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a SERVIOR  Menudu20.01.2025 au 26.01.2025
DESSERT PETITE
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON CARTE
0 D Potage de c_éleri vert D Potage d[a céleri vert |:| Pommes réties, créme a la |:| K1
- o Spaghetti (MM) Eminceé de veau cannelle
5 0 . X S S.Sel |:| K2
< N sauce bolognaise a la zurichoise |:|
28 O ] Spatzle u Berdorfer K3
o . 7
N oirae buree Potiron sauté Y [ ka
0 D Potage aux lentilles végétarjen (MM) D Potage aux Ienti!les yégétqrien (MM) |:| Créme brilée |:| K1
= o Blanc de poulet au riz Quenelles de farine a la creme* (MM) S ool |:| K2
5N Julienne de légumes Lard maigre* ~e
s o [] (1101 Oignons caramélisés Mortadella [1k3
= *
] Ml | porse Compote de pommes [ ka
— D Creme de navets |:| D Cré_me de navets Sorbet de fruits* |:| K1
oy Galettes de pommes de terre (MM) s ool Saucisse au vin (MM) |:| K 2
oY Compote de pommes* ~e Purée de pommes de terre
g S ] [ Chou vert aux lardons Salade de poisson [1ks3
o Purée Purée |:| K4
Potage au cerfeull Potage au cerfeull Salade de kiwis |:| K1
Ln
= D Judd fumé* D Escalope de poulet panée DI I:I K2
3 o Pommes de terre au lard Pommes de terre rissolées SSe
s 3 ] Féves des marais ] Haricots verts ] Courgettes farcies (MM) [1ks3
o Purée Purée VM |:| K4
Soupe a l'oignon Soupe a I'oignon Biscuit mandarine |:| K1
— LN
28 D Filet de merlu r6ti (MM) D| D Tartiflette (MM) []Kk2
5 o Pommes de terre persillées sse
G>C, g ] Epinards [] Tartelette au citron [1Kk3
N purée Purée Cancoillotte* I:' K 4
Creme de champignons Créme de champignons Fromage bl i [* |:| K1
0 : ge blanc poire carame
T8 D Cuisse de canard D Oeufs durs * (MM) gl |:| K2
GE) N Purée de pommes de terre sauce moutarde ~e
8 Q ] Carottes persillées 110 Pommes de terre natures Salade de pommes de terre []1K3
Ln
~ Purée VM | Purée Chou-fleur |:| K4
o 1 D Co.nsommé aux crépes D Conso_mmé aux crépes |:| Gateau aux Petits Beurre |:| K1
59 Filet de sandre (MM) Civet de biche s ool []k2
= Risotto Croquettes ~e
€2 ] Fondue de poireaux ] Chou rouge aux pommes ] Jambon cru et cuit * []ks
o« Purée Purée VM I:' K4

La liste des ALLERGENES peut étre
demandée au prés du Maitre d'Hotel.
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a SERVIOR Menu vum 20.01.2025 bis 26.01.2025

Puree

Puree

DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS
KAART
" D Zopp mat grengem Zellerie D Zopp mat grengem Zellerie |:| Pommes réties, créme a la |:| K1
9 Spaghetti (MM) Kallefsgeschnetzeltes ol cannelle |:| K2
° N mat Bolognaisezooss op Zuricher Art ~ar |:|
3 O Spatzle Berdorfer Kéis K3
=Q PEE PEE Gebrodenen Kurbis I\/__M| [ ka
S D Vege_taresch Lénsenzopp (MM) D Vggetqresch Lénsenzopp (MM) |:| Créme brilée |:| K1
oy Waisst vum Poulet mat Rais Mielkniddelen mat Rahm*(MM) osal |:| K2
@ g Rengt Geméis . Sllpgc.:k* . ~ar O ks
o © I:‘ I:‘ I:‘ arameliseiert Ennen Mortadella
0 g A
o Puree VM |Puree Appelkompott* |:| K4
c o D Sameg Ribbenzopp |:| D Sémeg Ribbenzopp Uebstsorbet* |:| K1
88 Gromperenkichelcher (MM) osal Wainzoossiss (MM) I:I K2
B Appelkompott* ~ak Gromperepurée O
20 ] ] Grénge Kabes mat Speck Féschzalot K3
N
E o Puree Puree |:| K4
2 Kierwelzopp Kierwelzopp Kiwiszalot [] k1
fogTe)
29 D Gereecherten Judd* D Panéierten Pouletsschnitzel E|| []k2
g N Speckgromperen Gebroden Gromperen osal
“E’ 8_ ] Gaardebounen [ Gréng Bounen ] Gefélliten Courgetten (MM) [1Kk3
8 o Puree Puree VM |:| K4
Ennenzopp Ennenzopp Mandarinbiscuit |:| K1
T
g9 D Gebrodene Filet vum Merlu (MM) |:|| D Tartiflette (MM) []Kk2
oA Péiterséileggromperen Osalz
2 g ] Spinat [] Zitrounentértchen [1Kk3
o Puree Puree Kachkeis* |:| K4
S D Champignonscrémezopp D Champignonscrémezopp |:| Waissen Kéis mat Bier an |:| K1
g S Intenhdmmercher Hard gekachten Eér * (MM) osal Karamel* D K2
@ N Gromperepurée mat Moschterzooss ~ar
% Q ] Wuerzelen mat Péiterséileg 110 Gekachte Gromperen Gromperenzalot []1K3
v & Choufleur |:|
Puree VM |Puree K4
Britt mat Paangecher Britt mat Paangecher Kalen Hond |:| K1
n
2 ) D Filet vum Zander (MM) D Hirschkouziwwi D D K2
Y Risotto Kroketten Osalz
S 8 ] Gedémpte Poretten ] Rouden Kabes mat Appel ] Rei an gekachten Ham* []ks3
RER VM [Ika

