' ) SERVIOR

Menu du 17.03.2025 au 23.03.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\T;.:-.:
0 D Potage Crécy' D Potage Crécy Ananas frais [] k1
5 S Joue de beeuf braisée Escalope de porc panée* |:| K2
c Spatzle Frites
2 8 |:| Chou rouge aux pommes |:| Haricots blancs sauce tomate Salade museau |:| K3
~
™ |puree Purée |:| K4
v D ~ Créme aux épinards D Créme aux épinards Pudding au chocolat* [] k1
e P Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Oeufs durs * (MM) |:| K2
5 S Purée de pommes de terre sauce moutarde a I'ancienne
S o |:| Petits pois |:| Pommes de terre ciboulette Fromage blanc aux herbes* |:| K3
® - - Poireaux a la créeme |:| K4
Purée Purée
— 10 D Potage a la tomate D Potage a la tomate Biscuit roulé [] k1
9 Chicons au jambon * (MM) Risotto (MM) |:| K2
o g Pommes de terre natures aux Scampis |:|
8o Huit* K3
23| ]
™ | Purée Purée |:| K4
10 D Bouillon de boeuf aux vermicelles D Bouillon de boeuf aux vermicelles Compote de fruits frais [] k1
- Croquette de poulet (MM) Blanquette de veau |:| K2
g g Pommes de terre persillées Riz
8o |:| Salade verte |:| Carottes persillées Fish and chips |:| K3
b5 Purée Puree sauce remoulade |:| K4
—10 D Créme de légumes D Créme de légumes Tarte aux abricots |:| K1
2y Filet de colin (MM) Boulette maison* (MM) I:I K2
35 g Riz pilaff Pommes de terre natures
o u Blette gratinée ] Navets créme Salami de gibier [1ks3
> p—
o Purée Purée |:| K4
_ 2 I:I a P”ot?jgefchoisyt(llaitge) ) D Poct:age chdoisy (Iaitge) Mousse aux fraises* [] k1
R uenelle de farine et lard * uisse de canar
g :‘, Compote de pommes* Pommes de terre a la graisse de canard D K2
59 |[] ] Lentilles paysanne Oeuf en gelée [1ks3
L
o Purée Purée |:| K4
o 10 D Consommé de volaille & la tomate et tapioca D Consommé de volaille & la tomate et tapioca Banana split [] k1
S8 Choucroute garnie Supréme de poulet |:| K2
g g Pommes de terre au lard Gratin dauphinois
£ g ] ] Jardiniére de légumes Cocktail crevettes []k3
8« Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 12/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +
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* SERVIOR  Menuvum 17.03.2025 bis 23.03.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald II((:'\E:::.
w | [] Muertenzopp ] Muertenzopp Fréschen Ananas L]k
i S Réndsbaken Panéierte Schwéngsschnitzel* |:| K2
2 Spatzle Fritten
ig 8 |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Waiss Bounen mat Tomatenzooss Ochsenmaulzalot |:| K3
~N
= Puree Puree |:| K 4
o2 | [ _ Spinatcremezopp m Spinatcrémezopp Schokelaspudding* ]k
o9 Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Hard gekachten Eér * (MM) |:| K2
b A Gromperepurée mat Moschtertzooss
£ o ] lerbessen ] Grompere mat Bratzelen Stoffi mat Kraider* [1ks3
o] Poretten mat Rahm [ka
Puree Puree
Tomatenzopp Tomatenzopp Biskuitsrull [1 k1
10
§ S D Chicon mat Ham* (MM) D Risotto (MM) |:| K2
2 g Gekachte Gromperen mat Scampi
82| [] ] Aachtchen* [1k3
E = Puree Puree |:| K4
20 D Réndsbritt mat Nuddelen D Réndsbritt mat Nuddelen Fréschen Uebstkompott [] k1
T8 Pouletskrokett (MM) Kallefsblanquette |:| K2
2o Péiterséileggromperen Rais
(7]
g § |:| Gréng Zalot |:| Wuerzelen mat Péiterséileg Fish and chips D K3
8 N [hiee Puree mat Remouladezooss |:| K 4
0 D Geméiscrémezopp D Geméiscrémezopp Aprikosentaart |:| K1
23 Filet vum Colin (MM) Hausmaacher Bouletten* (MM) [ k2
T g Rais mat Ennen Gekachte Gromperen
Ii'! o |:| Iwerbaakenen Mangold |:| Ribben mat Rahmzooss Weéldsalami |:| K3
o Puree Puree |:| K 4
o2 | [] Zalotenzopp ] Zalotenzopp Aerdbiermousse* [] k1
o9 Kniddelen mat Speck* (MM) Intenhdmmercher D K2
b :‘, Appelkompott* Gromperen mat Intenfett
g o |:| |:| Lénsen mat Speck Eer am Gelli |:| K3
N
@ o Puree Puree |:| K 4
0 D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca Banana Split [] k1
oy Garnéiert Choucroute Supréme vum Poulet [ k2
2 g Speckgromperen Gromperegratin
§e ] [] Klengt Geméis Krevettencocktail [ ks
M
N Puree Puree |:| K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g R VM = GEMUELENT FLEESCH 12/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +

