Vorspeisen
Feldsalat mit Speck und Walnuss

Kaviar von der Seeforelle
mit Schmand und Buchweizenkiichlein

Kaninchenriicken mit Pistazien gebraten
dazu Tabouleh und Petersiliendl

Schaumsuppe von gelber Paprika, Pfirsich und Chilli
dazu Carpaccio vom Schwertfisch

Fischgerichte

Filet vom Rotbarsch mit Kokos,
Kohlrabi und Limette, dazu Basmatireis

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
mit cremigem Lauch und Spargel
dazu hausgemachte Nudeln

kleine Portion

Fleischgerichte

Feines Lammragout in Spatburgunder-Sof3e
mit Lammbhiiftsteck, dazu Risotto von der Rollgerste
mit Wurzelgemiise und Bérlauch

Filet von Black Angus mit Mark-Krauterkruste und Portweinjus,
dazu griiner Spargel, Pastinake und Brandteigkrapfen

Liebich’s Classic

Beilagensalat
Rinderbouillon mit Fladle

Wiener Schnitzel vom Kalbsfilet
mit Kartoffel-Gurkensalat und Preiselbeeren
kleine Portion

Rinderfiletspitzen in Cognac- Pfefferso3e
mit handgeschabten Spitzle und Salat
kleine Portion

€uro
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18,00

12,00
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Vegetarisches Menii

Artischokenboden mit Ponzu

dazu gebackene Pilztascherl
als Einzelgericht 16,00 €

* ok ock

Portion Spargel ,,Wiener Art*
auf Safran-Hollandaise
als Einzelgericht 27,00 €

* ok ock

Creme briilée von grilnem Matcha
mit Litschi und Erdbeere
als Einzelgericht 14,00 €

als Menii 57,00 €uro

Romantik Menii

Hausgemachte Ginseleber
an Creme von Pflaume

und schwarzem Tee mit Brioche
als Einzelgericht 22,00 €

* ok ook

Gebackene Tortellini von Languste
mit Blattspinat, Kaisergranat

und Langustensof3e
als Einzelgericht 22,00 €

* ok ook

Kabeljaufilet mit Ragout von Muscheln
und Curry, dazu Spargelspitzen

als Einzelgericht 38,00 €
kleine Portion 28,00 €
* %k ok

Lammriicken mit Sesam
dazu geschmorter Kopfsalat
mit Pinienkernen und Zitrone

als Einzelgericht 38,00 €
kleine Portion 28,00 €
% % %

Mascarponecreme gefiillt mit Rhabarber-Kompott

und Champagner-Minz-Rahmeis
als Einzelgericht 14,00 €

als Menii 95,00 €uro



Mit einem lieben Gruf
aus der Patisserie

Unsere hausgemachten Desserts

Creme briilée von griinem Matcha
mit Litschi und Erdbeere
€ 14,00

Mascarponecreme
gefiillt mit Rhabarber-Kompott
und Champagner-Minz-Rahmeis
€ 14,00

Zu unseren Desserts reichen wir
hausgemachte Pralinen

Dreierle1 Rohmilchkise
mit Glas Portwein

€ 15,00

Klassiker:

HeiBe Himbeeren
mit Vanilleeis
€ 10,50

2018er SiiBwein, Auslese Cuvée
Weingut Kracher-Burgenland
5 cl SiiBwein
€11,50

ALLERGIKER-INFORMATION
Uber die in unseren Produkten enthaltenen Allergenen Zutaten
geben wir Ihnen gerne miindlich Auskunft.
Eine schriftliche Dokumentation kann jederzeit eingesehen werden.



