
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 03.03.2025 au 09.03.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage aux  poireaux
Macaroni au gratin* (MM)

Salade verte

Potage aux  poireaux
Pilon de poulet mariné

Pommes de terre américaines
Ratatouille

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
3.

20
25 Beignets de Carneval*

Gelée de Porcelet*

Purée Purée

Lu
nd

i

Potage julienne
Carbonnade flamande*

Pommes de terre natures
Navets persillées

Potage julienne
Saucisse au vin (MM)

sauce moutarde
Purée de pommes de terre

Chou vert

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
3.

20
25 Fromage blanc à la gelée de 

groseilles*

Croissant *

Purée Purée

M
ar

di

Potage au fenouil
Filet d'aiglefin (MM)
sauce aux crevettes

Pommes de terre écrasées au beurre
Chicon braisé

Potage au fenouil
Lasagne aux légumes (MM)

Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
3.

20
25 Muffin myrtilles*

Tomme de Savoie

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de champignons
Oeuf au plat* (MM)

Nouilles
Épinards

Crème de champignons
Émincé de porc*

Pommes de terre persillées
Carottes au Beurre

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
3.

20
25 compote fraise et rhubarbe

Salade de thon

Purée Purée

Je
ud

i

Potage aux légumes
Roulade de lapin (MM)

Schupfnudeln
Lentilles

Potage aux légumes
Gratin de poisson (MM)

Riz
Fondue de poireaux

K 1
K 2
K 3
K 407

.0
3.

20
25 Salade de fruits frais

Quiche lorraine

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Crème de céleri
Quenelles de foie (MM)

Pommes de terre au lard
Choucroute

Crème de céleri
Pot au feu de boeuf luxembourgeois*

Pommes de terre au bouillon
Légumes du bouillon

K 1
K 2
K 3
K 408

.0
3.

20
25 Mousse moka*

Emmenthal

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé vermicelles
Jambon cru et cuit* (MM)

Frites
Salade verte

Consommé vermicelles
Rôti de dinde

Pommes de terre au romarin
Haricots verts au lard

K 1
K 2
K 3
K 409

.0
3.

20
25 Tarte cerise

Oeuf à la russe

Purée PuréeD
im

an
ch

e

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU
VM = VIANDE MOULUE 10 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 03.03.2025 bis 09.03.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Porettenzopp
Macaronigratin* (MM)

Gréng Zalot

Porettenzopp
Marinéierten Pouletspilon
Amerikanesch Gromperen

Ratatouille

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
3.

20
25 Verwurelter*

Fierkelsjelli*

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Britt mat klengem Geméis
Rëndscarbonnade op flammänesch Art*

Gekachte Gromperen
Ribben mat Péiterséileg

Britt mat klengem Geméis
Wäinzoossiss (MM)
mat Moschterzooss

Gromperepurée
Gréngen Kabes

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
3.

20
25 Stoffi mat Kréischelsgelée*

Croissant*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Fenchelszopp
Filet vum Aiglefin (MM)

Krevettenzooss
Getripsten Gromperen mat Botter

Gebrodene Chicon

Fenchelszopp
Geméislasagne (MM)

Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
3.

20
25 Molbiermuffin*

Tomme de Savoie

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Champignonscrèmezopp
Spigeleer* (MM)

Nuddelen
Spinat

Champignonscrèmezopp
Schwéngsgeschnetzeltes*

Péiterséileggromperen
Muerten mat Botter

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
3.

20
25 Kompott vun Rhubarbe an Aerbier

Thonzalot

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Geméiszopp
Kanengechersroulade (MM)

Schupfnudeln
Lënsen

Geméiszopp
Fëschgratin (MM)

Räis
Gedëmpte Poretten

K 1
K 2
K 3
K 407

.0
3.

20
25 Frësch Uebstzalot

Quiche lorraine

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Zellericrèmezopp
Liewerkniddelen (MM)

Speckgromperen
Sauerkraut

Zellericrèmezopp
Gekachtend Lëtzebuerger Rëndfleesch*

Gromperen an der Britt gekacht
Bouillonsgeméis

K 1
K 2
K 3
K 408

.0
3.

20
25 Mokasmousse*

Emmenthaler

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Vermichelszopp
Réi a gekachten (MM) Ham*

Fritten
Gréng Zalot

Vermichelszopp
Dindebrot

Grompere mat Rosmarin
Speckbounen

K 1
K 2
K 3
K 409

.0
3.

20
25 Kiischtentaart

Russesch Eer

Puree Puree

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 10 / 2025


