SERVIOR Menu du 21.04.2025 au 27.04.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT EEAT;.:-.:
v D Potage choisy (laitue) D Potage choisy (laitue) Terrine au chocolat [] k1
=9 Géateau a l'oignon Géateau a l'oignon |:| K2
2 ‘; Entrée: Rago(t d'asperges et scampis Entrée: Rago(t d'asperges et scampis
2 o |:| Mignon de porc* |:| Gratin de poisson et de St Jacques Truite fumée |:| K3
N - Croquettes - Pommes de terre mousseline |:| K 4
Purée Purée
10 Potage a la tomate Potage a la tomate Pudding vanille* [] k1
5 A O Goulasch* O Filet de poisson (MM) (k2
5 ‘; Pommes de terre natures luxembourgeoises Purée de pommes de terre
s ‘c:_ |:| Céleri |:| Epinards Pain au raisin* |:| K3
N Purée Purée |:| K4
_ 1 D Créme de volaille D Créme de volaille Tarte a la rhubarbe [] k1
T3 Lasagne aux légumes (MM) Judd fumeé* (k2
o 3 Pommes de terre au lard
g2 | [] Choucroute Saucisse de foie [1ks3
N purse Purée |:| K4
10 D Bouillon de boeuf aux vermicelles D Bouillon de boeuf aux vermicelles Café glace* 1K1
- S Céte de porc* Omelette au fromage* (MM) |:| K2
g 3 Purée de pommes de terre Pommes de terre boulangéres
3 3 |:| Chou vert |:| Poireaux au gratin Oeuf au thon |:| K3
D Purée Purée |:| K4
_ 1 Créme d'épinards Créme d'épinards salade aux agrumes [] k1
LR D Filet de saumon (MM) D Sauerbraten* (k2
5 G Tagliatelles Schupfnudeln
§ g |:| Asperges vertes et blanches |:| Chou rouge aux pommes Spéatzle au fromage |:| K3
N | purge Purée |:| K4
1 Potage de navets Potage de navets Flan pistache [] k1
T S D Leidelenger (MM) D Penne (MM) P I:I K2
g 3 Pommes de terre roties sauce au gorgonzola
3210 Petits pois ] Salade de Poulet au curry [1ks
N | puree Purée |:| K4
o 10 D Consommé de volaille a la tomate et tapioca D Consommé de volaille a la tomate et tapioca Forét Noire [] k1
S8 Cuisse de pintade Dos de cabillaud (MM) |:| K2
g :r! Gratin dauphinois Riz aux petits légumes
§ E |:| Chicon braisé |:| Flan a I'échalote Leerdammer |:| K3
aw Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 17/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 21.04.2025 bis 27.04.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E;E:::.
Zalotenzopp Zalotenzopp Schockelasterrine 1]k
10
9 O Zwiwelkuch O Zwiwelkuch (] k2
2 ‘; Entrée: Spargelsragout mat Scampien Entrée: Spargelsragout mat Scampien
ig o |:| Schwéngsmignon* |:| Féschgratin mat St Jacques Gereechert Fréll |:| K3
N | e Kroketten burec Gromperepurée [l ka
10 Tomatenzopp Tomatenzopp Vanillspudding* [ k1
g8 O Goulasch* O Féschfilet (MM) PacEIng (k2
2 ‘; Létzebuerger gekachten Gromperen Gromperepurée
§ ° 0 Zelleri ] Spinat Schneck* [1k3
N
N Puree Puree |:| K 4
£ 10 D Pou!gtscrémezopp D Pouletscrémezopp* Rhubarbstaart |:| K1
o Geméislasagne (MM) Gereecherten Judd |:|
2 3 Speckgromperen K2
£3 | ] Sauerkraut Groen Drot [] ks
E D Puree Puree |:| K 4
2 i1 D Réndsbrit; mat Nudd*elen D Réndsbritt mat [\_lu*ddelen Café glacé* 1K1
2o Schweéngskotlett Omelett mat Kéis* (MM) |:| K2
9 3 Gromperepurée Grompere mat Ennen
g o ] Gréngen Kabes ] Porettengratin Eér mat Thon [1ks
<
n° N | puree Puree |:| K4
10 Spinatcreme Spinatcreme Zalot mat Zitrusfriichten [ ]k
®5 O Filet vum Saumon (MM) O Sauerbrot* [ k2
s« Tagliatelles Schupfnudeln
Ii'! g_ |:| Gréng an Weiss Spargelen |:| Rouden Kabes mat Appel Kasespatzle |:| K3
10
N Puree Puree |:| K 4
10 Ribbenzopp Ribbenzopp Pistache Flan K1
_E;'S‘ D Leidelenger (MM) D Penne (MM) % K2
] 3 Gebroden Gromperen mat Gorgonzolazooss
g g ] lerbessen ] Poulet-Curry-Zalot []ks
@ N Puree Puree |:| K 4
10 D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca Schwarzwalder Kirschtorte |:| K1
-§’§ Hémméhen vum Péte_zrelhung RRéCkeﬁtleljl vum Cacl;)illau'c_i |:| K2
e 9 romperegratin ais mat klengem Gemeéis
s 3 ] Gebrodene Chicon ] Schalotteflan Leerdammer [ k3
[N I:'
N Puree Puree K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 17/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +



