RESTAURANT



Jé, hogy itt vagy! Mdar nagyon vdartunk. Nem tudtuk, honnan j6ssz
maijd, azt sem, hogy kivel érkezel, hogy frissen vagy faradtan j6ssz-e,
farkaséhesen, vagy csak pdr kénnyG falatra vagyva. A lényeg, hogy végre
itt vagy. HosszU ideje készilink a fogaddsodra. Most hadd készéntsink

vizzel és kenyérrell

Viz és kenyér. Nincs ebben semmi kilénleges. Illetve dehogynem.
Hiszen ez a sajat kenyerink és a mi vizink. A mi finom hdazi kenyerink.
Mindennap frissen sitjik kilénleges lisztkeverékinkbdl, a sajdt receptink
és a tobb ezeréves pannéniai hagyomdanyok szerint. Lelke a kovész, ami
a kezinkben sziletett sz818magbdél és sz818héjbsl. Hétr8l hétre, hdnaprol
hénapra dpoljuk, gondozzuk. Az élet vardzslata, a sajat kovdszunk. A
szivinkh&éz nétt, mint egy csalddtag, fontos, mint a kéz, ami a cipdinkat
gyUrja. Friss, hdazi vajunk. Kenyerink mellé, ahogy illik, egy kis vajat
is kindlunk — finom tejszinb&l magunk készitjok és csak egy kis séval
izesitjok. A tiszta, friss vizonk. Gondosan tisztitott és szUrt, magunk

palackozzuk. Egyszerd, frissits, éltetd. Szeretettel adjuk.

Amig his vizinket kortyolod és friss kenyerinkb8l harapsz hozzé,
valéban megérkezel kézénk. Kint hagyhatod a nap sok-sok eseményét, a
zavaré gondolatokat. A foszlés kenyér szépen megdgyaz a térténelmi
régidk izei ihlette, mégis csoddlatosan mai fogdsainknak, aztdn még

egy korty friss viz, és 4tadhatod magad valami Gjnak.

Kezdhetjok?



Welcome, neighbors. Welcome, travelers. Welcome one and all!
We have been busy preparing and looking forward to your visit. While
we did not know who you are, where you're from, or what you would be
craving when you got here, what matters most is that you have arrived.

Allow us to refresh you with cool water and let us break bread.

Bread and water. The simple sustenance of life, but truly so much
more than that, because we prepared it just for you, our guests. Our
delicious homemade bread is baked fresh daily from a unique flour
mixture, our own recipe based on Pannonian tradition dating back
thousands of years. Its soul is the yeast, born in our hands from grape
seeds and grape skin. Week to week, month to month, we care for our
own yeast, the magic of life. We feel a special bond to it, it has become
part of the family, just as important as the hand that kneads our bread.
To complement our bread, we offer fresh, homemade butter. We make it
ourselves from fresh cream and all we add is a touch of salt. Our fresh,
pure water is the essence of life. Carefully cleaned and filtered, we
bottle it ourselves. Simple, refreshing, invigorating, and most importantly,

served with love.

So, breathe, listen to the music, sip the cool water, and enjoy a
crust of our freshly baked bread. You are now our guest on this culinary
journey. You may leave the chaos of the day and the rest of the world
outside. The sourdough bread lays the foundation for the flavors yet to
come, inspired by historic regions surrounding us. Savor each flavor,
then cleanse the palate with a sip of fresh water, ready to experience

something new.

Shall we begin?



PRELUDE

Eléételek / Appetizers

ROPOGOS HERINGFILE / CRISPY HERRING FILLET
lilaburgonya-saldtdval, marindlt lilahagymdéval és mustdrmaggal /
with purple potato salad, marinated red onion and mustard seeds

3 200,-

Suggested wine pairing:
? Sauska Rosé Extra Brut
Tokaj, Magyarorsz4dg / Hungary 0,121/ 2 600,-

KACSAMAJKREM / DUCKLIVER MOUSSE
grénétalmés rebarbarapirével, hazi kacsamellsonkdval és kaldccsal /
with pomegranate-rhubarb purée, duck ham and brioche

3 800,-

Suggested wine pairing:
? Grof Degenfeld 5 puttonyos Aszu 2016
Tokaj, Magyarorszdg / Hungary 0,081 / 5 900,-

PIRITOTT ORDOGSZEKERGOMBA / VEGAN SCALLOPS
z6ldborsépirével, mentagéllel és savanyitott gombdéval /
King oyster mushroom confit with vegan bacon, green pea purée
and mint jelly

3200,-®MH@®

Suggested wine pairing:
* Bojt Egri Csillag 2018
Eger, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 000,-

TANYASI TOJAS / FREE RANGE EGG
kerti zéldségekkel, rozskenyérmorzséval és hollandi martassal /
with garden vegetables, rye bread crumble and Hollandaise sauce

3500,- @

Suggested wine pairing:
? Sauska Brut
Tokaj, Magyarorszdg / Hungary 0,121 / 2 400,-



MANGALICAPASTETOM / MANGALICA PATE
szines paradicsom-reteksaldtdval, tarkonyos krémmel és
csemegeuborkaval /
with heirloom tomato and radish salad, tarragon cream and pickles

3 800,-

Suggested wine pairing:
! Heimann Kadarka 2018
Szekszdrd, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 400,-

SYMPHONY

Levesek / Soups

TAPLALEVES / OLD FASHIONED CONSOMME
konfitalt tojassdargdjdval, hisaval, zéldségeivel és ,vel8s piritéssal” /
with egg yolk confit, meat, vegetables and ,bone marrow on bread crisp”

