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XZa— ¥ EEXROBHEDHET LET
MENU ASASHIO <Morgenflut> ab 2 personen bestellen

SBEDIEOE BB B, PIRNRERTOHEEDG

“MIYAKO ODORI" Riesengarnelen mit Avokado, Igaguri - Maronen
und Edamame serviert mit MIYAKO - TARE

BIFASNT FOUE, HiiF. 880 FR. BFEORBELSLLCL
“"OBANZAI "aus KYOTO " mit Zuwai-Krabbe,marinierte Auberginen,
Japankohl,Minigriken und Chrysanthemen

YBEEET BORRE. MIZB0ORME. NFOMITREEHE, RPINDRZ
“"KAISENWAKASA" Lachsfilet mit Saikyo-Miso,Jakobsmuscheln,
Seeaadlfilet, frisch Shiitakepilze und Grinespargel

Serviert mit KABUKI-PONSU-TARE

RRERS” FEKKRISEBELEY Y v ARy EXESAREVEY Y v —ANwy b

“Zitoronen Sorbet mit Junmai Daiginjo {mit Alkohl) oder Ramune <{ohne Alkohl)

MER B RAT—FFEHRED AU AT —F>
"TAKUMI-YAKI" Rindfilet Steak aus KABUKI Klassik Art,

dazu “YAKI-ONIGIRI" , Pak Choi, Sojabohnensprossen und Zwiebel,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI-TARE

Y|& oder

MER B RT-FIFEFO-RART—F>

“"WAZA-YAKI" Entrecote Steak  aus KABUKI Klassik Art,

dazu "YAKI-ONIGIRI" , Pak Choi, Sojabohnensprossen und Zwiebel,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI-TARE

SOTCAC “TTh” BIEBIBDEIRT 1 R0 — 1A
“KIBIDANGO" KABUKI Spezial Eiscreme am heien Tisch zubereitet

EF DI LUA  / <TAKUMI> mit Filet-Steak Pro. Personen 85,00 EURO
HRFEO—XXA / <WAZA> mit Roastbeef Steak Pro. Personen 75,00 EURO

AXZa— 580 @mmmsLrSoHIL)
MenuU KOTO (Alte Stadt) (KLASSIKER KABUKI-TEPPANYAKI)

YR CTREASTT R, BAS. #E. KIRCES3EMAD

“KYOTO-SUPPE" aus Doradebrihe mit Fischpastete, Sakurakarotten,
Shiitakepilze und Rettich

CBEDIRREER" PR R EREFMFTRRZ (REFHZVZIRLK)
“EBIODORI" Teppantanz von Risengarnelen mit Avokado und Zwiebeln
{Mbchten Sie mit oder ohne Knoblach 2 )

ERE" BERERF D« URT—FEEH, FHOBRRZ

“TAKUMIYAKI" Rinderfilet von SPEZIAL- KABUKI-STEAK
mit SaisongemuUse und Pilze

SORAC “TTh” BEBBO#HKIR A XD —A
“KIBIDANGQO" KABUKI Spezial Eiscreme am heien Tisch zubereitet

