
Willkommen im Restaurant Olivia’s Hill

Der Geschmack der albanischen Tradition

Jedes Rezept ist ein Schatz, der von Generation zu Generation
weitergegeben wird und Geschichten von Familientreffen,

Feierlichkeiten und den einfachen Freuden des Alltags
erzählt.

Das Restaurant Olivia’s Hill ist mehr als nur ein Ort zum Essen
—

es ist ein Ort, an dem Menschen zusammenkommen.
Wir glauben, dass Essen eine universelle Sprache ist, die

Menschen verbindet.
Deshalb erzählt jedes Gericht auf unserer Speisekarte seine

eigene Geschichte und bietet Ihnen einen Einblick in die
Kultur, das Volk und die Traditionen, die die albanische Küche

so einzigartig machen.



M E N Ü
S A L A T E

A N T I P A S T I

Überbackener Frischkäse
500 LEKë

Griechischer Salat
500 Lekë

450 LEKË

Grüner Salat

Käse Kaçkavall
600 LEKË



Gefüllte Paprika
1000 lekë

Hausgemachte Fleischklößchen
aus dem Ofen

1200 LEKË

Unsere hausgemachten
Fleischklößchen werden sorgfältig aus

den besten Fleischstücken zubereitet,
vermischt mit frischen Kräutern und
traditionellen Gewürzen. Sie werden

langsam im Ofen gegart, um ihren
natürlichen Saft und ihren

authentischen Geschmack zu bewahren.
Jeder Bissen bietet die perfekte Balance

zwischen Zartheit und Knusprigkeit
und bringt einen reichen, umhüllenden

Geschmack auf Ihren Tisch, der die
traditionelle albanische

Hausmannskost perfekt repräsentiert.
Serviert heiß – eine echte Umarmung aus

der Küche vergangener Zeiten.

Zarte grüne Paprika, liebevoll
gefüllt mit einer cremigen
Mischung aus Ricotta und
aromatischen Gewürzen.

Schonend im Ofen gebacken, um
einen zarten, geschmolzenen

Geschmack zu erzielen. Ein
traditionelles Balkans-Antipasti,
reich an Geschmack und perfekt

als Vorspeise oder Beilage.



Im Ofen gegarter Reis
1100 lekë

Tavë Orizi ist ein traditionelles albanisches Gericht aus im Ofen gegartem
Reis, besonders berühmt in der historischen Stadt Elbasan im Herzen
Albaniens. Elbasan, bekannt für sein reiches kulturelles Erbe und seine
osmanische Architektur, ist seit jeher ein Zentrum der traditionellen
Küche, und dieses Gericht ist ein Symbol für Gastfreundschaft und
familiäre Wärme.

Dieses Gericht wird typischerweise mit zartem Lamm- oder Kalbfleisch
zubereitet, zusammen mit Reis, Zwiebeln, Tomaten und aromatischen
Gewürzen, anschließend im Ofen gratiniert, bis eine schöne goldene Farbe
und ein verlockendes Aroma entstehen.

Tavë Orizi wird oft bei Familientreffen und Festen serviert und zeigt die
große Bedeutung von Essen in der albanischen Kultur.



Fleischterrine aus
dem Ofen

1300 Lekë

Tavë Dheu ist ein traditionelles albanisches Gericht, reich an Aromen und eng
mit der Stadt Tirana, der Hauptstadt Albaniens, verbunden. Verankert in der
kulinarischen Identität der Region, wird dieses Gericht in einem Tontopf
zubereitet und serviert (daher der Name „tavë dheu“).

Die Zutaten umfassen Hackfleisch vom Kalb oder Lamm, das zusammen mit
Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten, aromatischen Gewürzen und manchmal Paprika
angebraten wird. Alles wird mit albanischem Frischkäse (ähnlich Feta) bedeckt
und im Ofen gebacken, bis eine goldbraune Kruste und eine cremige Textur
entstehen.

Der Tontopf bewahrt und konzentriert die Aromen und verleiht dem Gericht
einen rustikalen, hausgemachten Geschmack.

Tavë Dheu spiegelt den Einfluss der osmanischen und mediterranen Küche wider,
der typisch für Tirana ist, und ist eines der beliebtesten Gerichte, das familiäre
Wärme und albanische Gastfreundschaft verkörpert.



