SERVIOR Menu du 30.06.2025 au 06.07.2025
Grand-Duc Jean
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT (I;EAT;'.II'_:
10 D Potage au cerfeuil D Potage au cerfeuil Clafoutis aux cerises [] k1
- S Navarin d'agneau Boulette maison* (MM) [ k2
2 g Pommes de terre natures Purée de pommes de terre
20 ] Flageolets ] Courgettes Croque Monsieur [1Kks3
o
® | puree Purée |:| K4
" D Potage a la tomate D Potage a la tomate Flan pistache [] k1
e S Oeuf au plat* (MM) Filet américain (MM) [ k2
5 ": Nouilles Frites
=0 ] Chou-fleur gratiné ] Salade verte Salade museau [1k3
© Purée Purée |:| K4
1 D Créme aux épinards D Créme aux épinards Tarte aux abricots
TS Grillade Grillade
o Cotes d'agneau
o © Lard maigre grillé* Assortiment de fromages*
29 D Scampis sautés D
Purée Purée
10 D Créme de courgettes D Créme de courgettes Tiramisu [] k1
-9 Roulade de boeuf* Quiche aux poireaux (MM) |:| K2
g ‘,:‘ Purée de pommes de terre
3 2O Haricots beurre ] Salade de crabe-surimi [1ks
© Purée Purée |:| K4
_ 10 D Bouillon de boeuf aux vermicelles D Bouillon de boeuf aux vermicelles Duo de melons |:| K1
T8 Filet de lieu noir (MM) Cordon bleu de poulet pané |:| K2
N Riz Pommes de terre roties
s 3 |:| Brocolis |:| Tomate au four version WI Lyoner |:| K3
>
° Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Savarin [] k1
59 Spaghetti (MM) Cote de porc* (k2
g ‘,: au pesto Pommes de terre ciboulette
o © |:| Crudités |:| Champignons poélés Oeuf en gelée |:| K3
01
© Purée Purée |:| K4
o 19 D Consommé aux crépes D Consommé aux crépes Dame blanche* [] k1
S8 Bouchée a la reine Filet de dorade rbti (MM) |:| K2
SN Frites Tagliatelles
£ g ] Salade verte ] Flan de poivron Viennoiserie* [ ks
ao Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 2712025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. L'étgebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR  Menuvum 30.06.2025 bis 06.07.2025
Grand-Duc Jean
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT KLENG
KAART
10 Kierwelzopp Kierwelzopp Clafoutis mat Kiischten 1]k
29 D Hammelsnavarin D Hausmaacher Bouletten* (MM) I:I K2
2 g Gekachte Gromperen Gromperepurée
\g S| 0 Flageoleten u Courgetten Croque Monsieur [1k3
“ Puree Puree |:| K 4
Tomatenzopp Tomatenzopp Pistache Flan ]k
10
o g D Spigeleer* (MM) D Filet américain (MM) |:| K2
R Nuddelen Fritten
=§ SO Iwerbaakenen Choufleur [] Gréng Zalot Ochsenmaulzalot [1ks3
© Puree Puree |:| K 4
Spinatcréemezopp Spinatcréemezopp Aorik taart
10 prikosentaa
'§ g D Mir grillen D Mir grillen
3 o Hammelskotletten
22| Gegrillten Speck* ] Verschidden Kéiszorten*
=8 Gebroden Scampis
Puree Puree
2w D Cq_urgettenzopp D Cpurgettenzopp Tiramisu |:| K1
23 Réndsroulade* Quiche mat Poretten (k2
N Gromperepurée
) ] Botterbounen ] Krabbenzalot [1ks3
g ™
a®° Puree Puree I:' K4
10 D Réndsbritt mat Nuddelen D Réndsbritt mat Nuddelen 2 Zorten Meloun |:| K1
oy Filet vum Pollack (MM) Panéierten Cordon Bleu vum Poulet
23 g [ k2
T3 ais Gebroden Gromperen |:|
® :
= 3 I:' Brokkoli I:' Lyoner K3
i Puree Puree |:| K 4
o0 D Zopp mat Geméis_aus der Saison D Zopp mat Gerr)éis aus d(ir Saison Savarin [] k1
8o Spaghetti (MM) Schweéngskotlett I:I K2
7] ‘,: mat Pesto Grompere mat Bratzelen
g 2 ] Cruditéiten ] Gebroden Champignoen Eer am Gelli []k3
@ ° Puree Puree |:| K4
10 D Britt mat Paangecher D Britt mat Paangecher Dame Blanche* [] k1
o P Paschtéit Gebrodenen Filet vun der Dorade (MM) |:| K2
2q Fritten Tagliatelles
s2 |0 Gréng Zalot ] Flan vun Paprika Kaffiskichelcher* [1ks
(7]
° Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 2712025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



+ +
SERVIOR  Meniivom 30.06.2025 bis 06.07.2025
Grand-Duc Jean
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E:::
e | [ Kerbelsuppe | Kerbelsuppe Kirschen iiberbacken 1]k
2 S Hammelragout(braun) Hausmacher Frikadellen* (MM) |:| K2
] g Natur Kartoffeln Kartoffelptree
g g, I:' Flagolett Bohnen |:| Zucchini Croque Monsieur |:| K3
® Plree Plree |:| K4
Tomatensuppe Tomatensuppe Pistazienflan [] k1
10
8’ g D Spiegeleier* (MM) D Filet américain (MM) |:| K2
‘é :: i Nudeln Fritten
29 ] Uberbackener Blumenkohl ] Grlner Salat Ochsenmaulsalat []ks
n —
© Plree Plree |:| K4
Spinatcremesuppe Spinatcremesuppe Aorik tort
10 prikosentorte
S g D Wir grillen D Wir grillen
S o Hammelkoteletten
£o ] Gegrillter Speck* ] Késevariation
=23 |- Gebratene Scampis -
Plree Plree
g: ™ D Cremige Zucchinisuppe D Cremige Zucchinisuppe Tiramisu |:| K1
8 Rinderroulade * Quiche mit Lauch [ k2
o N Kartoffelpliree
§ s | [ Butterbohnen [] Krabbensalat [1k3
o ©° Plaree Plaree |:| K4
10 D Rinderbriihe mit Nudeln D Rinderbriihe mit Nudeln Melonenduo [] k1
29 Filet vom Pollack (MM) Paniertes Cordon Bleu vom Hahnchen [ k2
2 R Reis Bratkartoffeln
£ | Brokoli [] Lyoner [1ks
° Plree Plree |:| K4
10 D Suppe mit Saisongemdise D Suppe mit Saisongemdise Savarin [] k1
gy Spaghetti (MM) Schweinekotelett k2
7 ‘,: mit Pesto Kartoffeln mit Schnittlauch
§ 2 ] Rohkost ] Gebratene Champignons Eier im Gelee []k3
®o Plree Plree |:| K4
0 D Consommé mit Pfankuchen D Consommé mit Pfankuchen Dame Blanche* [] k1
29 Kdniginpastete Gebratenes Filet von der Goldbrasse (MM) |:| K2
N Fritten Bandnudeln
§ g |:| Griner Salat |:| Paprikaflan Kaffeeplatzchen* |:| K3
© Plaree PlUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 2712025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létgebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +



