' ) SERVIOR

Menu du 31.03.2025 au 06.04.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\T;.:-.:
0 D Créme de champignons D Créme de champignons Far breton [] k1
=9 Bouchée a la reine Penne (MM) [ k2
2 g Frites sauce au gorgonzola
30 [] Salade verte ] Tomates cerises confites Cheesecake aux fruits rouges | L] K3
® Purée Purée |:| K4
™ D ?ouillon julienne D . Bouillon'julienne Mousse au chocolat [] k1
5 S Chili Con Carne (MM) Filet de poisson (MM) |:| K2
5 ‘;! Riz Purée de pommes de terre
23| ] Brocolis Oeuf mimosa []k3
© Purée Purée |:| K4
10 Potage aux pois Potage aux pois salade aux agrumes ]k
§ 3 S D Langue de boeuf* D Pilon de poulet mariné 9 |:| K2
o :r! Purée de pommes de terre Pommes de terre au romarin
K-) |:| Chou rouge aux pommes |:| Haricots verts Terrine de Poisson |:| K3
= o |:|
o Purée Purée K4
10 Créme de légumes Créme de légumes Rips de porc marinés [] k1
—9 O] Oeuf au plat* (MM) O] Roulade de boeuf* k2
kS 3 Nouilles Pommes de terre au beurre
3 3 |:| Champignons |:| Chou-rave Crépe parmentier |:| K3
i Purée Purée |:| K4
=2 ([ Potage Crécy ] Potage Crécy , Péche vanille et chantilly L]k
T o Filet de bar (MM) Pot au feu de boeuf luxembourgeois* []k2
35 3 Polenta crémeuse Pommes de terre au bouillon
§ s | O Epinards u Légumes du bouillon Salade coleslaw []ks
© |purce Purée |:| K4
1o I:I Potage a la tomate D Potage a la tomate Riz au lait* [] k1
58 Emincé de porc* Galettes de pommes de terre (MM) |:| K2
g ‘; Pommes de terre ciboulette Compote de pommes*
3 o |:| Carottes persillées |:| Poche au pommes* |:| K3
10
° Purée Purée |:| K4
o 19 D Consommeé royal D Consommeé royal Baba au rhum [] k1
S A Asperges au saumon (MM) Poitrine de veau farcie (MM) |:| K2
g ‘; sauce hollandaise Pommes de terre parisienne
£ g |:| Pommes de terre natures luxembourgeoises |:| Chicon braisé Salami campagnard |:| K3
Qo Purée Purée luxembourgeois*® I:' K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 14/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg omm. MM = MENU MOU 0401 +
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* SERVIOR  Menuvum 31.03.2025 bis 06.04.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.
. I:I Champi%non?]?ft"atmezopp I:I Chamgignons(cl\r/lé'\r/ﬂezopp Far breton [] k1
oS aschtéi enne
- g Fritten Kiischtentomaten marinéiert [ k2
g° 10 Gréng Zalot ] mat Gorgonzolazooss Kéistaart mat rouden Friichten | L] K3

® Puree Puree |:| K 4
o2 D Brittlr"nat Juliennegeméis D Britt mat Ju!iennegeméis Schokelasmousse [] k1
8o Chili Con C__e'lrne (MM) Féschfilet (MM) |:| K2
® ‘;! Rais Gromperepurée
§ 3O M Brokkoli Mimosa Eer [1k3

S [1ka

Puree Puree

10 lerbessenzopp lerbessenzopp Zalot mat Zitrusfriichten L]k
§ S D Réndszong* D Marinéierten Pouletspilon |:| K2
2 :r! Gromperepurée Grompere mat Rosmarin
5o |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Gréng Bounen Féschterrine |:| K3
=3 [(ka

