' ) SERVIOR

Menu du 24.02.2025 au 02.03.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT ZE\T;.:-.:
10 D Potage aux flocons d'avoine D Potage aux flocons d'avoine Panna cotta* [] k1
-9 Boudin noir* (MM) Gnocchi (MM) I:I K2
2 : Purée de pommes de terre sauce tomate et basilic
3 3 ] Chou rouge aux pommes ] Mozzarella (MM) Pain au chocolat* []k3
o Purée Purée |:| K4
10 D Créme aux épinards D Créme aux épinards Pudding vanille* [] k1
=9 Soupe Goulasch (MM) Bouchée a la reine
Ba Frites [ k2
T o
22 M ] Salade verte Réti froid [1ks
0
N Purée Purée |:| K4
— 10 D Potage a la tomate D Potage a la tomate Crumble poire/amande [] k1
§ 3 g Crépinette de veau (MM) Terrine de poisson (MM) |:| K2
o Nouilles Riz
G © |:| Potiron sauté |:| Julienne de légumes Salade aux ceufs* |:| K3
= e |:|
Purée Purée K4
™ D Soupe aux oignons mixés D Soupe aux oignons mixés Gateau de féte* [] k1
=9 Cordon bleu de dinde pané Boulettes végétariennes (MM) |:| K2
g : Pommes de terre persillées Purée de pommes de terre
3 o |:| Petits pois |:| Courgettes Gratin de nouilles* |:| K3
Y [l ka
Purée Purée K
— 10 D Potage soissonnais D Potage soissonnais lle flottante [] k1
T8 Filet de truite réti (MM) Galettes de pommes de terre (MM) |:| K2
35 : aux amandes Compote de pommes*
5 g I:' Riz créole I:' Lyoner I:‘ K3
2 <
N et Flan a I'échalote bure |:| K 4
v D Créme de légumes D Créme de légumes Péche melba [] k1
k-3 Omelette au fromage et lard Rago(t de veau |:| K2
g S Pommes de terre lyonnaises sauce Marengo
8o |:| Haricots beurre |:| Polenta Fromage blanc aux herbes* |:| K3
© Purée Purée |:| K4
o 19 D Bouillon de poules aux oeufs et tapioca D Bouillon de poules aux oeufs et tapioca Gateau Carnaval* [] k1
S8 Filet de saumon réti (MM) Roti de boeuf* |:| K2
g g Pommes de terre natures Gratin dauphinois
£ 2 |:| Brocolis |:| Chicon caramélisé Poisson fumé |:| K3
ao Purée Purée |:| K4
La liste des ALLERGENES peut étre < ?;U:g,i”“;“;:cht VM = VIANDE MOULUE 09/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Letgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+
* SERVIOR  Menuvum 24.02.2025 bis 02.03.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS DESSERT E:'j:::.
Quéakerzopp Quéakerzopp Panna Cotta* |:| K1
[Ie]
29 D Traipen* (MM) D Gnocchien (MM) I:I K2
2 : Gromperepuree mat Tomatenzooss an Basilikum
\g 3 |:| Rouden Kabes mat Appel |:| Mozzarella (MM) Schokolasrull* |:| K3
N Puree Puree |:| K 4
Spinatcrémezopp Spinatcrémezopp Vanillspudding* [] k1
0
s O Goulaschzopp (MM) O Paschtéit
29 Fritten [] k2
§ S ] Gréng Zalot Kale Brot [ ] k3
N Puree Puree |:| K 4
<o [ Tomatenzopp m _Tomatenzopp Streisel mat Biren a Mandel L]k
oq Kallefscrépinette (MM) Féschterrine (MM)
°9 [l K2
2 a Nuddelen Rais
82 |[] Gebrodenen Kirbis ] Rengt Geméis Eerzalot* [ k3
©
E N Puree Puree D K 4
& 10 D Reng Ennenzopp |:| Reng Ennenzopp Feierdaagskuch* L]k
g Cordon Bleu vum Schnuddelhong Vegetaresch Bouletten (MM) (k2
