*Unsere Tacos sind absolut LEGENDAR und dem Original verdammt nahl! Wir haben fiir diese gittlichen Tacos ganz Mexiko bezwungen und dabei die verschiedensten Meister besucht. Wir haben nach Tipps gefragt
und nach den geheimen Zutaten gesucht, die diese himmlischen Aromen ausmachen. Und jetzt bringen wir dieses unvergleichliche Know-how hierher nach Viersen! Jeder einzelne unserer Tacos wird mit

Tortilla zubereitet, um euch ein wahres Geschmackserlebnis zu bieten. Doch das ist noch nicht alles! Unsere aufregenden Toppings (Del Valle) bestehen aus einer himmlischen Mischung aus getrockneten Gu

Chilis, knackigen Sauergurken, frischem Koriander, feurigen roten Zwiebeln, Pinienkernen, und einem Hauch von Essig und Olivenél. Und wenn ihr schon einmal das
magische Mexiko besucht habt oder es noch vorhabt. werdet ihr wissen, dass diese Tacos die unumstrittene Lieblingsspeise der Mexikaner sind! Muy Cabron!! Holt euch diese Geschmacksexplosion nach Viersen und lasst
euch von der Magie Mexikos verzaubernl Erlebt eine Fiesta der Sinne, die euren Gaumen in Ekstase versetzen wirdl Lasst euch von unseren unglaublichen Tacos in eine andere Welt entfilhren und entdeckt den
wahren Geschmack Mexikos, direkt hier bei uns! (Vamonos Cabrones Alemanes!

Tacos Arabes* **

Der Ursprung aller Tacos. 1922. Eine
Griechisch-Armenische Familie landet
in Puebla und eréffnet den beriihmten
Bagdad Imbiss. Kebap mit Weizenfladen.
Irgendwann kopieren die Mexikaner

das Essen und die ersten Tacos al Pastor
werden in die mexikanische Gesellschaft
integriert. Wir bleiben aber im Jahr
1922- Tacos Arabes werden mit
Schweinefleisch, einer Chipotle-
Knoblauchsalsa, Limetten, Koriander
und Jalapefios gemacht.

Mit Valle Topping 2 Stiick 13,90

1. Tacos al Pastor*(@

2 Maistortillas belegt mit
Schweinefleisch, Guacamole,
Koriander und Zwiebeln. Serviert mit
Salsa aus getrockneten Chilis
und Valle Topping*. 14,90

111. Tacos al Pastor Tierfrei-Veget. [t

Unser innovativer fleischloser Ersatz

b g fiir die klassischen Tacos al Pastor.
Kgstlich mariniert mit einer Mischung
aus hochwertigen pflanzlichen Proteinen
und ausgewdhlten Gewiirzen. GenieBen Sie
die perfekte Kombination aus siiBen und
wiirzigen Aromen, begleitet von frischen
Zutaten wie Zwiebeln, Koriander und
Chili. Eine nachhaltige Wahl, die den
authentischen Geschmack und die Textur
von traditionellen Tacos al Pastor
einfdngt. Tauchen Sie ein in den
unvergleichlichen Geschmack der Tacos
al Pastor Vegan. 25t. Mit Valle Topping*
16,90

701.Tacos Insurgente* [
2 Tacos, wie man sie nur in Mexico
findet: Mit Maistortillas, Barbacoa
Rind, Guacamole, Salsa, Jalapeno Chili,
Limetten und Valle Topping*. 14,90

4. Tacos Suadero*® °
2 Tacos aus Maistortillas belegt
mit Rinderbrisket, Longaniza

Wurst Stiicke, Chilisalsa,
Guacamole, Koriander und Zwiebeln.
Dazu 1 Limetten Stiick. Mit Valle
Topping 15,90 4

7117. Fish Tacos Baja California*

2 Maistortillas belegt mit paniertem
Seelachs, Chilisalsa, Mexican Cream,
Salatblitter, Koriander-Zwiebeln.
Dazu Limettenreis und Limetten.
Minimalisiert auf ein Maximum.
Fisch Tacos sind legenddr.

mit Valle Topping* 13,90

801.Tacos Platte*

Wenn also Street Food eine Religion
widre, so wire Mexiko eine Kombination
aus Vatikan, Jerusalem, und Maracana!
& Tacos aus doppelten Maistortillas
{glutenfrei), belegt mit Schweinefleisch.
Die Fleischmarinade besteht aus
Achiote, getrockneten Chilis,
Orangensaft und einer Menge
sonstiger Gewiirzen. Serviert mit
Koriander und &wiebeln. Dazu 100ml
Guacamole und 100ml Salsa aus
getrockneten Chilis. Serviert mit
Limetten und Jalapenos. Home Made,
ohne industriell gefertigte Zutaten.
Mit Valle Topping* Fir 2 Personen.

