


Jó, hogy i t t  vagy!  Már nagyon vár tunk.  Nem tudtuk,  honnan jössz 

majd,  az t  sem, hogy k ive l  érkezel ,  hogy f r i ssen vagy fáradtan jössz-e, 

farkaséhesen, vagy csak pár könnyu fa lat ra vágyva. A lényeg, hogy végre 

i t t  vagy.  Hosszú ideje készülünk a fogadásodra. Most  hadd köszöntsünk 

v ízze l  és kenyérre l !

Víz és kenyér.  Nincs ebben semmi különleges.  I l le tve dehogynem. 

Hiszen ez a saját  kenyerünk és a mi v izünk.  A mi f inom házi  kenyerünk. 

Mindennap f r i ssen süt jük különleges l i sz tkeverékünkbol,  a saját  receptünk 

és a több ezeréves pannóniai  hagyományok szer in t .  Lelke a kovász ,  ami 

a kezünkben születe t t  szolomagból és szolohéjból .  Hétrol  hétre,  hónapról 

hónapra ápol juk,  gondozzuk.  Az é le t  varázs lata,  a saját  kovászunk. A 

sz ívünkhöz not t ,  mint  egy családtag, fontos,  mint  a kéz,  ami a c ipóinkat 

gyúr ja.  Fr iss ,  ház i  vajunk.  Kenyerünk mel lé,  ahogy i l l ik ,  egy k is  vajat 

i s  k ínálunk – f inom te jsz ínbol  magunk kész í t jük és csak egy k is  sóval 

í zes í t jük.  A tiszta, fr iss vizünk.  Gondosan t i sz t í to t t  és szur t ,  magunk 

palackozzuk.  Egyszeru,  f r i ss í to,  é l te to.  Szeretet te l  adjuk. 

Amíg hus v izünket  kor tyolod és f r i ss  kenyerünkbol harapsz hozzá, 

valóban megérkezel  közénk. Kint  hagyhatod a nap sok- sok eseményét ,  a 

zavaró gondolatokat .  A fosz lós kenyér szépen megágyaz a történelmi 

régiók ízei  ih le t te,  mégis csodálatosan mai fogásainknak, az tán még 

egy kor ty  f r i ss  v íz ,  és átadhatod magad valami újnak. 

Kezdhetjük?



Welcome, neighbors.  Welcome, t ravelers .  Welcome one and all! 

We have been busy prepar ing and looking forward to your v is i t .  Whi le 

we did not  know who you are,  where you’re f rom, or what you would be 

craving when you got here,  what mat ters  most  i s  that  you have arr ived. 

Al low us to ref resh you wi th cool  water  and le t  us break bread. 

Bread and water.  The s imple sus tenance of  l i fe ,  but  t ru ly  so much 

more than that ,  because we prepared i t  jus t  for  you, our guests .  Our 

del ic ious homemade bread is  baked f resh dai ly  f rom a unique f lour 

mix ture,  our own recipe based on Pannonian t radi t ion dat ing back 

thousands of  years.  I ts soul is the yeast ,  born in our hands f rom grape 

seeds and grape sk in.  Week to week, month to month,  we care for  our 

own yeast ,  the magic of  l i fe .  We feel  a special  bond to i t ,  i t  has become 

par t  of  the fami ly,  jus t  as important  as the hand that  kneads our bread. 

To complement our bread, we of fer  f resh,  homemade but ter.  We make i t 

ourselves f rom fresh cream and al l  we add is  a touch of  sal t .  Our fresh, 

pure water  i s  the essence of  l i fe .  Careful ly  c leaned and f i l tered, we 

bot t le i t  ourselves.  S imple,  ref reshing, inv igorat ing, and most  important ly, 

served wi th love. 

So, breathe, l i s ten to the music,  s ip the cool  water,  and enjoy a 

crus t  of  our f reshly  baked bread. You are now our guest  on th is  cul inary 

journey.  You may leave the chaos of  the day and the res t  of  the wor ld 

outs ide.  The sourdough bread lays the foundat ion for  the f lavors yet  to 

come, inspi red by his tor ic regions surrounding us.   Savor each f lavor, 

then c leanse the palate wi th a s ip of  f resh water,  ready to exper ience 

something new. 