9 : Péiterséileggromperen Gromperepurée
e o |:| lerbessen |:| Courgetten Nuddelsgratin* |:| K3
g N
a® Puree Puree I:' K4
10 I:I Zopp vun waissen Bounen D Zopp vun waissen Bounen Schnéicréme [] k1
> g Gebrodene Forellefilet (MM) Gromperenkichelcher (MM) (k2
T : mat Mandelen Appelkompott*
g g I:' Rais créole I:' Lyoner I:‘ K3
N et Schalotteflan burec |:| K 4
s D Geméiscrémezopp D Gemeéiscrémezopp Pij mat Glace [] k1
2 P Omelette mat Kéis an Speck Kallefsragoat |:| K2
7] g Gromperen mat Zwiwwelen Zooss mat Tomaten an Oliven
§ S\ [] Botterbounen ] Polenta Stoffi mat Kraider* [1ks
@ © Puree Puree |:| K4
10 D Héngerbritt mat Eer an Tapioca D Heéngerbritt mat Eer an Tapioca Fueskuch* [] k1
o P Gebrodene Saumon (MM) Réndsbrot* |:| K2
2 g Gekachte Gromperen Gromperegratin
S ° [] Brokkoli ] Caraméliséierten Chicon Gereecherten Fésch [1ks3
(7]
° Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar g Adase VM = GEMUELENT FLEESCH 09/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Menii vom 24.02.2025 bis 02.03.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:.::
10 D Haferflockensuppe D Haferflockensuppe Panna Cotta* [] k1
2 S Blutwurst *(MM) Gnocchi (MM) I:I K2
£ Kartoffelpuree mit Tomatensosse und Basilikum
g 3 ] Rotkohl mit Apfel ] Mozzarella (MM) Schokoladenrolle []k3
N |piree PUree |:| K4
Spinatcremesuppe Spinatcremesuppe Vanillepudding* |:| K1
0
ga O Goulaschsuppe (MM) O Koniginpastete P d (k2
L4 N .
g o ._Frltten |:| :
2211 ] Griner Salat Kalter Braten K
a v
N Plree Plree |:| K4
<2 | [0 Tomatensuppe m Tomatensuppe Birnen-Mandel-Streusel ]k
g g Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM) Fischterrine (MM) |:| K2
= q Nudeln Reis
,‘§" o |:| Gebratener Kiirbis |:| Gemlsestreifen Eiersalat* |:| K3
©
o Plaree Plaree I:' K4
D D Passierte Zwiebelsuppe D Passierte Zwiebelsuppe Feiertagskuchen [] k1
) Cordon Bleu von der Pute Vegetarische Frikadellen (MM) |:| K2
s 9 artoffeln mit Petersilie artoffelpliree
o Kartoffeln mit Petersili Kartoffelpl
£o ] Erbsen ] Zucchini Nudelgratin* [ 1k3
o I:‘
a Plaree Plaree K4
10 D Weisse Bohnensuppe D Weisse Bohnensuppe Eischneekreme [] k1
@ g Gebratenes Forellenfilet (MM) Kartoffelpuffer (MM) (k2
£9 mit Mandeln Apfelkompott
2 S Reis ] Lyoner [1k3
& | Schalottenflan el [Tka
o 10 D Gemisecremesuppe D GemiUiisecremesuppe Pfirsische mit Eis [] k1
S 9 Omelette mit Kése und Speck Kalbsragout (k2
7 S Bratkartoffeln mit Zwiebeln Tomatenolivensosse
g o |:| Butterbohnen |:| Polenta Quark mit Krautern* |:| K3
?o Plree Plree |:| K4
10 D Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka D Huhnerbrihe mit Eiern und Tapioka Karnevalskuchen [] k1
29 Gebratener Lachs (MM) Rinderbraten* |:| K2
c g Natur Kartoffeln Kartoffelgratin
§ ‘c:_ ] Brokoli ] Caramelisierter Chicorree Fisch gerauchert []ks
© Plaree PlUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 09/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létzebuerg omm. MM = MENU WEICH 0401 +




