' #)) SERVIOR

Menu du 25.08.2025 au 31.08.2025

DESSERT PETITE
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON CARTE
0 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Pastéque |:| K1
- Macaroni au gratin* (MM) Foie de veau k2
B : Crudités Pommes de terre sautées a cru
= 21 ] Oignons caramélisés Saucisse de foie [Jk3
N puree Purée |:] K4
0 D Créme d'artichauts D Creme d'artichauts Pudding praliné |:] K1
5 8 Cordon bleu de poulet pané Gratin de poisson (MM) [ k2
o Frites Riz
§ 3_ D Salade verte D Haricots beurre Cancoillotte* D K3
w
N Purée Purée D K4
—_ D D Bouillon de poules aux pates D Bouillon de poules aux pates Duo de raisins [ k1
T8 Emincé de porc* Roulade de boeuf* k2
i Riz Purée de pommes de terre
g S\ Carottes persillées (] Courgettes Brie [1k3
~
i Purée Purée D K4
10 D Créme d'épinards EI Créme d'épinards Péche melba (] k1
i Pilon de poulet mariné Omelette aux herbes* (MM) [ k2
3 g Pommes de terre a la créme aigre et ciboulette Pommes de terre écrasées au beurre
2o H Ratatouille n Champignons Ailerons de poulet* [Jks3
(-]
ki Purée Purée D K4
i E] Potage aux pois D Potage aux pois Tarte cerise [] k1
°a Filet de poisson frit (MM) Blanquette de veau [ k2
5 g Pommes de terre persillées Pommes de terre au romarin
§2 | Crudités H Navets persillées Jambon cru Meyer [1k3
> @
" Purée Purée I:] K4
0 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Flan pistache |:| K1
59 Leidelenger (MM) Tomates mozzarella (MM) ] k2
g g Purée de pommes de terre Toast a ['ail
g © Chou vert ] Viennoiserie* [Iks3
"o D D K4
| purse Purée
0w D Consommeé aux crépes I:I Consommé aux crépes Entremet Cappuccino [] k1
T S Réti de dinde Feuilleté au poisson (MM) |:| K2
£ Pommes de terre réties _ Riz
£ ] Flan de legumes H Epinards Salade coleslaw (ks
ki Purée Purée D K4
La liste des ALLERGENES peut étre g Bu o VM = VIANDE MOULUE 35/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




i 0 SERVIOR  Menuvum 25.08.2025 bis 31.08.2025

DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS KAART

0 Porettenzopp Porettenzopp Waassermeloun K1
e O Macaronigratin* (MM) O Kallefsliewer E -
o Cruditéiten Gebootschten Gromperen
o O D D Karameliséiert Ennen Groen Drot |:| K3
=0 ‘:l

e Puree Puree K4
") D Artichauts Cremezopp D Artig'hauts C_rémezopp Praliné-pudding [ k1
® o Panéierten Cordon Bleu vum Poulet Féschgratin (MM) k2
e Fritten Rais K
§ -1 Gréng Zalot ] Botterbounen Kachkéis* [1k3

2 Puree Puree D K 4
oo D Héngerbritt mat Niddelcher D Héngert_)_ritt mat Niddelcher Zweerlee Drauwen [] k1
S S Schwéngsgeschnetzeltes™ Réndsroulade® [ k2
2 g Rais Gromperepurée
5o ] Wuerzelen mat Péiterséileg ] Courgetten Brie [1ks3
=N [(Jka

Puree Puree
Pw D Spinatcréme D Spinatcréme Pij mat Glace (] k1
T3 Marinéierten Pouletspilon Omelett mat Kraider* (MM) k2
a :- Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen Getripsten Gromperen mat Botter
g 1im Ratatouille ] Champignoen Pouletsflilicken* (k3
8 N | puree Puree D k4

e | [ lerbessenzopp D lerbessenzopp Kiischtentaart [ k1
oo P Gebakene Féschfilet (MM) Kallefsblanquette k2
T :; Péiterséileggromperen Grompere mat Rosmarin
239 0] Cruditéiten ] Ribben mat Péiterséileg Réi Ham vum Meyer []k3

