1 Paar frankische Bratwiirste>® mit Salatplatte, dazu Hausbrot...................... 9,80

Linseneintopf mit Wienerle'>®¢ und Loffelspatzle ...............ccooeviviiiiiniinnnnnnns. 12,90
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»Gerupfter« - Camembert mit Butter, Paprika und

Zwiebeln angemacht, dazu Hausbrot ..............ccoeeviiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiniiiineiins 7,40
Kaseplatte »allerlei Kas’«, mit Brot und Butter ..........c...cccovviiiiiiiiiiniiinniinnnn.. 13,80
Schweizer Kas’ in Wiirfeln zum Wein ...........ooooviiviiiiiiiiiiiiiiinniceiinn, 6,40

Sti3es entdecken Sie in unserer Dessertkarte

Seit 1572 mindestens sind die LEICHTS Gastwirte,
Bierbrauer und Bauern gewesen — in ununterbrochener
Linie. Aber auch vorher mogen diese Berufe Familien-
tradition gewesen sein. Verfolgt man die Ahnen weiter
zurlick tiber Wiesentheid — Oberschwarzach — Heuchel-
heim — Thiingfeld — Bamberg — Gaustadt — Wolsdorf
bei Staffelstein, so findet man den Heintz Leicht, deram
3. Juli 1488 als »derzeitiger Wirt zu Frankental« ge-
nannt wird.

Dieses Frankental, auch Funkental, spater Frankenthal,
war ein Hof, zwischen Lichtenfels, Langheim und Staf-
felstein gelegen. Er wurde am 26. Januar 1344 urkund-
lich erwahnt und durch Friedrich 1., Grafen von Hohen-
lohe und Bischof von Bamberg, am 8. Juli 1345 dem
Kloster Langheim zum freien Eigen uibergeben. Nach
dem Lehensrevers vom 31. Juli 1458 hat Abt Johannes
von Langheim dem Hermann Leicht, Vater des Heintz
Leicht, »aus besonderer Gnade und Gunst« die Soélde
neben dem Hof als Leibgeding verliehen. In diesem
ersten Namenstrager LEICHT, Hermann, der 1479 ver-
starb, ist man gewohnt, den »Schafersohn Hermann«

zu sehen, von dessen wunderbaren Erleuchtungen im
Jahre 1445 und 1446 »Histori und ursprung der Wall-
fahrt und wunderzeichen zun viertzehen heyligen
Nothelfern in Frankenthal bey Staffelstein gelegen«
berichtet. Daff man dem Schafersohn nicht glauben
wollte, erzahlt darin ein Langheimer Abt oder Monch,
bis eine Klostermagd nach Anrufen der vierzehn Nothel-
fer auf wunderbare Art geheilt wurde. »Nach solcher
Geschicht liefen wir ein Cruzifix an die stat setzen, do
das Kindlein gesessen war und jtzund dahin gebawet
den hohen Altar.« Die Basilika Vierzehnheiligen, das
Meisterwerk Balthasar Neumanns, steht seit 1772 an
dieser Stelle.

Das Wirtshaus neben der Wallfahrtskirche hat sich bis
heute erhalten. Seit 1488 haben sich die LEICHTS von
dort ausgebreitet als Gastwirte, Bierbrauer und Bauern.
So wurde der Jakob Leicht, 1828 bis 1898, mit seinen
zehn Sohnen und drei Tochtern Besitzer der Brauereien
mit Schenkstatten und Ackerland in Wiesentheid, Ge-
rolzhofen, Ebrach und BIEBELRIED.
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SPEISENKARTE

12.00 bis 14.00 Uhr und 18.30 bis 21.00 Uhr
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Euro
4,90
Karotten-Ingwerschaumsuppe mit gebratener Jakobsmuschel ................. 5,80
Krauterschaumsuppe mit gebratenen Lachswiirfeln............cccccccevvvniennnene. 5,50

Lachs hausgebeizt mit gebratener Jakobsmuschel

an Forellenkaviarschmand und Salatbouquet............c...ccovviiiiiiiiiiniinninnn, 15,50
Bunte Salatplatte frisch vom Markt ..........ccocovviiiiiiiiiiiiniiiniincieeene, 7,90
Shrimpssalat in Cocktail-Dillsauce an Meerrettich-Apfelsahne .................... 13,80

