i J)) SERVIOR

Menu du 11.08.2025 au 17.08.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON e ZE:;IE
B D Potage Parmentier D Potage Parmentier Abricots caramélisés [:] K1
_ N aviolis épinard et ricotta ain de viande
o Raviolis épinard et ricotta (MM) Pain de viande™ (MM) k2
2 g Pommes de terre réties
23 [] ] Lentilles Croque Monsieur [Jks
= |purse Purée |:I K4
0 D f\_dinestrone_ D e Minestroqe Panna cotta* |:| K1
%5 5 Cuisse de lapin Feuilleté aux champignons (MM) k2
LN Coquillettes Croquettes
s S ] Haricots verts ] Poireaux au gratin Gouda [Jks3
o™
= |purée Purée D K4
- I:I Potage Dubarry D Potage Dubarry Pastéque [:] K1
T3 Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Filet de poisson (MM) D K2
o 9 Purée de pommes de terre Riz
o
] 3 D Petits pois D Poivrons mixtes Salade a la grecque 2 la féta D K3
zg [Jka

Creme de courgettes

Créme de courgettes

[] k1

w [ [] ] 2 Péche melba
5 © Cassoulet (MM) Supréme de poulet []k2
= g Tagliatelles
3 2|0 ] Tian de légumes Poulet au curry rouge (ks
= | poree o Poivrons mixtes [Ika
=2 [[] . Oxtail O _ Oxtail Fromage blanc aux fruits* 1k
%8 Quiche au saumon (MM) Quiche au saumon (MM) D K2
5 ‘:; Salade de betteraves Salade de betteraves
§ o ] Filet de sandre (MM) ] Réti de boeuf* Assortiment de charcuteries* | L] K3
s " Risotto Schupfnudeln [Tka
Purée Purée
i D Potage aux Iégumes verts' D Potage aux legumes verts Pudding café-caramel |:| K1
59 Cordon bleu de dinde pané Salade paysanne D K2
g g Pommes de terre persillées
ge ] Champignons poélés ] Streisel* (k3
@ [lka
Purée Purée
Sl I:I Bouillon de poule aux oeufs D Bouillon de poule aux oeufs Glace coulis framboise* |:| K1
s Jambon cru et cuit* Filet de merlu réti (MM) D K2
& : Frites Pommes de terre a la créme aigre et ciboulette
E e Salade verte [ Brocolis Oeuf mimosa [lks3
i Purée Purée D K4
La liste des ALLERGENES peut étre g A VM = VIANDE MOULUE 33/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg o MM = MENU MOU 0401 +
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Menu vum 11.08.2025 bis 17.08.2025

—M

DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS KAART
Gromperenzopp Gromperenzopp Karameliséiert Aprikosen D K1
g § D Raviolis mat Ricotta a Spinat (MM) I:I Hackbrod™* (MM) D K2
.15, g Gebroder_\ Gromperen .
38 | ] Lénsen Croque Monsieur []k3
™ |puree Puree [1ka
w | ] Minestrone [ Minestrone Panna Cotta* [ k1
4 S Kanéngercherstrémpel Bliederdeeg mat Champignonen (MM) D K2
» A Niddelcher Kroketten
50 ] Gréng Bounen ] Porettengratin Gouda [Jks
-
= Puree Puree [:] K4
cw ([ Choufleurszopp m Choufleurszopp Waassermeloun [] k1
88 Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Féschfilet (MM) k2
2 g Gromperepurée _Réiis ol . ] k3
82 ([ lerbessen ] Paprikagemeis Grieschech Zalot mat Feta
™
% = |puree Puree D K4
O w D Courgettenzopp D Courgettenzopp Pij mat Glace |:] K1
E 8 Cassoulet (MM) Supréme vum Poulet k2
s« Tagliatelles
g e H n Geméis Tian Poulet mat roudem Curry []ks
‘ . .
R et o Paprikageméis [1ka
in I:I C_)chsenschwanzzopp EI Qchsenschwanzzopp Stoffi mat Uebst* [] k1
o8 Quiche mat Saumon (MM) Quiche mat Saumon (MM) k2
- I Roudrommelzalot Roudrommelzalot
2 ] ] Filet vum Zander (MM) ] Réndsbrot” Verschidden Charcuterie* []ks
- Risotto Schupfnudeln [Ika
Puree Puree
w | [ Gréng Gemeiszopp m Gréng Geméiszopp Pudding café-caramel L]k
Y s Cordon Bleu vum Schnuddelhong Baurenzalot (k2
2 3 Péiterséileggromperen
E3 N Gebroden Champignoen n Streisel* []ks3
[{-]
W5 | ires Puree D K4
- D Héngerbritt mat Eer D Héngerbritt mat Eer Glace mat Hambier* ] k1
o Réi a gekachten Ham* Gebrodene Filet vum Merlu (MM) k2
A Fritten Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen
£8 |0 Gréng Zalot ] Brokkoli Mimosa Eer []ks3
0~
K Puree Puree D K 4
DLéscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar o AuhcaRre VM = GEMUELENT FLEESCH 33/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LétZquergﬂ MM = MENU MOU 0401 +



