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SERVIOR Menu du 17.02.2025 au 23.02.2025
Op der Rhum
DESSERT PETITE
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON CARTE
0 D Potage au brocoli D Potage au brocoli Chou a la créme |:| K1
5 S Falschen Hues* _(MM) Spaghetti (MM) |:| K2
c 2 Pommes de terre ciboulette carbonara
20 ] Lingots blancs [ Brie [1ks3
N [ ka
Purée Purée
ol [ Potage au potiron 10 Potage au potiron Fromage blanc aux pommes et | [ | K1
= Escalope de poulet marinée Quiche au saumon (MM) S [
T Fri s sel Salad pecuioos [1k2
RN Frites alade verte
=9 [] Haricots verts | O Rips de porc marinés []k3
0
| purée VM | Purée I:' K4
Minestrone Minestrone Salade de mangues [] k1
= 10
T8 D Oeufs durs * (MM) D Rago(t de boeuf * |:| K 2
5] 2 sauce béchamel Poivrons mixtes
g Sl ] Pommes de terre natures [] Semmelknodel Filet de maquerau fumé [1ks3
)] -
= ourac Chou-fleur buree |:| K 4
0 D Potage de navets D Potage de navets ] Créme au Baileys [] k1
=9 Langue de boeuf fumée* Cuisse de poulet rotie : I:I K2
ES 2 sauce aux prunes Pommes de terre roties SSe
o g D Purée de pommes de terre D Chou-rave D Salade de boeuf a la |:| K3
] el Chicon braisé buree Y luxembourgeoise * [ ka
=w| [] _ Potage Crécy | _ Potage Crécy Duo de mousse au chocolat HES
3y Filet de lieu jaune poché (MM) Poireaux a l'ardennaise* (MM) |:| K2
5 : Tagliatelles Pommes de terre persillées
G>C, Q |:| Julienne de légumes |:| Viennoiserie* % K3
N - - K4
Purée Purée
0 D Potage aux légumes verts D Potage aux légumes verts Tiramisu [] K1
g S Rago(t de lapin Cannellonis (MM) (k2
= q Pommes de terre fondantes
8° ] Carottes persillées ] Oeuf en gelée [] k3
N
N Purée Purée |:| K4
oW D Consommeé brunoise et vermicelles D Consomme brunoise et vermicelles Tarte aux pommes avec flan* [] k1
S8 Choucroute garnie Risotto (MM) |:| K2
5 g Pommes de terre au lard aux Scampis
E2 ] ] Berdorfer aux herbes* [1ks3
= M
O« [ ka

La liste des ALLERGENES peut étre
demandée au prés du Maitre d'Hotel.

Sou schmaacht
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VM = VIANDE MOULUE
MM = MENU MOU
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SERVIOR Menu vum 17.02.2025 bis 23.02.2025
Op der Rhum
DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS KAART
Brokkolizopp Brokkolizopp Chou mat Schlagsah [] k1
0 : gsahn
o9 O Falschen Hues* (MM) O Spaghetti (MM) (] K2
° 2 Grompere mat Bratzelen carbonara
1%') | ] Waiss Bounen [] Brie []ks
N~
- Puree Puree I:' K4
Kirbiszopp Krbiszopp Stoffi mat Appel an Specul [] K1
0 o . . ppel an Speculoos
2 S D Marinéierten Pouletschnitzel D D Quiche mat Saumon (MM) |:| K2
3 N Fritten O.salz Gréng Zalot
g, S| [] Gréng Bounen 110 Marinéiert Réppercher []k3
| Puree VM |Puree |:| K4
-0 D Minestrone D Minestrone Zalot mat Mango |:| K1
g8 Hard gekachten Eér * (MM) Réndsragodt * []k2
ER mat Béchamelzooss Paprikageméis
£ o - < I:' K3
32 ] Gekachte Gromperen ] Semmelknodel Gereechert Makréil
=9 Choufleur [l ka
Puree Puree
o Ribbenzopp Ribbenzopp Bail & |:| K1
o aileyscreme
28 D Gereechert Réndszong* D Gebroden Pouletshammchen E|| []k2
2 2 mat Zooss mat Quetschen Gebroden Gromperen Osalz
“E’ ol ] Gromperepurée ] Kolrawen ] Feierstengszalot* [1ks
5 Q Gebrodene Chicon [ka
[a] Puree Puree VM
ol [ B Muertenzopp O Muertenzopp Schokkelas-Mousse Duett []k1
g8 Pochéierten Filet vum Lieu jaune (MM) Poretten mat Ham a Kéis* (MM) |:| K2
i) : Tagliatelles Péiterséileggromperen
2 ] Rengt Geméis [] Kaffiskichelcher* [1Kk3
o Puree Puree |:| K4
o D Gréng Geméiszopp D Gréng Geméiszopp Tiramisu |:| K1
° S Rago(t vun der Kanéngchen Cannellonien (MM) (k2
2 o Gromperen am Schéaffchen mat Bouillon gekacht
% ol 7] Wuerzelen mat Péiterséileg u Eer am Gelli []k3
N
PN Puree Puree |:| K4
0 D Consommé mat Geméis an Vermischel D Consommé mat Geméis an Vermischel Appeltaart [] k1
g8 Garnéiert Choucroute Risotto (MM) (] K2
2 Speckgromperen mat Scampi
S 2l ] ] Berdorfer mat Kraider* [1ks3
[%2]
N Puree Puree D K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g ESERTE VM = GEMUELENT FLEESCH 08/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LétgebU,_e._‘rg_w-» MM = MENU MOU 0401 +