Pro. Personen 63,00 EURO



M /R AIXE
KABUKI ORIGINAL VORSPEISEN

KABUKI ORIGINAL APPETIZER

- B BEDRRGE BEDRNYSWER”
Ichiban <ONIGARA> €15,00
Nr. 1 “ONIGARA-YAKI" Riesengarnelen mit Kopf und Schale,
serviert mit KABUKI YUAN<Jap. Kr&dutern Sojasauce>
No. 1 “"ONIGARA-YAKI" prawn with head and Shell,
served with KABUKI YUAN<Jap. harb soy sauce>
- B HIBOWBIGE
Niban <MATSUMAE> € 14,00
Nr. ) “MATSUMAE" Austern vom TEPPAN-Rost mit MATSUMAE-TARE
nach HIROSHIMA Art
No. 2 “MATSUMAE" Oyster from TEPPAN-Roast with MATSUMAE-TARE
in the HIROSHIMA style
= B 1) "BmozEmEs"
Sanban <KANISUKE> €22,00
Nr. 3 “"KANIMUSHI" Krabbenscheren<Dampfgrill> nach HOKKAI Art
No. 3 “KANIMUSHI" crab claw<steam grill> in the HOKKAI style
m & \ “EgEREINE U7
Yonban <UNAHACH|> € 13,50
Nr. 4 “"KABA-YAKI" Aal<Gegrillt> im Tamago Mantel
No. 4 “"KABA-YAKI" eel<grilled> in tamago mantle
il B BREEDC "EOBEL"
Goban <DENGAKU> €11,50
Nr. 5 “KINOKODENGAKU" mit Shiitake, Enoki und KABUKI NANIWA-TARE
No. 5 “KINOKODENGAKU" with shiitake, enoki and KABUKI NANIWA-TARE
N B BEORE “BEOSBERE
Rokuban <KOROMO> €12,50
Nr. 6 “KIMI-YAKI" Riesengarnelen auf Aonori Mantel mit KABUKI PONSU-TARE
No. 6 “KIMI-YAKI" prawn in Aonori mantle with KABUKI PONSU-TARE
t B HRDERE “HFROICIEEH
Nanaban <TATAMI> € 14,50
Nr. 7 “TATAKI" Rindfleisch mit Enoki und Lauch nach KABUKI Art
No. 7 “TATAKI" beef with enoki and chive in KABUKI style
J\ B MERA—T “BERX-TRE<BE - MIIE - HEAD>
Hachiban <KYOTO> € 13,00
Nr. 8 "KAISEN" MISO-Cremesuppe mit Garnelen, Jakobsmuscheln und Lachsfilet
No. 8 "KAISEN" MISO-cream soup with prawn, scallop and salmon filet
N B UHE) “IREBLREDIELE
Kyuban <TAKOSUKE> € 9,50
Nr. 9 “TAKOSUKE" mit Pulpo, Zwiebeln und Paprika<Japanische Kugelkuchen
aus KABUKI Vorspeisen>, serviert mit KABUKI NANIWA-TARE
No. 9 “TAKOSUKE" with octopus, onion and paprika<Japanese ball cake>

from KABUKI appetizer>, served with KABUKI NANIWA-TARE



REE(L

B

iR S <REFEME>

KABUKI ORIGINAL TEPPAN-FISCH<alles mit frischem GemUse>
KABUKI ORIGINAL TEPPAN-FISH<all with fresh vegetables>

%
Nijuichiban
Nr. 21

No. 21

B
Nijuniban
Nr. 21

No. 22

4=
Nijusanban
Nr. 23

No. 23

i U
Nijuyonban
Nr. 24

No. 24

—+hE
Nijugoban
Nr. 25

No. 25
VAT

Nijurokuban
Nr. 26

No. 26

—+tE
Nijunanaban
Nr. 27

No. 27
ZH)\&E
Nijuhachiban
Nr. 28
No. 28
—t+hE
Nijukyuban
Nr. 29

No. 28

fE5 “Noleok” BRET >
<BETARA>

“BETARA-YAKI" Lachsfilet mit UMESHISO<Pflaumenpaste>
im BETARA-TARE<original Reisweinpaste>,
serviert mit KABUKI SAKURA und WASABI-TARE

"BETARA-YAKI" salmon filet with UMESHISO<plum paste>
in BETARA-TARE<original rice wine paste>,
served with KABUKI SAKURA and WASABI-TARE

X RS <ORKIEWET >

<HOURAKU>

"HORAKU-YAKI" Dorade Royal mit SAIKYOMISO<Misopaste aus Kyoto>;
nach KYOTO Art, serviert mit KABUKI SAKURA-TARE

“"HORAKU-YAKI" royal snapper with SAIKYOMISO<Misopaste from Kyoto>;
in the KYOTO Style, served with KABUKI SAKURA-TARE

e “EoIXEDKREE TSN
<HOKAI>

"HOKAI" Kénigkrabbe<sehr delikatesse feinen Krabbe-Beinfleisch>,
serviert mit KABUKI YUAN<jap. Kr&dutern Sojasauce> und PONSU-TARE

