


Weekend Brunch

Weekend Brunch 
Samstag & Sonntag bis 13 Uhr / Saturday & Sunday, til 1 p.m.

01. Avocado and Paneer Toast a, c, g, m, n  11,90
Sauerteigbrot mit gebratenem Paneer und feiner Paprika, verfeinert mit Chilli-Öl und Micro Greens.
Auch vegan mit Tofu möglich. V
Sourdough bread with pan-fried paneer and sweet pepper, finished with chilli oil and micro greens.
Also available vegan with tofu.

02. Bacon Naan Roll a, c, g, m  11,90
Hausgemachtes Naan-Brot mit knusprigem Bacon, Frischkäse, Rührei und 
hausgemachtem Tomaten-Chutney.
Homemade naan bread with crispy bacon, cream cheese, scrambled egg and homemade tomato chutney.

03. Granola Joghurt Bowl a, c, g, h 11,90
Griechisches Joghurt, verfeinert mit Kokosmilch, serviert mit hausgemachter Granola 
und saisonalen Früchten.
Greek yoghurt enriched with coconut milk, served with homemade granola and seasonal fruits.

04. Banana French Toast a, c, g, h 12,90
Serviert mit Kardamom- und Safran-Creme, Beeren und Pistazien.
Served with cardamom and saffron cream, berries and pistachios.

05. Masala Omelette a, c, g, l, m  16,90
Omelette nach indischer Art, serviert mit Sauerteigbrot und einem kleinen gemischten Salat.
Indian-style omelette, served with sourdough bread and a small mixed salad.

06. Agni Special Frühstücksteller a, c, g, l, m 17,90
Rührei mit Masala Beans, knusprigem Bacon, gegrillten Champignons und 2 Bratwurstscheiben.
Scrambled eggs with masala beans, crispy bacon, grilled mushrooms and 2 slices of bratwurst.



Vorspeisen / Suppen / Grill

Vorspeisen / Starters

10. Sweet Potato Bhel Puri e, f, n V  7,90
Puffed Rice mit süß gerösteten Süßkartoffel-
stücken, fein geschnittenen Tomaten, Gurken 
und gerösteten Erdnüssen, serviert mit 
Tamarind- und Minz-Chutney.
Puffed rice with sweet-roasted sweet potato pieces, finely chopped 
tomatoes, cucumber and roasted peanuts, served with
tamarind and mint chutney.

1 1. Samosa Chaat a, c, g, m 7,90
Gefüllte Teigtaschen mit Kartoffeln und Erbsen, 
serviert mit drei verschiedenen Chutneys und 
cremigem Joghurt.
Filled pastry pockets with potatoes and peas, served with 
three different chutneys and creamy yoghurt.

12. Chilli Chicken Dry a, f, g, m

(sehr scharf /very spicy)                8,90
Nordindische Hähnchenspezialität. Würzige 
Hähnchen-Filetstücke mit Paprika, Zwiebeln und 
Chili-Soße im indo-chinesischen Stil.
Serviert mit kleinem Naan-Brot.
North Indian chicken speciality. Spicy chicken fillet pieces with 
peppers, onions and chilli sauce in Indo-Chinese style.
Served with a small naan bread.

13. Bombay Edamame 
& Tofu Scramble a, f V 9,90
Indisch gewürztes Tofu-Rührei mit Edamame, 
Tomaten, Zwiebeln und Ingwer, verfeinert mit 
veganer Butter, serviert mit Sauerteigbrot.
Indian-spiced tofu scramble with edamame, tomatoes, onions
and ginger, finished with vegan butter, served with sourdough bread.

14. Indian Fritto Misto di Mare a, b, d, g, m 12,90
Kombination aus edlen Fischstücken und 
marinierten, frittierten Meeresfrüchten nach 
indischer Art, serviert mit Tomaten-Minz-Chutney.
A combination of premium fish pieces and marinated, deep-fried
seafood in Indian style, served with tomato mint chutney.

