SERVIOR Menu du 24.03.2025 au 30.03.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\T;.:-.:
10 D Potage aux chicons D Potage aux chicons Salade de fruits [] k1
-9 Raviolis (MM) Cuisse de lapin []k2
2 g sauce tomate Pommes de terre boulangéres
3 3 I:' I:' Chou-fleur gratiné Munster au cumin I:' K3
N | puree Purée |:| K4
10 D Créme de céleri D Créme de céleri Créme brilée [] k1
5 P Saucisse au vin (MM) Filet de lieu jaune poché (MM) |:| K2
5 g Purée de pommes de terre Riz
s u°i |:| Chou vert aux lardons |:| Fondue de poireaux Pain au raisin* |:| K3
N Purée Purée |:| K4
_ 1 D Potage Parmentier D Potage Parmentier Tarte a la rhubarbe |:| K1
§ 3 g Bouhneschlupp avec crépes (MM) Carbonnade flamande* |:| K2
oo Nouilles
s (O [] Céleri Salade d'ceufs [1k3
N lpuree Purée |:| K4
0 D Qréme de brocoli D Créme de brocoli Yaourt au coulis de fruits* |:| K1
=9 Crépinette de veau (MM) Cordon bleu de poulet pané |:| K2
g g Pommes de terre lyonnaises Pommes de terre au romarin
3o |:| Chicon braisé |:| Champignons Lyoner |:| K3
~
N Purée Purée |:| K4
— 10 D ' Minlestronef D ] Minestrone Poire au miel [] k1
TS Filet de poisson frit (MM) Potée de chou vert avec mettwurscht |:| K2
=N Pommes de terre natures
T o
§ g |:| Salade verte |:| Lait caillé avec pommes de terre |:| K3
o Purée Purée roties |:| K4
10 D Potage au fenouil D Potage au fenouil Cake a l'orange* [] k1
TS Blanc de poulet au riz Poivrons farcies aux lentilles et quinoa (MM) |:| K2
g S Carottes persillées
Se |:| |:| Terrine de canard au poivre vert |:| K3
[-2]
N Purée Purée |:| K4
o 19 D Consommé a l'alphabet D Consommé a l'alphabet Dame blanche* [] k1
S8 Cuisse de porcelet fumé Tagliatelle (MM) |:| K2
g g Pommes de terre au lard aux Scampis
ES | Pleurottes persillées ] Assortiment de fromages* [1k3
Qo Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 1372025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR  Menuvum 24.03.2025 bis 30.03.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT II((:\E\':!?'
10 Chiconszopp Chiconszopp Uebstzalot [] k1
29 D Raviolien (MM) D Kanengercherstrémpel I:I K2
- i mat Tomatenzooss Grompere mat Ennen
\g 3 ] ] Iwerbaakenen Choufleur Munster mat Kiimmel []k3
N Puree Puree |:| K 4
10 D Zellericrémezopp D Zellericréemezopp Créme brilée |:| K1
oy Wainzoossiss (MM) Pochéierten Filet vum Lieu jaune (MM) ]
9o Gromperepurée Rais K2
§ u°i |:| Grénge Kabes mat Speck |:| Gedémpte Poretten Schneck* |:| K3
N Puree Puree |:| K 4
<o ] Gromperenzopp | Gromperenzopp Rhubarbstaart [ k1
o9 Bouneschlupp mat Paangesch (MM) Réndscarbonnade op flammanesch Art*
£ Nuddelen L] k2
82| ] Zelleri Eerzalot [1ks
E N Puree Puree D K 4
2w |[] Brokolicrémezopp O __ Brokolicrémezopp Yoghurt mat Friichtencoulis* | [] K1
g Kallefscrépinette (MM) Panéierten Cordon Bleu vum Poulet (k2
9 g Gromperen mat Zwiwwelen Grompere mat Rosmarin
g o |:| Gebrodene Chicon |:| Champignoen Lyoner |:| K3
~
8 N Puree Puree D K 4
10 D Minestrone D Minestrone Bir mat Hunneg [] k1
> S Gebakene Féschfilet (MM) Kabesmatch mat Mettwurscht |:| K2
k- Gekachte Gromperen
2 S0 Gréng Zalot u Brach mat gebrodenen [1k3
N Puree Puree Gromperen |:| K 4
o 10 I:I _ Fenchelszopp D ) _ Fenchelszopp ) Orangenkuch* [] k1
g Waisst vum Poulet mat Rais Geféllten Paprika mat Quinoa an Lénsen (MM)
b i Wuerzelen mat Péiterséileg [J k2
§ g. |:| |:| Intenterrine mat gréngem Peffer |:| K3
¢« Puree Puree |:| K4
10 D Buschtawenzopp D Buschtawenzopp Dame Blanche* [] k1
9‘3 Gereechert Fierkelshammchen Tagliatelle (MM)
2 g Speckgromperen mat Scampi D K2
§ coa |:| Pleurotten mat Péiterséileg |:| Verschidden Kéiszorten* |:| K3
“ Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = GEMUELENT FLEESCH 13/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