-]

o Puree Puree D K4
o2 D Zopp malw-t %elinéis alzi‘ (IGa)r Saison D Zo-?p mat|t Getmrﬁis aus ﬂer(az’adls)on Pistache Flan [] k1
0o eidelenger omat mat Mozzarella
° g Gromperepurée Toast mat Knueweleck ’:] K2
F1lim Gréngen Kabes (] Kaffiskichelcher* [Jks3
“ o [lka

Puree Puree
Britt mat PaanQEChEr Britt mat PaangeCher Cappuccino-schicht-creme K1
P O] Dindebrot [ Féschfeuilleté (MM) AP % .y
E R Gebroden Gromperen Rais
o ] Gemeéisflan ] Spinat Kabeszalot mat Wuerzelen [1k3
w —
" Puree Puree I:l K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar 5,,:':5,;1:;;;;,“ VM = GEMUELENT FLEESCH 35/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létzebuerg_.- MM = MENU MOU 0401 +
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) , SERVIOR  Meniivom 25.08.2025 bis 31.08.2025

- - DESSERT KLEINE
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES KARTE
o | ] Lauchsuppe O Lauchsuppe Wassermelone L[] k1
) Macaronigratin® (MM) Kalbsleber []k2
o Rohkost Bratkartoffeln
S o ] Karamelisierte Zwiebeln Leberwurst []ks
o~ Plree Plree K4
o D ~ Artischockencremesuppe D Artischockencremesuppe Nussnugatpudding [k
g8 Paniertes Cordon Bleu vom Hahnchen Fischgratin*
? N Fritten Reis [Ik2
£ | M Griiner Salat ] Butterbohnen Kochkase* []ks3
O ©
£ Plree Paree D K4
e D Hihnerbriihe mit Nudeln D Hihnerbriihe mit Nudeln Traubenduo (] k1
g P Schweinegeschnetzeltes™ Rinderroulade * (k2
o Reis Kartoffelplree
,LE e ] Karotten mit Petersilie ] Zucchini Brie [1k3
I~
& | - [Ika
Puree Plree
D0 I:I Spinatcremesuppe D Spinatcremesuppe Pfirsische mit Eis D K1
o S Marinierte Hahnchenunterschenkel Krauteromelette *(MM) D K2
o g Kartoffeln mit Sauerrahm und Schnittlauch Stampfkartoffel mit Butter
£o ] Ratatouille ] Champignons Hahnchenfligel (k3
o @
a Plree Plree D K4
e [ ] Erbsensuppe J Erbsensuppe Kirschentorte [] k1
o8 Fritiertes Fischfilet (MM) Weisses Kalbsragout [Jk2
p . Kartoffeln mit Petersilie Rosmarinkartoffeln
2o 0] Rohkost ] Riiben mit Petersilie Roher Schinken Meyer []k3
(-]
= Puree Plree [:l K4
o2 D Suppe mit Saisongemise D Suppe mit Saisongemiise Pistazienflan (] k1
o Leidelenger Gefligelwurst (MM) Tomaten mit Mozzarella (MM) D K2
@ g Kartoffelpiiree Knoblauchtoast
g s | Grnkah! ] Kaffeeplétzchen* % K3
w
i Puree Plree K4
in I:] Consommé mit Pfankuchen ] Consommeé mit Pfankuchen Cappuccino-Schicht-Kreme ] k1
gy Putenbraten Fisch im Blatterteig (MM) (k2
= g Bratkartoffeln Reis
se Gemiiseflan ] Spinat Weisskohlsalat mit Méhren | [] K 3
| puree Paree |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kénnen e T iokeniP VM = FLEISCH PURIERT 35/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg e MM = MENU WEICH 0401 +



