
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 24.03.2025 au 30.03.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage aux chicons
Cuisse de lapin

Pommes de terre boulangères
Chou-fleur gratiné

Potage aux chicons
Raviolis (MM)
sauce tomate

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
3.

20
25 Salade de fruits

Munster au cumin

Purée Purée

Lu
nd

i

Crème de céleri
Filet de lieu jaune poché (MM)

Riz
Fondue de poireaux

Crème de céleri
Saucisse au vin (MM)

Purée de pommes de terre
Chou vert aux lardons

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
3.

20
25 Crème brûlée

Pain au raisin*

Purée Purée

M
ar

di

Potage Parmentier
Carbonnade flamande*

Nouilles
Céleri

Potage Parmentier
Bouhneschlupp avec crêpes (MM)

K 1
K 2
K 3
K 426

.0
3.

20
25 Tarte à la rhubarbe

Salade d'œufs

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de brocoli
Cordon bleu de poulet pané
Pommes de terre au romarin

Champignons

Crème de brocoli
Crépinette de veau (MM)

Pommes de terre lyonnaises
Chicon braisé

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
3.

20
25 Yaourt au coulis de fruits*

Lyoner

Purée Purée

Je
ud

i

Minestrone
Potée de chou vert avec mettwurscht

Minestrone
Filet de poisson frit  (MM)
Pommes de terre natures

Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
3.

20
25 Poire au miel

Lait caillé avec pommes de terre 
rôties *Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Potage au fenouil
Poivrons farcies aux lentilles et quinoa (MM)

Potage au fenouil
Blanc de poulet au riz

Carottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
3.

20
25 Cake à l'orange*

Terrine de canard au poivre vert

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé à l'alphabet
Tagliatelle  (MM)

aux Scampis

Consommé à l'alphabet
Cuisse de porcelet fumé
Pommes de terre au lard

Pleurottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
3.

20
25 Dame blanche*

Assortiment de fromages*

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 13 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 24.03.2025 bis 30.03.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Chiconszopp
Kanéngercherstrëmpel
Grompere mat Ënnen

Iwerbaakenen Choufleur

Chiconszopp
Raviolien (MM)

mat Tomatenzooss

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
3.

20
25 Uebstzalot

Munster mat Kümmel

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Zellericrèmezopp
Pochéierten Filet vum Lieu jaune (MM)

Räis
Gedëmpte Poretten

Zellericrèmezopp
Wäinzoossiss (MM)

Gromperepurée
Grénge Kabes mat Speck

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
3.

20
25 Crème brûlée

Schneck*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Gromperenzopp
Rëndscarbonnade op flammänesch Art*

Nuddelen
Zelleri

Gromperenzopp
Bouneschlupp mat Paangesch (MM)

K 1
K 2
K 3
K 426

.0
3.

20
25 Rhubarbstaart

Eerzalot

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Brokolicrèmezopp
Panéierten Cordon Bleu vum Poulet

Grompere mat Rosmarin
Champignoen

Brokolicrèmezopp
Kallefscrépinette (MM)

Gromperen mat Zwiwwelen
Gebrodene Chicon

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
3.

20
25 Yoghurt mat Friichtencoulis*

Lyoner

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Minestrone
Kabesmatch mat Mettwurscht

Minestrone
Gebakene Fëschfilet  (MM)

Gekachte Gromperen
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
3.

20
25 Bir mat Hunneg

Brach mat gebrodenen 
Gromperen*Puree Puree

Fr
ei

de
g

Fenchelszopp
Gefëllten Paprika mat Quinoa an Lënsen (MM)

Fenchelszopp
Wäisst vum Poulet mat Räis
Wuerzelen mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
3.

20
25 Orangenkuch*

Intenterrine mat gréngem Peffer

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Buschtawenzopp
Tagliatelle  (MM)

mat Scampi

Buschtawenzopp
Gereechert Fierkelshämmchen

Speckgromperen
Pleurotten mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
3.

20
25 Dame Blanche*

Verschidden Kéiszorten*

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 13 / 2025