Puree Puree
o Geméiscrémezopp Geméiscrémezopp Marinéiert Ré h |:| K1
o arinéiert Réppercher
T3 O Spigeleer* (MM) O Réndsroulade* k2
§ 3 Nuddelen Bottergromperen
c2 | Champignoen ] Kolrawen Paangesch aus Gromperen [1k3
n° © |[puree Puree |:| K4

e [ [ _ Muertenzopp ] Muertenzopp Pij mat Vanille an Schagsahn | [] K1
Do Filet vum Bar (MM) Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch* |:| K2
T 3 Crémeg Polenta Gromperen an der Britt gekacht
Ii'! 3 [] Spinat ] Bouillonsgeméis Kabeszalot mat Wuerzelen [1ks3

o Puree Puree |:| K 4

10 Tomatenzopp Tomatenzopp Méllechrais* |:| K1
_g;' e D Schwéngsgeschnetzeltes* D Gromperenkichelcher (MM) |:| K2
7] ‘; Grompere mat Bratzelen Appelkompott*

g g |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| Appeltasch* |:| K3
9o [1ka
Puree Puree
o9 D Britt mat Eerstich D _ Britt mat Eerstich Savarin [] k1
oo Spargelen mat Saumon (MM) Geféllten Kallefsbréschtchen (MM) |:| K2
2 ‘; mat Hollandaisezooss Fritéiert Grompereballecher
§ g ] Létzebuerger gekachten Gromperen ] Gebrodene Chicon Létzebuerger Bauerenzoossiss* [1k3
© Puree Puree |:| K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g R VM = GEMUELENT FLEESCH 14/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +
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* SERVIOR  Menii vom 31.03.2025 bis 06.04.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E:.:E
58 | Cr;_mi_ge Pilziulope | Crerige Pi(lfﬂsl\t;l?pe Bretonischer Eierkuchen L]k
S Oniginpastete enne
% i Fritten marinierte Kirschtomaten [1k2
g S (] Griuner Salat ] mit Gorgonzolasosse Kasekuchen mit roten Friichten []k3
® Plree Plree |:| K4
" D Brihe mit Juliennegemuse D Briihe mit Juliennegemise Schokoladenmousse [] k1
s 9 Chili con Carne (MM) Fischfilet (MM) |:| K2
L4 N . .
23 Reis Kartgffelpyree _ _ |:| K3
g S | [] ] rokoli Russische Eier
© Plree Plree |:| K4
10 Erbsensuppe Erbsensuppe Salat mit Zitrusfriichten L]k
§ S D Rinderzunge* D Marinierte Hahnchenunterschenkel |:| K2
= :r! Kartoffelpiree Rosmarinkartoffeln
,‘§" o |:| Rotkohl mit Apfel |:| Griine Bohnen Fischterrine |:| K3
N
o PUree PUree |:| K4
O 10 D Geml']secremesuppe D Geml']secremesuppe marinierte Rippchen I:' K1
O N H Fp—) H *
= o Spiegeleier* (MM) Rinderroulade
% S Nudeln Kartoffeln mit Butter [J k2
£° ] Champignons ] Kohlrabi Pfannkuchen aus Kartoffeln [1ks3
oM I:‘
oo PUree PUree K4
e [ [ . Mohrensuppe ] Mohrensuppe Pfirsich mit Vanille und [ k1
2o Filet vom Wolfsbarsch (MM) Gekochtes luxemburger Rindfleisch* Schlagsahne D K2
= ‘:: Cremige Polenta Kartoffeln gekocht in der Brihe
g 3 ] Spinat ] Gemise in der Brihe gekocht Weisskohlsalat mit M&hren []k3
o Plree Plree |:| K4
10 Tomatensuppe Tomatensuppe Milchreis* [] k1
g9 D Schweinegeschnetzeltes*® D Kartoffelpuffer (MM) (k2
7 ‘; Kartoffeln mit Schnittlauch Apfelkompott
g in Karotten mit Petersilie ] Apfeltaschen [1ks3
»n v I:‘
° Plree Plree K4
™ D Consommé mit Eierstich D Consommé mit Eierstich Savarin [] k1
28 Spargel mit Raucherlachs (MM) Gefiillte Kalbsbrust (MM) k2
c ‘; Hollandaisesosse Fritierte Kartoffelballchen
§ g |:| Luxemburger gekochte Kartoffeln |:| Gebratener Chicorree Bauernwurst |:| K3
i PUree PUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen e etonaa it VM = FLEISCH PURIERT 14/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




