' ) SERVIOR

Menu du 10.03.2025 au 16.03.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\TI'g:
w [ [ Potage au cerfeuil | Potage au cerfeuil péche rotie amande caramel | [ ] K1
=9 Potage aux lentilles avec saucisses (MM) Boeuf braisé* |:| K2
T :', Navets
2 el O ] Pommes de terre amandines Assortiment de charcuteries* | L] K3
~ |purée Purée |:| K4
0 D Consommé brunoise D Consommé brunoise Mousse au chocolat |:| K1
= N Filets de harengs marinés (MM) Civet de biche
T Q i [1k2
5 o Pommes de terre en robe des champs Fusilli
S o ] Crudités ] Chou de Bruxelles Cocktail crevettes [1ks3
- Purée Purée |:| K4
10 D Créme de légumes D Créme de légumes Cake a l'orange* [] k1
e Escalope de poulet panée Omelette au fromage* (MM) |:| K2
o :', Pommes de terre au paprika Purée de pommes de terre
g o |:| Champignons a la creme |:| Petits pois et carottes Assortiment de fromages* |:| K3
N
~ |purée Purée |:| K4
" D Potage aux herbes D Potage aux herbes Compote de pommes au rhum et | [_] K1
=9 Tarte a I'oignon (MM) Judd fume* raisins |:| K2
kS g Pommes de terre au lard
3o ] ] Feves des marais Tarte flambée [1ks3
(3]
= |purée Purée |:| K4
_ D Potage a l'orge perlé D Potage a l'orge perlé Tarte aux fruits [] k1
FE Filet de merlu réti (MM) Escalope de poulet marinée []k2
5 g Pommes de terre natures Frites
§ 3 [] Brocolis [] Jardiniére de légumes Streisel* []k3
™ |purée Purée |:| K4
0 D Potage a l'ail D Potage a l'ail . Panna cotta* I:' K1
39 Goulasch* Pommes de terre au romarin (k2
g N Nouilles Boulette maison* (MM)
] . o . . k3
S g ] Chicon braisé ] Haricots beurre Oeuf mayonnaise
™ |puree Purée |:| K4
o 1 D Bouillon de poules aux pates D Bouillon Qe poules aux pates Charlotte [] k1
s 9 Osso Bucco Feuilleté au poisson (MM) |:| K2
5 g Polenta _ Riz
£o ] Carottes persillées ] Epinards Truite fumeée []k3
‘A ©
a-= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 1172025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +
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a SERVIOR  Menuvum 10.03.2025 bis 16.03.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT KLENG
KAART
=@ [ [ ) Kierwelzopp | Kierwelzopp Gebroden Pij mat mandelan | [] K1
s S Lénsenzopp mat Wirschtercher (MM) Geschmorten Réndfleesch* Karamel [ k2
« Ribben
(=
ig § |:| |:| Fritéiert Gromperen mat Mandelen Verschidden Charcuterie* |:| K3
= Puree Puree |:| K 4
0 D Rendsbritt mat Geméiswirfel D Rendsbritt mat Geméiswirfel Schokelasmousse [] k1
o Agemaachten Hierken (MM) Hirschkouziwwi
b & Gequellte Gromperen Fusilli D K2
c o™ e :
9 o |:| Cruditéiten |:| Brockelcher Krevette Cocktail |:| K3
- Puree Puree |:| K 4
cw D Qeméiscrémezopp_ D Geméiscrém’c_ezopp Orangenkuch* [] k1
89 Panéierten Pouletsschnitzel Omelett mat Kéis* (MM)
2 :', Gromperen mat Paprika Gromperepurée D K2
b 2 |:| Champignons mat Rahm |:| lerbesse mat Muerte Verschidden Kéiszorten* |:| K3
E = Puree Puree D K4
& 10 O Zopp mat Kraider ] Zopp mat Kraider Appelkompott mat Rhum an L] k1
24 Zwiwweltaart (MM) Gereecherten Judd* Korinthen
(=] (0] e I:' K2
§ g Speckgromperen
29| ] Gaardebounen Flammkuchen [1k3
(3]
ﬂo = |puree Puree |:| K4
10 |:| Graupenzopp |:| Graupenzopp Uebsttaart L]k
gg Gebrodene Filet vum Merlu (MM) Marinéierten Pouletschnitzel I:I K2
T g Gekachte Gromperen Fritten
2 im Brokkoli ] Klengt Geméis Streisel* []k3
= Puree Puree |:| K 4
s D Knueweleckszopp D Knueweleckszopp Panna Cotta* [] k1
2 P Goulasch* Hausmaacher Bouletten* (MM) (k2
@ g Nuddelen Grompere mat Rosmarin
g g ] Gebrodene Chicon ] Botterbounen Haart Eer mat Mayonnaise* [1k3
@ = Puree Puree |:| K4
" D Heéngerbritt mat Niddelcher D Heéngerbritt mat Niddelcher Charlotte [] k1
o Osso Bucco Féschfeuilleté (MM)
2N Polenta Rais []k2
§ g |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| Spinat Gereechert Frell |:| K3
™ | Puree Puree |:| K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gér g o VM = GEMUELENT FLEESCH 11/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +
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* SERVIOR  Meniivom 10.03.2025 bis 16.03.2025

TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E:.:E

=% | , Kerbelsuppe n Kerbelsuppe Gebratene Pfirsich mit Mandel | [ ] K1

g8 Linsensuppe mit Wurst (MM) Geschmog?jst;g:ndflelsch und Karamel [ k2

£ o

g § I:' I:' Kartoffeln in Mandelkruste Aufschnittvariation I:‘ K3
~ |paree Plree |:| K4

o0 D R!ndererhe m!t Gemise D Rindererhe mit Gemuse Schokoladenmousse [] k1

g g Eingelegte Heringe (MM) Hirschpfeffer |:| K2

I Pellkartoffeln Fusilli

S 3 u Rohkost u Rosenkohl Garnelencocktail [1k3
- Plree Plree |:| K4

e I:I QemUsgcremesuppe_ I:I GemUsec_rem_esuppe Orangenkuchen* [] k1

g S Paniertes Hahnchenschnitzel Omelette mit Kase* (MM) |:| K2

= :', Kartoffeln mit Paprika Kartoffelplree

,‘§" 2 |:| Champignons mit Sahne |:| Erbsen mit Mohren Kasevariation |:| K3
~ |puaree PUree I:' K4

gw | [ 'Krautersuppe ] _Krautersuppe Apfelmus mit Rhum und Rosinen | [_] K1

29 Zwiebelkuchen (MM) Geraucherter Schweinekamm* |:| K2

o : Kartoffeln mit fettem Speck

§ o | O [] Saubohnen Flammkuchen [1ks3

Q™ |piree PUree |:| K4
" D Gerstensuppe_ D o Gerstensuppe ' Obsttorte [] k1

@ g Gebratenes Seehechtfilet (MM) Mariniertes Hahnchenschnitzel |:| K2

=9 Natur Kartoffeln Fritten

g ‘é |:| Brokoli |:| Kleines Gartengemiise Streusel* |:| K3
™ |paree Plree |:| K4

o 10 D Knoblauchsuppe D Knoblauphsuppe Panna Cotta* [] k1

S 9 Goulasch* Hausmacher Frikadellen* (MM) (k2

2 o Nudeln Rosmarinkartoffeln

g g |:| Gebratener Chicorree |:| Butterbohnen Hartgekochte Eier mit Mayonnaise |:| K3

(7]
™ | puree Plree |:| K4
" D Huhnerbrihe mit Nudeln D Hdhnerbrihe mit Nudeln Friichtekuchen [] k1

g’g Osso Bucco Fisch im Blatterteig (MM) |:| K2

t 9 Polenta Reis

§ g ] Karotten mit Petersilie ] Spinat geraucherte Forelle [1ks3
~ | puree PUree I:' K4

Die Listen der ALLERGENE kdnnen < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = FLEISCH PURIERT 1172025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




