' ) SERVIOR

Menu du 29.09.2025 au 05.10.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald ZE\TI'g:
10 D Consommé aux quenelles de semoule D Consommé aux quenelles de semoule Orange marinée [] k1
=9 Bouhneschlupp avec crépes (MM) Leidelenger (MM) |:| K2
2 - Pommes de terre lyonnaises
3 =N ] Chou-rave Saucisse de foie [1k3
o Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux pois D Potage aux pois Créme caramel* [] k1
5 S Escalope de poulet panée Blanquette de veau |:| K2
5o Frites Riz
s g, |:| Potiron sauté |:| Carottes persillées Pain au chocolat* |:| K3
® Purée Purée |:| K4
—_—o D Creme d'épinards D Créme d'épinards _ Tarte aux quetsches [] k1
sq Boudin noir* (MM) Pot au feu de boeuf luxembourgeois* |:| K2
o9 Pommes de terre roties Pommes de terre au bouillon
g -9, |:| Chou rouge aux pommes |:| Légumes du bouillon Salade aux ceufs* |:| K3
© Purée Purée |:| K4
0 D Potage aux légumes de saison D Potage aux légumes de saison Salade de mangues [] k1
= Oeufs durs * (MM) Filet de lieu noir (MM) |:| K2
kS g- sauce béchamel Risotto
8= ] Pommes de terre natures ] Fondue de poireaux Saucisson Brioché [1k3
P - Chou-fleur gratiné - [l ka
Purée Purée
—10 D Potage soissonnais D Potage soissonnais Forét Noire [] k1
-4 Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Boulette maison* (MM) I:I K2
35 g‘. sauce curry sauce aux capres
s = |:| Frites |:| Purée Fromage blanc aux herbes* D K3
> o 3 5 Carottes au Beurre [N ka
Purée Purée
10 D Potage aux chicpns D Potage aux chicons Pudding a la banane [] k1
59 Rago(t de lapin Quenelle de farine et lard * (MM) |:| K2
g g Polenta crémeuse Compote de pommes*
530 Haricots verts [] Emmenthal [1ks3
© Purée Purée |:| K4
o 1 D Consommé a l'alphabet D Consommé a l'alphabet Omelette Norvégienne [] k1
59 Salade au chévre chaud Salade au chévre chaud (k2
5 g. Civet de biche Filet de poisson (MM)
£ = |:| Spatzle |:| Pommes de terre mousseline Jambon cru et cuit * |:| K3
Q0 |,z Chou rouge aux pommes burée Epinards |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 40/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




+
j SERVIOR  Menuvum 29.09.2025 bis 05.10.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E:'j:::.
10 D Britt mat Schmullkniddelen D Britt mat Schmullkniddelen Maringiert Orange |:| K1
2y Bouneschlupp mat Paangesch (MM) Leidelenger (MM) |:| 2
- - Gromperen mat Zwiwwelen K
‘g ° ] ] Kolrawen Groen Drot [1ks3
N
N Puree Puree |:| K 4
" D lerbessenzopp D lerbessenzopp Karamelscréeme* |:| K1
o9 Panéierten Pouletsschnitzel Kallefsblanquette |:|
9o Fritten Rais K2
§ g, |:| Gebrodenen Kirbis |:| Wuerzelen mat Péiterséileg Schokolasrull* |:| K3
“ Puree Puree |:| K 4
o D Spinatcreme D Spinatcreme Quetschentaart [] k1
gy Traipen* (MM) Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch* []k2
R Gebroden Gromperen Gromperen an der Britt gekacht
® E ] Rouden Kabes mat Appel ] Bouillonsgeméis Eerzalot* [ ] k3
E © Puree Puree D K4
2w D Zopp mat Gemeéis aus der Saison D Zopp mat Gemeéis aus der Saison Zalot mat Mango [] k1
28 Hard gekachten Eér * (MM) Filet vum Pollack (MM) |:| K2
O N A i
23 CT?(t Bﬁch%melzooss o R'SOtIE,O _ |:| K3
€= |:| ekachte Gromperen |:| edémpte Poretten Wirschtechen am Deegmantel
9 o lwerbaakenen Choufleur [l ka
=] Puree Puree
" I:I _Zopp vun wéig,sen Bounen I:I Zopp vun waissen Bounen Schwarzwalder Kirschtorte [] k1
o g Létzebuerger Grillwurscht* (MM) Hausmaacher Bouletten* (MM) D K2
s N mat Curryzooss mat Kapernzooss
Iig % |:| Fritten |:| Purée Fromage blanc aux herbes* D K3
o Muerten mat Botter [l ka
Puree Puree
o9 | [ Chiconszopp ] Chiconszopp Bananenpudding L] k1
2 S Ragodt vun der Kanéngchen Kniddelen mat Speck* (MM) []k2
@ ’g Crémeg Polenta Appelkompott*
Es (] Gréng Bounen ] Emmenthaler [1ks3
@ © Puree Puree |:| K4
o® |:| Buschtawenzopp _ |:| Buschtawenzopp _ Omelette Norvégienne 1K1
8 g Zalot mat warmem Geesekéiss Zalot mat warmem Geesekéiss []k2
N Hirschkouziwwi Féschfilet (MM)
c
§ % |:| Spatzle |:| Grompgrepurée Rei an gekachten Ham* D K3
© |oiree Rouden Kabes mat Appel buroo Spinat [ ka
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar e emanthi VM = GEMUELENT FLEESCH 40/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Letgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+
j SERVIOR  Menii vom 29.09.2025 bis 05.10.2025

TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:.:E
10 D Klare Brihe mit Griessknddel D Klare Brihe mit Griessknddel Marinierte Apfelsine [] k1
2 g Bohnensuppe mit Pfannkuchen (MM) Leidelenger Geflugelwurst (MM) I:I K2
o Bratkartoffeln mit Zwiebeln
2 e | [] Kohlrabi Leberwurst [1ks3
o Plree Plree |:| K4
2 | [  Erbsensuppe ] Erbsensuppe Karamelcréme* 1K1
S o Paniertes Hahnchenschnitzel Weisses Kalbsragout [ k2
2 3 Fritten Reis
K7} g, |:| Gebratener Kiirbis |:| Karotten mit Petersilie Schokoladenrolle |:| K3
o
® Plree Plree |:| K4
Spinatcremesuppe Spinatcremesuppe Zwetschgentorte [] k1
§ ‘3 D Blutwurst *(MM) D Gekochtes luxemburger Rindfleisch* 9 |:| K2
= d Bratkartoffeln Kartoffeln gekocht in der Briihe
,‘§" e |:| Rotkohl mit Apfel |:| Gemise in der Briihe gekocht Eiersalat* |:| K3
© Plaree Plaree I:' K4
D D Suppe mit Saisongemuse D Suppe mit Saisongemise Mangosalat [] k1
9 Hart gekochtes Ei *(MM) Filet vom Pollack (MM) |:| K2
° g. mit Béchamelsosse Risotto
£= ] ) Natur Kartoffeln ] Gedampfter Lauch Wiirstchen im Teigmantel [1k3
8 S |- Uberbackener Blumenkohl - [Nka
Puree Plree
w | [] Weisse Bohnensuppe ] Weisse Bohnensuppe Schwarzwalder Kirschtorte L]k
> g Luxembuerger Grillwurscht* (MM) Hausmacher Frikadellen* (MM) I:I K2
= g‘. Currysosse mit Kapernsosse
£ =0 Fritten u Piree Fromage blanc aux herbes* []ks
© [pg - Karotten in Butter [Ika
PUree PUree
Chicoréesuppe Chicoréesuppe Bananenpudding* |:| K1
T uddin
g S D Kaninchenragout D Mehlknddel mit Speck *(MM) P 9 I:I K2
'g ’g Cremige Polenta Apfelkompott
55 | [] Griine Bohnen ] Emmenthal Kése []ks
(7]
© Plree Plree |:| K4
v D Buchstabensuppe D Buchstabensuppe Eis mit Baiser |:| K1
] Salat mit warmem Ziegenkase Salat mit warmem Ziegenkase []k2
c g. Hirschpfeffer Fischfilet (MM)
§ 5 | [ Spatzle ] Kartoffelpiree Roher und gekochter Schinken | L] K3
© | iiree Rotkohl mit Apfel — Spinat |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 40/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg omm. MM = MENU WEICH 0401 +