Suppen / Soups

20. Manchow f, l V 5,50
Würzige indo-chinesische Suppe 
mit frischem Gemüse, Knoblauch, 
Ingwer, Sojasauce und Frühlings-
zwiebeln.
Spicy Indo-Chinese soup with fresh vegetables, 
garlic, ginger, soy sauce and spring onions.

2 1. Mulligatawny g, l, m 5,90
Mit indischen gelben Linsen und 
feinem Hähnchenfleisch.
With Indian yellow lentils and tender chicken 
meat.

Grill
Alle mit Naan oder Reis serviert. 
All served with naan or rice.

30. Achari Chicken g, m, n  21,00
Zart mariniertes Hähnchenbrust-
filet, gegrillt mit einer eingelegten 
Mischung aus Obst und Gemüse 
nach traditioneller nordindischer 
Art, pikant.
Tender marinated chicken breast fillet, grilled with 
a pickled mixture of fruit and vegetables in the 
traditional North Indian style, spicy.

31. Paneer Tikka g, m, n 21,00
Marinierter hausgemachter Käse 
mit Paprika und roten Zwiebeln 
nach traditioneller nordindischer 
Art, pikant.
Marinated homemade cheese with peppers and 
red onions in the traditional North Indian style, 
spicy.



Vegetarisch & Vegan 

Hauptspeisen –Vegan / Mains – Vegan

Alle mit Reis serviert.
All served with rice.

40. Bhindi Masala l, m V 15,90
Frisches indisches Okra-Gemüse mit Tomaten, Zwiebeln und frischem Ingwer in kräftiger Soße.
Fresh Indian okra with tomatoes, onions and fresh ginger in a rich sauce.

4 1. Coconut Curry Kadhi mit Zwiebel-Kartoffel-Pakoras a, f, l, m V 15,90
Ein Klassiker der nordindischen Küche mit veganem Twist.
Coconut Curry Kadhi with Onion-Potato Pakoras. A classic of North Indian cuisine with a vegan twist.

42. Tofu Palak f, l V 16,50
Gebratener Tofu in kräftiger Gewürzmischung mit Spinat.
Pan-fried tofu in a bold spice blend with spinach.

Hauptspeisen – Vegetarisch / 
Mains – Vegetarian

Alle mit Reis serviert.
All served with rice.

50. Dal Makhni g, l, m 15,90
Indisches Nationalgericht. Schwarze Linsen, mit Butter zubereitet und mit Sahne verfeinert.
India's national dish. Black lentils slow-cooked with butter and finished with cream.

5 1. Paneer 65 a, c, g, m 16,50
Knusprig frittierter Paneer mit südindischen Gewürzen, Curryblättern, grünem Chili, Ingwer 
und würziger 65-Sauce.
Crispy deep-fried paneer with South Indian spices, curry leaves, green chili, ginger and a spicy 65-sauce.

52. Vegetable Kofta g, h, l, m 16,50
Frische Gemüse-Klößchen in samtiger Tomaten-Masala-Sauce mit Ingwer, Cashews und 
indischen Gewürzen.
Fresh vegetable dumplings in a velvety tomato masala sauce with ginger, cashews and Indian spices.



Hähnchen & Lamm / Beilagen

Hauptspeisen – Hähnchen / 
Mains – Chicken

Alle mit Reis serviert. 
All served with rice.

60. Butter Chicken g, l, m 16,90
Zartes gegrilltes Hähnchenfleisch in Butter-Tomaten-Sauce – eine sehr beliebte 
nordindische Spezialität.
Tender grilled chicken in a buttery tomato sauce – a much-loved North Indian speciality.

6 1. Chicken Nilgiri g, l, m (mittel scharf /medium spicy)  16,90
Zartes Hähnchenfleisch mit Korianderblättern in orientalischer Kräutersauce mit Spinat, 
Kokosmilch, grünem Chili und Minze.
Tender chicken with coriander leaves in an aromatic herb sauce with spinach, coconut milk, green chilli and mint.

