
SOIR
PETITEMENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON

Menu du 24.03.2025 au 30.03.2025
+ +

JOUR DESSERT
CARTE

Potage aux chicons
Cuisse de lapin

Pommes de terre boulangères
Chou-fleur gratiné

Potage aux chicons
Raviolis (MM)
sauce tomate

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
3.

20
25 Mangue au rhum

Toast Hawaii

Purée Purée

Lu
nd

i

Crème de céleri
Filet de lieu jaune poché (MM)

Riz
Fondue de poireaux

Crème de céleri
Saucisse au vin (MM)

Purée de pommes de terre
Chou vert aux lardons

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
3.

20
25 Crème brûlée

Rôti froid

Purée Purée

M
ar

di

Potage Parmentier
Emincé de boeuf*

Nouilles
Céleri

Potage Parmentier
Bouhneschlupp avec crêpes (MM)

K 1
K 2
K 3
K 426

.0
3.

20
25 Tarte à la rhubarbe

Sardines

Purée Purée

M
er

cr
ed

i

Crème de brocoli
Cordon bleu de poulet pané
Pommes de terre au romarin

Champignons

Crème de brocoli
Crépinette de veau (MM)

Pommes de terre lyonnaises
Chicon braisé

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
3.

20
25 Yaourt au coulis de fruits*

Lyoner

Purée Purée

Je
ud

i

Minestrone
Potée de chou vert avec mettwurscht

Minestrone
Filet de poisson frit  (MM)
Pommes de terre natures

Salade verte

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
3.

20
25 Poire au miel

Munster au cumin

Purée Purée

Ve
nd

re
di

Potage au fenouil
Quiche au chou-fleur et au tofu (MM)

Potage au fenouil
Blanc de poulet au riz

Carottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
3.

20
25 Biscuit roulé

Oeuf à la russe

Purée Purée

Sa
m

ed
i

Consommé royalConsommé royal
Cuisse de porcelet fumé

Purée de pommes de terre
Pleurottes persillées

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
3.

20
25 Nougat glacé*

Cake quatre quarts

Purée PuréeDi
m

an
ch

e

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU
VM = VIANDE MOULUE 13 / 2025



OWES
KLENGTRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 24.03.2025 bis 30.03.2025
+ +

DAAG DESSERT
KAART

Chiconszopp
Kanéngercherstrëmpel
Grompere mat Ënnen

Iwerbaakenen Choufleur

Chiconszopp
Raviolien (MM)

mat Tomatenzooss

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
3.

20
25 Mango mat Rhum

Toast mat Ham an Ananas

Puree Puree

M
éi

nd
eg

Zellericrèmezopp
Pochéierten Filet vum Lieu jaune (MM)

Räis
Gedëmpte Poretten

Zellericrèmezopp
Wäinzoossiss (MM)

Gromperepurée
Grénge Kabes mat Speck

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
3.

20
25 Crème brûlée

Kale Brot

Puree Puree

Dë
ns

de
g

Gromperenzopp
Rëndsgeschnetzeltes*

Nuddelen
Zelleri

Gromperenzopp
Bouneschlupp mat Paangesch (MM)

K 1
K 2
K 3
K 426

.0
3.

20
25 Rhubarbstaart

Sardinen

Puree PureeM
ët

tw
oc

h

Brokolicrèmezopp
Panéierten Cordon Bleu vum Poulet

Grompere mat Rosmarin
Champignoen

Brokolicrèmezopp
Kallefscrépinette (MM)

Gromperen mat Zwiwwelen
Gebrodene Chicon

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
3.

20
25 Yoghurt mat Friichtencoulis*

Lyoner

Puree PureeDo
nn

es
ch

de
g

Minestrone
Kabesmatch mat Mettwurscht

Minestrone
Gebakene Fëschfilet  (MM)

Gekachte Gromperen
Gréng Zalot

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
3.

20
25 Bir mat Hunneg

Munster mat Kümmel

Puree Puree

Fr
ei

de
g

Fenchelszopp
Quiche mat Choufleur an Tofu (MM)

Fenchelszopp
Wäisst vum Poulet mat Räis
Wuerzelen mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
3.

20
25 Biskuitsrull

Russesch Eer

Puree Puree

Sa
m

sd
eg

Britt mat EerstichBritt mat Eerstich
Gereechert Fierkelshämmchen

Gromperepurée
Pleurotten mat Péiterséileg

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
3.

20
25 Nougat glacé*

Cake

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 13 / 2025



ABENDS
KLEINETRADITIONELLES MENÜ MENÜ DES HAUSES

Menü vom 24.03.2025 bis 30.03.2025
+ +

TAG DESSERT
KARTE

Chicoréesuppe
Kaninchenkeule

Kartoffeln mit Zwiebeln
Überbackener Blumenkohl

Chicoréesuppe
Ravioli (MM)

Tomatensosse

K 1
K 2
K 3
K 424

.0
3.

20
25 Mango mit Rhum

Toast Hawaii

Püree Püree

M
on

ta
g

Cremige Selleriesuppe
Pochiertes Seelachsfilet (MM)

Reis
Gedämpfter Lauch

Cremige Selleriesuppe
Wäinzoossiss (MM)

Kartoffelpüree
Grünkohl mit Speck

K 1
K 2
K 3
K 425

.0
3.

20
25 Crème brûlée

Kalter Braten

Püree Püree

Di
en

st
ag

Kartoffelsuppe
Rindergeschnetzeltes*

Nudeln
Selleri

Kartoffelsuppe
Bohnensuppe mit Pfannkuchen (MM)

K 1
K 2
K 3
K 426

.0
3.

20
25 Rhabarbertorte

Sardinen

Püree Püree

M
itt

wo
ch

Cremige Brokkolisuppe
Paniertes Cordon Bleu vom Hähnchen

Rosmarinkartoffeln
Champignons

Cremige Brokkolisuppe
Kalbsgehacktes im Schweinenetz (MM)

Bratkartoffeln mit Zwiebeln
Gebratener Chicorree

K 1
K 2
K 3
K 427

.0
3.

20
25 Joghurt mit Früchtesosse

Lyoner

Püree PüreeDo
nn

er
st

ag

Minestrone
Wirsingstampes mit Mettwurst

Minestrone
Fritiertes Fischfilet (MM)

Natur Kartoffeln
Grüner Salat

K 1
K 2
K 3
K 428

.0
3.

20
25 Birne mit Honig

Münster mit Kümmel

Püree Püree

Fr
ei

ta
g

Fenchelsuppe
Quiche mit Blumenkohl und Tofu (MM)

Fenchelsuppe
Feinstes vom Huhn mit Reis

Karotten mit Petersilie

K 1
K 2
K 3
K 429

.0
3.

20
25 Biskuitrolle

Russische Eier

Püree Püree

Sa
m

st
ag

Consommé mit EierstichConsommé mit Eierstich
Geräucherte Ferkelkeule

Kartoffelpüree
Schwammpilze mit Petersilie

K 1
K 2
K 3
K 430

.0
3.

20
25 Nougateis

Cake

Püree Püree

So
nn

ta
g

+ 0401 +
Die Listen der ALLERGENE können

beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. MM = MENÜ WEICH
VM = FLEISCH PÜRIERT 13 / 2025


