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Paneer Tikka Lababdar                  125   
(Char grilled tikka of paneer tossed in creamy masala of onions and tomatoes with pickle ginger 
juliennes) 
 

Paneer Banjara Hara Pyaaz                125 
(Paneer and spring onions stir fried with cumin, coriander seeds, pepper and red chilies)   
 

Palak Paneer                     125 
(Traditional favourite of cottage cheese dices and a smooth blend of spinach, cooked in 
traditional spices) 
 

Paneer Pudina Masala                  125 
(Paneer cubes cooked with mint paste and done in Indian gravy)  
 

Paneer Pasanda                    125 
(Golden brown Paneer pieces cooked with rich cashew nut and tomato gravy)  
 

Paneer Khurchan                    125 
(Shredded Paneer cooked in Indian gravy and garnished with ginger julieness) 
 

DAL KI BAHAR: 
 

Dal Tadka                        90 
(Yellow lentil tempered with asafetida, dry red chilies and tomatoes) 
 

Dal Palak Double Tadka                  100 
(Shredded Spinach cooked with yellow lentils and tempered heavily with garlic)   
 

Dal Pancharanga                    100 
(Five different lentils cooked in butter and garnished with spiced onion) 
 

Dal Makhani                     110 
(Black lentil delicacy incorporating fresh tomato and garlic, simmered overnight on charcoal, 
finished with cream and served with a dollop of butter) 
 

Pindi Chana Masala                   115 
(Traditional Punjabi chole – a North Indian delicacy made with chick peas) 
  
Punjabi Rajma Masala                  115 
(Kidney beans cooked with traditional Punjabi spices) 

 



MURG KE NAZRANE HANDI SE: 
 

Murg Makhanwala                   150 
(All time favourite – tandoor grilled chicken in an ambrosial tomato gravy cooked in the 
classical way, with oodles of butter and cream) 
 

Murg Kadhai                    150   
(A royal preparation of chicken in onion, tomato gravy flavoured with coriander seed and 
peppercorns.)  
 

Murg  Khurchan                     150 
(Stir fried shredded tandoori chicken cooked in Indian gravy and garnished with ginger 
julieness)             
 

Murg Mirch Masala                  150 
(Succulent cubes of chicken cooked in spicy onion gravy – a Punjabi favourite.)  
 

Lazeez Murg Tikka Masala                150   
(Succulent chicken pieces cooked in masala, garnished with capsicum, onions and tomatoes)  
 

Murg Tikka Lababdar                   150 
(Succulent chars grilled boneless chicken tikka tossed in a creamy masala of tomato n onion 
with pickled ginger juliennes)  
 

Murg Patiala                    155 
(Tender chicken cooked with hunged curd in traditional Punjabi style brown & green gravy 
nicely wrapped with omlette) 
 

AUR AB GHOST KE NAZRANE HANDI SE:  
 

Kashmiri Rogan Josh                  175 
(Tender mutton cocked in Kashmiri spices) 
 

Bhuna Gosht                    175 
(Tender pieces of boneless mutton tossed in a spicy onion tomato masala, topped with ginger 
julienne and finely chopped fresh coriander) 

Keema Mattar                    175 
(Minced mutton cooked with garden fresh peas and whole spices) 
 

Khwaish Special Gosht                  180 
(Mutton with bone cooked with minced mutton and spices) 
 



Gosht Vindaloo                    175 
(Spicy mutton and fried potato gravy with a hint of tamarind) 
 

BASMATI KA KHAZANA:  
 

Gosht Ki Dum Biriyani                  175 
(Cuts of mutton chunks, cooked with fine basmati rice in ‘Dum style’) 
 

Lucknowi Murg Biriyani                  155 
(Basmati rice cooked with succulent pieces of chicken steeped in yoghurt, mint and saffron) 
 

Keema Biriyani                    180 
(Basmati rice cooked with minced mutton and Indian spices) 
 

Subz Dum Biriyani                   135 
(A colourful combination of garden fresh vegetables and aromatic basmati rice cooked on dum) 
 

Kashmiri Pulao                    125 
(Traditional Kashmiri Pulao with fruits and nuts) 
 

Jeera Rice                      95 
(Basmati rice tossed with onion and cumin) 
 

Peas Pulao                       110 
(Basmati rice cooked with peas & spices)           
 

Ghar Ke Chawal                     65 
(Steamed rice)                   
 

NAAN AUR ROTIYON KA KHAZANA: 
 

Tandoori Roti                    20 
Butter Tandoori Roti                  25 
Khasta Roti / Missi Roti                  20 
Romali Roti                      20 
Plain Naan                       20 
Butter Naan / Garlic Naan                 25 
Laccha Paratha                    20 
Pudina / Gobhi / Aloo Paratha                25  
Paneer Paratha                    30 
Mughlai Paratha                    45 
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