Suadero 36,90 Al Pastor 35,90

2,&,9,1
Death by Burrito 2023

Indiesem Punkt reagiert das Mexican auf die enorm
vielen Anfragen und bietet einen Burrito an. Nicht
irgendeinen, sondern der Death by Burrito, gefiillt

mit frittierten Kartoffelwiirfeln, Bacen, Kédse, Tomaten,
Mexican Cream, Salsa Negra. Gerollt in eine
Welzentortilla. Serviert mit un poquito Romana Ensalada.
Mit Chicken: 13,50

Mit Beef: 14,50

oder

Vegetarisch-Vegan mit Gemiise und ohne Bacon

und Vegan Cream 14,90 @ x@x

805. La Sopa de los Immortales @@

Eine richtig geile und sexy Suppe mit langgeschmorter
Rinder Brisket und ein mit Sorgfalt hergestellter Fond.
Schwarze Bohnen, Nudeln, Gambas, Limette, Koriander® und
Zwiebeln, Mit 2 Scheiben Ciabatta Brot serviert.

Ja Mann/Frau/Div, die tut gut!

*anstatt Koriander kann auch mit Petersilie bestellt
werden, klar! Mit Petersilie werden sie aber, ein fiir alle
Mal, als kulinarische/r Terrorist/in abgestempelt werden.
Diejenigen, die diese Suppe mit Petersilie bestellen, tragen
auch Birkenstock mit rosa Socken auf Hochzeiten in Italien
und essen Miisli Frikadellen in 1ila Tupperdosen aus
recycelten Fischernetzen.13,50

Flames of Death Salsa
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45. Enchilada de Verduras s
2 Maistortillas gefiillt mit Gemiise, Sour
Cream und Guacamole, mit Kidse iiberbacken
dazu ein kleiner Maiskclben und Reis

450. Mal de amor Vegetal 1%

Gebrannter Blumenkohl, Cherry Tomaten und}@(
Lauch mit Knoblaueh, Limettensaft, Child,
Achiote, Oliventl und gebrannten Zwiebeln.

Dazu Ciabatta Brot. Auf Wunsch mit Ziegenkise

EHXYN
57. Madre Mole en Pollo w0  [5]
Madre Mole mit Hihnchenbrust. Serviert mit

Limette und 3 Maistortillas. Absolutes ,must”
fiir Mexiko Fans.

283. Jack Daniels Natural Beef Burger 'ﬁ'

Das Fleisch wird ohne Zusdtze hergestellt,
reines Fleisch gebraten wie ein Steak nur
mit Salz und Steakpfeffer gewlirzt. Fiir diejenigen,
die Burger schitzen. Mit Agavenhonigsenf.
Serviert mit Pommes. Fleisch ca. 300gr Rohgewicht.

G.A
567. Quesadillas.so~ auch Vegan isso Q
Weizentortilla ca 20 cm im Durchmesser mit
Parmesankruste, belegt mit Bohnendipp
und Gouda. Gegrillt. Serviert mit Papas Frescad x
mit Cheddar Topping. Wahlweise mit Hihnchen
oder Gemiise, Vegane Version variiert.
6. Spare Ribs *No food for vegan men**: [Gififi
Entdeck Sieden leichlichen Genuss unserer
meisterhaft in Haus subereiteten Spare Ribs mit iiber
31 Jahren Erfahrung. Jeder Bissen ist ein Kunstwerk,
fein und voller Geschmack. Unsere Ribs haften
verfithrerisch am Knochen, und doch sind sie von hichster
Qualitit. Tauchen Sieein in den unwiderstehlichen
Geschmack perfekt gewiirzter und meisterhaft gegrillter
Ribs - das Ergebnis Jahrzehntelanger Leidenschaft und
Expertise. HOME MADE. Serviert mit Pommes, 18,90