+ +
SERVIOR Menii vom 17.02.2025 bis 23.02.2025
Op der Rhum
. .. DESSERT KLEINE
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES KARTE
0 D Brokkolisuppe D Brokkolisuppe Windbeutel |:| K1
g8 Falscher Hase* (MM) Spaghetti (MM) |:| K2
1N Kartoffeln mit Schnittlauch Carbonara
29 Weisse Bohnen [] Brie []ks
= []
Puree Puree K4
Kirbissuppe Kirbissuppe Quark mit Apfel und Speckulatius | [ ] K1
0 . ) . ) pfel und Speckulatius
3 S D Mariniertes Hahnchenschnitzel D D Quiche mit Lachs (MM)
2 N Fritten Osalz Griiner Salat [ k2
29 Griine Bohnen 110 marinierte Rippchen []k3
| piree VM | piree [1ka
Minestrone Minestrone Man lat [] k1
0 gosala
§ S D Hart gekochtes Ei *(MM) D Rinderragout* I:I K2
=R mit Béchamelsosse Paprikagemiise
£8 [ Natur Kartoffeln [] Semmelknodel Makrele gerauchert [1ks3
=9 o Blumenkohl — []ka
O 1n Rlbensuppe Rubensuppe Baileyskreme []Kk1
% S D Geraucherte Rinderzunge* D Gebratene Hahnchenkeule E|| I:I K2
& N mit Pflaumensosse Bratkartoffeln O.salz
s g [] Kartoffelpiree [ Kohlrabi ] Shisd ek []ks3
S .
8 N|poree Gebratener Chicorree baroe Y [ ka
ol [] ~ Méhrensuppe | _ ~Mdhrensuppe Schokoladenmousse zweifarbig | [_] K1
g N Pochiertes Seelachsfilet (MM) Lauch mit Schinken und Kase"Ardenner Art"*
g § Bandnudeln (MM) D K2
£ ] Gemiisestreifen ] Kartoffeln mit Petersilie Kaffeeplatzchen* []ks
o PlUree Piree |:| K4
o D GrUne.GemUsesuppe D Grine Geszesuppe Tiramisu |:| K1
g S Kaninchenragout Canneloni (MM) I:I K2
) : Ofenkartoffeln in der Brihe
% ol 7] Karotten mit Petersilie u Eier im Gelee []ks3
n g |:|
PUree Piree K4
0 D Consommé mit Gemuise und Nudeln D Consommé mit Gemuse und Nudeln Apfeltorte [] k1
gy Sauerkraut garniert Risotto (MM) (] K2
€ g Kartoffeln mit fettem Speck mit Scampi
59 ] ] Berdorfer mit Krautern* []ks
0n ™
N Puree Plree D K4
Die Listen der ALLERGENE kénnen < ?;U:g;;“n’,,‘::cht VM = FLEISCH PURIERT 08/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEEbl;lell"sg_m MM = MENU WEICH 0401 +



