
 

lemongrass sharing menu 

meny med mix av rätter som delas av er 

  

appetizers 

tuna tartare 

tartar på rå tonfisk, soya, yuzu, gochujangmayo och riskrisp. 

pomelo salad 

pomelosallad med havsräkor, thai-basilika, kaffirlimeblad, vitlök och chili. 

miso back rib 

grillade långkokta kamben i miso, pickles. 

chili pepper squid 

torrwokade krispiga strimlor av bläckfisk, lök och paprika, smaksatt med chili, peppar, rostad vitlök. 

char siu chicken tarte 

wokade char siu marinerad kyckling och skogöronsvamp i tarte 

* * * 

vinförslag: villa wolf Riesling dry, pfalz, tyskland. 495:- /glas 125:- 

 

mains: 

crispy pork belly 

krispig fläsksida, ban hoi noodles, spicy vattensparris, hoisinsås. 

pepper coconut prawns 

wokade tigerräkor i svartpeppar, cocos, curryblad. 

chili garlic beef 

stekt oxfilé, wokade skärbönor, skogöronsvamp, selleri och vårlök, sås på soya, vitlök och chili. 

* * * 

vinförslag: la luna barbera d’asti, vite colte, italien. 595:- /glas 150:- 

 

dessert: 

iced coconut soup  

iced soup of coconut, fresh fruits, pandan tapioca, mango sorbet.  

 * * * 

vinförslag: moscato d’asti, piemonte, italien. 345:-  /glas 80:- 

 

 

menypriser: 

appetizers/mains  555:- 

komplett meny appetizers/mains/dessert  625:- 

 



 

 sushi 

4 bitar         [ 2 nigiri, 2 maki ] 115:- 

8 bitar         [ 4 nigiri, 4 maki ] 190:- 

12 bitar       [ 6 nigiri, 6 maki ] 255:- 

serveras med inlagd ingefära, wasabi och soya. 

 

appetizer 

sesame prawn toasts 
friterade sesampanerade räksnittar, plommonsås.  110:- 

 gyozas of beef 
stekta degknyten fyllda med nötfärs och grönsaker, soya-ingefärasås. 125:- 

miso back ribs 
grillade långkokta kamben i miso, pickles.  130:- 

 prawn spring rolls 

friterade vårrullar fyllda med tigerräkor och grönsaker, nouc cham-sås.  135:- 

 rice paper duck rolls 

rispappersrulle fylld med ankbröstfilé, salladsblad, gurka, risnudlar,  

thai-basilika och mynta, soya-mayo.  140:- 

spicy beef salad 
kryddstark grönsallad med ryggbiff, thai-basilika, rödlök, vitlök, chili och lemongrass.  145:- 

salmon tartare 
tartar på rå lax, yuzu-soya, sesamsås, chili och nori.  145:- 

chili pepper squid 
torrwokade krispiga strimlor av bläckfisk, lök och paprika,  

smaksatt med chili, peppar, rostad vitlök.  150:- 

green papaya salad 
grönsallad med grön papayafrukt, chili, thai-basilika, lime och  

handskalade havsräkor, rostade jordnötter.  160:- 

yuzu soy sashimi 
sashimi på lax och tonfisk på yuzu-soya och lemongrass.  160:- 

seared scallops 
halstrade pilgrimsmusslor, vitlöksfräst blommande gräslök och salladslök, chili-soyasås.  175:- 

crispy aromatic duck 
dubbelkokt anka, strimlad gurka, purjolök och hoisinsås,  

serveras med ångkokta vetepannkakor [ 8 st ].  270:- 

extra vetepannkakor [ 2 st ].  10:-  

                     

då alla ingredienser inte kan nämnas i våra rätter, 
vänligen rådfråga personalen om ni har någon form av allergi. 

finns även i vegetariskt alternativ 

 



 

main course 

(vegan) sichuan vegetables 
ångkokta grönsaker, vitlöksfrästa murklor, lotusrot,  

shimeji-svamp sichuanpepparsås.  225- 

char siu barbeque chicken  
char siu marinerad kyckling, vitlöksfräst bokchoy,  

söt soyasås och pickles.  235:- 

crispy beef 
friterade krispiga biffstrimlor, glacerade med söt chilisås,  

grönsallad i balsamicodressing.  255:- 

tamarind prawns 
wokade tigerräkor i kryddig sås av tamarind, vitlök, chili,  

ingefära, tomat och ägg.  265:- 

black bean salmon 
laxfilé, wokad savoykål, purjolök och skärbönor,   

sås på svarta soyabönor, chili och vitlök.  285:- 

roasted duck 
grillad anka, vitlöksfräst bok choy, söt soyasås.  295:- 

steamed cod fish 
ångkokt torskfilé, zucchini och körsbärstomater, sås på soya, ingefära, chili och vårlök.  305:- 

lime teriyaki tuna 
lätthalstrad tonfisk, grönsallad i sesamdressing, lime-teriyakisås.  325:- 

chili garlic beef 
stekt oxfilé, wokade skärbönor, skogsöronsvamp, selleri och salladslök,  

sås på soya, vitlök och chili.  355:- 

red curry lamb 
stekta lammracks, wokade grönsaker, edamame-bönor,  

vitlök och chili, röd currysås.  365:- 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

 
då alla ingredienser inte kan nämnas i våra rätter, 

vänligen rådfråga personalen om ni har någon form av allergi. 

 

 

 



 

dessert  

chocolate truffle 
chokladtryffel.  15:- 

sorbet and ice cream 
lemongrass hemgjorda sorbet och glass.  79:- 

iced coconut soup   
isad soppa på kokos, mangosorbet, tapioca och färska frukter.  120:- 

lemongrass parfait 
parfait smaksatt med lemongrass och kaffirblad, hallonsås,  

mandelbiskvi, mascarponekräm.  125:- 
 
créme brûlée of  white chocolate 
créme brûlée på vit choklad, cocospandanglass.  130:- 

chocolate variation 
tre sorters desserter gjorda på valrhona choklad.  159:- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

då alla ingredienser inte kan nämnas i våra rätter, 
vänligen rådfråga personalen om ni har någon form av allergi. 

 


