




Kemia Marocaine 
Drie amuses, geselecteerd door de chef	

Cesta de Pan con Mantequilla
Mandje brood van fijn griesmeel en karnemelkboter

Aceitunas Marinadas
Bakje Spaans gemarineerde olijven met pit
					   
Pimientos del Padron
Een kleine, groene Spaanse peper, meestal mild,
maar één op de tien verrast met pittigheid!

Kazdal Falafel
Marokkaanse msemenpannenkoek, belegd met fijn 
gestampte, kruidige kikkererwten, verse munt en 
gemarineerde ui. Een echte smaaksensatie!

Zaalouk
Een verukkelijke Marokkaanse 
aubergine-tomatenspread	

Mechouia
Een meli-melo gegrilde paprikasalade met tomatensaus		
	
Loubia
Marokkaans bonenstoofpotje in romige tomatensaus		
			 
Croquetas de Vterduras
Kroketten, rijk gevuld met groenten	

		

Harira
Hartverwarmende, authentieke Marokkaanse soep	

Couscous Salade
Een verfrissende taboulé met feta, licht en smaakvol	
	
Manchego
Pittige schapenkaas met kweepeer confituur		

Falafel
Traditionele falafelballetjes, hartig en vol van smaak	

Patatas Canarias
Krieltjes in charmoulasaus	 			 

Tap-Couscous  
Een verrukkelijke combinatie van gestoomde 
couscous, sappige groenten en romige kikkererwten 	
	                                                      
Champignons al Ajillo
Bereid op een heerlijke Mediterrane wijze		
	
Marokkaanse Hummus 
Deze verrukkelijke hummus is bereid met 
kikkererwten, tahin, en een verleidelijke mix 
van verwarmende kruiden

Croquetas de Queso
Knapperige kaaskroketten met een zachte,		
smeuïge kaasvulling
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Vlees

Kazdal con Pollo
Marokkaanse msemenpannenkoek met kipfilet,
subtiel gekruide saus, verse munt en vingerui			 
					   
Kazdal con Merguez
Marokkaanse msemenpannenkoek met worstjes 
uit Noord Afrika, gekruide saus, verse munt en vingerui

Jamón Serrano con Cabrales		
Serranoham met gesmolten Spaanse kaas	

Buñuelo de Pollo
Kipfilet beignet met een knapperige buitenkant	

Pollo al Ajillo
Spaanse kippenvleugels die je smaakpapillen		
betoveren met zijn rijke en hartige smaak

M’rozia 
Stooftajine van mals rundvlees, honing, gestoomde 
abrikozen en pruimen, bestrooid met amandelen

Tap-Tajine Kip 
Smaakvolle kip bereid met olijvenconcassé en 
gekonfijte citroen, geserveerd met knapperige frietjes

Chwaa
Gegrilde lamsspiesjes met komijn			 

Tap-Tajine Kefta
Gehaktballetjes met ei in pittige tomatensaus	

Kip Pastilla
Zoete pastei van filodeeg, gevuld met kip en		
knapperige amandelen, een bijzonder gerecht!
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Gambas Al Ajillo
Geroerbakte gamba’s in pikante saus, perfect gekruid		
		
Boquerones en Vinagre
Gemarineerde ansjovis, fris en smaakvol			 
				  
Mejillones
Mosselen in tomatensaus met Ras El Hanout kruiden		
			 
Tap Paella
Een authentiek gerecht met smaakvolle rijst,		
saffraan, met een rijke mix van zeevruchten en kip

Almejas 
Venusschelpen geserveerd in een verrukkelijke, 
romige citroensaus.                

Vis Pastilla
Marokkaanse hartige pastilla,				  
rijk gevuld met zeevruchten en garnalen

Calamares 
Mals gefrituurde inktvisringen met een pittige dip	

Kroketten Gambas
Smeuïge garnalenkroketten met een krokante 
buitenkant	

Combinación Surprise (vanaf 2 personen) 
Geniet van een spannende selectie van een reeks unieke, 
diverse tapas, zorgvuldig gekozen om u te verrassen!
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The Tapas World Tour: how does it work?

