
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 01.09.2025 au 07.09.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage Dubarry
Pot au feu de boeuf luxembourgeois*

Pommes de terre au bouillon
Légumes du bouillon

Potage Dubarry
Quiche Lorraine (MM)

Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
9.

20
25

Poire au miel

Jambon cru et cuit *

Purée Purée

Lu
nd

i

Crème de tomates au basilic
Oeufs durs * (MM)

Pommes de terre ciboulette
Chou-fleur

Crème de tomates au basilic
Risotto  (MM)
aux Scampis

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
9.

20
25 Sorbet de fruits*

Streisel*

Purée Purée

M
ar

di

Soupe à l'oignon
Escalope de dinde panée

Pommes de terre américaines
Petits pois

Soupe à l'oignon
Spaghetti (MM)

sauce bolognaise

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
9.

20
25 Salade de fruits frais

Rollmops

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de courgettes
Saucisses viennoises (MM)
Salade de pommes de terre

Crudités

Crème de courgettes
Joue de bœuf braisée

Spätzle
Chou rouge aux pommes

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
9.

20
25 Tiramisu

Salade aux œufs*

Purée Purée

Je
ud

i

Potage aux légumes râpés
Lasagne aux légumes (MM)

Potage aux légumes râpés
Filet de truite rôti (MM)

Purée de pommes de terre
Épinards

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
9.

20
25 Melon

Raviolis

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Potage Crécy
Quenelle de farine et lard  * (MM)

Compote de pommes*

Potage Crécy
Poulet rôti

Pommes de terre rôties
Poivrons mixtes

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
9.

20
25 Parfait glacé*

Pâté

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé de boeuf au tapioca
Gratin de poisson (MM)

Riz pilaff
Fondue de poireaux

Consommé de boeuf au tapioca
Jambon melon*

Frites

K 1
K 2
K 3
K 407

.0
9.

20
25 Strudel aux pommes et glace 

vanille

Assortiment de fromages*

Purée PuréeD
im

an
ch

e

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU
VM = VIANDE MOULUE 36 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 01.09.2025 bis 07.09.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Choufleurszopp
Gekachtend Lëtzebuerger Rëndfleesch*

Gromperen an der Britt gekacht
Bouillonsgeméis

Choufleurszopp
Quiche Lorraine (MM)

Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
9.

20
25

Bir mat Hunneg

Rei an gekachten Ham*

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Tomatenzopp mat Basilikum
Hard gekachten Eër * (MM)

Grompere mat Bratzelen
Choufleur

Tomatenzopp mat Basilikum
Risotto  (MM)
mat Scampi

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
9.

20
25 Uebstsorbet*

Streisel*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Ënnenzopp
Panéierten Dindeschnitzel
Amerikanesch Gromperen

Ierbessen

Ënnenzopp
Spaghetti (MM)

mat Bolognaisezooss

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
9.

20
25 Frësch Uebstzalot

Rollmops

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Courgettenzopp
Wirschtecher (MM)

Gromperenzalot
Cruditéiten

Courgettenzopp
Rëndsbaken

Spätzle
Rouden Kabes mat Äppel

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
9.

20
25 Tiramisu

Eerzalot*

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Gerappten Geméiszopp
Geméislasagne (MM)

Gerappten Geméiszopp
Gebrodene Forellefilet (MM)

Gromperepurée
Spinat

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
9.

20
25 Meloun

Raviolien

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Muertenzopp
Kniddelen mat Speck* (MM)

Äppelkompott*

Muertenzopp
Gebroden Poulet

Gebroden Gromperen
Paprikageméis

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
9.

20
25 Parfait*

Pâté

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Rëndsbritt mat Tapioca
Fëschgratin (MM)
Räis mat Ënnen

Gedëmpte Poretten

Rëndsbritt mat Tapioca
Ham mat Meloun*

Fritten

K 1
K 2
K 3
K 407

.0
9.

20
25 Äppelstrudel mat Vanilleglace

Verschidden Kéiszorten*

Puree Puree

So
nn

de
g

+ 0401 +
D'Lëscht vun den ALLERGENEN kënnt Dir gär

beim Responsabel vun der Restauration nofroen. MM = MENU MOU
VM = GEMUELENT FLEESCH 36 / 2025