“"HOKAI" king crab <very delicacy fine crab leg meat>,
served with KABUKI Yuan<Jap. harb soy sauce>

&% “TYIREOEEER"
<OUGON>

"OUGON-YAKI" Sepiafilet mit AONORI und TAMAGO Mantel,
serviert mit KABUKI PONSU-TARE

"OUGON-YAKI" cuttlefish with AONORI and TAMAGO mantle,
served with KABUKI PONSU-TARE

®B EYIREOBEDOHSTER”
<KOHAKU>

"KOHAKU" Sepiafilet und Riesengarnelen nach HOKURIKU Art,
serviert mit KABUKI SAKURA und PONSU-TARE

"KOHAKU" cuttlefish and Prawn in the HOKURIKU style,
served with KABUKI SAKURA and PONSU-TARE

B0 “BEOHIRG BEDPRA R
<HANASAKA>

"HANASAKA" Riesengarnelen mit Avokado und WASABI,
serviert mit KABUKI SAKURA, PONSU-TARE und Limette

"HANASAKA" prawn with avocado and WASABI,
served with KABUKI SAKURA, PONSU-TARE and lime

FOW “BEOZY DB SKROSY VD
<KAORI>

"KAORI" Riesengarnelen mit Knoblauch und WASABI nach KABUKI
Klassik Art, serviert mit KABUKI PONSU-TARE

“"KAORI" prawn with garlic and WASABI in the KABUKI
classical style, served with KABUKI PONSU-TARE

B “MIIBOWRESE”
<AOMORI> € 33,00

“"AOMORI" Jakobsmuscheln mit YUAN<Kr&utern Sojasause> nach AOMORI Art,
serviert mit KABUKI SAKURA und PONSU -TARE

“"AOMORI" scallop with Yuan<Jap. harb soy sauce> in the AOMORI style,
served with KABUKI SAKURA and PONSU-TARE

AE BEEMIBEDOWBERCIBOIRHREE"
<URASHIMA>

€ 25,00

-y
W

€ 26,00
€ 58,00
€ 25,00

€29,00
€ 32,00

8jo

€28,00

€ 36,00

“URASHIMA" MEERESFRUCHTE<Riesengarnelen, Dorade Royalfilet, Jakobsmuschelen>

mit YUAN<Kr&utern Sojasauce> und SAIKYOMISO<WeiBenmiso aus Kyoto>
“"URASHIMA" SEAFOOD<prawn, royal snapper, scallop>
with Yuan<harb soy sauce> and SAIKYOMISO<whitemiso from Kyoto>



MR 1BFR SR T—FEBFRNE>
KABUKI ORIGINAL TEPPAN-STEAK<alles mit frischem Gemuse>
KABUKI ORIGINAL TEPPAN-STEAK<all with fresh vegetables>

