SERVIOR Menu du 27.01.2025 au 02.02.2025
Woiwer
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\TI'g:
Soupe de lentilles Soupe de lentilles lle flottante [] k1
- § O Quiche fromage (MM) O Ragodt de dinde L] []
-g ": Riz S.Sel K2
310 ] Champignons ] Salade de nouilles []ks3
o Purée Purée VM |:| K4
Potage Crécy Potage Crécy Orange marinée |:| K1
0
e g D Escalope de porc* D/ D Raviolis épinard et ricotta (MM) |:| K2
59 Pommes de terre roties sse
s g |:| Navets creme |:| |:| Boule de Berlin* |:| K3
o Purée VM | Purée |:| K4
— 0 D Potage soissonnais _ ] D Potage soissonnais Baba au rhum [] k1
9 Pot au feu de boeuf luxembourgeois* Boudin noir* (MM) |:| K2
ik} Pommes de terre au bouillon S:Sel Purée de pommes de terre
g g. |:| Légumes du bouillon |:| |:| Compote de pommes* Oeuf en gelée |:| K3
o Purée VM | Purée |:| K4
Potage julienne Potage julienne Glace* |:| K1
o ([ \ g ace
_— Bouchée a la reine Gras double*
=)
E o Frites s:sel Pommes de terre natures [J k2
2 g. I:' Salade verte I:' I:' Leerdammer I:‘ K3
® Purée VM | Purée |:| K4
- 0 D ' Crémg de Iégum’es D ’Crléme de légumes Pomme au four* [] k1
b4 q Filet de poisson pané (MM) / Crépinette de veau (MM) |:| K2
35 N Pommes de terre persillées s:Se Fusilli
§ S [] Brocolis ] Carottes persillées Croque Monsieur [1k3
g Purée Purée |:| K4
w [ [ Potage ala tomate | Potage a la tomate ] Yaourt au coulis de fruits* L] k1
k-3 Chicons au jambon * (MM) Omelette aux champignons* (MM) ssol |:| K2
g 2 Purée de pommes de terre Rostis €
3e [] ] Céleri au gratin Salade de thon [1k3
© Purée Purée |:| K4
0w |[] ~ Consommé royal m _Consommé royal ] Tarte au fromage blanc * ]k
S8 Poitrine de veau farcie (MM) Filet de truite roti (MM) |:| K2
£ Gratin dauphinois Riz pilaff S:Sel
£° |:| Haricots verts |:| Flan de légumes Rillettes |:| K3
5o [lka
Purée Purée
La liste des ALLERGENES peut étre < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = VIANDE MOULUE 05/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +




SERVIOR Menu vum 27.01.2025 bis 02.02.2025
Woiwer
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.
w | [] Lénsenzopp ] Lénsenzopp ] Schnéicréeme [] k1
i Kéisquiche (MM) Ragodt vum Schnuddelhong
o g Rais 0O.Salz I:' K2
S =
® O [ K3
2|0 ] Champignoen ] Nuddelszalot [l
Puree Puree VM |:| K 4
o2 | [ Muertenzopp OO Muertenzopp Marinéiert Orange ]k
o9 Schwengsschnitzel* / Raviolis mat Ricotta a Spinat (MM) |:| K2
b Gebroden Gromperen OSalz
=§ 2O Ribben mat Rahmzooss 1 O Berliner* [ k3
o Puree VM Puree |:| K 4
cw D Zopp vun waissen Bounen ] D Zopp vun waissen Bounen Savarin [] k1
$s Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch* Traipen* (MM) |:| K2
2 N Gromperen an der Britt gekacht OSalz Gromperepurée
b g. |:| Bouillonsgeméis |:| |:| Appelkompott* Eer am Gelli |:| K3
E o Puree VM Puree |:| K 4
> Britt mat klengem Gemeéis Britt mat klengem Gemeéis Glace* |:| K1
o1 ] _ g ace
24 Paschtéit (MM) Kuddelfleck *
£ o
§ o Fritten 0Salz Gekachte Gromperen [J k2
£ 3 ] Greéng Zalot HEn Leerdammer []ks3
ﬂo ® Puree VM | Puree |:| K4
Geméiscrémezopp Geméiscrémezopp Apel am Schaffchen® [] k1
35 D Panéierten Féschfilet (MM) oE'/z D Kallefscrépinette (MM) P I:I K2
TN Péiterséileggromperen : Fusilli
g § |:| Brokkoli |:| Wuerzelen mat Péiterséileg Croque Monsieur |:| K3
« Puree Puree |:| K 4
Tomatenzopp Tomatenzopp Yoghurt mat Friichtencoulis* 1K1
0
_g:’ g D Chicon mat Ham* (MM) D Omlett mat Champignonen* (MM) D/ 9 I:I K2
2 9 Gromperepurée Z ﬁ6§tient' OSalz Mk
o ellerisgratin Thonzalot
g2 | [ []
@ o Puree Puree |:| K4
2 D _ Britt mat Eerstich D Britt mat Eerstich ] ] Kéistaart* [] k1
°9 Geféllten Kallefsbréschtchen (MM) Gebrodene Forellefilet Saumonée (MM) |:| K2
eq Gromperegratin Rais mat Ennen OSalz
§3 1 Gréng Bounen ] Geméisflan Rillettes k3
© Puree Puree |:| K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 05/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



