


t h a l i  ta s t i n g  p l at e /  390

welkomst bobble / welcome bubble

sprøde rejer med salsa / crispy prawn with salsa  
tossed salat / tossed salad

butter chicken
Tomatflødesauce med honning, ssør og cashewnødder

// Chunks of tandoori chicken tikka cooked in aromatic velvet gravy //

daal makhni 
Langtidskogte linser og kidneybønner i cremet sauce 

// Overnight cooked lentil and kidney beans in creamy sauce //

aloo jeera 
Kartofler med spidskommen og urter 

// Potato with spiced cumin and herbs //

papad cone
Sprød vaffel af papadum 

// Crispy cone of papadum //

tandoori parantha
Indisk brød 

// Indian bread //

saffron ris / safran rice

sheer khurma
Cremet vermicelli budding 

// Creamy vermicelli pudding //



A proper Indian meal is a perfect balance of all 6 flavours: 
sweet, salty, bitter, sour, astringent and spicy.



oliven/olives - 25 dkk
Blandede oliven som appetizer 
// Mixed olives as appetizer //

papadums
Krydrede masala chips med forskellige chutneys 
// Spiced masala chips with different chutneys //

home made samosa (+10 dkk)
Den berømte indiske snack 
// The famous indian snack //

vegetar pakora
Grøntsager vendt i kikærtemel og friteret. Serveres med sprød salat
// Vegetables turned into chickpea flour and deep-fried. Served with chef ’s salad //

kylling shish kebab
Grillede kyllingeruller, serveres med sprød salat 
// Grilled chicken rolls, served with chef´s salad //

gosht seekh gilafi 
Krydrede lammestykker vendt i grøntsager og krydderier og grillet i tandoori ovnen
// Boneless lamb flavoured with spices coated with 
finely chopped vegetables skewered and cooked in tandoor //

daal kokosnød shorba med baby naan 
Rig, cremet daal/kokosnød suppe. Serveres med baby naan 
// Rich, creamy daal coconut soup. Served with baby naan //

achari murgh tikka
Kylling marineret i pickles krydderier. Serveret med sprød salat og chutney
// Chicken marinated in pickling spices. Served with crispy salad and chutney //

hare matar ki tikki chat
Friterede ærtebøffer krydret med kommen og kardemomme
// Deep fried green pea patties spiced with royal cumin and cardamom //

f o r r e t / s ta r t e r s /  85



A proper Indian meal is a perfect balance of all 6 flavours: 
sweet, salty, bitter, sour, astringent and spicy.



butter chicken
Tomatflødesauce med honning, smør og cashewnødder 
// Chunks of tandoori chicken tikka cooked in aromatic velvet gravy //

chicken tikka masala
Kyllingestykker med løg og peberfrugt i tomat masala sauce 
// Chicken chunks with onion and bell peppers in tomato masala gravy //

chicken madras - stærk/spicy
Marineret og tilberedt med sennepsfrø, kokosmælk, knust kokos, knust rød chili samt karry blade
// Marinated and prepared with mustard seeds, coconutmilk, crushed red chili and curry leaves //

kesari chicken korma
Marinerede kyllinge stykker i cremet sauce med safran, mandel og hele krydderier 
// Marinated chicken chunks in creamy gravy with saffron, almond and wholespices //

murgh methi malai
Kyllingestrimler tilberedt i fløde med friske bukkehorns blade 
// Shredded chicken cooked with fresh fenugreek leaves and cream //

hyderebadi chicken biryani 
Berømt indisk risret med kylling 
// Famous indian rice dish with chicken //

chicken chettinad - stærk/spicy
En kyllinge curry lavet efter chettinad køkkenets traditioner 
// Chicken curry made with roasted chettinad spices //

kadhai murgh - stærk/spicy
Kyllinge stykker tilsmagt med hel koriander og rød chili 
// Cubes of chicken flavoured with whole coriander and red chili //

k y l l i n g / c h i c k e n  / 150



We all know what curry is, but do you know what it’s actually made of? 
A typical curry is a blend of cinnamon, tamarind, cloves, cumin, 

cardamom and garam masala.



lamb spinach
Krydrede lammestykker i spinat
// Tender chunks of lamb, cooked in spinach gravy //

lamb rogan josh - stærk/spicy
Lam i tomat masala, anisfrø og chili
// Tender chunks of lamb, cooked in brown onion gravy //

lamb karahi - stærk/spicy
Krydret karrysauce med løg og peberfrugt
// Tender chunks of lamb in spicy semi-dry aromatic gravy with onion and bell pepper //

lamb vindaloo - stærk/spicy
Slow cooked lammestykker med ingefær og krydret vindaloo paste i en mørk brun sauce
// Slow cooked lamb chunks with ginger and spicy vindaloo paste in dark brown gravy //

lal maans - stærk/spicy
Lam tilberedt i rød chili pasta, løg, tomater og indiske krydderier 
// Lamb cooked in paste of red chili onions, tomatoes and Indian spices  //