62. Mango Chicken g, h, l, m 16,90
Zartes Hähnchenfleisch in frischer Mango-Safran-Cashewnuss-Sauce.
Tender chicken in a fresh mango, saffron and cashew sauce.

63. Desi Chicken Curry l, m 16,90
Zartes Hähnchen in einer würzigen, hausgemachten Curry-Sauce aus Tomaten, Zwiebeln, 
Ingwer, Knoblauch und traditionellen indischen Gewürzen.
Authentisch, traditionell und nach Art der indischen Heimatküche zubereitet.
Tender chicken in a spiced, homemade curry sauce of tomatoes, onions, ginger, garlic and traditional Indian spices. 
Authentic, traditional and prepared in true home-kitchen style.

Beilagen / Sides

80. Chapati a 2,50
Dünnes, ungesäuertes indisches 
Fladenbrot, frisch gebacken.
Thin, unleavened Indian flatbread, freshly baked.

81. Naan a, c, g 3,50
Weiches, luftiges Hefebrot aus dem 
Tandoor-Ofen, innen zart und außen 
leicht knusprig.
Soft, airy leavened bread from the tandoor oven, tender 
inside and lightly crisp outside.

82. Raita g, m 4,50
Cremiger Joghurt-Dip mit Gurke, Minze, 
Kartoffel und geröstetem Kreuzkümmel.
Creamy yoghurt dip with cucumber, mint, potato and 
toasted cumin.

Hauptspeisen – 
Lamm / 
Mains – Lamb

Alle mit Reis serviert.
All served with rice.

70. Lamm Boti Masala g, l, m 18,50
Zartes gegrilltes Lammfleisch 
in würziger Masala-Sauce.
Tender grilled lamb in a spiced masala sauce.

71. Karahi Gosht g, l, m 18,50
Gebratenes Lammfleisch mit 
Paprika, Zwiebeln und Ingwer in Curry-Sauce.
Pan-cooked lamb with peppers, onions and ginger 
in a curry sauce.



Desserts / Alkohol�eie Getränke / Ka�ee

Desserts
Mango Cream mit Vanille-Eis c, g  5,50
Mango Cream with Vanilla Ice Cream

Schoko-Brownie 
mit Kardamom-Eis a, c, g, h 5,90
Chocolate Brownie with Cardamom Ice Cream

Klassische 
Indische 
Getränke / 
Classic Indian Drinks

Lassis
Mango 0,2 l  3,50  0,4 l  5,99

Pina Colada  0,2 l  3,50  0,4 l  6,50

Limo
Fresh Lime Soda   0,4 l  4,99

Alkohol�eie Getränke / 
Non-Alcoholic Drinks

Thüringer Waldquell Mineralwasser 
still/medium/sprudel  0,25 l  2,80  0,75 l  6,50
Still / Lightly sparkling / Sparkling

Limo & Co  
Ginger Ale      0,25 l 3,20
Bitter Lemon   0,25 l 3,20
Tonic Water   0,25 l 3,20
Cola     0,33 l 3,90
Cola Zero     0,33 l 3,90
Mezzo Mix     0,33 l 3,90
Fanta     0,33 l 3,90
Sprite     0,33 l 3,90

Sä�e & Nektare /
Juices & Nectars
Auch als Schorle erhältlich. / Also available as a spritzer.

Apfelsaft  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Apple juice

Johannisbeer-Nektar  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Blackcurrant nectar

Mango-Nektar  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Mango nectar

Lychee-Nektar  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Lychee nectar

Guave-Nektar  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Guava nectar

Maracuja-Nektar  0,2 l  2,80  0,4 l  5,50
Passion fruit nectar

Ka�ee / Co�ee

mit Hafermilch / with oat milk  + 0,70

Espresso  2,70
Espresso Macchiato  2,90
Americano  3,30
Cappuccino  3,80
Flat White  4,20
Café Latte 4,20
Spiced Coffee  4,50
Americano mit Kokosöl, Zimt, 
Kardamom und Nelken.
Americano with coconut oil, cinnamon, 
cardamom and cloves.

