
OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 29.12.2025 bis 04.01.2026
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Tomatenzopp
Gereechert Rëndszong*

Nuddelen mat Botter
Schwaarz Wuerzelen mat Péiterséileg

Tomatenzopp
Omelett mat Kraider* (MM)

Grompere mat Ënnen
Ierbessen

K 1
K 2
K 3
K 429

.12
.2

02
5 Frësch Uebstzalot

Brie
Aachtchen*Puree Puree

M
éi

nd
eg

Britt mat Juliennegeméis
Gnocchien  (MM)

mat Zooss boscaiola
Gréng Zalot

Britt mat Juliennegeméis
Rëndscarbonnade op flammänesch Art*

Gekachte Gromperen
Rouden Kabes mat Äppel

K 1
K 2
K 3
K 430

.12
.2

02
5 Yoghurt mat karaméliséierten 

Äppel an Speculoos*

Eerzalot

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Choufleurszopp
Dindebrot

Gromperen mat Knuewelek
Iwerbaakenen Choufleur

Choufleurszopp
Tagliatelle  (MM)

carbonara
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 431

.12
.2

02
5 Karamelscrème*

Buffet vun Silvester

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Hokkaïdokürbiszopp
Gebroden Scampis

Risotto
Brokkoli mat Mandelen

Hokkaïdokürbiszopp
Kallefsmignon

Kroketten
Caraméliséierten Chicon

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
1.2

02
6 Neijoerdaags-kalenner*

Teller fir Neijoersdaag

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Zopp mat Geméis aus der Saison
Rëndsroulade*

Péiterséileggromperen
Gebrodenen Kürbis

Zopp mat Geméis aus der Saison
Gebrodene Forellefilet (MM)

Räis
Spinat

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
1.2

02
6 Bir Belle-Hélène

Italienesch Kéiszorten

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Zellericrèmezopp
Marinéierten Schnitzel vum Schnuddelhong

Gebroden Gromperen
Gréng Bounen

Zellericrèmezopp
Lënsenzopp mat Wirschtercher (MM)

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
1.2

02
6 Mirabellen am Sirop

Kachkéis*

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Rëndsbritt mat Vermischel an Eer
Schwéngsbrot

Grompere mat Bratzelen
Brockelcher

Rëndsbritt mat Vermischel an Eer
Paschtéit

Fritten
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
1.2

02
6 Kuch mat Nëssmousse

Gereechert Frell

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 01 / 2026


