
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 10.03.2025 au 16.03.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage au cresson
Boeuf braisé*

Pommes de terre au beurre
Navets

Potage au cresson
Potage aux lentilles avec saucisses (MM)

K 1
K 2
K 3
K 410

.0
3.

20
25

pêche rôtie amande caramel

Pâté

Purée Purée

Lu
nd

i

Consommé brunoise
Spaghetti (MM)

sauce bolognaise

Consommé brunoise
Filets de harengs marinés (MM)

Pommes de terre en robe des champs
Crudités

K 1
K 2
K 3
K 411

.0
3.

20
25

Mousse au chocolat

Streisel*

Purée Purée

M
ar

di

Crème de légumes
Omelette au fromage* (MM)
Purée de pommes de terre

Chou-fleur gratiné

Crème de légumes
Escalope de poulet panée

Pommes de terre au paprika
Champignons à la crème

K 1
K 2
K 3
K 412

.0
3.

20
25

Cake à l'orange*

Assortiment de fromages*

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Potage aux herbes
Judd fumé*

Pommes de terre au lard
Fèves des marais

Potage aux herbes
Tarte à l'oignon (MM)

K 1
K 2
K 3
K 413

.0
3.

20
25

Compote de pommes au rhum et 
raisins

Salade de crabe-surimi

Purée Purée

Je
ud

i

Potage aux légumes verts
Ailes de poulet grillés

Frites
Jardinière de légumes

Potage aux légumes verts
Filet de merlu rôti (MM)

Pommes de terre natures
Brocolis

K 1
K 2
K 3
K 414

.0
3.

20
25

Yaourt au coulis de fruits*

Tarte flambée

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Potage à l'ail
Soupe de légumes et crêpes (MM)

Potage à l'ail
Goulasch*
Nouilles

Chicon braisé

K 1
K 2
K 3
K 415

.0
3.

20
25

Panna cotta*

Oeuf mayonnaise *

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Bouillon de poules aux pâtes
Feuilleté au poisson (MM)

Riz
Épinards

Bouillon de poules aux pâtes
Osso Bucco

Polenta
Carottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 416

.0
3.

20
25

Entremet Cappuccino

Truite fumée

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 11 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 10.03.2025 bis 16.03.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Cressonszopp
Geschmorten Rëndfleesch*

Bottergromperen
Ribben

Cressonszopp
Lënsenzopp mat Wirschtercher (MM)

K 1
K 2
K 3
K 410

.0
3.

20
25

Gebroden Pij mat mandel an 
Karamel

Pâté

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Rendsbritt mat Geméiswürfel
Spaghetti (MM)

mat Bolognaisezooss

Rendsbritt mat Geméiswürfel
Agemaachten Hierken (MM)

Gequellte Gromperen
Cruditéiten

K 1
K 2
K 3
K 411

.0
3.

20
25

Schokelasmousse

Streisel*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Geméiscrèmezopp
Omelett mat Kéis* (MM)

Gromperepurée
Iwerbaakenen Choufleur

Geméiscrèmezopp
Panéierten Pouletsschnitzel

Gromperen mat Paprika
Champignons mat Rahm

K 1
K 2
K 3
K 412

.0
3.

20
25

Orangenkuch*

Verschidden Kéiszorten*

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Zopp mat Kräider
Gereecherten Judd*

Speckgromperen
Gaardebounen

Zopp mat Kräider
Zwiwweltaart (MM)

K 1
K 2
K 3
K 413

.0
3.

20
25

Äppelkompott mat Rhum an 
Korinthen

Krabbenzalot

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Gréng Geméiszopp
Gegrillten Pouletsflillek

Fritten
Klengt Geméis

Gréng Geméiszopp
Gebrodene Filet vum Merlu (MM)

Gekachte Gromperen
Brokkoli

K 1
K 2
K 3
K 414

.0
3.

20
25

Yoghurt mat Friichtencoulis*

Flammkuchen

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Knueweleckszopp
Geméiszopp mat Paangescher (MM)

Knueweleckszopp
Goulasch*
Nuddelen

Gebrodene Chicon

K 1
K 2
K 3
K 415

.0
3.

20
25

Panna Cotta*

Haart Eer mat Mayonnaise*

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Héngerbritt mat Niddelcher
Fëschfeuilleté (MM)

Räis
Spinat

Héngerbritt mat Niddelcher
Osso Bucco

Polenta
Wuerzelen mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 416

.0
3.

20
25

Cappuccino-schicht-creme

Gereechert Frell

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 11 / 2025


