SERVIOR Menu du 14.07.2025 au 20.07.2025
Grand-Duc Jean
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\LII.:
" D Créme de courgettes D Créme de courgettes Paris - Brest [] k1
= & Emincé de boeuf* Hachis Parmentier (MM) [ k2
2 R sauce au poivre vert
3 3 ] _Fusilli ] Rips de porc marinés []k3
= |roree Haricots beurre bure |:| K 4
0 D Bouillon julienne D Bouillon julienne Panna cotta* [] k1
e S Blanc de poulet Gnocchi (MM) [ k2
5 ": Riz sauce tomate et basilic
b l‘o_; |:| Carottes persillées |:| Terrine de Poisson |:| K3
™ | purée Purée |:| K4
— D Potage Parmentier D Potage Parmentier Fraises chantilly |:| K1
e Crépinette de veau (MM) Salade grecque |:| K2
o ‘: Purée Baguette
g S| Petits pois ] Brie []k3
©
= |purée Purée |:| K4
0 D Potage aux légumes verts D Potage aux légumes verts Fromage blanc a la gelée de [] k1
- & Saucisse au fromage (MM) Cuisse de lapin groseilles* []k2
g ": Pommes de terre a la creme aigre et ciboulette Pommes de terre au romarin
Se ] Salade Coleslaw ] Ratatouille Salade aux ceufs* []ks3
~N
= Purée Purée |:| K4
—10 D Potage Dubarry D Potage Dubarry Abricots [] k1
sy Filet de saumon réti (MM) Goulasch* (k2
35 ‘: Pommes de terre grenailles aux herbes Purée
So ] Courgettes ] Poivrons mixtes Salade de boeuf a la [1Kks3
> : *
= | roree burée luxembourgeoise [l ka
Minestrone Minestrone Mousse fruits rouges* [] k1
10
TS D Oeufs durs * (MM) D Rago(t de dinde []k2
g ": sauce béchamel Schupfnudeln
22 Pommes de terre natures ] Tomate au four Cake aux olives [1ks
9 »
o - Chou-fleur 5 [lka
Purée Purée
o 1 D Bouillon de poule aux oeufs D Bouillon de poule aux oeufs Glace* |:| K1
S8 Tomate aux crevettes (MM) Jambon en croite* |:| K2
g ‘,: Frites Pommes de terre lyonnaises
ES ] ] Mélange de légumes Feuilleté abricots [ k3
aa Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 29/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. L'étgebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR Menu vum 14.07.2025 bis 20.07.2025
Grand-Duc Jean
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.

" D _ Courgettenzopp D Courgettenzopp Paris-Brest [] k1
i S Réndsgeschnetzeltes* Hachis Parmentier (MM) |:| K2
2y Zooss mat gréngem Peffer
5O Fusill n Marinéiert Réppercher []ks
=< Botterbounen [lka

Puree Puree

0 D Britt mat Juliennegeméis D Britt mat Juliennegeméis Panna Cotta* [] k1
9‘3 Waisst vum Poulet Gnocchien (MM) |:| K2
2 ": Rais mat Tomatenzooss an Basilikum
=§ S | Wuerzelen mat Péiterséileg ] Féschterrine [1ks3

- Puree Puree |:| K 4
sw [ [ Gromperenzopp | Gromperenzopp Aerdbier mat Schlagsahn [] k1
89 Kallefscrépinette (MM) Griechesch Zalot |:| K2
2 ‘: Purée Baguette
:g g |:| lerbessen |:| Brie |:| K3

= |puree Puree |:| K4
& | [] Gréng Geméiszopp | Gréng Geméiszopp Stoffi mat Kréischelsgelée* [] k1
29 Kéiswurscht (MM) Kanéngercherstrémpel |:| K2
9 ": Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen Grompere mat Rosmarin
g () |:| Kabeszalot mat Muerten |:| Ratatouille Eerzalot* |:| K3