D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar
beim Responsabel vun der Restauration nofroen.

L
_pxemeot
s A LA CARTE

Sou schmaacht

Létgeblr_lerg_m

VM = GEMUELENT FLEESCH
MM = MENU MOU

04/2025
040! +



+ +
a SERVIOR  Meni vom 20.01.2025 bis 26.01.2025
.. .. DESSERT KLEINE
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES KARTE
0 D Stangensellt_ariesuppe D Stangenselleriesuppe |:| Pommes réties, créme a la |:| K1
g8 Spaghetti (MM) Kalbsgeschnetzeltes | cannelle |:| K2
= mit Bolognaisesosse nach Zuricher Art OSalz 0
S 3 Spatzle Berdorfer Kése K3
= & PEL Pge Gebratener Kurbis I\/__M| [ ka
5 0 D Vege_tarische Linsensuppe (MM) D Vegetarische Linsensuppe (MM) |:| Créme brilée |:| K1
g8 Feinstes vom Huhn mit Reis Mehlknddel mit Rahm* (MM) o5als D K2
@ Gemiusestreifen _Speck* _ '
@ O D D D Karamelisierte Zwiebeln Mortadella |:| K3
o Puree VM [Puree Apfelkompmt |:| K4
Cremige Rubensuppe Cremige Rubensuppe *
§ § D Karto?felpuffer (MR/FI)) [ D Wéin%oossiss (MIF\)/IF; Obstsorbet % Elz
s S Apfelkompott Osalz Kartoffelpiiree
£ O [] [] Griinkohl mit Speck Fischsalat [ ks
= J (ka4
Puree Piree
g Kerbelsuppe Kerbelsuppe Kiwisalat |:| K1
% S D Geraucherter Schweinekamm* D Paniertes Hahnchenschnitzel E|| D K2
g N Kartoffeln mit fettem Speck Bratkartoffeln Osalz
g 3 ] Saubohnen ] Griine Bohnen ] Gefiillte Zucchini (MM) []ks3
2 “puree Piree VM I:‘ K4
ol [] Zwiebelsuppe HEin Zwiebelsuppe Biskuit mit Mandarine []k1
g S Gebratenes Seehechtfilet (MM) | Kartoffelauflauf mit Reblochon-Kase |:| K2
s N Kartoffeln mit Petersilie Osalz
o ] Spinat u Zitronentortchen [1Kk3
=3 Kochkase* []
Puree Puree K4
Cremige Pilzsuppe Cremige Pilzsuppe Quark mit Birnen und Karamel | [ ] K1
n
g N [ Entenkeule [ Hart gekochtes Ei *(MM) OIS:! (k2
@ N Kartoffelpiiree Senfsosse ~at
% 8 [ Karotten mit Petersilie (][] Natur Kartoffeln Kartoffelsalat [1K3
(92]
N piree | poree Blumenkohl (k4
Consommé mit Pfankuchen Consommé mit Pfankuchen Kal * |:|
0 alter Hund K1
T D Z ; D i I:I
39 anderfilet (MM) Hirschpfeffer
I Risotto Kroketten Osalz [] k2
US) 8 ] Gedampfter Lauch ] Rotkohl mit Apfel ] Roher und gekochter Schinken [1k3
o Puree Puree VM |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kénnen e Soeiol i VM = FLEISCH PURIERT 04/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEEbuell’sg_m MM = MENU WEICH 0401 +




