
 

BISTROT MITTAGSMENÜ   
( M I T T W O C H  B I S  F R E I T A G )  

VORSPEISE 

Topinambur.Schaumsuppe  
oder   

Rapunzelsalat ½ Kartoffel.Majoran Dressing ½  Croutons  
 

HAUPTGANG 

Mittwoch: Thüringer Landschwein gegril lt  ½  im Stroganoff Style ½ Champignons 

Pommes Frites 
(19 .50 )  

Donnerstag: Wiener Wahnsinn! ½  Paprika Hendl ½  Knöpfle & Sauerrahm  
(19 .50 )  

Freitag: Knuspriges Zanderfi let ½  Ratatouil le Gemüse ½  Thymian.Kartoffeln 
(19 .50 )  

DESSERT 

Gestrudelter Apfel ½  handgeschlagenes Obers und aus  

 

HERBST.EINTOPF  

Leipzig Hbf 1975 ! Original Möbius Erbseneintopf ½  Wienerle 
(17 .50 )  

 

VEGETARISCHES GERICHT DER WOCHE:  

Heimatgefühle! Krautfleckerl ½  Kümmelschaum & Bergkäse  
(17 .50 )  

 

2 GANG 24.- ½  3 GANG 29.-  
 

DAS KLEINE MÖBIUS MENÜ  
 

MAL WAS ANDERES  

Carpaccio Classico wie in Harry‘s Bar Venedig  

 

AUS DEM WASSER 

Forelle im Müller Style ½ Nussbutter ½ Kartoffelstampf ½  Zitronennage  
 

GANZ WAS FEINES J   

Gestrudelter Apfel ½  handgeschlagenes Obers und aus  

 

2 GANG 45.-  ½  3 GANG 49.- 

 

SAMSTAG KLASSIKER:  

Wiener Schnitzel vom Kalbsrücken ½  Petersi l ienkartoffel ½ Preiselbeeren  
(34 . - )  

 
Donnerstag, 03.Dezember bis Samstag, 06.Dezember   



 

ES BEGINNT 

OYSTER TIME  

Frische Austern nach Marktangebot 

3 ½ 6 ½  9 Stück  

14.- ½ 28.- ½ 40.- 

 

TARTARE DE FILET DE BŒUF 

i r isches Rinderfi let handgeschnitten  

Sauce Tartar ½  Eigelb ½  Capperoni ½  Gewürzgurke ½ Knusperbrot 

26.- 

RETOUR DE PLAGE 

Bouil labaisse signature №1  

Pastis ½  Orange ½  Safran ½   

Salzwasserfische ½  Rouil le 

32.- 

FAN.ARTIKEL  

Sautierter Kalbsbries ½  Petersi l ienwurzel  

Pimonteser Haselnuss ½ grüner Apfel  

29.- 

 

MITTENDRIN

FISCHERS FRITZE  

Tagesempfehlung nach Marktlage 
J   

 

MÖBIUS SIGNATURE №2  

24 h geschmorte Ox.Backe 

Wurzelwerk ½ Kartoffelpüree nach Joël Robuchon 

36.- 

 

DAS GEHT IMMER 

DAS MÖBIUS MINI MAGNUM EIS   

mit Espresso von Andraschko  

 8.- 

WIENER WAHNSINN 

Wiener Palatschinken ½  Mari l lenmarmelade ½  Puderzucker  

16.- 

EISKALT ABER CREMIG 

Yuzu- und/oder Himbeersorbet  

14.-  