700. Do it your self !

Mit allem was das Herz des Antivegetarier hther
schlagen 1¥sst: Spare Ribs, Chicken,
Schweinesteak, knuspriger Bacon. Dazu Sour Cream
und Salsa, serviert mit Wedges 18,50

16. Fajita de Taco ¢ (Gl

Maistortillas gefiillt mit Hackfleisch und

Sour Cream, sowle Guacamole und rote Bohnen. Mit
Kése iiberbacken. 15,90

551. Mex Supersteak ' (6]

Es kommt zuriick, da unsere Giiste stark danach verlangt
haben und von allem, well Anke solange gemeckert hat bis
der Chef dieses Gericht wiederaufgenommen hat: das
feinste slidamerikanische Rinderhiiftsteak, gegrillt in
einer Aluschale mit Krduterbutter und Salsa Negra.
Dagu servieren wir Papas Frescas in einen herzhaften
Barbacoa Sud. 250gr. 26,90
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The Kiss of mad and insane Esmeralda by Fullmoon

Alle Gewichtsangaben beziehen

sich auf Rohzustand. Alle Preise in Euro

Pollo Organico** ww) [Gideifei

Chicken "polle organico" ein Smoked BBEQed
Chicken. Das Hdhnchen wird mehrere Stunden
heiB gerduchert im milden Hickory/Mesquite Rauch
und einem Hauch Limettensaft. Serviert wird
das wunderbare Hihnchen mit 3 SoBen. Mex Fresh
Salsa, Sour Cream und Chipotlecreme und Pommes.
Ein solches Chicken gibt es nur im Mexican.

558, Fir eine Person: Chicken medio (ca. 550g Rohgewicht) 18,90
B57. Fiir zwel Personen: Chicken entero (ca 1100g Rohgewicht) 35,50

602. Pincho Gigante 2s.90 G|

Ein gigantischer SpieB, ca 400gr, mit feinstem
Rindfleisch, Zwiebeln und Paprika, iibergossen
mit einer feinen SoBe (wahlweise Knoblauch oder
Chili SoBe). Dazu Wedges

817. Make my Day ..o [Guiil]
350gr Schweinesteak, 5 Gambas, 1 Stiick Spare
Rib, Pommes und Salsa.

14. Steak & Gambas 27,50 [fi=)

Das Beste fiir dein bevorstehendes Date mit Gina.
Wir wollen nicht, dass deine Krdfte versagen.
Was 100 Oktan fiir deine Kiste sind, ist dieses
Gericht fiir deinen ...Willen..200 gr Roastbeef,
5 Gambas, Salsa und Mex. Alioli inbegriffen.
Dazu Wedges

10. Roastbeefs!™** ., 100ar 10,50 B

Feinstes siidamerikanisches Roastbeef,
gegrillt. Der typische Fettrand verleiht das
herrliche Aroma beim Grillen. Fettrand kann
und muss mitgegessen werden! Serviert mit
Salsa und Pommes. Sie nennen uns Ihre
Wunschgrisse und wir schneiden fiir Sie.
Min. Scehnitt e0o0gz2

614.Anthonys Bourdain favorit Muscheln
mit Chorizo und WeiBwein @ ¢4

Es ist eine Offenbarung. Ein Rezept, das
uns echt beeindruckt hat. Miesmuscheln
mit Chorizoscheiben, Lauch, WeiBwein,
Tomatenstiicke, Kneblauch, dazu Ciabatta
Brot. Auf Wunsch scharf wie Anna-Lena
Bidr-Bocks Hintern. Ja, es stimmt, sie haben
gwar keine Ahnung von feministischer
AuBenpolitik - sie sind schlieBlich Muscheln,
keine Politikexperten. Und das mit dem
Blicher schreiben ist auch nicht so ihr Ding,
obwohl sie sicherlich groBartige Geschichten
iiber das Leben unter Wasser zu erzihlen hitten.
Aber wissen Sie was? Unsere Muscheln haben
mehr Geschmack als die griine Khmer
Verstand, und das im wahrsten Sinne des Wortes! 16,90

