SERVIOR Menu vum 10.11.2025 bis 16.11.2025
Beim Klouschter
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DT z:i:g
Porettenzopp Porettenzopp Créme brilée K1
8’§ D Omelett mat Kraider* (MM) D Traipen* (MM) % K2
2N Fritten Gromperepurée
12 g ] Zellerisgratin ] Roude Kabes Fierkelsjelli* []ks3
- Puree Puree |:| K4
Tomatenzopp Tomatenzopp Appelkuch* K1
o a D Marinéierten Pouletspilon I:] Gebakene Féschfilet (MM) PP S K2
28 Grompere mat Rosmarin Gekachte Gromperen
:§ = ] Gréng Bounen n Wuerzelpurée Gorgonzola []k3
B Puree Puree D K4
£ w0 D Zopp vun w'a:issen Bounen I:I Zopp vun waissen Bounen Uebsttaart |:] K1
g 8 Gromperenkichelcher (MM) Pouletsgeschnetzeltes D K2
29 Appelkompott* Grompere mat Bratzelen
;E..; : D [:l Gekrauselten Kabes Croque Monsieur D K3
- Puree Puree [——-I K4
b4 o D Champ_ignonscrémezppp . D Champignc_)nscrémezopp Schokelaspudding* [:| K1
2 S Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch Risotto []k2
o« Gromperen an der Britt gekacht Champignons mat Rahm
g = ] Bouillonsgeméis ] Wéldsalami [1ks3
g = (Ika
(=] Puree Puree
o0 I:] Toma_ltéiert Britt_ majc Vermichel D Tomatéiert Britt mat VerTicheI Roudfriichtenmousse* D K1
Do Fll'e;t vum Aiglefin (MM) Gereecherten Judd |:| K2
TN Péiterséileggromperen Speckgromperen
g 3 D Kirbisflan D Gaardebounen Russesch Eer D K3

Puree

[1ka

Samsdeg
15.11.2025

O O

Puree

Gréng Geméiszopp
Kallefsblanquette
Rais
Wuerzelen mat Péiterséileg

Gréng Geméiszopp
Cannellonien mat Ricotta a Spinat (MM)
Zalot vum Buffet

Waassermeloun

Verschidden Kéiszorten*

L] k1
k2
[]ks3
[lka

O

Héngerbritt mat Eer

Héngerbritt mat Eer

Dem Pétissier sain Dessert

L] k1

nm-

o Geféllten Kallefsbréschtchen (MM) Hirschkouziwwi
B Q Hausmacher Duchessegromperen Spatzle [l k2
§ 3 ] Caraméliséierten Chicon ] Bir mat Airellen Pochéierte Saumon []ks3
- Puree Puree I—_-] K4
LuxemEoOURs .
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+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