Italian Coffee  5,90
Americano mit Amaretto, Kaffeelikör 
und Schlagsahne.
Americano with amaretto, coffee liqueur and 
whipped cream.

Affogato  5,90
Espresso mit Vanille-Eis.
Espresso with vanilla ice cream.

Vanilla Iced Coffee  6,20
Gekühlter Kaffee mit Vanilleeis 
und Eiswürfeln.
Chilled coffee with vanilla ice cream and ice cubes.



Tee / Aperitifs / Wein

Tee / Tea  
Tasse / Cup 4,30 / Kanne / Pot  8,50

Mighty Green
Japanischer Premium-Sencha, strahlend grün und 
saftig im Geschmack.
Japanese premium sencha, brilliantly green and juicy in flavour.

Top of the Day
Erquickender Bio-Kräutertee mit Pfefferminze 
und Hibiskus.
Refreshing organic herbal tea with peppermint and hibiscus.

Berry Pomp
Koffeinfreier Bio-Früchtetee aus Beeren und 
raffinierten Blüten.
Caffeine-free organic fruit tea made from berries and blossoms.

Minz-Ingwer-Zitrone Tasse 4,90
Mint-Ginger-Lemon 

Masala Chai  Tasse 4,90
hausgemachter indischer Tee mit Zimt, 
Kardamom, Nelken, Anissamen, Fenchelsamen, 
Ingwer, Schwarztee & Milch
Homemade Indian tea with cinnamon, cardamom, cloves, anise 
seeds, fennel seeds, ginger, black tea, and milk

Wein / Wine

Weißwein / White Wine

Muskateller (trocken/dry)  0,2 l 6,50  0,7 l  22,50
„Dürkheimer Hochbenn“, Weingut Darting, Bad Dürkheim, Pfalz. Zartes Grüngelb, im Duft ein 
filigranes Spiel zwischen Muskat-Aromen und floralen sowie feinfruchtigen Noten, am Gaumen 
exotische Fruchteindrücke sowie Anklänge von Olle-Chutney.
Delicate pale yellow, with a fine interplay of muscat aromas, floral notes and soft fruit on the nose; exotic fruit impressions and hints of olle 
chutney on the palate.

Roséwein / Rosé Wine

Chatoyant (feinherb/off-dry)  0,2 l 5,10  0,7 l  14,90
Weingärtner eG, Cleebronn-Güglingen, Württemberg. Pinot Noir, Riesling, Muskat-Trollinger. 
Feine Frucht, blumig, feine Süße und Aromen von frischen Himbeeren.
Delicate fruit, floral, gentle sweetness and aromas of fresh raspberries.

Rotwein / Red Wine

Garnacha (trocken/dry)  0,2 l 7,90 0,7 l  24,90
„Old Vines“, Bodegas Piqueras, Almansa DO, Spanien. Farbintensiv mit einem Bukett von reifen 
dunklen Früchten, weiche, saftige Tannine.
Deep in colour with a bouquet of ripe dark fruits, soft and juicy tannins.

Aperitifs
Aperol Spritz  0,2 l   7,20
Lillet Berry  0,2 l   7,20
Gin Tonic  0,2 l   7,90
Riaa Gin on Ice mit Fever Tree Tonic.
Riaa Gin on ice with Fever Tree tonic.

Riaa Gin – ein echter indischer 
Dry Gin, in Weimar entwickelt von 
einer indischen Küchenchefin, die 
ihre Leidenschaft für Kräuter und 
Gewürze in eine einzigartige 
Auswahl an Botanicals einfließen 
lassen hat.
Riaa Gin – a genuine Indian dry gin, developed in 
Weimar by an Indian chef who has channelled her 
passion for herbs and spices into a unique selection 
of botanicals.