Nachtisch

Agavenwein und Stilton Kése

5 bin

603. Anthonys Bourdains
Favorit Burger **

Wie Sushi - noch 80 ein perfektes Essen -
so0llte ein Hamburger schlicht sein und
wirken wie ein einfaches Gericht, dafiir muss
er aber wohldurchdacht und prédszise
zubereitet sein. Und wie? Klare Antwort:
Doppeltes Patty, nicht zu groB, je 100gr,
Tomaten? Ja, weil sie reif sind und dem
Aufbau dienen. Cheddar oder amerikanischer
Kidse, weil dieser Gescl k und 2 halt
gewdhrleistet und die Macht der Tradition
auf seiner Seite hat. Salat? Muss nicht sein,
Zwiebeln konnen Schwung in die Sache bringen,
Sobe vielleicht, ein bisschen Bacon unbedingt.
Wir legen den fertigen Burger auf die innere
Seiteeiner angesehenen Tageszeitung, Ja
wirklich- Zeitungspapier gehirt zu den
hygienischsten und sterilen Oberfldchen,
die man finden kann. Falls sie irgendwann
unerwartet ein Kind zur Welt bringen miissen,
schnappen sie sich einfach ein Stiick aus der
nichstbesten Rheinischen Pest, da kinnen sie
ziemlich sicher sein, dass noch niemand
reingeschaut hat. Dazu, wenn du unbedingt
michtest, unbedingt, weil du chne FPommes
nicht leben kannst: Pommes!! 14,50

90. Gambas Al Ajillo w

Geschilte Gambas, gebraten in 01 mit Knoblauch
und Chili. Dazu eine Cartalacha (siehe Vorspeisen)
und Mex-Alieli 20,90

) Wienre
9. Gambas *Potentes* " 1

Ein Pfund Gambas, gegrillt mit Knoblauch, Chili
und Limetten! Dazu Mex-Alioli und Cartalacha. Nie wieder
Viagra, Ernsthaft! 19,90

1. *Tequilasexomarijuana* - [

Ein Korb voller Trdume. 1 Stiick Spare Ribs,
drei Chicken Wings, 100gr. Rindfleisch,
Wedges, gegrillte Paprika und Zwiebeln,
Salsa, Tortillas, Jalapenos Chilis.

Ab 2 Personen. Pro Person 18,90

621.Hiiftsteak

Siidamerikanisches Hiiftsteak vom Rind,
serviert mit Szlsa und Pommes. Min Schnitt
200gzr. Pro 100gr 10,30.

The Freaky Mexican Tiramisu~

** Bitte Verfiigbarkeit anfragen
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FAJITAS
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Hinweis: Die Marinaden des Fajita-Fleisches sind salziger als andere Marinaden.
Dies ergibt einen perfekten Geschmack, wenn dieses mit den Beilagen in eine Tortilla
gerollt wird. Also bitte nicht meckern. Salz wurde friiher iibrigens mit Gold aufgewogen.

F,ﬁ,l
\/*\"Tequila Lime Chicken Fajita -+

Hahnchenbrustfilets in Streifen gebraten mit Zwiebeln,
Paprika und einem Hauch Tequila. Gebratene Bohnen
und 3 Dips (Guacamole, Bohnen, Sour Cream) und 5 Weizentortillas

F6)
D A*«Fanta Chupacabra g5z

Zart mariniertes Rind-oder Hahnchenfleisch, saftige
Pilze, herzhafte Chorizowurst, knackige Zwiebeln, bunte
Paprika und feurige Jalapenos vereinen sich zu einer Fajita
der Extraklasse. Serviert mit fiinf frischen Weizentortillas,
duftenden gebratenen Bohnen, einem k&stlichen Bohnendipp,
cremiger Guacamole, Creamy Cheddar Kidse, erfrischender Sour Cream
und einem Hauch von Limetten. Ein Festmahl fiir die Sinne,
das Sie in die Welt der exquisiten Aromen Mexikos entfiihrt.
GenieBen Sie diese beeindruckende Kreation und lassen Sie
sich von der Fajita Chupacabra verwdhnen.

Langgeschmortes

Brisket, Akkordeon Kartoffeln ...

