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Menu vum 16.09.2024 bis 22.09.2024
DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS e s -
- —— - 5 KAART |
< D Kraiderzopp mat Philadelphia D Kraiderzopp mat Philadelphia Muertenkuch mat Néss D K1
5’3 Tagliatelle (MM) Intenhémmercher D K2
E g . carbonara Gromperen mat Intenfett D
'§ 3 D Gréng Zalot |:| Wéiss Bounen mat Tomatenzooss Berdorfer Kéis K3
e Puree Puree D K 4
< D Britt mat Juliennegemaéis D Britt mat Juliennegeméis vanillsflan* [] k1
_§’ a Falschen Hues* (MM) Graviax Saumon (MM) D K2
g : Gromperen mat Knuewelek Gromperenzalot mat Déll D
221 Iwerbaakenen Choufleur ] Gréng Bounenzalot Groen Drot K3
= Ve e Panéierten Féschfilet (MM) I:I K 4
o< D Brokkolizopp D Brokkolizopp Fréschen Ananas ] K1
3 S Cordon Bleu vum Schnuddelhong Schwéngsragoat* D K2
E g Fritten mat Moschterzooss k3
g 2O Tomat am Schéffchen ] Nuddelen Gereecherten Forellenfilet (MM) K
= | puree Purce Schwaarz Wuerzelen mat Péiterséileg EI K4
§' <[ Tomatecrémezopp O Tomatecrémezopp Quetschenclafoutis [] k1
£ S Chicon mat Ham* (MM) Pouletsroulade (MM) k2
8 g- Gekachte Gromperen Gebroden Gromperen D
g :’5 |:| |:| lerbesse mat Muerte Brach mat gebrodenen Gromperen* K3
s 2
a Puree Puree D K4
o D Zopp mat Gemeéis aus der Saison D Zopp mat Geméis aus der Saison Schnéicréeme D K1
E’E Réckefilet vum Cabillaud Kabesmatch mat Mettwurscht k2
2 5 Rais
= o
E g ] Gedémpte Poretten ] Kachkeéis* []ks3
N |puree Puree o ik I:l K4
@ < [ Kurbiszopp ] Kurbiszopp Café glacé* ] k1
) S Goulasch* Zwiwweltaart (MM) []k2
E : Nuddelen Gréng Zalot I:l
I el ] Brockelcher [] E&r mat Thon K3
N
Puree Puree D K4
3| [ Réndsbritt mat Vermischel an Eer | Réndsbritt mat Vermischel an Eer Mummentaart [ k1
-E, g Filet vum Zander (MM) Gereecherten Judd* [1k2
E P Hausmacher Duchessegromperen Speckgromperen D 3
@ q | [ Flan vun Paprika [] Gaardebounen Rei an gekachten Ham* K
o
Puree Puree D K4
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