
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 23.12.2024 au 29.12.2024
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Crème de potiron
Boulette maison* (MM)

sauce liégoise
Pommes de terre au bouillon

Céleri au gratin

Crème de potiron
Oeuf au plat* (MM)

Nouilles
Haricots verts

K 1
K 2
K 3
K 423

.12
.2

02
4 Ananas frais

Huit*

Purée Purée

Lu
nd

i

Minestrone
Quenelle de farine et lard  * (MM)

Compote de pommes*

Minestrone
Boudin noir* (MM)

Pommes de terre natures
Chou rouge aux pommes

K 1
K 2
K 3
K 424

.12
.2

02
4 Yaourt au coulis de fruits*

Buffet du Réveillon de Noël

Purée Purée

M
ar

di

Bisque de homard
Raviole de truite saumonée

Civet de biche
Spätzle

Pomme aux airelles

Bisque de homard
Raviole de truite saumonée

Dinde de Noël*
Pommes Dauphines

Fricassé de champignons des bois

K 1
K 2
K 3
K 425

.12
.2

02
4 Bûche de Noël*

Assiette de Noël

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de marrons
Saumon Gravlax

Filet de sandre (MM)
Risotto

Chou romanesco

Crème de marrons
Saumon Gravlax

Rôti de veau Prince Orloff
Pommes de terre duchesse maison

Duo de carottes

K 1
K 2
K 3
K 426

.12
.2

02
4 Bûche glacée

Buffet de fête

Purée Purée

Je
ud

i

Crème de légumes
Escalope de poulet marinée

Pommes de terre rôties
Chou-rave

Crème de légumes
Filet de poisson pané (MM)
Pommes de terre persillées

Fondue de poireaux

K 1
K 2
K 3
K 427

.12
.2

02
4 Salade de fruits frais

Raviolis au fromage

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Potage aux chicons
Penne  (MM)

sauce arrabiata

Potage aux chicons
Cuisse de canard

Pommes de terre à la graisse de canard
Lentilles paysanne

K 1
K 2
K 3
K 428

.12
.2

02
4 Riz au lait*

Charcuterie au paprika *

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé à l'ABC et aux oeufs
Filet de bar (MM)

Tagliatelles
Épinards

Consommé à l'ABC et aux oeufs
Judd fumé*

Pommes de terre au lard
Fèves des marais

K 1
K 2
K 3
K 429

.12
.2

02
4 Tarte au flan

Oeuf en gelée

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 52 / 2024



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 23.12.2024 bis 29.12.2024
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Kürbiszopp
Hausmaacher Bouletten* (MM)

sauce liégoise
Gromperen an der Britt gekacht

Zellerisgratin

Kürbiszopp
Spigeleer* (MM)

Nuddelen
Gréng Bounen

K 1
K 2
K 3
K 423

.12
.2

02
4 Frëschen Ananas

Aachtchen*

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Minestrone
Kniddelen mat Speck* (MM)

Äppelkompott*

Minestrone
Träipen* (MM)

Gekachte Gromperen
Rouden Kabes mat Äppel

K 1
K 2
K 3
K 424

.12
.2

02
4 Yoghurt mat Friichtencoulis*

Buffet vum Virowend vun 
KrëschtdaagPuree Puree

D
ën

sd
eg

Hommard's Bisque
Raviole mat Saumon

Hirschkouziwwi
Spätzle

Apel mat Preisselbeeren

Hommard's Bisque
Raviole mat Saumon
Chrëschtdagsdinde*
Dauphinegromperen
Bëschchampignonen

K 1
K 2
K 3
K 425

.12
.2

02
4 Bûche*

Kaalen Plat fir Krëschtdaag

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Käschtenzopp
Gravlax Saumon

Filet vum Zander (MM)
Risotto

Romanescokabes

Käschtenzopp
Gravlax Saumon
Kallefsbrot Orloff

Hausmacher Duchessegromperen
Zweeerlee Wuerzelen

K 1
K 2
K 3
K 426

.12
.2

02
4 Glacebûche

Festlëchen Buffet

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Geméiscrèmezopp
Marinéierten Pouletschnitzel

Gebroden Gromperen
Kolrawen

Geméiscrèmezopp
Panéierten Fëschfilet (MM)

Péiterséileggromperen
Gedëmpte Poretten

K 1
K 2
K 3
K 427

.12
.2

02
4 Frësch Uebstzalot

Raviolien mat Kéis

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Chiconszopp
Penne  (MM)

Zooss arrabiata

Chiconszopp
Intenhämmercher

Gromperen mat Intenfett
Lënsen mat Speck

K 1
K 2
K 3
K 428

.12
.2

02
4 Mëllechrais*

Wurscht mat Paprika*

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Buschtawenzopp mat Eer
Filet vum Bar (MM)

Tagliatelles
Spinat

Buschtawenzopp mat Eer
Gereecherten Judd*

Speckgromperen
Gaardebounen

K 1
K 2
K 3
K 429

.12
.2

02
4 Eertaart

Eer am Gelli

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 52 / 2024