Erleben Sie eine geschmackliche Offenbarung mit unserem
zart geschmorten Rinder Brisket, das mit einexr
auBergewshnlichen Mischung exquisiter Gewlirze veredelt
wurde. Serviert auf einem Bett von Akkordeon Kartoffeln,

die knusprig goldbraun gebacken und mit feinem Parmesankidse
bestreut sind und Chilikichererbsen. Diese Kreation vereint
butterweiches Rindfleisch, das unter langsamem Schmoren
seine saftige Zartheit entfaltet, mit einem unvergleichlichen
Aromenspiel. Jeder Bissen ist ein Fest fiir die Sinne und ein
triumphaler Genuss, der Ihren Gaumen verzaubern wird.

Dazu Brot.

)
Panchita del Cerdo -

GenieBen Sie den unvergleichlichen Geschmack des zart
gebratenen Pork-Panchetta, der eine herrlich knusprige
Kruste besitzt. Als perfekte Begleitung gesellt sich dazu
gegrillte Ananas, die mit einer feurigen Note von pikantem
Chili und der verlockenden SiiBe von karamellisiertem braunem
Zucker und Zimt veredelt ist. Diese harmonische Kombination
aus herzhaftem Fleisch und fruchtiger Ananas bietet Thnen
ein unvergessliches Geschmackserlebnis, das Thre Sinne
wahrhaftig verwohnt und Ihnen ein Fest der Aromen bereitet.

Tomahawk

Tomahawk-Schwein ...

Das Schwein Tomahawk Steak gegrillt mit Krdutern,
begleitet von kdstlichen Akkordeon-Kartoffeln mit
Knoblauch-Oliven-01 aus unreifen Oliven und einem
groBziligigen Hauch von Parmesankdse, sowie griine
Chimichurri. Unser Schweine Tomahawk Steak ist ein wahres
Meisterwerk, das mit hochwertigen Zutaten und einem Hauch
von mexikanischem Flair zubereitet wird. Das saftige und
zarte Fleisch wird perfekt gegrillt und mit einer
einzigartigen Krdutermischung gewlirzt, die seine Aromen
zZum Leben erweckt.
Zusdtzlich zu unserem Steak bieten wir auch unsere
Akkordeon-Kartoffeln an, die auf den ersten Blick wie
ein Kunstwerk aussehen. Jede Schicht wird sorgfdltig
geschnitten, um eine perfekte Harmonie aus knusprigen und
weichen Texturen zu schaffen. Das Knoblauch-Oliven-01 aus
unreifen Oliven gibt den Kartoffeln eine herrlich wiirzige
Note, widhrend der Hauch von Parmesankidse den
Geschmack abrundet und das Gericht zu einem absoluten
Geschmackserlebnis macht.

Oktopus y Papitas .

Oktopus auf Akkordeon Kartoffeln - ein wahrer
Genuss filir Thre Sinne. Zart gegarter Oktopus ruht
auf einer symphonischen Komposition aus knusprigen,
goldenen Akkordeon Kartoffeln, gewlirzt mit einer
Mischung aus aromatischem Knoblauch und duftendem
Oregano und Parmesankise. Begleitet wird dieses
Geschmackserlebnis von unserer delikaten Salsa
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Tasty shades of Octopu@Q y
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Der Chef hat eine leidenschaftliche Verbindung zum Oktopus
entwickelt und betrachtet ihn als seine Kulinarische Muse. Jedes
Gericht mit Oktopus, das er kreiert, ist eine Hommage an diese
Meereskreatur. Von der Kiiste Oaxacas in Mexiko bis zur Insel Lesbos
préasentieren wir Ihnen auf unserer Speisekarte faszinierende
Oktopusgerichte, die uns begeistert haben.

Willkommen in unserer Welt der Oktopusverehrung, wo Kunst und
Geschmack, Leidenschaft und Meeresmystik aufeinandertreffen.
Hier auf unserer Speisekarte finden Sie die Verbindung zwischen
Kulinarik und der faszinierenden Welt des Oktopus. Entdecken Sie
die Wunder des Meeres bei uns - willkommen in unserer Oktopus-
Odyssee!

Tostada de Pulpo -

Entdecken Sie unsere kostliche Kreation: Gegrillter Mini-Oktopus
auf knuspriger Maistortilla mit Guacamole, rosa Zwiebeln,
Teriyaki-Salsa, Salsa Negra, Koriander, Limetten, Cocktailtomaten
und feurigen Jalapeno-Chilis. Dazu servieren wir Akkordeon-
Kartoffeln mit Parmesan-Kdse. Ein wahres Fest fiir Thre Sinne!