l a m  /  l a m b  /  170



Eating with hands is cultural, and respectful:
Through the thumb comes space

Through the forefinger comes air

Through the mid-finger comes fire

Through the ring finger comes water

Through the pinky finger comes earth



zafrani tandoori chicken
Kyllingelår marineret i safran-yoghurt, tilberedt i tandoor. 
Serveres med sprøde grillede grøntsager og mint chutney 
// chicken legs in saffron  marination with yogurt, made in the tandoor, 
served with crunchy grilled vegetables along with mint chutney on the side  //

tandoori chicken - stærk/spicy
Kyllingelår fra tandoori ovnen, marineret i yoghurt og krydderier
// Chicken leg marinated with yoghurt and spices//

lamb chops
Grillet lammekrone i masala marineret med sprøde, grillede grøntsager og sennepsfrø 
krydret kartoffelmos. Hertil mint chutney 
// Lamb chops marinated in tandoori masala mustard seed-spiced mashed potato on the side, 
served with grilled, crunchy vegetables, along with mint chutney //

tandoori mix grill (+50 dkk)
Smagfuld mix af grillet lam, kylling og tigerrejer med sprøde, grillede grøntsager
// Marinated mix of lamb, chicken and prawn, served with 
crunchy, grilled vegetables and mint chutney //

s i z z l i n g  g r i l l  /  2 0 0



It is the land of rice that grows unbelievable vari-
ants like white, red, brown, sticky and even black!



tandoori fish
Marineret hellefisk på bund af sennepsfrø krydret kartoffelmos og toppet med tomat salsa
// Marinated halibut served with mustard seed-spiced mashed potato 
at the bottom topped with tomato salsa //

tandoori prawn chermoula
Rejer marineret i yoghurt med frisk grønt. Serveres med sprøde grillede grøntsager 
// Prawn marinated in yogurt with fresh greens, served with crunchy, grilled vegetables // 

masala fried fisk
Let krydret marineret hvid fisk serveret med kartoffel kroketter, 
sprød salat og hjemmelavet tomatchutney
// Slightly spicy marinated white fish served with potato croquette, 
crispy salad and homemade tomato chutney //

prawn vindaloo - stærk/spicy
En reje delikatesse krydret i ægte goa stil 
// A prawn delicacy flavored with goanese spices //

s e a f o o d  /  165



India is home to bhot jolokia, one of the hottest chillies in the world. 
Also called “ghost chilli”, it is grown in North East states and is 

more than 400 times hotter than Tabasco sauce.



v e g e ta r / v e g ata r i a n  /  135

daal e rasoi - stærk/spicy
langtidskogte linser. sorte linser samt kidney bønner 
// overnight cooked black lentils and kidney beans //

palak paneer
Hjemmelavet friskost i spinat  
// Homemade cottage cheese chunks in spinach gravy //

mix veg
Årstidens friske grøntsager tilberedt i masala sauce 
// Garden green fresh vegetables cooked in masala gravy //

paneer butter masala
Hjemmelavet ost i cremet, sød og aromatisk fløjsblød sauce 
// Homemade cheese in creamy, sweet, aromatic velvet gravy //

aloo mattar masala
Kartofler og ærter forenet med indiske masala krydderier
// Potatoes and green peas tossed together with Indian spices //

subzi miloni
Sæsonens grøntsager i en spinat curry
// Seasonal mixed vegetable curry in spinach gravy //

daal tadka
Gule linser kogt med spidskommen og hvidløg
// Yellow lentils tempered with cumin seeds and garlic //

tofu butter masala - 150 dkk
Hjemmelavet tofu i cremet, sød og aromatisk fløjlsblød sauce
// Homemade tofu in creamy, sweet, aromatic gravy //

palak tofu - 150 dkk
Hjemmelavet tofu i spinat
// Homemade tofu in spinach gravy //



saffron ris / safran rice
Basmatiris med safran // Basmatirice with saffron //

matar pilau (+5 dkk)
Stegte ris med grønne ærter og hele krydderier, toppet med ristede løg 
// Fried rice with green-pea and whole spices, topped with fried onion //

naan
Friskbagt naan med sesam // Freshly baked naan with sesame //

garlic naan
Friskbagt naanbrød med hvidløg // Freshly baked naan with garlic //

tandoori roti
Friskbagt fladbrød af grahamsmel // Freshly baked bread of graham flour //

raita
Krydret yoghurt med agurk og chaat masala // Yogurt with cucumber and chaat masala //

rasoi salad
Frisk, sprød salat med hjemmedyrkede spirer og mixet med hjemmerørt dressing
// Fresh, crunchy salad with home-grown sprouts mixed with our house made dressing //

chutneys
Sæsonens chutneys // Seasons taste of chutneys //

s i d e s  / 35 



No Indian meal is complete without a little chutney 
and pickle on the side of their plate.