Lio Spritz  0,2 l   7,90
Prosecco, Soda und Eis mit Lio Liqueur 
aus Erfurt – einem Likör aus Limonen, 
Ingwer und Orange.
Prosecco, soda & ice with Lio Liqueur from Erfurt,
a liqueur made from lime, ginger and orange.



Indische Weine / Bier / Info

Indische Weine / Indian Wines

Weißwein / White Wine

Sauvignon Blanc (trocken / dry)  0,2 l 6,50  0,7 l  22,50
Rotwein / Red Wine

Sula Shiraz (trocken / dry) 0,2 l 6,50  0,7 l  22,50

Bier / Beer

Indisches Bier   0,33 l 3,50
Indian Beer

Köstritzer Edelpils / Radler  0,3 l  3,40  0,5 l 5,50
frisch gezapft vom Fass / fresh draught

Köstritzer Schwarzbier               0,33 l 3,50
Dark Beer 

Benediktiner Weissbier               0,5 l 5,50
Wheat Beer

Benediktiner Alkoholfreies Hefe                   0,5 l 3,80
Alcohol-free Wheat Beer

Bitburger Alkoholfrei              0,33 l 3,60
Alcohol-free

Kennzeichnungshinweise / Labeling Information
(a) Gluten / Gluten / (b) Krebstiere / Crustaceans / (c) Eier / Eggs (d) Fisch / Fish / (e) Erdnüsse / Peanuts / 
(f) Soja / Soy / (g) Milch/Laktose / Milk/Lactose / (h) Schalenfrüchte (Nüsse) / Tree nuts / (l) Sellerie / Celery / 
(m) Senf / Mustard / (n) Sesam / Sesame / (o) Schwefeldioxid/Sulfite / Sulphur dioxide/Sulphites  / V vegan

Alle Angaben sind Richtwerte. Änderungen durch saisonale Zutaten oder Lieferantenwechsel vorbehalten. Bei schweren 
Allergien bitte direkt beim Personal nachfragen. Kreuzkontaminationen in der Küche können nicht vollständig ausgeschlos-
sen werden. / All information provided is for guidance only. Changes due to seasonal ingredients or supplier substitutions are 
subject to change. If you have severe allergies, please consult our staff directly. Cross-contamination in the kitchen cannot be 
completely ruled out.

Willkommen bei Agni / Welcome to Agni

„Agni“ bedeutet im Sanskrit Feuer. In Indien steht Feuer seit jeher für Wärme, Gemeinschaft und die 
Zubereitung von gutem Essen. Es bringt Menschen zusammen – und genau dieses Gefühl möchten 
wir bei Agni weitergeben.

Unsere Gerichte sind inspiriert von den Küchen verschiedener Regionen Indiens – von aromatischen 
Currys und Tandoori-Spezialitäten bis hin zu frisch gerösteten Gewürzen und traditionellen Familien-
rezepten. Wir kochen mit Respekt vor den Originalen und passen die Schärfe nur behutsam an, 
damit jeder die Vielfalt der indischen Küche genießen kann.

Wir probieren neue Gerichte aus und erweitern unsere Speisekarte Schritt für Schritt. Es gibt also 
immer wieder Neues zu entdecken.

"Agni" means fire in Sanskrit. In India, fire has always stood for warmth, community, and the preparation of good food. It brings people 
together – and that is exactly the feeling we want to share at Agni. Our dishes are inspired by the kitchens of various regions across India – 
from aromatic curries and tandoori specialities to freshly roasted spices and traditional family recipes. We cook with respect for the 
originals and adjust the heat only gently, so that everyone can enjoy the full variety of Indian cuisine. We are trying out new dishes and 
expanding our menu step by step. So there is always something new to discover.

Alle Preise sind in Euro angegeben. / All prices are listed in euros.