Ceviche de Pulpo ...,

Tauchen Sie ein in die Fusion der mexikanischen und japanischen
Kiiche mit unserer einzigartigen Ceviche de Pulpo. Diese delikate
Kreation vereint den Geschmack des Oktopus aus Mexiko mit einigen
Jjapanischen Einfliissen, die eine harmonische Geschmackskomposition
erzeugen. Die Japanische Einfliisse sind sehr stark in dexr Kiiche dexr
Westkiiste Mexikos eingeflossen.

Unser zartes Oktopusfleisch wird sorgfidltig mariniert und mit
roten Zwiebeln verfeinert, die ihm eine angenehme Schiarfe und eine
knackige Textur verleihen. Die Nippon Leche de Tigre, eine japanisch
inspirierte Marinade auf Basis von Zitrusfriichten und Gewlirzen,
verleiht der Ceviche eine einzigartige Geschmacksnote und eine
erfrischende Sdure.

Unm das Geschmackserlebnis zu intensivieren, servieren wir die
Ceviche de Pulpo mit gegrilltem Maiskdrner, der eine leicht rauchige
SiiBe und einen angenehmen Crunch bietet. Frischer Koriander,
Jalapeno-Chilis und Sauergurken sorgen fiir einen Hauch von
Frische und eine leichte Schiarfe, die das Gericht perfekt abrunden.

Als Begleitung reichen wir Ihnen knuspriges Ciabatta-Brot, das
ideal ist, um die kdstliche Ceviche aufzunehmen und ihre Aromen zu
geniellen. Jeder Bissen dieser einzigartigen Ceviche de Pulpo ist eine
harmonische Verschmelzung von mexikanischer und japanischer
Kiiche, die IThre Geschmacksknospen in eine aufregende Welt der
Aromen entfiihrt. Telmas Reaktion: mir 18uft schon beim Lesen das
Wasser im Mund zusammen.

Der Mastic-Copal Oktopus -

Tauchen Sie ein in die auBergewdhnliche Fusion zweier kulinarischer
Traditionen mit unserem Oktopus Gericht. Inspiriert von einem Rezept
von der Insel Lesbos, haben wir eine einzigartige Kreation geschaffen,
die mit mexikanischer schwarzer Kopal gerduchert wird und den Rauch
direkt an Ihren Tisch bringt.

Unser zarter Oktopus wird mit Mastic, einem traditionellen Harz von
der Insel Chios, flambiert. Dies verleiht dem Gericht eine erstaunliche
aromatische Note und eine subtile SiiBe. Die Zugabe von Rotweinessig und
frischem Oregano intensiviert die Aromen und verleiht dem Oktopus eine
harmonische Geschmackstiefe. Um dem Gericht eine besondere Note zu
verleihen, verwenden wir Olivensl aus unreifen Oliven, das dem Oktopus
eine dezente Bitterkeit verleiht und die Aromen perfekt ergdnzt. Aber
das ist noch nicht alles - wir gehen einen Schritt weiter und rduchern
den Oktopus mit mexikanischem schwarzen Kopal, um ihm eine rauchige
Komponente zu verleihen. Der rauchige Duft und Geschmack werden
direkt an Ihren Tisch gebracht, um Ihre Sinne zu begeistern.

Diese auBergewohnliche Fusion zweier kulinarischer Welten wird Sie
mit ihrer Einzigartigkeit und ihrem Aromenspiel iiberraschen. Der
gerducherte Oktopus mit Mastic, Rotweinessig, Oregano und Olivendl
aus unreifen Oliven ist eine wahre Offenbarung fiir Thre
Geschmacksknospen. Erleben Sie die harmonische Verbindung von
lesbischer Tradition und mexikanischer Rauchkunst in einem einzigen

Bissen und lassen Sie sich von dieser einzigartigen Kreation verzaubern.

Wir servieren diesen unglaublich leckeren Oktopus mit gegrilltem
und karamellisiertem Ananasviertel.

Herkuﬁft. seiner | :
seinen innersten Freuden erzah

- MEXICAN

Alles bleibt anders.
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