SERVIOR Menu du 11.08.2025 au 17.08.2025
Grand-Duc Jean
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald EE\T;'::
0 D . Pogage Parmgntier D Pptage Earmentier lle flottante |:| K1
- Raviolis épinard et ricotta (MM) Pain de viande* (MM) D K2
2d Pommes de terre roties
23 ] ] Lentilles Croque Monsieur []ks
™ |puree Purée |:| K4
Minestrone Minestrone P tta* |:| K1
1o anna cotta
e g D Cuisse de lapin D Paélla (MM) |:| K2
5 g Coquillettes
22O Haricots verts [] Oeuf mimosa []k3
N
™ | purée Purée |:| K4
— 10 D i Potage I_Dubarry D Potage Dubarry Melon |:| K1
S Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Galettes de pommes de terre (MM) |:| K2
° g Purée de pommes de terre Compote de pommes*
ge O Petits pois ] Salade 4 la grecque a laféta | L] K3
(3]
=~ | puree Purée |:| K4
10 D Creme de courgettes D Cré[ne de courgettes Péche melba [] k1
- Cassoulet (MM) Supréme de poulet farci |:| K2
g ;! Tagliatelles
3o u u Tian de légumes Gouda [1k3
<
= |purée Purée |:| K4
=1 [[] Oxtail ] Oxtail Charlotte aux fraises
TS Melon au Porto Melon au Porto
5 g Filet de sandre (MM) Réti de boeuf*
So [] Risotto ] Schupfnudeln Saumon belle-vue
> 1 - Courgettes sautées - Chou rouge aux pommes
Purée Purée
v I:I Potage aux Iégumes verts’ D Potage aux légumes verts Créme brilée [] k1
59 Cordon bleu de dinde pané Salade paysanne |:| K2
g g Pommes de terre persillées
3g | Champignons poélés ] Assortiment de charcuteries* | [_] K3
~ | puree Purée |:| K4
° 1o D Bouillon de poule aux oeufs D Bouillon de poule aux oeufs Parfait aux mirabelles |:| K1
il Jambon cru et cuit* Filet de merlu réti (MM) |:| K2
g N Frites Pommes de terre a la créme aigre et ciboulette
£3 ] Salade verte ] Brocolis Streisel* []k3
‘AN
a-= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 33/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. L'étgebuer‘gm MM = MENU MOU 0401 +



