Herzlich willkommen im Bodulo)

sltestes Dalmatinisches Restaurant von Wien!



Liebe Gaste,

willkommen auf unsere Insel des traditionellen dalmatinischen und
modernen mediterranen Genusses.
Wir freuen uns Sie in diese Inselwelt verfithren zu diirfen und thnen einige

Momente Urlaubsgeg'uhls zu vermitteln.

...und nicht nur thnen. ..
weil man bei uns Genuss auch schenken kann.
Wir bieten Wertgutsclﬁcine threr Wahl um es thnen zu erméjglichen thren

LiCan ein Paar UﬂVCf’gCSShC!’?C StUﬂClCﬂ CJCS Genusses zu SCl"]CI’ll(CI’l.

Basis der traditionellen Dalmatinischen Kiiche sind
Fisch und Meeres?rtlchte, beste lokale Zutaten, zubereitet und kombiniert
in einer Weise, die thren ursPrUnglic]ﬁen) wesentlichen Geschmack und
Aroma hervorhebt und bewahrt.

Das gastronomisc]ﬁe Angebot des ,,Bodulo“ bewahrt den Einfluss der
Regjon Dalmatien verbunden mit den traditionellen Gerichten Istriens,

Vorgeste”t im modernem Gewand.
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GroBe Aufmerksamkeit geben wir der Qualitit der Zutaten, threr F‘rische,
der Art der Zuberei‘cung und des Anrichtens.
Auf unserer Speisekarte sPiegeln sich die Jahreszeiten) in denen wir uns

beﬁnden, mit all thren Reichtiimern wider..

..weil uns

nur das Beste gut genug fiir Sie ist.

Lassen Sie sich das Leben schmecken!

thre

Mag. Gurnasic Tamara

und das ,,Boclulo“ Team

Wir akchtieren Visa, Diners, Master Card und American Exprcss

(bevorzugen aberjedoch thr Bargelc!!)

Wir bitten Sie hoflichst

fiir getrennte Rcchnungcn uns im Voraus drauf aufmerksam zu machen!
Die Preisen sind inklusive aller Steuern und Abgabcn!
Dienstag bis Samstag von 11.00 bis 15.00 und von 1750 bis 23.00

Feiertag von 11.00 bis 15.00 und von 1750 bis 22.00
Sonntag und Montag Ruhetage auch wenn Feiertag

ANANAAN A A
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KALTE VORSPEISEN

Frische Austern

Balsamico Vinaigrette | Tropea Rossa Zwiebel
(auf Vorbeste”ung)
D; O
sStiick 5,00

Sardinen ,na saur®
Feldsalat | Sultaninen | Zittauer gelbe Zwiebel | Pinienkerne
D; O;
12,90

Old:opus Salat ,na otoeki®
Kartoffeln 1 Oliven | Petergrt]n | Schalotten
R; O

16,90

Dalmatinischer Prosciutto und Pager Kase

Oliven | KaPembeeren
G

16,90
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Thunfisch Carpaccio

Rucola Salat | Avocado
D; O

16,90

Rinds CarPaccio

Insalatina | gehobelte Parmesan
G; O

16,90

Kalte Vorspciscn Variation
aus dem Meer und Karst
fiir 2 Personen
B; D; O; R
50,90
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SUPPEN

Klare Dalmatinische Fiscl'\suppc

reich an Meeresgetier
By D; L

9,50

Fischsuppc Brudet Art
reich an Meeresgetier
tomatisiert | leicht Pikant
B; D; L; G; O
12,90

Scampi Creme SuPPc
B; G L;O
12,90

SuPPc vom Rind

Wurzelgemﬁse I Nudeln
A L
8,90
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WARME VORSPEISEN

Miesmuscheln

in herzhaftem WeiBweinsud oder a la “Buzara”
D; O; A

17,90

Oktopus gcgrillt
Rucola - Feldsalat | Kirsch Tomaten
R; B; O

19,90

Jakobsmuscheln gcgri"t
getrugelte Polenta | weike Triiffel
A; R; G;

19,90
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WARME ZWISCHENGANG

Tagliatc"c mit Friichten aus dem Meer
A; B;D; O; R

19,90

“Crni Rizot”
Risotto Nero di Sepia

gelﬂobelte Parmesan
A;R; G

19,90

Scampi Risotto
A; B G
21,90
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FRISCHE FISCHE aus der VITRINE

(D)
MARIKULTUR

Steinbutt (Romb )
Goldbrasse (Komaréa)
Wolfsbarsch ( Lubin)
Zahnbrasse (Zubatac)

