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Witamy w naszej restauracji

Lato — Podréz przez smaki polskiej pamieci

Lato od wiekéw byto w Polsce czasem obfitosci, kiedy rytm kuchni wyznaczaly ogrody,
sady i pola. To wlasnie wtedy na stolach pojawialy sie najswiezsze warzywa, owoce i ziota,
a codzienne gotowanie najpelniej odzwierciedlato blisko$¢ cztowieka z natura.

W Ani Mru Mru siegamy do dawnych tradycji kulinarnych, odnajdujac inspiracje zaréwno
w historycznych ksiegach kucharskich, jak i w sezonowych produktach Polski i Japonii.
Kazde danie jest proba odczytania tych smakéw na nowo — z perspektywy wspodlczesnego
rzemiosla i fine dining.

Zapraszamy do odkrywania historii zapisanej w recepturach, sktadnikach i wspomnieniach,
ktore od stuleci tworza krajobraz polskiej kuchni.

Opublikowana w 1910 roku Praktyczna kuchnia Rézy
Makarewiczowej nalezy do najwazniejszych polskich
ksiazek kulinarnych poczatku XX wieku. Zgromadzone w
niej przepisy ukazuja kuchnie codzienng i Swiateczng
PRARTVEZNA T okresu, w ktf)rym dawne tradycje spotykaly sie z
KUCHNIA g poa nowoczesnoscia.

B MARAHEWICEIRA

Dzielo stanowi cenne $wiadectwo kultury kulinarnej
swoich czaséw — dokumentujac smaki, techniki i
zwyczaje, ktore przez pokolenia ksztaltowaly polskie
domy. Dzi$ pozostaje Zrédlem inspiracji pozwalajacym
spojrzeé na historie polskiej kuchni z nowej
perspektywy.




i{i Menu Sygnowane — 7 dan 3

JPY 19,000 (bez VAT-u)
VY
Amuse-Bouche — ,,Swieze lub suszone §liwki z ryzem”
Polska kuchnia koszerna 1877r.

Rozek | Sliwka | Estragon | Czarny Ryz

Przystawka — Tatar z makreli

Makrela | Daikon | Owies | Koper

Zupa — ,Printanier” wedlug R6zy Makarewiczowej, 1910 r.

0z6r Wotowy | Natka Pietruszki | Kurki | Groszek

Danie rybne — ,,Ryba duszona z jarzynami” Kucharka Litewska,
1854 r.

Fladra | Bouillabaisse | Marchew | Pomidor

Intermezzo — ,,Lato u Babci”

Lody z Wedzonego Siana | Béb Tonka

Danie miesne — ,,Poledwica z dzika” wedtug Rézy
Makarewiczowej, 1910 r.

Dzik | Wiénie | Burak | Czekolada

Dessert — ,,Emplumeus jablkowy” wedlug Mistrza Chiquarta XV w.

Jabtko | Migdaly | Chleb Razowy

Petit Fours

Voo

Menu Esencja — 5 dan
JPY 14,500 (bez VAT-u)

Prosimy o wybér przystawki lub zupy oraz jednego dania gléwnego (rybnego lub miesnego).
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Welcome to our restaurant

Summer — A Journey Through the Flavors of Polish Memory

For centuries, summer in Poland has been a season of abundance, when the rhythm of
the kitchen was shaped by gardens, orchards, and fields. It was a time when the freshest
vegetables, fruits, and herbs appeared on the table, and daily cooking reflected
humanity’s close connection with nature.

At Ani Mru Mru, we draw inspiration from historical culinary traditions, exploring both
old Polish cookbooks and the seasonal ingredients of Poland and Japan. Each dish is an
attempt to reinterpret these flavors through the lens of contemporary craftsmanship and
fine dining.

We invite you to discover the history preserved in recipes, ingredients, and memories
that have shaped the landscape of Polish cuisine for centuries.

Published in 1910, Practical Cuisine by Réza
Makarewiczowa is regarded as one of the most important
Polish cookbooks of the early twentieth century. Its
) collection of recipes offers a glimpse into both everyday

pmgn-czmﬂ;w and festive cooking from a period when long-standing
KUCHNIA : traditions were gradually meeting modern culinary ideas.

The book serves as a valuable record of its era’s food
culture, documenting the flavors, techniques, and dining
customs that shaped Polish households for generations.
Today, it remains an important source of inspiration,
offering a unique perspective on the history of Polish

2 cuisine.



JPY 19,000 (excluding VAT)

A
i{ Signature Course — 7 dishes
3

D

Amuse-Bouche — “Fresh or Dried Plums with Rice” -
Polish Kosher Cuisine, 1877

Cornet | Plum | Tarragon | Black Rice

Starter — Mackerel Tartare

Mackerel | Daikon | Oats | Dill

Soup — “Printanier” inspired by Réza Makarewiczowa, 1910

Beef Tongue | Parsley | Chanterelles | Peas

Fish dish — “Fish Braised with Vegetables” - Lithuanian Cookery, 1854

Flounder | Bouillabaisse | Carrot | Tomato

Intermezzo — “Summer at Grandma’s”

Smoked Hay Ice Cream | Tonka Bean

Meat dish — “Wild Boar Tenderloin” inspired by Réza
Makarewiczowa, 1910

Wild Boar | Cherries | Beetroot | Chocolate

Dessert — “Apple Emplumeus” inspired by Master Chiquart,
15th Century

Apple | Almonds | Whole Wheat Bread

Petit Fours

Yo (e

Essence Course — 5 dishes

JPY 14,500 (excluding VAT)

Please choose the starter or the soup, and one main dish (fish or meat).
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