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by Leonhard Bader



START
Tatar vom Big Eye Thunfisch Florida Lobster Salad

Hampton‘s Bay Lobster Soup 

Burrata aus Apulien

Tataki vom Lachsfilet

Leo‘s Caesar Salad *** der Klassiker ***

Avocado | Miso | Crunch | Radieschen  € 18,00

The outstanding Starter
Bob the Butcher Beef Tatar
individuelle Zubereitung am Tisch € 20,00

Mango | Cocktailsauce mit Hennessy X.O.
Koriander | Sellerie | Secret € 24,00

Hummercreme Suppe nach amerikanischem  
Rezept gekocht, Rock Shrimps  € 13,00

Tomtatensalat mit Basilikum 
kaltgepresstes Olivenöl € 14,50

Kim Chi Salat | Edamame   
spicy Jalapeno - Boat Sauce € 18,00

Kopfsalatherzen | Parmesandressing 
Parmigiano | Knoblauchcroutons € 12,00

nach amerikanischem Original Rezept

MEAT
Das flache Huhn, aber ohoooooooo The Butcher‘s Cut - USDA Prime Beef am Knochen

Lammkaree im Ganzen gegrillt

Rinderfilet

Chateaubriand - der Klassiker für 2

Thai Curry Aromen | Kokosmilch
Zitronengras | Kaffir Limette  € 21,00

 je 100 g € 9,80 | mind. 1000g | für 2 Pers. 

Ziegenkäse-Honigcrumble | Thymian | Feige  € 27,00

sensationell zart und fein im Geschmack  
 ca. 220 g | € 28,00

The `Grass-Fed` Angus Beef

Das Mittelstück aus dem Rinderfilet
mit Sauce Bernaise  ca. 650 g | € 72,00

BY THE SEA

OPENING TIMES

Sashimi Tuna Steak „rare“

Lachsfilet

Oktopus a la Plancha
Chilli-Ingwer Salsa  € 28,00

Harissa Gewürz | Basilikum  € 26,00

Tomaten-Kräutersalsa  € 28,00

Wok-Gemüse mit River-Boat-Sauce und Cashew Kernen
Gegrilltes Gemüse | Beilagensalat mit Balsamicodressing
Pommes Frittes je € 5,00

Leo‘s getrüffelte Parmesan-Pommes
mit Trüffelmayonnaise € 8,00

SIDES

Philli Cheesecake
Himbeersauce  € 9,00

The Heavy Chocolate Brownie
Mango-Minzrelish  € 9,00

DESSERTS

DONNERSTAG, FREITAG UND SAMSTAG DONNERSTAG, FREITAG UND SAMSTAG 
17:00 - 23:00 UHR17:00 - 23:00 UHR

Strip Loin oder Rib Eye
heimisches Rind aus Leo‘s hauseigener Reifekammer,  
mind. 12 Wochen trocken gereift und von Leonhard Bader  
persönlich handselektiert   
 je Gramm € 0,09


