Freuen Ste sich mit uns auf

drese Woche und gentefSen Ste die Kiiche
Tenerfas vom 22. - 29. Mar

Carles Cano Camps

wird Ste mit setnen leckeren Gerichten

verwohnen und begewtern.

Setn Lokal ., Kafka“ wt
tn Puerto de la Cruz
das Lokal fiir die Giste, die etwas Besonderes mochten.

Lo gtbt bestummt etne spannende und interesvante Woche

[lir uno und auch fiir Ste.

Lavven Sie vich etnfach mal mit uns und mit
Carles Cano Camps

auf etwas Neued etn.
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Zwar necht spancsch , aber trotzdem lecker
unvere selbot angesetzte Matbowle
(frischer Waldmeister in Wein angesetzt, mit Sekt
aufgegossen und mit Ecs und frischen Erdbeeren serviert

0,50€

INéine vom Bie Wecngut
Bﬂé i el Des /«/ﬂ%
Sa Crue Santa- @wﬂ
Jabrgang 2016
Traubensort LustdnNegro
Rotwein Glas 0,2l 6,806  Flasche 25,00€
Roséwein  Glas 0,2l 6,60€ Flasche 22,00€

Traubensorte Listin Blanco

02l 580€ Flasche 20,00€



1apay

Pumentoo del padron
freed Padron green peppers
kletne griine Paprika in Olivensl mit grobem Meersalz gebraten 5,90

Pimientos del padrén y jamon tberico
fried padron peppers and cured therian ham

kletne griine Paprika in Olivensl mit grobem Meersalz gebraten und
Tberico Schinken 16,50

Papas arrugadas con mojo rojo y verde
canartan style potatoes ,,papas arrugadas“ with red and green mojo sauce
kanartsche Kartoffeln ,, Papas“ mit roter und griiner kanartschen Sauce 5,50

Pumncentos del piguillo rellenos de atiin
peguillo red peppers stuffed with tuna
kleine rote Paprikas met Thunfschfiillung 7,50

Queso Canario con gofto

mayorero cheese (fuerteventura tland), la palma and manchego

kanartscher Kise mit Gofro 6,00

Croguetas caseras de jamén tbérico, de gambad, y pollo
homemade coquettes with cured therian ham, gambas and chicken
dret verschiedene hawsgemachte Kroketten mit Iberico Schinken,

Garnelen und Hubn 8,50

Almejas en valva verde
clamo with green sauce

Venusmuoscheln in griiner Sauce (Knoblauch-Petersilie) 8,50

Gambas al ajillo

freed prawno with garlic
Garnelen in speziellem Olivendl und Knoblauch gebraten 14,50



Envalade de Pulpo
pulpo salad
Pulposalat mit frischem Gemiive 9,50

Tortidla a la Espanola
spantsh tortila
Spantsches Omelette mit Kartoffeln und Zweebeln 4,50

Bunuelos caseroos de bacalao

homemade cod fritters (fried batter balls)
[rittierte Brandtetgkrapfen mit Kabeljau 6,50

FEucalivada de venduras
different on a open flame grilled vegetables with anchovi
iiber dem offenen Feuer gegrilltes Gemiise mit Anchovts und Oliven 4,50

Pan cataldn con jamén Ibérico
pan with tomatoe rubbed over and seasoned with olive oil and salt and
cured therian ham

WeifSbrot katalantscher Art mit Iherico Schinken und Tomaten 19,50

Pulpo a la gallega
cooked pulp served with potatoe and red pepper
gekochter Oktopus mit Kartoffeln und Paprika 10,50

Bacalao samfacna con salsa de pimientos y tomale
cod foh fillet with peppersauce and tomato
Filet vom Kabeljau in roter Gemiisesauce 9,50

Canelones de carne a la barcelonesa
gratinterte Carneloni mit gemischter Flewchfiillung und Bechamelsauce 4,50

Gazpacho Andaluz a mi manera con picatostes
, Gazpacho“ cold tomato soup, made my way, with croutons

Andalustsche Gazpacho a la Carles mit Toast 7,50



Hauplgerichte

Bacalao encbollado
Kabeljaufilet nach kanarwcher Art in Zwiebelsauce mit
Paprika und Kartoffeln als Bedage 18,50 (Tapas 9,50)

Arroz a la Marinera
Mariniére Paella

Paclla a la Mariniére mut frischen Meeresfriichten 18,50 (Tapas 9,50)

Conejo al vino de Oporto
Rabbit with Oporto Wine Sauce
Kanwnchen in Portweinsauce mit Kartoffelpiirree 21,00 (Tapas 10,50)

Pollo al Salmorejo
Hiihnchen tn kanarischer Marinade mit kleinen Kartoffele
19,50 (Tapas 9,50)

Carillada de cerdo ,,al Emporda“ con setas
pork cheeks ,, Emporda Style” with mushrooms
Zarte Schweinebickchen in Rotwetnsauce mit Pilzen und wildem Spargel

21,00 (Tapas 10,50)

Deasdsert
Crema Catalana 4,50

Bizcochito de chocolate con hekdo de vanilla y frutes

Schokoladenkuchen mit fliisasigem Schokokern, hawsgemachtem Vandleews,
Schokosauce und frischen Friichten 8,50