Ziegenfrischkase - Saltimbocca -
an buntem Salatstrauchen mit Pinienkernvinaigrette,
gratinierter Feige und HONIQ .......ccovvviiiiiiiiiiniiiiinciin e eenie e 14,50
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»Blaues Zipfele«>® im Wurzelsud mit Pilzen, dazu Hausbrot.......................... 5,50

Geschnetzeltes vom Rehfilet in Cognac-Sahne
und Steinpilzchampignons auf gebratenem Serviettenklof .............c.......... 16,50

1/2 Dutzend Schnecken mit Krauterbutter
und Sauce Hollandaise TIDerDaACKEN .....v.vvivieiriniiiiiiieiiirrerieieeenenenenenenens 9,50

EiernockerIn mit GUIKENSAIAL ........ovvvvvieinininiiiiiiii e aens 15,70

Krauterpfannkuchen mit Gemiise gefullt und Parmesanspanen,
dazu Blattsalate

Forelle »blau«, aus dem Quellwasser mit Salzkartoffeln,
Sahnemeerrettich3%, zerlassener Butter und Blattsalat ...........c.coeovvvvveninenen. 19,50

Forelle »Milllerin«, aus dem Quellwasser mit Salzkartoffeln,
Sahnemeerrettich3® und BlattSalat .........ccovvvvveiiiiiiiiiiiiiiieireneerreeeenenens 19,50

Lachstranche gegrillt auf Dill-Kartoffelpuree mit frittierten Kapern
und gegrilltem GEIMUSE .......ccvuviiiriiiiiiiriiineiireiieerieeeiireieeeiererieerieerraeerneees 21,90

! mit Konservierungsstoff,  mit Geschmacksverstarker, > Antioxidationsmittel, > Phosphat, ® Stipungsmittel
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Schweinelendchen auf gerahmtem Specksauerkraut mit glacierten Trauben,
dazu KartoffelplatZChen ...........cc.cvviiiiviiiiiniiiin e 19,50
Medaillons vom Schwein mit Blauschimmelkase und Sauce Mousseline
tiberbacken, dazu Kartoffelnocken und Blattspinat.............c...cccvvivvnineennnn.. 19,80

|

Rumpsteak »Strindberg«
mit Rostkartoffeln und gegrilltem Gemuse ..........cocevvvvviiiieiiiineeiiineiiinennnnne. 24,00
Filetsteak »Mayer« mit Schmorzwiebeln und Spiegelei,
dazu Bratkartoffeln und Blattsalat ..............cocoevviiiiiiiiiiiiiiiiiiinii, 29,00
Chateaubriand mit Sauce Bearnaise und Pfefferjus,
dazu Marktgemiise, Dauphinekartoffeln und Pommes frites
1o I < £510) 4 1<) o EO PP PP p. . 33,00
Rindfleisch »frankisch« mit Meerrettichsauce und Wurzelgemiise,
dazu Preiselbeeren und breite Nudeln ............c.coveiviviiiviiiniiiiniiiniinnennnen, 19,50

Lammriicken mit Lavendel und Krautern rosa gebraten
auf gegrilltem Gemise, gezupftem Picandeau und Kartoffelplatzchen ......... 26,50

LammkKkeule geschmort mit Honig-Knoblauch-Scharlotten
auf griinen Bohnen und Lyoner-Kartoffeln.............cccccooviiiiiiiniiiiiiinniinnnnnn.e. 23,50

Rehmedaillons zart rosa gebraten an Pilzen,
dazu hausgemachte Spatzle und BlauKraut ..............c...coeeviiiiiiiiiiiiininnnn 25,50

Wildgulasch geschmort mit gebratenen Pilzen,
Mandelbroccoli und geschmelzten Loffelspatzle..............ccccoevvviiiiiniiinnnnnn.e. 20,50

Rehriicken »St. Georg« mit Waldpilzen, Gewurzbirne und Maronen,
dazu gerahmte Schwarzwurzeln, Spatzle und Semmelknodel
= o I < £510) 4 1<) o E PP PP PR p. .29,30

Gefluigelsalat »Art des Hauses« — Putenbrustwiirfel frisch gebraten
mit einer Curry-Friichte-Sauce, dazu Toast............cccevvviiiviiiiiiiiiiniiiinniennnne. 16,50

Die Kiiche bietet Ihnen die Speisen dieser Karte von 12.00 bis 14.00 Uhr und von 18.30 bis 21.00 Uhr.