Shall we begin?



PRELUDE
Eloételek / Appet izers

ROPOGÓS HERINGFILÉ / CRISPY HERRING FILLET
l i laburgonya-salátával ,  mar inál t  l i lahagymával  és mustármaggal /
wi th purple potato salad, mar inated red onion and mustard seeds

3 200,-

Suggested wine pair ing: 
Sauska Rosé Ext ra Brut 

Tokaj ,  Magyarország / Hungary  0,12l  /  2 600,-

KACSAMÁJKRÉM / DUCKLIVER MOUSSE
gránátalmás rebarbarapürével ,  ház i  kacsamel lsonkával  és kaláccsal  /

wi th pomegranate -rhubarb purée, duck ham and br ioche

3 800,- 

Suggested wine pair ing: 
Gróf Degenfeld 5 put tonyos Aszú 2016 

Tokaj ,  Magyarország / Hungary 0,08l  /  5 900,-

PIRÍTOTT ÖRDÖGSZEKÉRGOMBA / VEGAN SCALLOPS
zöldborsópürével ,  mentagél le l  és savanyí tot t  gombával  /

King oys ter  mushroom conf i t  wi th vegan bacon, green pea purée 
and mint  je l ly

3 200,-

Suggested wine pair ing: 
Böj t  Egr i  Csi l lag 2018 

Eger,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 000,-

TANYASI TOJÁS / FREE RANGE EGG
ker t i  zöldségekkel ,  rozskenyérmorzsával  és hol landi  mártással  /

wi th garden vegetables,  rye bread crumble and Hol landaise sauce

3 500,-

Suggested wine pair ing: 
Sauska Brut

 Tokaj ,  Magyarország / Hungary 0,12l  /  2 400,-



MANGALICAPÁSTÉTOM / MANGALICA PÂTÉ
sz ínes paradicsom-reteksalátával ,  tárkonyos krémmel és 

csemegeuborkával  /
wi th hei r loom tomato and radish salad, tarragon cream and pick les

3 800,-

Suggested wine pair ing: 
Heimann Kadarka 2018

Szekszárd,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 400,-

KOVÁSZOS UBORKA-MANDULA LEVES / FERMENTED CUCUMBER-
ALMOND SOUP

te j fö l le l  és ház i lag füs töl t  p isz t ránggal /
wi th sour cream and home smoked t rout

2 800,- 

Suggested wine pair ing: 
Laposa Riz l ing2 2018

 Badacsony,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 400,-

TÁPLALEVES / OLD FASHIONED CONSOMMÉ
konf i tá l t  to jássárgájával ,  húsával ,  zöldségeivel  és „velos pi r í tóssal” /

wi th egg yolk conf i t ,  meat,  vegetables and „bone marrow on bread cr isp”

2 800,-

Suggested wine pair ing: 
Bussay Csókaszolo 2017

 Zala,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  3 300,-

SYMPHONY
Levesek / Soups



BÁRÁNYSÜLT / LAMB ROAST
vegyes gabonakásával  és kecskete jkrémmel /

wi th mixed grain r i sot to and goat ’s  mi lk cream

7 000,-

Suggested wine pair ing:
Késa Par ipa 2016

 Balatonboglár,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  3 400,-

MARHAPECSENYE / BRAISED BEEF RIBS
bélsz ínsonkával ,  karamel l i zá l t  hagymakrémmel,  kukor icapürével , 

vörösboros szaf t ta l  és ház i  kukor icakenyérre l  /
wi th cured tender loin,  caramel ized onion purée, sweet  corn purée, 

red wine jus and homemade cornbread

6 500,-

Suggested wine pair ing:
Konyár i  Lol iense Cuvée 2016

 Balatonboglár,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  3 500,-

ZÖLDFUSZERES BORJÚKARAJ / HERBED VEAL LOIN
pir í to t t  kenyérpudinggal,  sül t  répákkal  és gyöngyhagymával  /
wi th toasted bread pudding, roasted carrots  and pear l  onions

6 500,-

Suggested wine pair ing:
Gere Fekete Járdovány 2016

Vi l lány,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  3 700,-

GRILLEZETT TENGERI SÜLLO / GRILLED SEABASS
burgonyahabbal,  fekete ol ívával  és paradicsommal /

wi th potato foam, black ol ives and tomatoes

7 000,-

Suggested wine pair ing:
Kreinbacher Rosé 2018

 Somló,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  1 800,-

CONCERTO
Foételek / Main Courses



AKASZTÓI PONTY / CARP FROM AKASZTÓ
sütve és mar inálva,  ház i  abál t  szalonnával ,  sü l t  ze l lerpürével 

és spárgával  /
pan-f r ied and marinated wi th homemade lardo, 

roasted celer iac purée and asparagus

4 500,- 

Suggested wine pair ing: 
Gervai  Sauvignon Blanc 2018

 Etyek,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 800,-

VAJTÖKFOZELÉK / PURÉE OF SQUASH
cs icser iborsó-fas í r t ta l ,  p i r í to t t  tökmaggal és sül t  fokhagymasz i rommal /

wi th chickpea pat ty,  toasted pumpkin seeds and gar l ic  chips

3 500,-

Suggested wine pair ing:
Etyeki  Kúr ia Chardonnay 2017

 Etyek,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 100,-

GRILLCSIBE / GRILLED BABY CHICKEN
tócsnival, zöldsalátával, sült fokhagymapürével és égetett póréhagymával /

with roesti potato, green salad, roasted garl ic purée and burnt leeks

4 500,-

Suggested wine pair ing:
Gál Tibor Pinot  Noir  2018

 Eger,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 200,-



SAJT / CHEESE
házi  zsendice sárgacéklás tar t ta l  /

homemade sof t  cheese wi th yel low beetroot  tar t

1 900,-

Suggested wine pair ing:
Lajvér  Mer lot  2016

 Szekszárd,  Magyarország / Hungary 0,15l  /  2 000,-

BARACKLEKVÁROS KENYÉR / BREAD AND APRICOT JAM
akácvi rággal és kenyérhéj fagylal t ta l  /

wi th acacia f lower and bread crus t  ice cream

1 900,-

Suggested wine pair ing:
Louis  Roederer  Brut  Premier  Champagne
Franciaország / France 0,12l  /  6 900,-

EPER-MANDULAKRÉM / STRAWBERRY-ALMOND CREMEAUX
hajdinafagylal t ta l  és quinoaropogóssal  /

wi th buckwheat ice cream and quinoa cr isp

1 900,-

Suggested wine pair ing:
Oremus Édes Szamorodni  2014

Tokaj ,  Magyarország / Hungary 0,08l  /  2 000,-

LÚDLÁBTORTA AKKOR ÉS MOST / LÚDLÁB CAKE NOW AND THEN
csokoládévar iációk meggyel  /

chocolate tex tures wi th sour cherry

1 900,- 

Suggested wine pair ing:
Osborne Pedro Ximenez Sweet  Sherry

 Spanyolország / Spain 0,08l  /  2 900,-

ENCORE
Desszer tek / Desser ts



gluténmentes / gluteen free

laktózmentes / lactose free

vegetáriánus / vegetarian

vegán / vegan

LISZT RESTAURANT

IK Hotels Kft.

Executive Chef: Gergely Kövér / 
Executive Sous Chef: Ferenc Jóvér / Pastry Chef: Zsuzsanna Karádi

F&B Director: Tibor Baán / Assistant F&B Director: Olga Katona & Csaba Pálfi
F&B Manager: Zoltán Darabos 

Budapest H-1051, Hercegprímás utca 5. / +36 20 438 8824
lisztrestaurant.hu

Asztalfoglalás / Table reservation:
book@lisztrestaurant.hu

Áraink HUF-ban értendok. Áraink az ÁFA-t és a 15% szervízdíjat tartalmazzák. /
Our prices are in HUF. VAT and 15% service charge is included.

Esetleges ételérzékenységét kérjük jelezze kollégánknak. /
Should you have any special dietary requirements, 

please contact a member of staff.


