahin-Sauce.

 G,K 7,50
 mit Auberginen, Zucchini, Brokkoli und türkische Peperoni  
 gebacken, serviert mit Tomatensauce und Tahin-Sauce.

32  Ka G,K 8,00
 Gemischter Vorspeisenteller. Auf Wunsch auch gerne vegan.
33 Sp G,K 9,00
 Spezieller Vorspeisenteller (mit gefüllten Blätterteigröllchen).

 K 5,00
 In der Pfanne gebratener Brokkoli mit einer Tahin-Sauce.

38  S A,G 5,00
 mit Schafskäse und frischen Kräutern gefüllt.

A,G 5,00
 Blätterteigtasche gefüllt mit Schinken, 
 verschiedenen Käsesorten und Spinat.

H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

K 7,00
 Pürierte Kichererbsen mit Tahin, Tomaten und eingelegter  
 Paprika im Lehmofen überbacken.

G 8,50
 mit Zwiebeln, Paprika und frischen    
 Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken. 

KALTE VORSPEISEN

G   9,50
 Schafskäse und Rinder-Schinken mit Zwiebeln  
 und frischen Kräutern, Tomaten im Lehmofen gebacken.

B  11,50
 Garnelen im Tonteller mit geröst. Gemüse & Kichererbsen.

A 4,50

 (schmeckt am besten, aufgerollt in der Hand). 

 Hammelbrühe (Lamm), Kichererbsen und Knoblauch.

47   | Linsencremesuppe 6,00
 Linsencremesuppe, vegan zubereitet.

48 G 6,00
 Tomatensuppe á la Tandure, vegetarisch zubereitet.

 19,50
 im Lehmofen geschmort, gegrillte Tomaten und Peperoni,  
 serviert mit Knoblauchjoghurt und frischem Salat.

 19,50
 mit Lammhack und Gemüse gefüllt, auf einem Tonteller   
 serviert mit Bio-Kartoffeln in Pfefferminz-Sahne-Sauce.

G 22,50
 auf einem Tonteller serviert in Pfefferminz-Sahne-   
 Sauce und Bio-Kartoffeln.

G,L 24,00
 auf einem Tonteller serviert, dazu eine Tandure-Sahnesauce  
 mit Pinienkernen und Champignons, sowie Biokartoffeln.

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen. 

 mariniert in einer Tandure-Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G
 Lammspieß, Lammrücken, Lamm-Hackfrikadellen und   
 Putenspieß, auf einem Tonteller serviert, mit geröstetem   
 Gemüse und Kichererbsen.

G 19,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit Knoblauchjoghurt  
 und Butter angemacht und auf einem Tonteller serviert mit  
 geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 20,00
 Ein spezieller Lammhackspieß, gegrillt, mit gebackenen   
 Auberginen und Tahin-Knoblauch-Sauce, auf einem Tonteller  
 serviert, mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

G 14,00
 Hähnchenkeule gefüllt mit Spinat und Mohrrüben in einer  
 Gorgonzola-Sauce, sowie Bio-Kartoffeln. 

G 16,50
 mit Fenchel, Artischocken und Champignons überbacken, in  
 einer Pinienkern-Aprikosen-Sahne-Sauce serviert.

 mariniert in einer Tandure Gewürzmischung, auf einem   
 Tonteller serviert mit geröstetem Gemüse und Kichererbsen.

 

Diese Spezialitäten sind Lehmofen-Gerichte mit antiker Tradition. 
Die Tonkrüge, in dem die Fleisch-Gemüse-Füllungen gegart wer-
den, sind eigens aus Kapadokien importiert. 

 
 und sonnengetrockneten Tomaten, im Tonkrug  
 schonend gegart, dazu servieren wir einen  
 besonderen Getreide-Reis.

 Wie oben (80) beschrieben,  
 aber mit Fleisch vom Jungbullen

 Seeteufel gebraten in Weißweinfond mit Gemüsevariationen.

Suppen

WARME VORSPEISEN

WARME VORSPEISEN

 

 Gebackene Aubergine, gefüllt mit Lammhack-   

  

 mit Kichererbsen, Korinthen, Mandeln und Tomaten geschmort.

G 14,00
 mit Tomaten, Paprika, Erdnüssen und Korinthen geschmort.

 Mediterrane Gemüsesorten mit Erdnüssen und Korinthen  
 geschmort.

 mit Möhren und Mandeln im Tomaten-Olivenöl-Fond

114  H 10,00
  
 gebratene Aubergine, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkern & 
 Paprikamischung in Tomaten-Sauce überbacken.

G 14,00
 mit Walnüssen, Mohrrüben, Getreidereis und frischen Kräutern  
 in Gorgonzolasauce überbacken. 

 14,50
 Artischockenböden mit gewürfeltem  
 Bio-Gemüse (Sellerie, Mohrrüben, Erbsen), Büffel-Mozzarella  
 und Gorgonzolasauce überbacken.

117  
  
 Auberginen, gefüllt mit einer Zwiebel-Pinienkernmischung,  
 mit Tomaten, Paprika und Büffel-Mozzarella 
 überbacken.  

 auf frischem Salat mit geschälten Tomaten und Kräutern.
 5,50

 mit gebackenen klein gehackten Auberginen,   
 gebackene Paprika, gegrillte Tomaten und frischen   
 Kräutern.

G 6,00
 mit kleingehackter Tomate, frischen Kräutern und Olivenöl.  

5,00 
 Pikant gewürztes Mus aus kleingehackter Paprika, Tomate  
 und roten Zwiebeln, verfeinert mit frischen Kräutern und   
 Wallnüssen.

 
 mit gehobeltem Pecorino Sardo, Tomaten, roten Zwiebeln,  
 Salatdressing.

G 14,00
 und frischen geschälten Tomaten und Olivenöl.

  12,00

 angerichtet mit gebrateten Gemüsearten und Tahinsauce.

G 8,00
 Gemischter Salat des Hauses mit Granatapfeldressing.

G 4,00
 

G 5,00
 * Schokolade, Walnuss, Erdbeere oder Vanille.

G 5,00
A,G 9,00

 wird mit 2 Kugel Eis Serviert.

A,G   6,50
 Süße Köstlichkeit aus der Kupferpfanne mit Mozzarella,   
 Pistazien und einer Kugel Eis.

 Enthält: A= glutenhaltiges Getreide, B= Krebstiere, C= Eier,  
 D= Fische, E= Erdnüsse, G= Milch, H= Schalenfrüchte, 
 I= Sellerie, K= Sesam

HAUPTGERICHTE

GEMÜSEGERICHTE Mit Fleisch

VEGAN & VEGETARISCH

SALAT-SPEZIALITÄTEN ORIGINAL LEHMOFEN-SPEZIALITÄTEN
IM BIOVERFAHREN

FISCHGERICHTE

Desserts

GEFLÜGELGERICHTE

Testi KebaP