1 daggegri”t a 0,60
in der Salzkruste 1im Backrohr 1in der Folie | Brudetto Art
I daga 0,65

WILDFANG

Goldbrasse (Komar¢a)
Wolfsbarsch (Lubin)
Zahnbrasse (Zubatac )
Drachcnkop{: (élcrpina )
St. Petersfisch (Kovag)
Anglcr ( Grdobina)
Seezunge (List )
] daggegri”t aQ0,/5
Beste Fischqualitét ksnnen Sie auch genieben:
in der Salzkruste / in der Folie/ im Backrohr/ Brudet
Idaga 0,85
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Scampi (él(ampi)
B

1 daga 0,75

Hummer ( Hlap)
B

(nur nach Vorbeste”ung)
1 claga 1,25

Lan gusteschwénzc
B
1 dag al2s

| Stiick Garnele (® 5,00
1 Stiick Black Tigeer Garnelle (3 6,50
1 Stiick Jakobsmuschel (®) 5,00
I Stiick Calamari (®) 3,50
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FISCHSPEZIALITATEN

Fischplattc ,,Boc]ulo“
fiir zwei Personen
(gegri”ter L achs Filet, 2 St. Garnelen, 2 St. Calamari, 2 St.
Anglermet und Branzino Filet)

Mangold~Kartoge| Gemtuse
B; D; R
64,90

,Bodulo® Fischplattc fiir 4 Personen
(gegri”te Steinbutt, Branzino oder Dorade im ganzen fir2
Personen; 4 St. Garnelen, 4 St. Calamari, 4 St. Seeteufel Filet)
gcgri”te ZucchinFMeIanzan&PaPrika Trikolore

Mangold~Kartoge| Gemtuse
B; D; R
145,00
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Matrosenteller - der Klassiker

(gegri”te Garnelen, Angler{:ilet, Calamari)
Mangolcl und Kartoffeln nach Dalmatinischer Art
B; D; R

25,90

Calamari vom Rost

Mangolcl - Kartoffeln nach Dalmatinischer Art
R

19,90

Norwcgischcr Lachs gcgri“t

Petersilienkartoffel | gebratene Fenchel
D

27,90

Fisch Filet im gegrillt
Mangolcl - Kartoffeln nach Dalmatinischer Art
D

27,90
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FLEISCHSPEZIALITATEN

Aromatische Krone vom Weidelamm

Bratkartoffeln | Gemiise Ratatouille Art
O

28,60

Rinderfilet

Rosmarinkartoffeln | gri” Gemlise
O

51,90
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SALATE

O

Blatt Salat
5,50

Vogcrlsalat

mit Kirschparadaiser

5,50

Rucola Salat

mit gehobeltem Feinsalzigem Parmesan
7,40

Gemischte Salat
5,50

Portion Oliven
7,90
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FOR UNSERE KLEINEN GASTE

Gebackener An glcr

mit Pommes Frites
A; D; C

15,90

Kinderschnitzel gcbacken

mit Pommes Frites
A; C

15,90

Spaghctti
iﬂ CICI" Tomatensauce

A
10,90
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BEILAGEN

Spinat
5,50

Grill Gemiise

6,50

Polenta
A

5,50

Bratkartoffel, Petersilienkartoffel, Rosmarinkartoffel
5,00

Gedeck
Inklusive Brot, Aioli und Oliven

5,50
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DESSERT

Palatschinken Bodulo
ge{:[}”t mit Nuss-Maraschino Creme
A, G,O
7,60

Rozata

Vanille Sauce | frische Beeren
Der Name Rozata kommt von Ruza (Rose), denn das Originalrezept
beinhaltet ein paar TrOPFen Rosenwasser, ist Vergleichbar mit der

franzosischen Creme Caramel.
GO
6,90

Birnen im Dingac Pochier't
der Dingat ist ein intensiv nach Beerenobst und Kirschen duftender, sehr

dunkler, fast violett schwarzer Rotwein
O,G
7,60

Haselnuss — Nougat Mousse

Beerenobst PotPouri
H,G,O

7,60
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Lavendel Panna Cotta mit Waldbeeren
G,O
/520

Baklava
Vanille Sauce | frische Beeren
A, C, H
8,20

Gemischte kalte Nachspciscn

fir 1 Person
A, C, H,G,O
15,90

KASE

ausgesuchtcn heimischen Kasesorten
fiir eine Person
G, H
1,90



