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SERVIOR Menu du 03.03.2025 au 09.03.2025
Grand-Duc Jean
DESSERT PETITE
JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON S5 CARTE
0 Potage aux poirea_ux’ D Potage aux poireaux Gateau Opéra |:| K1
-8 Pilon de poulet mariné Oeuf au plat* (MM) |:| K2
2 (‘: Pommes de terre américaines ] Fusilli
20 Ratatouille |:| Epinards a la creme Toast champignons |:| K3
3 [(Ika

Mardi
04.03.2025

Potage julienne
Saucisse au vin (MM)
sauce moutarde
Purée de pommes de terre
Chou vert

Potage julienne
Carbonnade flamande*
Pommes de terre natures
Navets persillées

Compote pommes et rhubarbe

Gelée de Porcelet*

[]k1
[]1k2
[ ] k3
[1ka

Mercredi
05.03.2025

Potage au fenouil
Lasagne aux légumes (MM)
Salade verte

Potage au fenouil
Filet d'aiglefin (MM)
sauce aux crevettes

Quinoa
Chicon braisé

Chou chantilly

Roquefort

[]k1
[]1k2
[ ]k3
[ ka

Jeudi
06.03.2025

Creme de champignons
Emincé de porc*
Pommes de terre persillées
Carottes au Beurre

Creme de champignons
Macaroni au gratin* (MM)
Salade verte

Créme caramel*

Salade de thon

[]Kk1
[]k2
[]ks3
[l ka

Vendredi
07.03.2025

Potage aux légumes
Gratin de poisson (MM)
Riz
Fondue de poireaux

Potage aux légumes
Roulade de lapin (MM)
Schupfnudeln
Lentilles

Salade de fruits frais

Assortiment de charcuteries*

[]kK1
[]1k2
[]ks3
[l ka

Samedi
08.03.2025

Creme de céleri
Pot au feu de boeuf luxembourgeois*
Pommes de terre au bouillon
Légumes du bouillon

Créme de céleri
Quenelles de foie (MM)
Pommes de terre au lard
Choucroute

Mousse moka*

Emmenthal

[]k1
[]1k2
[ ]k3
[1ka

Dimanche
09.03.2025

OO0 OO0 OO0 OO0 OO OiEo O

L]

Purée

Consommé vermicelles
R6ti de dinde
Pommes de terre au romarin
Haricots verts au lard

Purée

Consommeé vermicelles
Jambon cru et cuit*
Frites
Salade verte

Dame blanche*

Brioche fourrée*

[]k1
[]k2
[]1ks3
[1ka

La liste des ALLERGENES peut étre
demandée au prés du Maitre d'Hotel.

Sou schmaacht
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s A LA CARTE

VM = VIANDE MOULUE
MM = MENU MOU
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SERVIOR Menu vum 03.03.2025 bis 09.03.2025
Grand-Duc Jean
DESSERT KLENG
DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS KAART
Porettenzopp Porettenzopp Opéra Kuch |:| K1
T péra Kuc
3y D Marinéierten Pouletspilon D Spigeleer* (MM) |:| K2
E (‘}; Amerikanesch (_3romperen _ Fusilli .
2 = oast ma ampignoen
g 8 |:| Ratatouille |:| Spinat mat Rahm Toast mat Champig |:| K3
© Puree Puree D K4
n D Britt mat kIengem Geméis D Britt mat klengem Geméis Appe”(ompott mat Rhubarb I:' K1
29 Wainzoossiss (MM) Réndscarbonnade op flamménesch Art* []k2
3 (‘,‘; mat Moschterzooss Gekachte Gromperen
$ © |:| Gromperepurée |:| Ribben mat Péiterséileg Fierkelsjelli* |:| K3
3. Gréngen Kabes et ka4
=9 [ Fenchelszopp ] _ Fenchelszopp Chou mat Schlagsahn []Kk1
S8 Geméislasagne (MM) Filet vum Aiglefin (MM) (] K2
25 Gréng Zalot Krevettenzooss
= 8 ] ] Quinoa Roquefort [1ks3
=3 boroe buroe Gebrodene Chicon [ ka
2 D Charr]pignonscrémezopp D Champignonscremezopp Karamelscréme* [] k1
T8 Schwéngsgeschnetzeltes* Macaronigratin* (MM) I:I K2
2 g Péiterséileggromperen Gréng Zalot
“E’ ol ] Muerten mat Botter ] Thonzalot []k3
8 o Puree Puree D K4
ol ] Gemeiszopp ] Gemeiszopp Frésch Uebstzalot HES
g S Féschgratin (MM) Kanengechersroulade (MM) |:| K2
I Rais Schupfnudeln
T ™ ; "
2 Sl ] Gedémpte Poretten ] Lénsen Verschidden Charcuterie* []ks3
© Puree Puree |:| K4
_ D Zellericremezopp D Zellericremezopp Mokasmousse* [] K1
° S Gekachtend Létzebuerger Réndfleesch* Liewerkniddelen (MM) (k2
) c‘}') Gromperen an der Britt gekacht Speckgromperen
% S Bouillonsgeméis [] Sauerkraut Emmenthaler [ ] k3
e Puree Puree |:| K4
0 Vermichelszopp Vermichelszopp Dame Blanche* |:| K1
2 S D Dindebrot D Réi a gekachten Ham* I:I K2
° 2') Grompere mat Rosmarin Fritten
5o |:| Speckbounen |:| Gréng Zalot Geféllten Brioche* |:| K3
n D
S [IKka

D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gar

beim Responsabel vun der Restauration nofroen.

Sou schmaacht
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A LA CARTE

VM = GEMUELENT FLEESCH
MM = MENU MOU
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SERVIOR Menii vom 03.03.2025 bis 09.03.2025
Grand-Duc Jean
.. .. DESSERT KLEINE
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES KARTE
ol O] o Lauchsuppe | Lauchsuppe Opera Kuchen [] K1
) S Marinierte Hahnchenunterschenkel Spiegeleier* (MM) |:| K2
e (‘}; Amerikanische Kartoffeln Fusilli
g g u Ratatouille ] Rahmspinat Toast mit Pilzen [1Ks3
Ol puree Piiree [1Kka4
s 9 [ Bruhe mit Gemuse ] ‘Briihe mit Gemse Apfelkompott mit Rhabarber | [_] K1
IS Wainzoossiss (MM) Rinderragout Flamisch*
5 o Senfsosse Natur Kartoffeln [ k2
,EJ 8 |:| Kartoffelpiiree |:| Ruben mit Petersilie Ferkelsiilze |:| K3
° g Puree Grankohl Plaree I:' K4
0 Fenchelsuppe Fenchelsuppe Windbeutel [] k1
5 [ Gemuselasagne (MM) O Schellfisch (MM)
o« - . |:| K2
P Griner Salat mit Garnelensosse
;: 8 ] ] Quinoa Roquefort [1ks3
Ol piree o Gebratener Chicorree |:| K4
oty D Cremige Pilzsuppe D Cremige Pilzsuppe Karamelcreme* [] k1
2 S Schweinegeschnetzeltes* Macaronigratin* (MM) I:I K2
o g Kartoffeln mit Petersilie Griner Salat
g 8 [] Karotten in Butter [] Thunfischsalat [1k3
Q ©|piree Piree I:‘ K4
ol [ Gemusesuppe | ‘Gemusesuppe Frischer Obstsalat [] K1
g S Fischgratin* Kaninchenroulade (MM) |:| K2
= Reis Schupfnudeln
&’ S |:| Gedampfter Lauch |:| Linsen Aufschnittvariation |:| K3
© PlUree Piree I:' K4
o 0 D Cremige Selleriesuppe D Cremige Selleriesuppe Mokkasahne [] K1
g S Gekochtes luxemburger Rindfleisch* Leberknodel (MM) (k2
) S Kartoffeln gekocht in der Brihe Kartoffeln mit fettem Speck
% o [] Gemiuse in der Briihe gekocht [] Sauerkraut Emmenthal Kase [1K3
5 S [ ka
Piree Paree
T D Consommé mit Nudeln D Consomme mit Nudeln Dame Blanche* [] k1
g9 Putenbraten Roher und gekochter Schinken* I:I K2
€ 2') Rosmarinkartoffeln Fritten
US) g |:| Grihne Bohnen mit Speck |:| Gruner Salat Brioche |:| K3
o Puree Plree D K4
Die Listen der ALLERGENE kénnen So::g;;“n’,,‘::cht VM = FLEISCH PURIERT 1072025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LétEEbueﬁgw MM = MENU WEICH 0401 +



