
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 19.05.2025 au 25.05.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage au cerfeuil
Tagliatelle  (MM)

carbonara

Potage au cerfeuil
Roulade de boeuf*

Purée de pommes de terre
Petits pois et carottes

K 1
K 2
K 3
K 419

.0
5.

20
25

Mousse au chocolat blanc

Saumon fumé

Purée Purée

Lu
nd

i

Crème d'asperges
Cuisse de canard

Pommes de terre à la graisse de canard
Haricots verts

Crème d'asperges
Cordon bleu de dinde pané
Pommes de terre ciboulette

Tomate au four

K 1
K 2
K 3
K 420

.0
5.

20
25 Yaourt à la compote de rhubarbe

Pain au raisin*

Purée Purée

M
ar

di

Soupe à l'oignon
Filet de poisson frit  (MM)

Frites
sauce remoulade

Soupe à l'oignon
Omelette aux herbes* (MM)

Nouilles
Sauté de champignons

K 1
K 2
K 3
K 421

.0
5.

20
25

Salade de fruits frais

Salade de boeuf à la 
luxembourgeoise *Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème Dubarry
Penne  (MM)

sauce crème et jambon

Crème Dubarry
Gelée de porcelet* (MM)
Pommes de terre rôties

Crudités

K 1
K 2
K 3
K 422

.0
5.

20
25 Panna cotta*

Oeuf en gelée

Purée Purée

Je
ud

i

Minestrone
Ragoût de lapin

à la toscana
Gnocchis

Poivrons mixtes

Minestrone
Filet de colin  (MM)

Riz
Courgettes

K 1
K 2
K 3
K 423

.0
5.

20
25 Chou à la crème

Gratin de nouilles*

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Bouneschlupp
Quiche aux poireaux (MM)

Pommes de terre à l'anglaise
Salade verte

Bouneschlupp
Bouchée à la reine (MM)

Frites
Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
5.

20
25 Fraises

Salami campagnard 
luxembourgeois*Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé aux crêpes
Asperges au jambon (MM)

sauce mousseline
Pommes de terre natures

Consommé aux crêpes
Gigot d'agneau

Pommes de terre à l'ail
Flageolets

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
5.

20
25 Dame blanche*

Berdorfer

Purée PuréeD
im

an
ch

e

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU
VM = VIANDE MOULUE 21 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 19.05.2025 bis 25.05.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Kierwelzopp
Tagliatelle  (MM)

carbonara

Kierwelzopp
Rëndsroulade*
Gromperepurée

Ierbesse mat Muerte

K 1
K 2
K 3
K 419

.0
5.

20
25

Wäiss Schockelasmousse

Gereecherte Saumon

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Spargelzopp
Intenhämmercher

Gromperen mat Intenfett
Gréng Bounen

Spargelzopp
Cordon Bleu vum Schnuddelhong

Grompere mat Bratzelen
Tomat am Schäffchen

K 1
K 2
K 3
K 420

.0
5.

20
25 Yoghurt mat Rhubarbskompott

Schneck*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Ënnenzopp
Gebakene Fëschfilet  (MM)

Fritten
mat Remouladezooss

Ënnenzopp
Omelett mat Kraider* (MM)

Nuddelen
Gebroden Champignon

K 1
K 2
K 3
K 421

.0
5.

20
25

Frësch Uebstzalot

Feierstengszalot*

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Choufleurszopp
Penne  (MM)

Zooss mat Rahm an Ham

Choufleurszopp
Fierkelsjelli* (MM)

Gebroden Gromperen
Cruditéiten

K 1
K 2
K 3
K 422

.0
5.

20
25 Panna Cotta*

Eer am Gelli

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Minestrone
Ragoût vun der Kanéngchen

no Toskaner Art
Gnocchis

Paprikageméis

Minestrone
Filet vum Colin (MM)

Räis
Courgetten

K 1
K 2
K 3
K 423

.0
5.

20
25 Chou mat Schlagsahn

Nuddelsgratin*

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Bouneschlupp
Quiche mat Poretten (MM)

Salzgromperen
Gréng Zalot

Bouneschlupp
Paschtéit (MM)

Fritten
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
5.

20
25 Ärdbier

Lëtzebuerger Bauerenzoossiss*

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Britt mat Paangecher
Spargelen mat Ham (MM)

mat Mousselinezooss
Gekachte Gromperen

Britt mat Paangecher
Hämmelsgigot

Gromperen mat Knuewelek
Flageoleten

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
5.

20
25 Dame Blanche*

Berdorfer Kéis

Puree Puree

So
nn

de
g

+ 0401 +
D'Lëscht vun den ALLERGENEN kënnt Dir gär

beim Responsabel vun der Restauration nofroen. MM = MENU MOU
VM = GEMUELENT FLEESCH 21 / 2025


