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SERVIOR Menu du 24.02.2025 au 02.03.2025
Op der Rhum
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON ald ZEATRI.'II-':
10 I:I Potage aux flocons d'avoine D Potage aux flocons d'avoine Orange marinée |:| K1
-9 Boudin noir* (MM) Gnocchi (MM) I:I K2
2 : Purée de pommes de terre ala sorentina
3 3 |:| Chou rouge aux pommes |:| Pain au chocolat* |:| K3
N Purée Purée |:| K4
™ D Créme aux épinards D Créme aux épinards |:| Pudding vanille* |:| K1
5 S Soupe Goulasch (MM) Létzebuerger Grillwurscht* (MM) / [ k2
5 : Pommes de terre aux poireaux sSe
S o ] ] Carottes glacées ] Hamburger [1k3
0
N Purée Purée VM |:| K4
— 10 D If’qtage ala tomate D Potage a la tomate Crumble poire/amande |:| K1
§ 3 g Crépinette de veau (MM) Quenelles de brochet (MM) |:|
59 Nouilles Riz K2
o © |:| Potiron sauté |:| Julienne de légumes Salade composée |:| K3
29 |:|
Purée Purée K4
10 D Soupe aux oignons mixés D Soupe aux oignons mixés Fromage blanc aux fruits* |:| K1
=9 Cordon bleu de dinde pané Hachis Parmentier (MM) |:| K2
g : Pommes de terre persillées Crudités
3 E |:| Petits pois |:| Salade aux ceufs* D K3
N Purée Purée |:| K4
Créme de brocoli Créme de brocoli lle flottante |:| K1
- LD
T8 D Filet de truite roti (MM) D Bouchée a la reine L (k2
5 o aux amandes Frites s:sel
5 ° | Riz créole u Salade verte [] Lyoner [1k3
g s
S Flan a I'échalote bure "y [l ka
v I:I Créme de légumes D Créme de légumes |:| Mousse au mascarpone |:| K1
k-3 Omelette au fromage et lard Ragodt de veau sol k2
g g Pommes de terre lyonnaises Polenta crémeuse e
a2 Haricots beurre ] Navets [] Fromage blanc aux herbes* []ks
© Purée Purée VM |:| K4
o 10 D Bouillon de poules aux oeufs et tapioca D Bouillon de poules aux oeufs et tapioca ] Nougat glacé* 1K1
S8 Filet de saumon réti (MM) Roti de boeuf* |:| K2
g g Pommes de terre natures Gratin dauphinois S:Sel
E 2 [] Brocolis ] Chicon caramélisé Poisson fumé [1ks3
ao Purée Purée VM |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 09/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +



SERVIOR  Menuvum 24.02.2025 bis 02.03.2025
Op der Rhum
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.
Quéakerzopp Quéakerzopp Marinéiert O [] k1
10 inéiert Orange
29q D Traipen* (MM) D Gnocchien (MM) g I:I K2
2y Gromperepurée ala sorentina
\g 3 |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Schokolasrull* D K3
N Puree Puree I:' K 4
Spinatcremezopp Spinatcremezopp Vanillspudding* [] k1
0
oy D Goulaschzopp (MM) D Létzebuerger Grillwurscht* (MM) D/ [ k2
PR Gromperen mat Poretten OSalz
§ S| u Glaséiert Wuerzelen [] Hamburger [1k3
N Puree Puree VM |:| K 4
v [ Tomatenzopp ] ) Tomatenzopp Streisel mat Biren a Mandel 1K1
9 g Kallefscrépinette (MM) Féschkniddelen (Hiescht) (MM) |:| K2
s 9 Nuddelen Rais
:f, § |:| Gebrodenen Kirbis |:| Rengt Geméis Gemeéschten Zalot |:| K3
E N Puree Puree D K 4
& 10 |:| Reng Ennenzopp |:| Reng Ennenzopp Stoffi mat Uebst* 1K1
g Cordon Bleu vum Schnuddelhong Hachis Parmentier (MM) (k2
