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SERVIOR Menu du 02.06.2025 au 08.06.2025
Op der Rhum
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT :E\TRI..:-.:
10 Minestrone Minestrone Flan pistache |:| K1
-8 O Lasagne aux léegumes (MM) O Osso Bucco [ k2
2 o Polenta
30 ] ] Fenouil Gouda au cumin [1k3
N
© Purée Purée |:| K4
10 D Potgge Cultiyateur D . Potage Cu]tivateur compote fraise et rhubarbe [] k1
5 A Saucisse au vin (MM) Quiche aux poireaux (MM) |:| K2
5 ‘:; Purée de pommes de terre Salade verte
220 Petits pois [] Toast Hawaii [1ks
[wr]
° Purée Purée |:| K4
_ 0 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Fraise Melba [] k1
§ 3 A Croquette de poulet (MM) Paté au Riesling* (MM) |:| K2
E g Pommes de terre persillées Pommes de terre réties
o © |:| Salade verte |:| Crudités Cake aux olives |:| K3
S«
o Purée Purée I:' K4
10 Créme a l'ail Créme a l'ail Créme au Baileys I:' K1
5 A D Bouhneschlupp avec crépes (MM) D Goulasch* y |:| K2
3 g Purée de pommes de terre
521 ] Céleri Tomate au thon [1ks
0
i Purée Purée |:| K4
T D Créme de poivrons D Créme de poivrons Framboisier [] k1
b4 P Filet de truite réti (MM) Ravioli a la ricotta et épinards D
5o aux amandes K2
So [] Pommes de terre ciboulette [] Salade de nouilles []k3
>3 Brocolis ]
° Purée Purée K4
10 D Créme d'asperges D Créme d'asperges Créme caramel* [] k1
§ P Assiette anglaise (MM) Oeufs durs * (MM) |:| K2
N Pommes de terre roties sauce béchamel
g g, |:| Crudités |:| Pommes de terre a la sariette et persil Jambon cru et cuit * |:| K3
°5 Chou-fleur []
Purée Purée K4
o 19 Consommeé royal Consommeé royal Tarte aux mvrtilles [] k1
S S D Roti de boeuf* D Feuilleté au poisson (MM) y |:| K2
g g Pommes Dauphines Courgettes sautées
£ g |:| Tomate provencgale |:| Riz Schuedi* |:| K3
Qo Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre e emanthi VM = VIANDE MOULUE 23/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Letgebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