=+ H& “F04F0—-XARADRT—F"
Sanjuichiban <MUSASHI> € 55,00
Nr. 31 “MUSASHI" WAGYU Entrecote Steak mit Enokipilze,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 31 “"MUSASHI" WAGYU entrecote Steak with enoki muschroom,
served with KABUKI PONSU, GOMA and ABURI- TARE
=+=F NE “Yv rOTUPY” RERED 1 UA
Sanjuniban <SHOGUN> € 43,00
Nr. 32 “SHOGUN" CHATEAUBRIAND STEAK mit Enokipilze,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 32 “SHOGUN" CHATEAUBRIAND STEAK with enoki muschroom,
served with KABUKI PONSU, GOMA and ABURI- TARE
=+=% BE O URAT—F
Sanjusanban <SUMO> € 37,00
Nr. 33 “SUMO" Rindfilet Steak mit Enokipilze,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 33 “SUMQ" beef filet with enoki muschroom,
served with KABUKI PONSU, GOMA and ABURI- TARE
=+ i T RT—F
Sanjuyonban <YOKOZUNA> € 26,00
Nr. 34 “YOKOZUNA" Fein geschnittenes Rib Eye Steak nach SUKIYAKI Art,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 34 “YOKOZUNA" fine slicedrib eye steak in SUKIYAKI style,
served with KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
=+h&E 888 /LN -8R T —F"
Sanjugonban <AIGAMO> € 32,00
Nr. 35 “"AIGAMQO" Entenbrust Steak aus Barbarie <original Enten Steak>,
serviert mit KABUKI KINKAN<Kumaquat> - TARE
No. 35 “"AIGAMQO" duck breast steak from barbarie<original duck steak>,
served with KABUKI<cumquat> - TARE
= AT BER “JT T —F7
Sanjurokuban <SEKITORI> € 26,00
Nr. 36 “SEKITORI" Rib Eye Steak mit Enokipilze,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 36 “SEKITORI" rib eye steak with enoki muschroom,
served with KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
=+t&H MELERAT—F "SREFO—-AADAT—FROEHNHE”
Sanjunanaban - <KABUKI> 2 €%BBL LNV k / fUr 2 Personen / for 2 person. €59.00
Nr. 37 “KABUKI" Steak Art mit AIGAMO<Entenbrust-Steak > und YOKOZUNA
<Entrecbte Steak >, serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 37 “"KABUKI" style steak with AIGAMO<duck steak> and YOKOZUNA
<Entrecote Steak >, served with KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
=+)\& REE “HO0—RRAF—F"
Sanjuhachiban  <GINZA> € 29,00
Nr. 38 “GINZA" Entrecote Steak mit Enokipilze,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI - TARE
No. 38 “"GINZA" Entrecdote Steak with enoki muschroom,

served with KABUKI PONSU, GOMA and ABURI- TARE



REFZ

KABUKI ORIGINAL Dessert
KABUKI ORIGINAL Dessert

FH—

u+— SUTCAC ‘Tt BEBID#HIRP 1 D) — A
Yonjuichiban <KIBIDANGO> €10,00
Nr. 4] “KIBIDANGO" KABUKI Sperzial Eiscreme am heiBen Tisch zubereitet
No. 41 “KIBIDANGO" KABUKI speciality fried - icecream
4+ PR B PA RO = AEFRIOKEF
Yonjuiniiban <TANBA> € 9,00
Nr. 42 “TANBA" KABUKI - EISCREME mit KUROMAME-Bohnen und frische Frichte
No. 42 “TANBA" KABUKI - icecream with KUROMAME-beans and fresh fruit
mN+=2 INNA PEERRPA RV —=LDISIN
Yonjusanban <BANZAI|> €10,00
Nr. 43 “BANZAI" Flambierte Papaya mit GrUnertee-Eiscreme
No. 43 “BANZAI" Flanbé papaya with greentea-icecream
FH—
Dessert
Dessert
ru-+00E HWRPA ROV =
Yonjuyonban <UlJI> € 7,50
Nr. 44 GrUnertee,- Eiscreme
No. 44 Greenteq,- icecream
N+hzE LEYY v —RNv ~EBREEK
Yonjugoban <UMEREMO> € 7,50
Nr. 45 Zitronen Sorbet mit Pflaumenwein
No. 45 Lemon sorbet with plum wine
TEPPAN-YAKI

ist eine moderne japani-
sche Kichen-kunst.

Im Mittelpunkt stehen
feinste Fleisch und Fisch-
sorten mit fraditionellen
japanischen Zutaten und
vor allem der Koch, der,
vor den Augen der Gaste.

| TEPPAN-YAKI

im Restaurant KABUKI
ist japanisch essen in
einem modern-
japanischen Interieur.
Mehr noch: es ist

ein faszinierendes
japanisches Erlebnis,
eine absolute

auf heiBen Metallplatten J Uberraschung fUr den
kulinarische Kunstwerke o guten Geschmack.
zelebriert.

KA BU Kl

KAISERSTR.42 + 60329 FRANKFURT/M ¢« TEL069-234353 FAX069-233137

OFFNUNGSZEITEN:MO-FR: 12:00-15:30 UND 18:00 - 24:00 UHR
SA, SO UND FREIERTAG: 18:00 24:00 UHR

www.kabuki-restaurant.com