9 : Péiterséileggromperen Cruditéiten
g o ] lerbessen ] Eerzalot* [1ks
g N
a Puree Puree I:' K4
Brokolicremezopp Brokolicremezopp Schnéicréme [] k1
0
o) D Gebrodene Forellefilet (MM) D Paschtéit D/ (k2
b= B mat Mandelen Fritten OSalz
9o Rais créole Gréng Zalot Lyoner [1ks
“a | L] Schalotteflan [ L]
N [puree Puree VM [1ka
Geméiscrémezopp Geméiscrémezopp Mascarponemousse [] k1
0
_g;' P D Omelette mat Kéis an Speck D Kallefsragoat D/ (k2
@ o Gromperen mat Zwiwwelen Crémeg Polenta O-Salz
ES Botterbounen Ribben Stoffi mat Kraider* [1ks
g2 |0 O O
Puree Puree VM I:' K 4
10 Hengerbritt mat Eer an Tapioca Hengerbritt mat Eer an Tapioca Nougat glacé* [] k1
o P D Gebrodene Saumon (MM) D Réndsbrot* D 92t 9 |:| K2
ey Gekachte Gromperen Gromperegratin OSalz
§ 2 |:| Brokkoli |:| Caraméliséierten Chicon Gereecherten Fésch |:| K3
° Puree Puree VM D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Aam VM = GEMUELENT FLEESCH 09/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +



+ +
SERVIOR Menii vom 24.02.2025 bis 02.03.2025
Op der Rhum
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:.::
10 D Haferflockensuppe D Haferflockensuppe Marinierte Apfelsine [] k1
og Blutwurst *(MM) Gnocchi (MM)
g N K - (1] H " D K2
o artoffelptree Tomatensosse"Sorentina
g o |:| Rotkohl mit Apfel |:| Schokoladenrolle |:| K3
<
N |piree PUree |:| K4
Spinatcremesuppe Spinatcremesuppe Vanillepudding* |:| K1
0
g g D Goulaschsuppe (MM) D Luxembuerger Grillwurscht* (MM) D/ |:| K2
5 o Kartoffeln mit Lauch Osalz
2 uo-; L] ] Glasierte Karotten [] Hamburger [Tk3
o
N Plree Plree VM |:| K4
<2 | [0 Tomatensuppe m Tomatensuppe Birnen-Mandel-Streusel ]k
c g Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM) Hechtknodel (MM)
g Nudeln Reis L] k2
,g ) ] Gebratener Kirbis ] Gemisestreifen Gemischter Salat []ks
©
o Plaree Plaree I:' K4
D D Passierte Zwiebelsuppe D Passierte Zwiebelsuppe Obstquark* [] k1
) Cordon Bleu von der Pute Hackfleisch mit Kartoffelbrei (MM) |:| K2
° : Kartoffeln mit Petersilie Rohkost
§ ° ] Erbsen ] Eiersalat* []ks3
o« Plaree Plaree |:| K4
10 I:I Cremige Brokkoliguppe I:I Cremi_ge' Brokkolisuppe ] Eischneekreme [] k1
) Gebratenes Forellenfilet (MM) Koéniginpastete o5al I:I K2
£ mit Mandeln Fritten >z
2o ] Reis ] Griiner Salat [] Lyoner []ks
& | Schalottenflan el y [Tka
Gemusecremesuppe Gemusecremesuppe Mascarponemousse |:| K1
0
g P D Omelette mit Kése und Speck D Kalbsragout D/ (k2
7 S Bratkartoffeln mit Zwiebeln Cremige Polenta O-Salz
§ ] Butterbohnen u Riben [] Quark mit Krautern* [1ks
w35 ]
Plree Plree VM K4
10 Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka Nougateis [] k1
29 D Gebratener Lachs (MM) D Rinderbraten* D g |:| K2
c g Natur Kartoffeln Kartoffelgratin OSalz
§ ‘c:_ ] Brokoli ] Caramelisierter Chicorree Fisch gerauchert []ks
© Plaree PlUree VM |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 09/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létgebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




