
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 31.03.2025 au 06.04.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Crème à l'oseille
Penne  (MM)

sauce boscaiola

Crème à l'oseille
Bouchée à la reine (MM)

Frites
Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 431

.0
3.

20
25

Far breton

Jambon cru et cuit *

Purée Purée

Lu
nd

i

Bouillon julienne
Filet de poisson (MM)

Purée de pommes de terre
Brocolis

Bouillon julienne
Chili Con Carne (MM)

Riz

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
4.

20
25 Mousse au chocolat blanc

Poche au pommes*

Purée Purée

M
ar

di

Soupe de lentilles
Pilon de poulet mariné

Pommes de terre au romarin
Haricots verts

Soupe de lentilles
Langue de boeuf*

Purée de pommes de terre
Chou rouge aux pommes

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
4.

20
25 salade aux agrumes

Pâté de Gibier

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de légumes
Joues de porc

Pommes de terre au beurre
Navets persillées

Crème de légumes
Oeuf au plat* (MM)

Nouilles
Champignons

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
4.

20
25 Fromage blanc aux pommes 

caramélisées

Camembert

Purée Purée

Je
ud

i

Potage Crécy
Pot au feu de boeuf luxembourgeois*

Pommes de terre au bouillon
Légumes du bouillon

Potage Crécy
Filet de bar (MM)
Polenta crémeuse

Épinards

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
4.

20
25 Pêche vanille et chantilly

Quiche lorraine

Purée Purée

V
en

dr
ed

i

Potage à la  tomate
Galettes de pommes de terre (MM)

Compote de pommes*

Potage à la  tomate
Émincé de porc*

Pommes de terre ciboulette
Carottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
4.

20
25 Riz au lait*

Salade de crabe-surimi

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé royal
Poitrine de veau farcie (MM)
Pommes de terre parisienne

Chicon braisé

Consommé royal
Asperges au saumon (MM)

sauce hollandaise
Pommes de terre natures luxembourgeoises

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
4.

20
25 Baba au rhum

Salami campagnard 
luxembourgeois*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 14 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 31.03.2025 bis 06.04.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Sauerampercrèmezopp
Penne  (MM)

mat Zooss boscaiola

Sauerampercrèmezopp
Paschtéit (MM)

Fritten
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 431

.0
3.

20
25

Far breton

Rei an gekachten Ham*

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Britt mat Juliennegeméis
Fëschfilet (MM)
Gromperepurée

Brokkoli

Britt mat Juliennegeméis
Chili Con Carne  (MM)

Räis

K 1
K 2
K 3
K 401

.0
4.

20
25 Wäiss Schockelasmousse

Äppeltäsch*

Puree Puree

D
ën

sd
eg

Lënsenzopp
Marinéierten Pouletspilon
Grompere mat Rosmarin

Gréng Bounen

Lënsenzopp
Rëndszong*

Gromperepurée
Rouden Kabes mat Äppel

K 1
K 2
K 3
K 402

.0
4.

20
25 Zalot mat Zitrusfriichten

Wëldpâté

Puree Puree

M
ët

tw
oc

h

Geméiscrèmezopp
Schwéngsbaken
Bottergromperen

Ribben mat Péiterséileg

Geméiscrèmezopp
Spigeleer* (MM)

Nuddelen
Champignoen

K 1
K 2
K 3
K 403

.0
4.

20
25 Stoffi mat karameliséierten Äppel

Camembert

Puree PureeD
on

ne
sc

hd
eg

Muertenzopp
Gekachtend Lëtzebuerger Rëndfleesch*

Gromperen an der Britt gekacht
Bouillonsgeméis

Muertenzopp
Filet vum Bar (MM)

Crémeg Polenta
Spinat

K 1
K 2
K 3
K 404

.0
4.

20
25 Pij mat Vanille an Schagsahn

Quiche lorraine

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Tomatenzopp
Gromperenkichelcher (MM)

Äppelkompott*

Tomatenzopp
Schwéngsgeschnetzeltes*
Grompere mat Bratzelen

Wuerzelen mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 405

.0
4.

20
25 Mëllechrais*

Krabbenzalot

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Britt mat Eerstich
Gefëllten Kallefsbrëschtchen (MM)

Fritéiert Gromperebällecher
Gebrodene Chicon

Britt mat Eerstich
Spargelen mat Saumon (MM)

mat Hollandaisezooss
Lëtzebuerger gekachten Gromperen

K 1
K 2
K 3
K 406

.0
4.

20
25 Savarin

Lëtzebuerger Bauerenzoossiss*

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 14 / 2025


