SERVIOR Menu du 20.01.2025 au 26.01.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald :EAT;.II-.:
0 D Potage de c_éleri vert I:I Potag_e dfa céleri vert |:| Pommes réties, creme a la |:| K1
5 S Spaghetti (MM) E‘mmce Qe veau ssol cannelle |:| K2
c sauce bolognaise a la zurichoise '
3 Aim ] Spatzle [] Saucisse de foie [1k3
« - - Potiron sauté [l ka
Purée Purée VM
Potage aux légumes Potage aux légumes Créme brilée |:| K1
e t"é D Blanc de poulet au riz D Filet de bar du Nil (MM) sl,;'/ |:| K2
5 N Julienne de légumes Pommes de terre au beurre e
=9 |:| |:| |:| Carottes a la créme d'aneth Poche au pommes* I:' K3
N []
Purée VM | Purée K4
— 10 D Creme de navets |:| D Cr(?me de n_avets Sorbet de fruits* |:| K1
°9 Galettes de pommes de terre (MM) Saucisse au vin (MM) |:| K2
oy Compote de pommes* S:Sel Purée de pommes de terre
¢ © ] ] Chou vert aux lardons Emmenthal [ ks
=q |:|
Purée Purée K4
0 D Potage choisy (laitue) D Potage choisy (laitue) ] Salade de kiwis [] k1
- Judd fumé* Escalope de poulet panée |:| K2
kS N Pommes de terre au lard Pommes de terre rissolées s:Sel
3 3 ] Féves des marais ] Haricots verts ] Oeuf au thon [1k3
o Purée Purée VM |:| K4
Soupe a l'oignon Soupe a l'oignon Biscuit mandarine L] k1
- 10
$9 D Filet de merlu réti (MM) D/ D Tartiflette (MM) D K2
5 Y Pommes de terre persillées S:Se
§ ° ] Epinards [] Lait caillé avec pommes de terre [1ks
~ Purée Purée roties |:| K4
Créme de champignons Créme de champignons Fromage blanc poire caramel* |:| K1
10
k-3 D Cuisse de canard D Oeufs durs * (MM) sl,;'/ |:| K2
g o Purée de pommes de terre sauce béchamel e
5 u°_; |:| Carottes persillées |:| |:| Pommes de terre natures Gouda |:| K3
N Jpuree | poree Chou-fleur Clka
o 1o D Consommeé tapioca, oeufs D Consommeé tapioca, oeufs ] Gateau aux Petits Beurre [] k1
53 Filet de sandre (MM) Civet de biche b |:| K2
e Risotto Croquettes '
.E g |:| Fondue de poireaux |:| Chou rouge aux pommes |:| Jambon cru et cuit * |:| K3
a« Purée Purée VM |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 04/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




SERVIOR Menu vum 20.01.2025 bis 26.01.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT :3'5::3
Zopp mat grengem Zellerie Zopp mat grengem Zellerie Gebrodene Apel mat Kanéil |:| K1
0
i g D Spaghetti (MM) D Kallefsgeschnetzeltes D/ P I:I K2
29 mat Bolognaisezooss op Ziricher Art Osalz ]
% O Spatzle Groen Drot K3
2R L u Gebrodenen Kurbis L] |:| K 4
Puree Puree VM
Geméiszopp Geméiszopp Créme brilée ]k
9‘5 D Waisst vum Poulet mat Rais D Filet vum Bar vum Nil (MM) L [ k2
A Rengt Geméis Bottergromperen OSalz
S o ] 110 Wuerzelen mat Déllzooss Appeltasch* [1k3
[a ]~ |:|
Puree VM Puree K 4
Sémeg Ribbenzopp Sémeg Ribbenzopp Uebstsorbet* [] k1
S« D Gromperenkichelcher (MM) D D Wainzoossiss (MM)
.% ‘3 Appelkompott* OSalz Gromperepurée D K2
£0 ] ] Grénge Kabes mat Speck Emmenthaler [1ks
s & ]
Puree Puree K 4
2 Zalotenzopp Zalotenzopp Kiwiszalot [] k1
O 1O
29 D Gereecherten Judd* D Panéierten Pouletsschnitzel L [ k2
g N Speckgromperen Gebroden Gromperen OSalz
g 5’; |:| Gaardebounen |:| Gréng Bounen |:| Eér mat Thon |:| K3
8 o Puree Puree VM D K 4
Ennenzopp Ennenzopp Mandarinbiscuit 1K
0
23 D Gebrodene Filet vum Merlu (MM) D/ D Tartiflette (MM) (k2
g0} Péiterséileggromperen OSalz
22 ] Spinat ] Brach mat gebrodenen [1k3
o Puree Puree Gromperen I:‘ K4
oo | [ Champignonscremezopp | Champignonscrémezopp ] Waissen Kéis mat Bier an L]k
2 g Intenhdmmercher Hard gekachten Eér * (MM) / Karamel* I:I K2
o N Gromperepurée mat Béchamelzooss OSalz
g Q |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| |:| Gekachte Gromperen Gouda |:| K3
» & Choufleur [Kka
Puree VM Puree
Kirmesbritt Kirmesbritt Kalen Hond [] k1
~ alen Hon
o S D Filet vum Zander (MM) D Hirschkouziwwi D |:| K2
2q Risotto Kroketten OSalz
§ g ] Gedémpte Poretten ] Rouden Kabes mat Appel [] Rei an gekachten Ham* []k3
o Puree Puree VM D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 04/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