Im Ofen gegarter Lammflan
mit Joghurt 1300lekë

Tavë Kosi (Vorgeschlagen für die Aufnahme ins UNESCO-Weltkulturerbe) Tavë
Kosi ist eines der bekanntesten und repräsentativsten Gerichte der albanischen
Küche und stammt aus der Stadt Elbasan im zentralen Albanien. Dieses
reichhaltige Gericht mit leicht säuerlichem Geschmack ist ein geschätztes
Symbol der albanischen Gastfreundschaft und kulinarischen Identität.

Es wird mit zartem Lammfleisch zubereitet, das in einer cremigen Mischung aus
Joghurt, Eiern und Reis gegart wird. Diese Kombination erzeugt eine flan-
ähnliche Textur und einen dezent säuerlichen Geschmack. Die Joghurtsauce
wird im Ofen gebacken, bis eine goldbraune, aromatische Kruste entsteht.

Tavë Kosi wird oft zu besonderen Anlässen und Familienfeiern serviert und
und

kulturellem Stolz – ein Gericht, das Geborgenheit in seiner schönsten Form
bietet.

verkörpert die perfekte Harmonie von Einfachheit, Geschmack 



Hausgemachte Teigblätter mit Huhn

1300 lekë

Dieses traditionelle albanische Gericht wird mit Freilandhuhn zubereitet,
das langsam geschmort wird, um eine reichhaltige und aromatische Brühe
zu erzeugen. Die handgemachten Teigblätter – entweder frisch oder in der
Sonne getrocknet – werden in dieser geschmackvollen Brühe gekocht und
nehmen deren Aromen vollständig auf.

Das Ergebnis ist ein warmes, kräftiges Gericht mit goldener Farbe, oft
verfeinert mit geschmolzener Butter oder einer Prise schwarzem Pfeffer für
ein intensiveres Aroma.

Hausgemachte Pasta mit Huhn ist weit mehr als nur eine Mahlzeit – es ist eine
Feier des albanischen kulinarischen Erbes, in dem traditionelle Techniken
und einfache, authentische Zutaten zusammenkommen, um etwas
gleichzeitig Bescheidenes und Außergewöhnliches zu schaffen. Jeder Bissen
erzählt eine Geschichte von Gastfreundschaft, Tradition und der tiefen
Verbindung zwischen Essen und Familie.



Imam Bajaldí

1100 lekë

Imam Bajaldí ist ein zeitloses Gericht der osmanischen Kochtradition,
das auf dem gesamten Balkan geschätzt und besonders in albanischen
Familien geliebt wird – vor allem im Süden des Landes, wo mediterrane
und türkische Einflüsse am stärksten sind.

Der Name, der wörtlich „der Imam fiel in Ohnmacht“ bedeutet, ist mit der
Legende verbunden, dass der Geschmack dieses Gerichts so
außergewöhnlich war, dass er einem frommen Imam die Sinne raubte.

Im Kern ist Imam Bajaldí ein leichtes, aber geschmacklich reiches Gericht,
das aus in Olivenöl weich gegarten Auberginenscheiben besteht, die mit
einer geschmorten Mischung aus Zwiebeln, Knoblauch und gerösteten
Tomaten gefüllt werden. Es wird sanft gegart, bis es zart und cremig ist,
und in der Regel bei Zimmertemperatur serviert, um die feine
Ausgewogenheit seiner Aromen voll zur Geltung zu bringen.



Langsam im Ofen gegartes Lamm in Milch

1500 LEKË

Im Herzen der Berge, wo die Luft rein und die Natur unberührt ist, haben Hirten eine
ganz besondere Art entdeckt, Lammfleisch zuzubereiten – ein einfaches Ritual, erfüllt
von Liebe und Sorgfalt. Dieses Rezept ist weit mehr als nur eine Mahlzeit; es ist Teil der
Geschichte und des Lebens der Menschen, die ihre Herden zwischen Hügeln und Weiden
hüten.

Frisches, zartes Lammfleisch wird in ein spezielles Metallgefäß gelegt – ursprünglich
verwendet, um frische Ziegenmilch aufzubewahren. Dieses Gefäß, durchdrungen vom
Duft der Natur, wird langsam in das Feuer des traditionellen Holzofens im Dorf gelegt.
Über viele Stunden des langsamen Garens nimmt das Fleisch das Aroma der Milch auf
und wird zart, saftig und geschmacksintensiv – ein Geschmack, der von Zeit und Geduld
erzählt.