* SERVIOR  Meniivom 17.03.2025 bis 23.03.2025

TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:.:E
w | [] Méhrensuppe ] Mdohrensuppe Frische Ananas L]k

oo Rinderbacken Paniertes Schweineschnitzel*

ZS Spétzle_ Fritten [ k2

g 8 |:| Rotkohl mit Apfel |:| Weisse Bohnen mit Tomatensosse Ochsenmaulsalat |:| K3
~N
™ |puree Plree |:| K4

o0 D Spinatcremesuppe D Spinatcremesuppe Schokoladenpudding* [] k1

) P Luxembuerger Grillwurscht* (MM) Hart gekochtes Ei *(MM) |:| K2

@ g Kartoffelplree mit Se.nfsosssla o

K- |:| Erbsen |:| Kartoffeln mit Schnittlauch Quark mit Krautern* |:| K3

0o |- - Lauch mit Rahm [Tka

PUree PUree

c© D Tomatensuppe D Tomatensuppe Biskuitrolle |:| K1

g S Chicorée nach Ardenner Art* (MM) Risotto (MM) |:| K2

s 3 Natur Kartoffeln mit Scampi

.‘g ° [] Puddingachten [ ks
~ | puree Plree |:| K4

Do D Rinderbrihe mit Nudeln D Rinderbrihe mit Nudeln Frisches Obstkompott [] k1

o g Hahnchenkrokett (MM) Weisses Kalbsragout |:| K2

o o Kartoffeln mit Petersilie Reis

o

£ § |:| Griner Salat |:| Karotten mit Petersilie Fish and chips |:| K3

8 N | biree Paree Remouladensosse |:| K4
0 D Gemisecremesuppe D Gemisecremesuppe Aprikosentorte [] k1

> S Seehechtfilet (MM) Hausmacher Frikadellen* (MM) I:I K2

= Pilaw Reis Natur Kartoffeln

23 ] Gratinierter Mangold u Riiben mit Rahm Wildsalami [1k3
o Plree Plree I:I K4

Salatsuppe Salatsuppe Erdbeermo * [] k1

T usse

g g D Mehlknddel mit Speck *(MM) D Entenkeule I:I K2

7 :‘, Apfelkompott Bratkartoffel im Entenschmalz

g o |:| |:| Linsen mit Speck Eier im Gelee |:| K3

n N
o Plree Plree |:| K4
0 D Geflugelbrihe mit Tomaten und Tapioca D Geflugelbrihe mit Tomaten und Tapioca Banana Split [] k1

oo Sauerkraut garniert Hahnchenbrust []k2

ta Kartoffeln mit fettem Speck Kartoffelgratin

§ 2 [] Kleines Gartengemiise Krevettencocktail [ ] k3
N Plree Plree |:| K4

Die Listen der ALLERGENE kdnnen < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = FLEISCH PURIERT 12/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Letgebuer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




