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Wagyu, auch als "japanischesRindfleisch" >
ist ein hochwertiges Rindfleischraus Japan. | //
Es zeichnet sich durch feine Marmorierun ,

was bedeutet, dass das Fleisch mit intramuskuldrem Fett'durchzogen ist.

Ausgewahltes Wagyu-Rindfleisch im Restaurant Kabuki im Jahr 2023.

Toriyama UMAMI Wagyu aus “Gunma ”
von Menii [AMANOGAWA vorspeise]

OZAKI Wagyu aus “Miyazaki ” nma
von Menii [MIYABI]

ﬁ&‘Mo kc
Kagoshima Wagyu aus “Kagosima” trazake

von Meni [KIWAMI] [SUKIYAKI] [SHABU SHABU]

kagoshima

Wir haben einen Katalog zur Verfiigung.

Bitte Fragen Sie einen Angestellten.
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KABUKI GESTE

069234353

@kabukirestaurant_frankfurt @kabukiwochenendebar



Rop

. Amanogawa

AR Vorspeise

BRI Fisch

ER&®  Kleine Erfrischung

LE2 Zwischengang

£FK Beilage

HOLEYRpP

MIYABI 205,00€
KIWAMI  180,00€
TAKUMI  160,00€

IBHNCTRISE,mit Zwischengang +28,00€

ERHIE LTcMF DI fcE S ICEMREILT 0000,
BoOfcfcE BWHERVEE BBOO—X b BEFEEHMDY —X

(Sous-Vide) Japanisches Wagyu-Rindertatar mit Uni-Nori, Bonito SASHIMI
mit Essig-Miso-Sol3e, Entenbrust mit Schwarzer Essig und Pfeffersof3e

TEEAT DHRBEE FHEMDEDY —X @E®

Garnelen und Rube, serviert mit Kaki und Pinienkernesol3e

POELOMFY v+ —XNv b
Yuzu-Sorbet

FI—=IVBEDZRIVZIVT SR> @EED®
Hummer und Tartar-Gratin
LW el Wl &D%FE F45 0% ®@@®

Shiitake-Pilze, Maitake-Pilze, St3kartoffeln und Pak choi

RAEE  Fleisch Bitte wahlen Sie ein Fleisch aus

(HE) MIYABI

(ti) KIWAMI

([E) TAKUMI

TH—bF  Dessert

BE4el v k=717 1009 @G
Japanisches Wagyu-Chateaubriand <OZAKI Beef> 100g

BREENYG Y—0O4 > 1209 @®
Japanisches Wagyu-Sirloin(Strip Loin) <KAGOSHIMA Beef>120g

M > TAFHR 1209 @®
Japanisches Wagyu-Rumpsteak (mager) 120g

FHeb LHFEELTATL @®0)
“MITARASHI-DANGO” (Ballchen aus Klebreismehl) und
“ZENZAI" Azuki-Bohnen-Suppe mit Malone



HOEUER p.P
(" W KOTO  78,00€

Aa TAKE 95,006

ToNIRERop ™ BAITRIZ, mit Zwischengang +24,00€

B Vorspeise MFEAY DL HWFEREIN
Frikadelle vom japanischen Wagyu-Rindfleisch, serviert mit Yuzu Miso
@D
fARIE  Fisch IEELWeTDRZ—a
Garnelen und Shiitake-Pilz-Potage ®D®
Zk& Kleine Erfrischung  SHE LT v —v b
Yuzu-Sorbet
B  Zwischengang T4T7 75 EEOFT LY BEFEBEDY —X
Japanisches Omelett mit Foie Gras und gegrilltem Aal,
serviert mit Nori und schwarzer Essigsol3e DOEE
55 Beilage LWl £ eld, TDFFE FUrvx
Shiitake-Pilze, Maitake-Pilze, StiBkartoffeln und Pak choi @G ®)
W#E  Fleisch  Bitte wahlen Sie ein Fleisch aus
(H#ER) KOTO TIVEYF TUHRE=T kL
Black Angus Filet aus Argentinien 100g O@E@
¢y TAKE BARERMF T « LAT—F
Kouzatsu Gyu Filet aus Japan 100g,
serviert mit Wasabi -Sol3e DE@E®D
o (7Tl EURRAT ZIEBEBO#HKIRT A A7) —LE
7= Dessert HREY 335

“KIBIDANGO” KABUKI Spezialitat am heil3en Tisch zubereitete
Eiscreme mit Matchapulver und MATCHA-Ganache @eED



P HOEVEpP 10500€
é’j‘& ' ﬁ? BN TR, mit Zwischengang +22,00€
-4 Hakushu =
b
g2 Vorspeise IEE(Y Delika 158 3 BOHBRFRY &E
Drei Sonder OSOZAl<Japanisch TAPAS> vom KABUKI
auf Frage
==} Sk : IEELWRITDORZ—T 1
AREE - Fisch Garnelen und Shiitake-Pilz-Potage ©2®
Z(k&  Kleine Erfrischung HOBLDOHMFY v —Nv b
Yuzu-Sorbet
B Zwischengang HHE & AARDKIEH TR @O
Austern und Rettich im roten Miso-Eintopf
PR Beilage LWl S0 eld, TDFFE FU 7o A@®

Shiitake-Pilze, Maitake-Pilze, Sti3kartoffeln und Pak choi

A Fleisch  Bitte wahlen Sie ein Fleisch aus
LeXLei I|ELAVIFIV
" Shabu-Shabu " <Diinn geschnittenes Wagyu Striploin aus Japan 160g> O@®®
in Umami-Dashi-Briihe, serviert mit KABUKI PONSU und GOMA-TARE

TERE TEETUIFIV D@E®
"SUKIYAKI " <Diinn geschnittenes Wagyu Striploin aus Japan 160g>
Chinakohl und Lauch serviert mit EI(ONSEN-TAMAGO)

TH—bF Dessert [Tl EURAT YEBBOMRT ARV —LEKREEY 35
“KIBIDANGO” KABUKI Spezialitat am heil3en Tisch zubereitete
Eiscreme mit Matchapulver und MATCHA-Ganache @EO@®
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Vorspeise

Fisch

Kleine Erfrischung
Zwischengang

Beilage

Hauptgericht

TH— bk Dessert

BUEVER pP 99,00€
IBHINCTRIZZ.mit Zwischengang +27,00€

HOBWEAIT LEVEAL
Lachs mariniert in Shio-Koji(gesalzenem Koji) D@®
mit geriebener Rettich und Zitoronen

ITEEATDHMRBEE FHERDEY —X
Garnelen und Ribe, serviert mit Kaki und Pinienkern-Sauce @®®a

HBOE LDHFY v —Nv b
Yuzu-Sorbet

ZADPHESHE TR
Gekochte Oktopus mit WASABI-SALZ @@®

LUt EVfelf, EDFFE, FUrUH

Shiitake-Pilze, Maitake-Pilze, StiRkartoffeln und Pak Choi P@®
HEDOFKRGEE
Rot Dorade mit Sesam < Rikyu Yaki> DE@OE

(7ot EUOFRAT HEBED#BIRT7ARI)—LE
BEET 3o

“KIBIDANGO” KABUKI Spezialitat am hei8en Tisch zubereitete
Eiscreme mit Matchapulver und MATCHA-Ganache @B



HO LYK pP 70,00€

ﬁ.l? \ BN TS, mit Zwischengang +14,00€
]
Momiji ./i
Gedampfter Rettich mit geriebenem Konbu-Algen und Dashi-Briihe
@®
14D Suppe MEE2DTUHL FSNAEDTE
Kirbisplreesuppe mit Spinat-Tofu 3@®)
ER& Kleine Erfrischung  HSOEBE LDH#FY +—Xv b
Yuzu-Sorbet Lorem ipsum
3R Zwischengang BROBEESE
Gemuse-Frihlingsrollen @@ ©00
g Shiitake-Pilze, Maitake-Pilze, StiBkartoffeln und Pak choi OO0

FX Hauptgericht REEFREDEFHAILT
Soja-Zwiebel-KI6Re , Topfgericht @®)
FH— |k Dessert Hfeb LHAFERETATL
“MITARASHI-DANGO” (Ballchen aus Klebreismehl) und @®aD
“ZENZAI" Azuki-Bohnen-Suppe mit Malone
[Allergen ]

WA Fisch @8 + K27 « 1 538 Weichtiere @< Sesam @KE Soja/ -erzeugnisse @5 Eier
©/\ZE#7 Glutenhaltiges Cetreide @FL &5 Milchprodukte einschlieBlich Laktose
@BE « 1 ZFEHREE Krebstiere @t O 1) Sellerie (OFF « < XX — K Senf () v V48 Nisse
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