+ +
SERVIOR Menu du 07.04.2025 au 13.04.2025
Op der Rhum
DESSERT PETITE
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON CARTE
0 I:I Potage au cresson I:I Potage au cresson Flan au café [] k1
-9 Omelette paysanne (MM) Boeuf Bourguignon* D K2
2 ‘; Lentilles Pommes de terre natures luxembourgeoises
3 = | [] Chou de Bruxelles Salade de nouilles [1ks3
° Purée Purée |:| K4
ITe) D Potage Cultivateur D Potage Cultivateur Fromage blanc a la ge|ée de I:' K1
5 P Rago(t de porc* Quiche aux poireaux (MM) groseilles* |:| K2
5 ‘; Pommes de terre mousseline Salade de blé
s g |:| Haricots a I'ail |:| Pizza |:| K3
° Purée Purée |:| K4
_ =2 | [] Créme a I'ail ] Creme a ['ail Salade de fruits frais L]k
§ 3 S Cuisse de poulet rotie Roulade de poulet (MM) |:| K2
o ‘; Pommes de terre réties Risotto aux asperges
g g ] Petits pois et carottes ] Berdorfer Jeune* [1k3
o Purée Purée |:| K4
10 D Potage aux poireaux D Potage aux poireaux Chou chantilly |:| K1
=9 Lasagne (MM) Couscous au poulet |:| K2
g ‘; Légumes couscous
3o [] [] Salade d'asperge []ks
o
=~ | puree Purée |:| K4
— 10 I:I Poltage aux roconsAdl'avoine D Potage aux ﬂocor]f d'avoine Crumble fraise/rhubarbe [] k1
b4 b Filet de saumon réti (MM) Petit salé D K2
s N Riz basmati Purée de pommes de terre
3 ] Fenouil [] Féves des marais Dinde fumée [1ks
S 2 (]
Purée Purée K4
" I:I Crémﬁe'de légumes D o Créme de Iégumes ' Glace* |:| K1
59 Réti de veau Feuilleté de munster au cumin et aux poireaux []k2
g :r! Pommes de terre ciboulette Pommes de terre natures luxembourgeoises
8o |:| Carottes persillées |:| Salade verte Viennoiserie* |:| K3
N
~ |puree Purée |:| K4
o 1 D Consorpmé a l'alphabet D Consommeé a l'alphabet Tarte au fromage blanc * [] k1
59 Supréme de pintade Dos de cabillaud (MM) |:| K2
5 3 Frites Tagliatelles
I K-) ] Gratin de courgettes ] Flan d'épinards Salami [1ks3
A ™
Q= Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 1572025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg omm. MM = MENU MOU 0401 +



enu vum 07.04. is 13.04.
SERVIOR  m 07.04.2025 bis 13.04.2025
Op der Rhum
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E;'j:::.
o2 I:I Cressonszopp D ) Cressonszopp' Flan mat Kaffi |:| K1
®9 Bauerenomelette (MM) Réndfleesch Bourguignon*® D K2
2 ‘; Lénsen Létzebuerger gekachten Gromperen
g2 ] Brockelcher Nuddelszalot []ks3
~
O Puree Puree |:| K 4
10 Bauerenzopp Bauerenzopp Stoffi mat Kréischelsgelée* L]k
29 O Schwéngsragot* O Quiche mat Poretten (k2
2 ‘; Gromperepurée Weeszalot
§ -2 lin Boune mat Knueweleck u Pizza []k3
o Puree Puree |:| K 4
2 0 Knuewelekszopp m Knuewelekszopp Frésch Uebstzalot 1K1
c g Gebroden Pouletshammchen Pouletsroulade (MM)
o8 . [1k2
24 Gebroden Gromperen Spargelrisotto
59 ] lerbesse mat Muerte ] Berdorfer Jeune* [1k3
(<23
E © Puree Puree D K4
g |:| Porettenzopp |:| Porettenzopp Chou mat Schlagsahn L]k
