
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 27.01.2025 au 02.02.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Soupe de lentilles
Ragoût de dinde

Riz
Champignons

Soupe de lentilles
Quiche fromage (MM)

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
1.2

02
5 Ile flottante

Salade de nouilles

Purée Purée VM

S.Sel

Lu
nd

i

Potage Crécy
Raviolis épinard et ricotta (MM)

Potage Crécy
Escalope de porc*

Pommes de terre rôties
Navets crème

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
1.2

02
5 Orange marinée

Boule de Berlin*

Purée PuréeVM

S.Sel

M
ar

di

Potage soissonnais
Boudin noir* (MM)

Purée de pommes de terre
Compote de pommes*

Potage soissonnais
Pot au feu de boeuf luxembourgeois*

Pommes de terre au bouillon
Légumes du bouillon

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
1.2

02
5 Baba au rhum

Oeuf en gelée

Purée PuréeVM

S.Sel

M
er

cr
ed

i

Potage julienne
Gras double*

Pommes de terre natures

Potage julienne
Bouchée à la reine

Frites
Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
1.2

02
5 Glace*

Leerdammer

Purée PuréeVM

S.Sel

Je
ud

i

Crème de légumes
Crépinette de veau (MM)

Fusilli
Carottes persillées

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

Brocolis

K 1
K 2
K 3
K 431

.0
1.2

02
5 Pomme au four*

Croque Monsieur

Purée Purée

S.Sel

V
en

dr
ed

i

Potage à la  tomate
Omelette aux champignons* (MM)

Röstis
Céleri au gratin

Potage à la  tomate
Chicons au jambon * (MM)
Purée de pommes de terre

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
2.

20
25

Yaourt au coulis de fruits*

Salade de thon

Purée Purée

S.Sel

Sa
m

ed
i

Consommé royal
Filet de truite rôti (MM)

Riz pilaff
Flan de légumes

Consommé royal
Poitrine de veau farcie (MM)

Gratin dauphinois
Haricots verts

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
2.

20
25 Tarte au fromage blanc *

Rillettes

Purée Purée

S.Sel

D
im

an
ch

e

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU
VM = VIANDE MOULUE 05 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 27.01.2025 bis 02.02.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Lënsenzopp
Ragoût vum Schnuddelhong

Räis
Champignoen

Lënsenzopp
Kéisquiche (MM)

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
1.2

02
5 Schnéicrème

Nuddelszalot

Puree Puree VM

O.Salz

M
éi

nd
eg

Muertenzopp
Raviolis mat Ricotta a Spinat (MM)

Muertenzopp
Schwengsschnitzel*

Gebroden Gromperen
Ribben mat Rahmzooss

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
1.2

02
5 Marinéiert Orange

Berliner*

Puree PureeVM

O.Salz

D
ën

sd
eg

Zopp vun wäissen Bounen
Träipen* (MM)

Gromperepurée
Äppelkompott*

Zopp vun wäissen Bounen
Gekachtend Lëtzebuerger Rëndfleesch*

Gromperen an der Britt gekacht
Bouillonsgeméis

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
1.2

02
5 Savarin

Eer am Gelli

Puree PureeVM

O.Salz

M
ët

tw
oc

h

Britt mat klengem Geméis
Kuddelfleck  *

Gekachte Gromperen

Britt mat klengem Geméis
Paschtéit (MM)

Fritten 
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
1.2

02
5 Glace*

Leerdammer

Puree PureeVM

O.Salz

D
on

ne
sc

hd
eg

Geméiscrèmezopp
Kallefscrépinette (MM)

Fusilli
Wuerzelen mat Péiterséileg

Geméiscrèmezopp
Panéierten Fëschfilet (MM)

Péiterséileggromperen
Brokkoli

K 1
K 2
K 3
K 431

.0
1.2

02
5 Apel am Schäffchen*

Croque Monsieur

Puree Puree

O.Salz

Fr
ei

de
g

Tomatenzopp
Omlett mat Champignonen* (MM)

Röstien
Zellerisgratin

Tomatenzopp
Chicon mat Ham* (MM)

Gromperepurée

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
2.

20
25

Yoghurt mat Friichtencoulis*

Thonzalot

Puree Puree

O.Salz

Sa
m

sd
eg

Britt mat Eerstich
Gebrodene Forellefilet Saumonée (MM)

Räis mat Ënnen
Geméisflan

Britt mat Eerstich
Gefëllten Kallefsbrëschtchen (MM)

Gromperegratin
Gréng Bounen

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
2.

20
25 Kéistaart*

Rillettes

Puree Puree

O.Salz

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 05 / 2025