Die alten Hirten erzählen, dass diese Garmethode in der Milchkanne ein über
Generationen weitergegebenes Geheimnis sei. Die Milch verleiht dem Gericht nicht nur
ein einzigartiges Aroma, sondern macht das Fleisch unglaublich zart – fast schmelzend
auf der Zunge.

Es ist ein Gericht, das die Wärme des Ofens bewahrt, die Seele der Berge trägt und an jene
Zeiten erinnert, in denen sich kleine Familien um das Feuer versammelten, um
Geschichten und Freude zu teilen.



Im Ofen gebratenes
Rindersteak mit gerösteten

Kartoffeln
1500 LEKË

Zartes Rinderfilet, mit Gewürzen mariniert und im Ofen auf den
Punkt gegart, serviert mit goldbraun gerösteten Kartoffeln.
Eine geschmackvolle und elegante Wahl für Liebhaber von
hochwertigem Fleisch.
.



Crème Caramel
400 lekë

Crème Caramel ist ein traditionelles Dessert, das in Albanien sehr geschätzt wird und seit
Generationen für seine zarte Textur und feine Süße geliebt ist. Obwohl es weltweit viele
Varianten des Karamellflans gibt, hat die albanische Version einen besonderen Platz auf
dem Tisch – insbesondere bei Festen und familiären Zusammenkünften.

Dieses klassische Dessert wird mit einfachen Zutaten zubereitet – Eier, Milch, Zucker und
Vanille – die durch sorgfältiges Garen in eine glatte Creme mit einer reichhaltigen Schicht
goldenen Karamells verwandelt werden. Es wird sanft gegart und anschließend gekühlt
serviert und fängt so die Wärme der Hausmannskost mit einem Hauch Eleganz ein.

Crème Caramel spiegelt die albanische Vorliebe für einfache, aber raffinierte Desserts wider
und wird oft als perfekter Abschluss eines gemeinsamen Essens serviert. Ihre Präsenz steht
für Gastfreundschaft, Tradition und die stille Freude an den einfachen Dingen des Lebens.



HALVA
400lekë

Halva ist eines der ältesten und symbolträchtigsten Desserts Albaniens –
reich an Geschichte und Tradition. Ihre Wurzeln reichen bis in die
osmanische Zeit zurück, und sie ist seit Langem ein fester Bestandteil des
albanischen kulinarischen Erbes. Halva wird häufig zubereitet, um besondere
Momente zu würdigen – von großen Feierlichkeiten bis hin zu stillen
Gedenktagen.

Die Halva wird langsam über dem Feuer gerührt, bis sie eine dichte,
reichhaltige Konsistenz erreicht, mit einem intensiven Aroma von Nüssen
und einer schönen goldenen Farbe. Ihre Zubereitung erfordert Geduld und
Hingabe – Eigenschaften, die die Werte des albanischen Familien- und
Gemeinschaftslebens widerspiegeln.

Ob als Zeichen der Gastfreundschaft für Gäste, im Rahmen religiöser Riten
oder bei Familientreffen – Halva ist weit mehr als nur ein Dessert. Sie ist ein
Symbol für Respekt, Wärme und kulturelle Kontinuität, das Generationen
durch Geschmack und Erinnerung miteinander verbindet.



Sultjash
400 LEKË

Sultjash ist ein wohltuendes Dessert, das tief in der albanischen
Kochtradition verwurzelt ist. Mit Ursprüngen, die Jahrhunderte

fester
Bestandteil vieler albanischer Familien – geschätzt für seine

Schlichtheit, Süße und nahrhaften Eigenschaften.

zurückreichen, ist dieser einfache Milchreis ein 

Der Reis wird langsam in Milch gekocht, bis eine weiche, cremige
Textur entsteht, dann leicht mit Zucker gesüßt. Sultjash hat
einen zarten Geschmack und eine glatte, samtige Konsistenz. Oft
wird er kalt serviert und mit Zimt bestäubt – jede Löffel bringt
ein Gefühl von Geborgenheit und stiller Nostalgie.