i , SERVIOR  Menii vom 11.08.2025 bis 17.08.2025

5 = DESSERT KLEINE
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES KARTE
o | [ Kartoffelsuppe | Kartoffelsuppe Karamelisierte Aprikosen ] k1
2y Ravioli mit Spinat und Ricotta (MM) Hackfleischbraten * (MM) D K2
£t o Bratkartoffeln
23 ] ] Linsen Croque Monsieur [ k3
= |paree Piree [Ika
Minestrone Minestrone Panna Cotta* [:] K1
n
g o O Kaninchenkeule ] Blatterteig mit Pilzen (MM) []Kk2
’é o Hérnchennudeln Kroketten
22| ] Griine Bohnen ] Gratinierter Lauch Gouda [lks3
oo
™~ |paree PUree I:] K4
W D Blumenko.hlsuppe N D Blu_menkohlsuppe Wassermelone D K1
¢ g Luxembuerger Grillwurscht* (MM) Fischfilet (MM) D K2
é" : Kartoffelplree Reis
£e |0 Erbsen M Paprikagemise Griechischer Salat mit Feta | [] K3
L]
= |paree Plree D K4
Do D Cremige Zucchinisuppe D Cremige Zucchinisuppe Pfirsische mit Eis |:| K1
=8 Cassoulet (MM) Hahnchenbrust k2
s o Bandnudeln
= ° 0O [] Gemiisemischung Hahnchen mit rotem Curry (ks
] : =
8 ™ |piree Pluree Paprikagemise l:’ K4
0 I:l Ochsenscr]wanzsuppe D Ochsenscbwanzsuppe Obstquark* [] k1
= Lachsquiche (MM) Lachsquiche (MM) D K2
p g Rote Beete Salat Rote Beete Salat
E o D Zanderfilet (MM) D Rinderbraten™ Aufschnittvariation |:] K3
LIS [l Risotto = Schupfnudeln |:| K4
Puree Puree
o0 I:] Griine Gemiisesuppe D Griine Gemiisesuppe Pudding café-caramel D K1
c 9 Cordon Bleu von der Pute Bauernsalat D K2
@ S Kartoffeln mit Petersilie
‘E g D Gebratene Champignons D Streusel* D K3
| paree Puree D K4
o I:I Hihnerbriihe mit Eiern D Hiihnerbriihe mit Eiern Eis mit Himbeeren |:| K1
> S Roher und gekochter Schinken* Gebratenes Seehechffilet (MM) D K2
=i Fritten Kartoffeln mit Sauerrahm und Schnittlauch
§ 8 D Griiner Salat I:.’ Brokoli Russische Eier D K3
™~
= |paree Plree [Jka
Die Listen der ALLERGENE knnen B ey it VM = FLEISCH PURIERT 33/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg sume. MM = MENU WEICH 0401 +




