SERVIOR Menu du 04.08.2025 au 10.08.2025
Grand-Duc Jean
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald ZEAT;.:-.:
10 Potage au cerfeuil Potage au cerfeuil Mirabelles au siro [] k1
-9 D Steak haché* (MM) D Tortilla au chorizo (MM) P
2y Spatzle k2
3 2O Champignons & la créme ] Ailerons de poulet* [1ks3
© |puree Purée |:| K4
1 Créme de poivrons Créme de poivrons Fromage blanc a la compote de [] k1
5 8 O Linguine (MM) [ Boeuf braisé* cerises [ k2
5 ;‘- sauce au saumon Pommes de terre a la créme aigre et ciboulette
22 ] ] Lingots blancs a I'ail Salami campagnard [ k3
© |puree Purée luxembourgeois* [Tka
_ o Soupe a l'oignon Soupe a l'oignon Tarte citron [] k1
TS O Oeuf & la russe* (MM) O Emincé de veau k2
o ‘; Salade de pates a la zurichoise
G © |:| Maceédoine de légumes |:| Rostis Berdorfer |:| K3
=g ’ - Petits pois [ ka
Purée Purée
0 D Crémg de champignons D Créme dg champignons Fraise Melba [] k1
-0 Saucisse au vin (MM) RagoUt de dinde |:| K2
g g sauce moutarde sauce Marengo
8o ] Purée de pommes de terre [] Riz Salade nicoise [Jks
~ A -
S |ooee Chou frisé braisé burde Carottes persillées [l ka
_ 10 Potage Cultivateur Potage Cultivateur Pasteéque [] k1
b4 P D Filet d'aiglefin (MM) D Spaghetti (MM) a I:I K2
3o ) Riz sauce bolognaise
§ g I:' Epinards a la creme I:' Mortadella I:‘ K3
O |puree Purée |:| K4
e | [] Créme de léegumes ] Créme de légumes Pudding au chocolat* L]k
5 8 Cuisse de poulet rétie Moussaka végétale (MM) (k2
£a Pommes de terre roties
3% (] Ratatouille [] Gelée de Porcelet* [1k3
° Purée Purée |:| K4
Consommeé royal Consommeé royal N t glacé* [] k1
o 10 ougat glacé
59 D Réti de porc * D Avocat aux crevettes (MM) 92t 9 (k2
5 ;‘. Gratin dauphinois Frites
€0 |:| Bouquetiére de légumes |:| Tropézienne |:| K3
-
Q= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g Adase VM = VIANDE MOULUE 32/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Lfétgebqer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