2 800,- (D)

Suggested wine pairing:
? Bussay Csdékasz8ls 2017
Zala, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 3 300, -

KOVASZOS UBORKA-MANDULA LEVES / FERMENTED CUCUMBER-
ALMOND SOUP
teifollel és hazilag fustslt pisztranggal /
with sour cream and home smoked trout

2 800,-
Suggested wine pairing:

? Laposa Rizling? 2018
Badacsony, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 400,-



CONCERTO

F&8ételek / Main Courses

ZOLDFUSZERES BORJUKARAJ / HERBED VEAL LOIN
piritott kenyérpudinggal, silt répdkkal és gyédngyhagymdval /
with toasted bread pudding, roasted carrots and pearl onions

6 500,-

Suggested wine pairing:
! Gere Fekete Jardovény 2016
Villdny, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 3 700,-

BARANYSULT / LAMB ROAST
vegyes gabonakdsdval és kecsketejkrémmel /
with mixed grain risotto and goat’s milk cream

7 000,-

Suggested wine pairing:
! Késa Paripa 2016
Balatonbogldr, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 3 400,-

MARHAPECSENYE / BRAISED BEEF RIBS
bélszinsonkdval, karamelliz4lt hagymakrémmel, kukoricapirével,
vorésboros szafttal és hézi kukoricakenyérrel /
with cured tenderloin, caramelized onion purée, sweet corn purée,
red wine jus and homemade cornbread

6 500,-

Suggested wine pairing:
? Konydri Loliense Cuvée 2016
Balatonbogldr, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 3 500,-

GRILLEZETT TENGERI SULLO / GRILLED SEABASS
burgonyahabbal, fekete olivdval és paradicsommal /
with potato foam, black olives and tomatoes

7 000,- ®

Suggested wine pairing:
? Kreinbacher Rosé 2018
Somlé, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 1 800,-



AKASZTOI PONTY / CARP FROM AKASZTO
sitve és marindlva, hdazi abdlt szalonndval, silt zellerpirével
és spargadval /
pan-fried and marinated with homemade lardo,
roasted celeriac purée and asparagus

4 500,-

Suggested wine pairing:
? Gervai Sauvignon Blanc 2018
Etyek, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 800,-

GRILLCSIBE / GRILLED BABY CHICKEN
técsnival, zéldsaldtéval, silt fokhagymapirével és égetett péréhagymaval /
with roesti potato, green salad, roasted garlic purée and burnt leeks

4 500,- ®

Suggested wine pairing:
? G4l Tibor Pinot Noir 2018
Eger, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 200,-

VAJTOKFOZELEK / PUREE OF SQUASH
csicseriborsé-fasirttal, piritott tékmaggal és silt fokhagymaszirommal /
with chickpea patty, toasted pumpkin seeds and garlic chips

3500,-®Q@®

Suggested wine pairing:
? Etyeki Kdria Chardonnay 2017
Etyek, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 100,-



ENCORE

Desszertek / Desserts

SAJT / CHEESE
hdazi zsendice sdrgacékldas tarttal /
homemade soft cheese with yellow beetroot tart

1 900,-

Suggested wine pairing:
? Lajvér Merlot 2016
Szekszdrd, Magyarorszdg / Hungary 0,151 / 2 000, -

LUDLABTORTA AKKOR ES MOST / LUDLAB CAKE NOW AND THEN
csokolddévaridcidk meggyel /
chocolate textures with sour cherry

1900,- @

Suggested wine pairing:
? Osborne Pedro Ximenez Sweet Sherry

Spanyolorszédg / Spain 0,081 / 2 900,-

EPER-MANDULAKREM / STRAWBERRY-ALMOND CREMEAUX
hajdinafagylalttal és quinoaropogdssal /
with buckwheat ice cream and quinoa crisp

1 900,-

Suggested wine pairing:
? Oremus Edes Szamorodni 2014
Tokaj, Magyarorszdg / Hungary 0,081 / 2 000,-

BARACKLEKVAROS KENYER / BREAD AND APRICOT JAM
akdcvirdggal és kenyérhéjfagylalttal /
with acacia flower and bread crust ice cream

1 900,-
Suggested wine pairing:

? Louis Roederer Brut Premier Champagne
Franciaorszdg / France 0,121 / 6 900,-



@ gluténmentes / gluteen free
@ laktézmentes / lactose free
@ vegetdridnus / vegetarian

@ vegdn / vegan

LISZT RESTAURANT

IK Hotels Kft.

Executive Chef: Gergely Kévér /
Executive Sous Chef: Ferenc Jévér / Pastry Chef: Zsuzsanna Karddi

F&B Director: Tibor Badn / Assistant F&B Director: Olga Katona & Csaba P4lfi
F&B Manager: Zoltédn Darabos

Budapest H-1051, Hercegprimds utca 5. / +36 20 438 8824

lisztrestaurant.hu

Asztalfoglalés / Table reservation:
book@lisztrestaurant.hu

Araink HUF-ban értend8k. Araink az AFA-t és a 15% szervizdijat tartalmazzék. /
Our prices are in HUF. VAT and 15% service charge is included.

Esetleges ételérzékenységét kérjiuk jelezze kollégdnknak. /
Should you have any special dietary requirements,
please contact a member of staff.

by LIBRARY HOTEL COLLECTION RESTAURANT

HOTEL « BUDAPEST




