Ristorante Ertree
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Prima difare richiesta delle pietanze, controllare bene gliingredienti
perintolleranze e allergie, rivolgendosi al personale per chiarimenti.

LEGENDA

@® Simbolo per capire se il piatto € pitt 0 meno piccante, il personale
di sala sara lieto di darvi tutti i chiarimenti in merito.

w Tutti i piatti serviti con andrebbero mangiati con le mani!

Tutti i piatti contengono cipolla e aglio in polvere.

Ghee: Burro chiarificato, senza lattosio.

% U
Pietanza senza glutine. Contiene sedano.
Berberé: Mixdi peperoncino e spezie tipiche. ®

Mitmita: Mix di peperoncino e spezie tipiche. @ @

Erbette: Carote, cipolla, sedano, zucchine, peperoncino verde.

Allicid: verdure stufate

RICHIESTE/AGGIUNTE

Aggiunta pane. ( ) € 1,50
Aggiunta ciotola. € 6,00
Possibilitd mezza porzione per bambini. € 6,00 solo per alcune pietanze.
Coperto. € 2,00

«Chiediamo alla gentile clientela di avvisarci qualora ci fossero intolleranze/allergie. Grazie.»



N
Sambussa € 4,00 Menu
Pasta sfoglia ripiena di carne e verdure.

(Prezzemolo, rosmarino, aglio, salvia).

\*, Zighinidimanzo @ € 15,00
Spezzatino di manzo piccante cucinato con berbere
pomodoro, accompagnato da alliccid, con enjera.

‘*, Zighini di pollo @ € 15,00 %
Cosce di pollo piccante cucinato con berberé
pomodoro, accompagnato con alliccid, con enjera.

/2SS

‘w Piatto completo a base dicarne @ € 18,00

Spezzatino piccante di carne di manzo o cosce di pollo
piccanti (Zighini), alliccid, shiro e timtimo, con enjera.

Tajin di pollo (non sempre disponibile. )
Cosce di pollo con carote, patate, prezzemolo, cannellq,
zenzero, pepe nero e curcuma servito su base di riso basmati.

Cuscus di carne (nonsempre disponibile. )
Bocconcini di manzo, zucchine, carote, peperoni, zucca,
pomodori, sedano e cuscus.

Cuscus Dahlak € 15,00

Spezzatino di pollo, patate, carote, peperoni, prezzemolo,
zenzero, curcuma, pepe nero, pomodoro
cardamomo e limone servito su base di cuscus.

Riso Dahlak € 15,00

Spezzatino di pollo, patate, carote, peperoni, prezzemolo,
zenzero, curcuma, pepe nero, pomodoro
cardamomo e limone servito su base di riso basmati.

Kitfo ‘ (solo su ordinazione.)
Trito di carne scottata con burro speziato, mitmita
accompagnato da erbette e ricotta, con enjera.

Kilwa Hot @ @ (solo suordinazione.)

Bocconcini di manzo saltati con burro speziato, peperoncino
cipolla e pomodoro, con enjera.

w M E A DI ( x minimo 2 persone, non possibile d’asporto. ) € 20,00 a persona. ¥

Degustazione pietanze Eritree a base dicarne e
verdure servite con enjera, carne di manzo e pollo.

«Chiediamo alla gentile clientela di avvisarci qualora ci fossero intolleranze/allergie. Grazie.»



+«* - adagiati vari piatti, pud essere servita a parte e
=, . _si strappa con le mani per raccogliere il cibo,

Tipico pane tradizionale dell’Eritreq, soffice e
spugnoso, simile a una crépe, fatto con farina
di teff e crema di riso entrambi privi di glutine.

Ha una consistenza morbida e porosaq, ideale
per assorbire i saporiti stufati e salse tipici della

cucina Eritrea.

Si prepara mescolando farina di teff con acqua
e lasciando fermentare limpasto per alcuni giorni,
il che gli conferisce il suo caratteristico sapore

leggermente acidulo.
Poi viene cotta su una piastra calda senza olio.

L viene servita come base su cui vengono

perché nella cultura Eritreq, il pane non € un semplice
accompagnamento al pasto ma bensi I'equivalente

di una posata.
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Menu Vegd no

Tamia Veg € 4,00

Polpette di ceci, cipolla, prezzemolo, menta, sesamo
cumino, pepe nero, pane grattato.