RASOI SPICY MOJITO 115 / RASOI SPICY VIRGIN MOJITO 95
VORES SIGNATUR COCKTAIL, MOJITO MED KRYDRET ANANAS SIRUP 

// OUR SIGNATURE COCKTAIL, MOJITO WITH SPICY PINEAPPLE SYRUP // 

BOMBAY ORANGE 110
VORES HJEMMELAVET COCKTAIL SHAKET MED GARAM- OG CHAAT MASALA 

// OUR HOME-DEVELOPED COCKTAIL, MADE WITH GIN, GARAM - AND CHAAT MASALA //

DARK´N´STORMY 100
DEN VELKENDTE RUM-BASERET COCKTAIL IFØLGE DEN ORIGINALE OPSKRIFT 

// THE WELL-KNOWN RUM-BASED COCKTAIL MADE ACCORDING  TO THE ORIGINAL RECIPE //

LADY MANGO 105
EN CLASSIC MANGO DAIQUIRI MED ET TWIST 

// A CLASSIC MANGO DAIQUIRI WITH A TWIST //

TIRAMISU 105
DIN FAVORIT DESSERT I FLYDENDE FORM, DEN ORIGINALE SMAG AF TIRAMISU 

// YOUR FAVOURITE DESSERT IN LIQUID FORM - THE REAL TASTE OF TIRAMISU // 

ESPRESSO MARTINI 100
FAVORITTEN, FOR HVORFOR VÆLGE MELLEM KAFFE ELLER COCKTAIL? 

// AN ALL-TIME FAVOURITE, BECAUSE WHY CHOOSE BETWEEN COFFEE AND COCKTAIL? //

OLD FASHIONED 115
JOHNNIE WALKER BLACK LABEL / MAKERS MARK / BULLEIT BOURBON

DET KAN IKKE BLIVE MERE KLASSISK END DENNE KLASSISKE 

// OLD FASHIONED YOU CANNOT BE MORE CLASSIC, THAN A CLASSIC OLD FASHIONED //

cocktails



ROKU GT 130
ROKU GIN, INGEFÆR, KLASSISK TONIC 

// ROKU GIN, GINGER, CLASSIC TONIC //

 
GERANIUM GT 105

GERANIUM GIN, GRAPEFRUGT, HYLDEBLOMST TONIC 

// GERANIUM GIN, GRAPEFRUIT, ELDERFLOWER TONIC //

 
GIN MARE GT 150

Gin Mare, rosmarin, Oliven, 1724 klassisk tonic 

// Gin Mare, Rosemary, Olives, 1724 classic tonic //

 
OPIHR GT 120

OPIHR GIN, APPELSINSKAL, CARDAMOM FRØ, KLASSISK TONIC 

// OPIHR GIN, ORANGE PEEL AND CARDAMOM SEEDS, CLASSIC TONIC //

 
BEEFEATER PINK GT 100

BEEFEATER PINK GIN, CITRONSKAL, HINDBÆR, AROMATISK TONIC 

// BEEFEATER PINK GIN, LEMON PEEL AND RASPBERRIES, AROMATIC TONIC //

HENDRICKS GT 120
Hendricks gin, agurk, sort peber, klassisk tonic 

// Hendricks gin, cucumber, black pepper, classic tonic //

CRABBIES GINGER BEER /40
Ingefærøl med alkohol

Ginger beer with alcohol

COBRA INDISK FADØL - DRAFT BEER
lille - small / 40.-
stor - large / 70.-

gin & tonic variationer /gin & tonic variations 



ØKO GINGERSHOT 25
Brændende og passioneret ingerfær - Gingershot

 FENTIMAN´S ROSE LEMONADE 35

FEVER TREE TONIC WATER - AND GINGER BEER 35

COCA COLA - COLA ZERO lille - small 35  / stor - large 60

MANGO LASSI 50

ØKOLOGISK MANGO JUICE - BIO MANGO JUICE 40

ØKOLOGISK ÆBLE JUICE / BIO APPLE JUICE 40

HJEMMELAVET LIMONADE - HOMEMADE LEMONADE  65
Klassisk - Jordbær - Grenadine - Classic / Strawberry / Grenadine

DAGENS DETOX VAND - DAILY DETOX WATER 25

RASOI VAND - RASOI WATER 40 
med eller uden brus - still or sparkling

VAND - WATER 15

drikkevarer / beverages



Side orders er ikke inkluderet i hovedretter.

Venligst informer vores tjenere på forhånd, hvis hvis der ønskes 
vegansk/vegetar eller andre diæter/allergener før du bestiller. 

- Det er muligt at tilberede retten som vegansk.

Ved allergener spørg tjeneren.

Ikke EU Firmakort pålægges kortudstederens gebyr.

Our main dishes do not contain the side orders.

We kindly ask you to inform our waiters in advance about vegan, vegetarian
 and/or any special diet when taking the order.

- Possible to prepare in vegan version.

By allergens ask the waiter.

All business credit cards and non-eu citizen credit cards are subject to issuers fee. 