Step 1
Choose your culinary destination! Start by selecting 
three fantastic tapas per person. Our menu is a melting 
pot of North African warmth and Southern European 
charm, perfect for sharing and exploring together.

Step 2
Savor the diversity! Enjoying the journey?
Keep discovering with more tapas. Each bite is a new 
story, a new flavor sensation. Feel free to expand your 
journey with our diverse flavors.

Step 3
Taste, share, enjoy! Our tapas are made to be enjoyed 
together, to laugh, and to share flavor adventures. 
Each tapa brings you closer to the sunny Mediterra-
nean coasts and the vibrant bazaars of North Africa.

Bon appétit!

La Sqala is for everyone: in case of an allergy or dietary preferences, 
we are happy to accommodate your needs!



Marinated Olives
Bowl of Spanish marinated olives with pits			 
					   
Moroccan Kemia
Three appetizers, selected by the chef				  
						    
Basket of bread with butter
Basket of bread made from fine semolina  
and buttermilk butter				  

Padron Peppers
Small, green Spanish peppers, mostly mild,			 
but one in ten surprises with spiciness!

Falafel Plate
Tasty flatbread topped with finely mashed, 			 
spiced chickpeas, a real flavor sensation!

Zaalouk
A delightful Moroccan eggplant-tomato spread			
						    
Mechouia
A meli-melo of grilled pepper salad with tomato sauce		
					   
Loubia
Moroccan bean stew in creamy tomato sauce			 
						    
Vegetable Croquettes
Croquettes, richly filled with vegetables

Harira
Heartwarming, authentic Moroccan soup	
						    
Couscous Salad
A refreshing tabbouleh with feta, light and flavorful	

Manchego
Spicy sheep cheese with quince jam				  
				  
Falafel
Traditional falafel balls, savory and full of flavor	

Canarian Potatoes
Baby potatoes in charmoula sauce				  
				  
Tap-Couscous
Semolina with seasonal warm vegetables, chickpeas		
			 
Mushrooms al Ajillo
Prepared in a delicious Mediterranean style			 
			 
Moroccan Hummus
This delightful hummus is made with chickpeas, 
tahini, and a seductive mix of warming spices			 
				  
Cheese Croquettes
Crispy cheese croquettes with a soft,				  
creamy cheese filling
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Meat

Kazdal con Pollo
Flatbread with seasoned chicken fillet				  
				  
Kazdal con Merguez
Flatbread with North African sausages				  
					   
Jamón Serrano con Cabrales
Serrano ham with melted Spanish cheese			 
					   
Buñuelo de Pollo
Chicken fillet fritter with a crispy outer layer			 
				  
Pollo al Ajillo
A Spanish classic that enchants your taste buds		
with its rich and savory flavor

M’rozia
Stewed tagine of tender beef, honey, steamed apricots,  
and prunes, sprinkled with almonds

Tap-Tajine Chicken
Flavorful chicken prepared with olive confit			 
and preserved lemon, served with crispy fries

Chwaa
Grilled lamb skewers with cumin				  
					   
Tap-Tajine Kefta
Meatballs with egg in spicy tomato sauce			 
					   
Chicken Pastilla
Sweet filo pastry pie filled with chicken and			 
crispy almonds, a special dish!
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Gambas Al Ajillo
Sautéed prawns in spicy sauce, perfectly seasoned		
			 
Boquerones en Vinagre
Marinated anchovies, fresh and flavorful			 
					   
Mejillones
Mussels in tomato sauce with Ras El Hanout spices	

Tap Paella
An authentic dish with flavorful rice,				  
saffron, with a rich mix of seafood and chicken

Almejas
Clams served in a delightful, creamy lemon sauce                                 

Fish Pastilla
Moroccan savory pastilla,					   
richly filled with seafood and shrimp

Calamares
Tender fried squid rings with a spicy dip				 
				  
Shrimp Croquettes
Creamy shrimp croquettes with a crispy exterior	
	

Combinación Surprise (from 2 persons) 
Enjoy an exciting selection of a variety of unique,		
diverse tapas, carefully chosen to surprise you!
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