‘w Shiro € 13,00

Puré di ceci con spezie, salsa di pomodoro e
accompagnato da erbette cotte, con enjera.

Ex&go\

Birsn (non sempre disponibile. )

Stufato di lenticchie e berberé accompagnato
da erbette cotte, pomodoro, con enjera.

Ex&go\

Piatto completo Veg € 16,00

Alliccid, Shiro e Timtimo, con enjera.

Timtimo € 14,00

Stufato di lenticchie con spezie (cumino, zenzero, pepe nero,
aglio, curry e curcuma) accompagnato da erbette cotte,

B I

con enjera.

Cuscus di verdure € 14,00

Cuscus servito con Carote, cavolo, cipolla, zucchine, sedano.

i

¥ MEADI Veg

9
( x minimo 2 persone, non possibile d'asporto. ) € 1 8’00 a persona.

Degustazione pietanze Eritree a base di verdure servite con enjera.

«Chiediamo alla gentile clientela di avvisarci qualora ci fossero intolleranze/allergie. Grazie.»



Bevande

Vino Rosso e Bianco sfuso

Colice€ 3,00 Un quarto di litro € 4,00 Mezzo litro € 6,00 1litro € 12,00

Birre tipiche in bottiglia € 5,00
Asmara: Birra Eritrea - Bionda Lager 4,7°

La birra Asmara, conosciuta anche con il nome originario di birra Melotti, prodotta nella
capitale Asmara, fu fondata 1939 dall’italiano Luigi Melotti. Oggi il birrificio Asmara Brewery
produce questa birra, altri liquori e distillati. La birra Asmara é di facile degustazione, alla
portata di tutti, poco amara, di gassatura media e colore oro tenue.

Perfetta per addolcire i gusti speziati della cucina Eritrea.

Habesha: Birra Etiope - Bionda Lager 5° € 5,00

La birra Habesha si distingue per il suo colore oro, ricco di aroma ma di facile degustazione.
Una scelta perfetta per coloro che cercano una lager con carattere e identitad.
La birra & prodotta con le migliori acque dell’altopiano Etiope nella zona di Debre Birhan.

Birre alla spina 40 ml.

Rosen Edel-Hell: Birra Tedesca - Bionda Lager 5° € 5,00
Acqua

Litro € 2,50
mezzo € 1,50
Bibite in lattina € 3,00
Caffé € 1,00
Amari vari € 3,00

Amaro tipico ZIBIB ( a base di Anice, simile alla Sambuca.) € 3,50

The speziato (senzateina.) € 6,00 teiera grande 4/5 persone

Acquaq, zenzero, chiodi di garofano, cardamomo, € 4,00 teiera piccola 2/3 persone
cannella e mokmoko.
€ 2,00 teiera singola

Dolci fatti in casa € 5,00
Torte, biscotti fragranti, crostate e dessert.

( Chiedere al personale per sapere la disponibilitd, del momento )

«Chiediamo alla gentile clientela di avvisarci qualora ci fossero intolleranze/allergie. Grazie.»



Ristorante (2014)



Un viaggio di sapori da ell’Eritrea a Bergamo.

1l nostro ristorante prende il nome dall’incantevole arcipelago delle isole Dahlak, un vero tesoro immerso
nelle acque cristalline del Mar Rosso. Tutto ¢ nato dall’amore per la nostra terra: nel 1996 abbiamo iniziato
a far conoscere i sapori autentici della cucina eritrea durante feste popolari.

Dieci anni dopo, nel febbraio 2006, abbiamo dato vita al Dahlak, nel cuore di Borgo Palazzo a Bergamo,
inizialmente come gastronomia etnica.

Con il tempo, il nostro sogno é cresciuto.
Abbiamo trasformato ogni piatto in un ponte tra culture, facendo della nostra passione un’esperienza
da condividere. E cosi, il 22 febbraio 2014, Dahlak ¢ diventato un vero e proprio Ristorante etnico, pronto

ad accogliervi in un’atmosfera calda e familiare.

Grazie di cuore a tutti gli amici e clienti che ci hanno sostenuto in questo viaggio, con fiducia e affetto.
Senza di voi, questo sogno non sarebbe diventato realta!

grazie da Haimanot e Andom, Mereb e Adal.
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