g Lasagne (MM) Couscous mat Poulet (k2
§ ‘; Geméis vum Couscous
€2 ] ] Spargelzalot [1k3
s o ]
a ™ |Puree Puree K4
w | [] Quakerzopp ] Quakerzopp Streisel Aerdbier-Rhubarbe L] k1
29 Gebrodene Saumon (MM) Gesolpertes* []k2
TN Basmati Rais Gromperepurée
g g I:' Fenchel I:' Gaardebounen Gereechert Dinde I:‘ K3
- Puree Puree |:| K4
.y I:I Geméiscrémezopp D Geméiscrémezopp Glace* |:| K1
o9 Kallefsbrot Feuilleté mat Munsterkéis, Poretten a Kimmel [ k2
b :r! Grompere mat Bratzelen Létzebuerger gekachten Gromperen
g o |:| Wuerzelen mat Péiterséileg |:| Gréng Zalot Kaffiskichelcher* |:| K3
N
@ = Puree Puree |:| K4
. D Buschtawenzopp D Buschtawenzopp Kéistaart* |:| K1
o g Supréme vum Paerelhung Réckefilet vum Cabillaud |:| K2
2 . Fritten Tagliatelles
So |:| Courgettengratin |:| Spinatflan Salami |:| K3
(7]
"2 Puree Puree D K 4
s . . .. "””?f;’(:iz_ﬂ _ 15 / 2025
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar e e hinas B VM = GEMUELENT FLEESCH
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +



enlivom 07.04. is 13.04.
SERVIOR M 07.04.2025 bis 13.04.2025
Op der Rhum
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E::E
1o |:| Kressesuppe |:| ' K'ressesuppe' Flan mit Kaffee L]k
2 S Bauernomelett (MM) Rindfleisch Bourguignon I:I K2
£ ‘; Linsen Luxemburger gekochte Kartoffeln
ge | ] Rosenkohl Nudelsalat [1k3
° PlUree PlUree |:| K4
10 Bauernsuppe Bauernsuppe Quark mit Stachelbeergelee L]k
g O Schweineragout* O Quiche mit Lauch 9 (] k2
9 Kartoffelplree Weizensalat
c < . .
K] g ] Bohnen mit Knoblauch ] Pizza []ks
a
o PlUree PlUree |:| K4
<20 Knoblauchsuppe | Knoblauchsuppe Frischer Obstsalat ]k
g S Gebratene Hahnchenkeule Hahnchenroulade (MM) |:| K2
= ‘; Bratkartoffeln Spargelrisotto
,g o ] Erbsen mit M6hren ] Berdorfer Jeune* [1k3
(<2
i PUree PUree |:| K4
<7 Lauchsuppe Lauchsuppe Windbeutel L]k
% P D Lasagne (MM) D Couscous mit Hahnchen |:| K2
° ‘; Couscousgemiise
€0 ] ] Spargelsalat [1k3
oo ]
Q™ |piree PUree K4
w | [ Haferflockensuppe | _Haferflockensuppe Rhabarber-Erdbeer-Streusel | [ K1
oy Gebratener Lachs (MM) Gepdckelter Schweinenacken |:| K2
.g N Basmati Reis Kartoffelplree
£3 ] Fenchel ] Saubohnen Geréucherte Putenbrust [1k3
™ | puree PUree |:| K4
" D Gemisecremesuppe D Gemdisecremesuppe Eis* |:| K1
8’ g Kalbsbraten Blatterteigpastete mit Munster, Lauch und I:I K2
7 :r! Kartoffeln mit Schnittlauch Kimmel
g o |:| Karotten mit Petersilie |:| Luxemburger gekochte Kartoffeln Kaffeeplatzchen* |:| K3
» o .
L B “ Griner Salat [lka
PUree PUree
. D Buchstabensuppe D Buchstabensuppe Kasekuchen* |:| K1
29 Perlhuhnbrust/-filet Kabeljauriicken [ k2
c 3 Fritten Bandnudeln
s -] |:| Gratinierter Zucchini |:| Spinatflan Salami |:| K3
o
~ | puree PUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 15/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg . MM = MENU WEICH 0401 +