~N
8 = Puree Puree D K 4

0 D Choufleurszopp D Choufleurszopp Aprikosen [] k1
28 Gebrodene Saumon (MM) Goulasch* |:| K2
T ‘: Kleng Gromperen mat Kraider Purée
2o Courgetten Paprikageméis Feierstengszalot* I:' K3
L o I:' |:| g

- Puree Puree |:| K 4
oo | [] Minestrone | _ Minestrone Roudfrichtenmousse* L] k1
2 S Hard gekachten Eér * (MM) Ragodt vum Schnuddelhong |:| K2
@ ": mat Béchamelzooss Schupfnudeln
g ° ] Gekachte Gromperen ] Tomat am Schéffchen Olivenkuch [1k3
»w 2 Choufleur [ ka

Puree Puree

™ D Heéngerbritt mat Eer D Heéngerbritt mat Eer Glace* [] k1
93‘ Tomat mat Krevetten (MM) Ham am Deeg* |:| K2
2 ‘,: Fritten Gromperen mat Zwiwwelen
se [] [] Geméschtend Geméis Apikosen am Bliederdeeg [ k3
»n ©

N Puree Puree D K 4

D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 29/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR

Grand-Duc Jean

Meni vom 14.07.2025 bis 20.07.2025

TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:::
" I:I Crgmige Zucchinisuppe D Crgamige _Zucchinisuppfa Paris-Brest [] k1
28 Rindergeschnetzeltes* Hackfleisch mit Kartoffelbrei (MM) I:I K2
tEX Sosse mit grinem Pfeffer
2 21O Fusilli ] marinierte Rippchen []k3
=~ |roree Butterbohnen — [l ka
" D Brihe mit Juliennegemise D Brihe mit Juliennegemise Panna Cotta* [] k1
g g Hahnchenschnitzel Gnocchi (MM) |:| K2
9 N Reis mit Tomatensosse und Basilikum
e~ . o . .
20 ] Karotten mit Petersilie ] Fischterrine [1ks
aw
™ | paree Plree I:‘ K4
<o [ Kartoffelsuppe | Kartoffelsuppe Erdbeere mit Sahne* ]k
g S Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM) Griechischer Salat |:| K2
z d Plree Baguette
,g S | ] Erbsen ] Brie [1ks
©
~ | puree Plaree |:| K4
2w | [] Griine Gemusesuppe | Griine Gemusesuppe Quark mit Stachelbeergelee 1]k
%9 Wurst mit Kase (MM) Kaninchenkeule |:| K2
° :: Kartoffeln mit Sauerrahm und Schnittlauch Rosmarinkartoffeln
E () |:| Weisskohlsalat mit M6hren |:| Ratatouille Eiersalat* |:| K3
on
o~ Plaree Plaree |:| K4
" D Blumenkohlsuppe D Blumenkohlsuppe Aprikosen [] k1
29 Gebratener Lachs (MM) Goulasch* |:| K2
2 Drillinge mit Krautern Puree
o n e . . . . I:' K3
£2 | [ Zucchini ] Paprikagemise Fleischsalat
©
™ |Puree PUree |:| K4
Minestrone Minestrone Rotefriichtemousse* |:| K1
10
g’ S D Hart gekochtes Ei *(MM) D Putenragout I:I K2
1] ": mit Béchamelsosse Schupfnudeln
g ° (] Natur Kartoffeln ] Ofentomate Olivenkuchen [1ks
weo L Blumenkonhl - [ 1ka
PUree PUree
™ D Huhnerbrihe mit Eiern D Huhnerbrihe mit Eiern Eis* [] k1
29 Tomate mit Garnelen (MM) Schinken im Blatterteig* |:| K2
FIN Fritten Bratkartoffeln mit Zwiebeln
S g, |:| |:| Verschiedene Gemlisesorten Aprikosen im Blétterteig |:| K3
(7]
N Plaree PlUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 29/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létgebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +



