' ) SERVIOR

Menu du 21.04.2025 au 27.04.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT :EAT;.:-.:
v D Potage aux herbes D Potage aux herbes Fraise Melba [] k1
=9 Feuilleté au fromage Feuilleté au fromage |:| K2
2 ‘; Chutney mango _Chutney mango
2 o |:| Mignon de porc* |:| Terrine de saumon (MM) Saucisse de foie |:| K3
N - Croquettes - Pommes de terre duchesse maison |:| K 4
Purée Purée

10 D Potage a la tomate D Potage a la tomate Pudding vanille* [] k1

N * .

58 5 GoulaschI ' Nouilles . [ k2
5 < ommes de terre natL’Jreg uxembourgeoises sauce pesto et ricotta
22| Céleri ] Oeuf en gelée (MM) [1ks3

N Purée Purée |:| K4
10 D Créme de volaille D Créme de volaille Tarte a la semoule [] k1
T3 Lasagne aux légumes (MM) Judd fumeé* (k2
s 9 Pommes de terre au lard
O«

53 | ] Choucroute Charcuterie au paprika * [1ks3
=2 ®

N Purée Purée |:| K4

10 Potage aux pois Potage aux pois Yaourt & la compote de rhubarbe | [ ] K1
—9 O] Gnocchi (MM) O] Filet de sandre (MM) k2
kS 3 sauce aux herbes sauce au crémant
3 o |:| Champignons |:| Risotto aux asperges Céti de porc marinée* |:| K3

< i -

Y Pois mange-tout buree [l ka
=2 | [] _ Créme d'épinards | Créme d'épinards Panna cotta aux fruits rouges | [_] K1
b4 S Filet de saumon poché (MM) Galettes de pommes de terre (MM) |:| K2
5 ‘; Tagliatelles Compote de pommes*

S o Asperges vertes et blanches Roti froid [1k3

o 9 |:| |:| oti froi

> ] [ka
Purée Purée

1 Potage de navets Potage de navets Dame blanche* [] k1
59 O] Leidelenger (MM) O] Roti de boeuf* k2
g 3 Pommes de terre roties Schupfnudeln
S © |:| Petits pois |:| Chou pointue braisé Berdorfer |:| K3
» o

N | puree Purée |:| K4
o 10 D Consommé de volaille & la tomate et tapioca D Consommé de volaille & la tomate et tapioca Gateau moka * [] k1
S8 Cuisse de pintade Dos de cabillaud (MM) |:| K2
g :r! Gratin dauphinois Riz aux petits légumes
£ o |:| Chicon braisé |:| Flan a I'échalote Schuedi* |:| K3
N
aw Purée Purée |:| K4

La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 17/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




+
* SERVIOR  Menuvum 21.04.2025 bis 27.04.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald :((:'j:::.
Zopp mat Kraider Zopp mat Kraider Coupe Melba |:| K1
10
D P D Feuilleté mat Kéis D Feuilleté mat Kéis P D K2
2 p: Mangochutney Mangochutney
1K) ] Schwéngsmignon* [] Terrine vum Saumon (MM) Groen Drot []k3
25 Kroketten Hausmacher Duchessegromperen [l ka
Puree Puree
Tomatenzo Tomatenzo i ing*
g 5 D Goulasch’?p D Nuddelenpp Vanilspuading % z 12
? ‘; Létzebuerger gekachten Gromperen mat Pesto an Ricotta
530 Zelleri 0 Eer am Jelli (MM) [1ks
N [lka

£ 10 D Pou!gtscrémezopp D Pouletscrémezopp* Schmulltaart [] k1
o Geméislasagne (MM) Gereecherten Judd |:| 2
3 3 Speckgromperen K
2| [] ] Sauerkraut Wurscht mat Paprika* [1k3
=g ]
D Puree Puree K 4
b lerbessenzopp lerbessenzopp Yoghurt mat Rhubarbsk tt |:| K1
o oghurt mat Rhubarbskompo
T3 O] Gnocchien (MM) O] Filet vum Zander (MM) 9 k2
§ 3 mat Kreiderzooss mat Crémantzooss
c2 ] Champignoen ] Spargelrisotto Marinéiert Schwéngsreppercher* [1ks
s & Zockerierzen [lKka
a Puree Puree
e | [ . Spinatcreme ] Spinatcreme Panna cotta mat rouden Friichten | [ ] K1
QS Pochéierten Filet vum Saumon (MM) Gromperenkichelcher (MM) I:I K2
T ‘; Tagliatelles Appelkompott*
g o ] Gréng an Weiss Spargelen ] Kale Brot [1ks3
10
N Puree Puree |:| K 4
10 Ribbenzopp Ribbenzopp Dame Blanche* ]k
§’ o O Leidelenger (MM) O Réndsbrot* [ k2
@ 3 Gebroden Gromperen Schupfnudeln
g g |:| lerbessen |:| Gedémpte spatzen Kabes Berdorfer Kéis |:| K3
@ N Puree Puree |:| K 4
10 D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca D Gefligelconsommé mat Tomaten an Tapioca Mokakuch* [] k1
_g,’ g Hammchen vum Paerelhung Réckefilet vum Cabillaud [ k2
N Gromperegratin Rais mat klengem Geméis
c
s 3 |:| Gebrodene Chicon |:| Schalotteflan Schuedi* |:| K3
[N
N Puree Puree D K 4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gdr R carre VM = GEMUELENT FLEESCH 17/2025
Sou schmaacht
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. LEtEebqer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Menii vom 21.04.2025 bis 27.04.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES DESSERT :EI"\E::E
w [ [ _Krautersuppe | _Krautersuppe Erdbeer Melba 1K1
28 Blatterteig mit Kase Blatterteig mit Kase D K2
] ‘; Mangochutney Mangochutney
g o I:' Schweinemedaillon |:| Lachsterrine Leberwurst |:| K3
& | Kroketten - Hausmacher Herzoginnenkartoffeln [l ka
PUree PUree
o2 |:| TogwatclenSL;]ppe |:| Tomr\a]lt%nsluppe Vanillepudding* 1K1
S o oulasch*® udeln
'é ‘; Luxemburger gekochte Kartoffeln Pesto mit Ricotta D K2
3|0 Selleri 0 Eier im Gelee(MM) []ks
k) [ka
Plree Plree
p D Huhnercremesuppe D Huhnercremesuppe Schmulltorte [] k1
9 Gemduselasagne (MM) Geraucherter Schweinekamm* |:| K2
S S Kartoffeln mit fettem Speck
€210 ] Sauerkraut Wurst mit Paprika* [ ks
N PUree PUree |:| K4
Dp Erbsensuppe Erbsensuppe Joghurt mit Rhabarberkompott | [_] K1
29 O] Gnocchi (MM) O] Zanderfilet (MM) 9 B
° 3 mit Krautersosse mit Sektsosse K2
£o ] Champignons ] Spargelrisotto Marinierte Schweinerippchen [1ks3
°x Zuckerschoten
a« PUree PUree |:| K4
e | [ Spinatcremesuppe | Spinatcremesuppe Panna Cotta mit roten Friichten | [ ] K1
09 Pochiertes Lachsfilet (MM) Kartoffelpuffer (MM) I:I K2
2 S Bandnudeln Apfelkompott
g g |:| Grlner und weisser Spargel |:| Kalter Braten |:| K3
N | puree Plree |:| K4
10 Ribensuppe Ribensuppe Dame Blanche* ]k
8’ S D Leidelenger Geflugelwurst (MM) D Rinderbraten* I:I K2
[: Bratkartoffeln Schupfnudeln
g S [ Erbsen ] Spitzkohl Berdorfer Kése []ks
wn ©
N Plree Plree |:| K4
=2 D Geflugelbrihe mit Tomaten und Tapioca D Geflugelbrihe mit Tomaten und Tapioca Mokkakuchen [] k1
P Perlhuhnkeule Kabeljaurticken
S O
c :r! Kartoffelgratin Reis mit kleinem Gemise D K2
So ] Gebratener Chicorree ] Schalottenflan Butterzupfkuchen(Schuedi)* []k3
\n~
N PUree PUree I:' K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen g Adase VM = FLEISCH PURIERT 17/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. Létgebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




