' ) SERVIOR

Menu du 14.04.2025 au 20.04.2025

JOUR MENU TRADITIONNEL MENU DE LA MAISON DESSERT 2';21:
0 D Potage au cerfeuil D Potageﬁau cerfeuil Brownie [] k1
-9 Osso Bucco Rago(t de lapin (k2
2 g Polenta crémeuse Pommes de terre persillées
3 o |:| Fenouil |:| Chou vert aux lardons Charcuterie au paprika * |:| K3
<

=~ | puree Purée I:‘ K4

0 D Potage a l'orge perlé D Potage a l'orge perlé Tiramisu [] k1
5 P Spaghetti (MM) Quenelles de brochet (MM) k2
N sauce bolognaise sauce au vin blanc
§ g_ ] ] Pommes de terre natures luxembourgeoises Lyoner [1k3

o . f

O el bure Julienne de légumes |:| K4
— 0 D Soupe a l'oignon D Soupe a l'oignon Ananas frais [] k1
Ty Quenelle de farine et lard * (MM) Carbonnade flamande*
°8 [1k2
E 3 Compote de pommes* Nouilles
-] |:| |:| Chou-fleur Réti froid |:| K3
2o

= |purée Purée I:' K4

w [ [] Potage de chou-rave ] Potage de chou-rave Yaourt a la compote de rhubarbe | [ ] K1
- & Gyros Boulette maison* (MM) |:| K2
g ‘; Pommes de terre a la creme aigre et ciboulette sauce liégoise
- u Chou blanc u Frites Croissant fourré* []ks

~ -

o burée Navets persillées |:| K4
=12 [ [] Potage soissonnais [ Potage soissonnais Salade de fruits exotiques 1K1
R Filet de truite réti (MM) Boulettes végétariennes (MM) I:I K2
= N :

59 aux amandes Nouilles

s 3 |:| Purée de pommes de terre |:| Chou pointue braisé Camembert |:| K3

>« - Blettes - |:| K4
Purée Purée

™ D Potage aux légumes ] D Potage aux légumes Mousse de mangue* [] k1
59 Cordon bleu de dinde pané Tomate aux crevettes (MM) (k2
g ‘; Pommes de terre natures luxembourgeoises Frites
3 2; |:| Haricots verts |:| Salade verte Tarte a la semoule |:| K3

~ |purée Purée I:‘ K4

Consommeé brunoise Consommeé brunoise i 3 *

o v Nid de Paques |:| K1
S8 O Truite fumée O Truite fumée k2
ca Salade verte Salade verte

E g, |:| Agneau Pascal |:| Joues de porc Streisel* |:| K3

= o : e .

O Q |oiee Gratin dauphinois burée Purée de pommes de terre |:| K4

La liste des ALLERGENES peut étre g R VM = VIANDE MOULUE 16/2025
+ demandée au prés du Maitre d'Hotel. Létzebuerg . MM = MENU MOU 0401 +




+
* SERVIOR  Menuvum 14.04.2025 bis 20.04.2025

DAAG TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS ald E:'j:::.
Kierwelzopp Kierwelzopp Brownie [] k1
0
i D Osso Bucco D Ragodt vun der Kanéngchen (k2
2 ‘; Crémeg Polenta Péiterséileggromperen
ig S [] Fenchel ] Grénge Kabes mat Speck Wurscht mat Paprika* [1ks3
<
™ |Puree Puree |:| K4
o2 | [ Graupenzopp m Graupenzopp Tiramisu [ k1
09 Spaghetti (MM) Féschkniddelen (Hiescht) (MM) |:| K2
2 ‘; mat Bolognaisezooss mat Waisswainzoos
So ] ] Létzebuerger gekachten Gromperen Lyoner [Jk3
0w Rengt Geméis [1ka

s | [] ~ Ennenzopp ] ) Ennenzopp Fréschen Ananas ]k
9 g Kniddelen mat Speck* (MM) Réndscarbonnade op flammanesch Art* |:| K2
2 3 Appelkompott* Nuddelen
5o |:| |:| Choufleur Kale Brot |:| K3
s ©
= Puree Puree |:| K 4
&w | [] Kohlrabizopp | Kohlrabizopp Yoghurt mat Rhubarbskompott | [ ] K1
29 Gyros Hausmaacher Bouletten* (MM) |:| K2
§ ‘; Gromperen mat Sauerrahm a Bratzelen sauce liégoise
29| Waisse Kabes ] Fritten Geféliten Croissant* [1k3
~ . s s
- — Ribben mat Péiterseileg [l ka
™ I:I Zopp vun waissen Bounen D Zopp vun waissen Bounen Uebstzalot mat exoteschen [] k1
>3 Gebrodene Forellefilet (MM) Vegetaresch Bouletten (MM) Friichten [ k2
s Y mat Mandelen Nuddelen
o 3 |:| Gromperepurée |:| Gedémpte spatzen Kabes Camembert |:| K3
* 2 Puree ManQOId Puree |:| K4
o9 | [ Gemeiszopp ] Gemeiszopp Mangosmousse* L] k1
2 P Cordon Bleu vum Schnuddelhong Tomat mat Krevetten (MM) (k2
7] ‘; Létzebuerger gekachten Gromperen Fritten
ES |:| Gréng Bounen |:| Gréng Zalot Schmulltaart |:| K3
& o ]
= Puree Puree K 4
10 D Rendsbritt mat Geméiswiirfel D Rendsbritt mat Geméiswiirfel Ouschternascht* [] k1
o S Gereechert Fréll Gereechert Fréll |:| K2
2y Gréng Zalot Gréng Zalot
§ g, |:| Hammelsglgo_t |:| Schwengsbakgn Streisel* |:| K3
S [poree Gromperegratin buree Gromperepurée |:| K4
D'Léscht vun den ALLERGENEN kénnt Dir gér g o VM = GEMUELENT FLEESCH 16/2025
+ beim Responsabel vun der Restauration nofroen. Létgebuer;gm MM = MENU MOU 0401 +




+ +
* SERVIOR  Meniivom 14.04.2025 bis 20.04.2025
TAG TRADITIONELLES MENU MENU DES HAUSES ald :EI"\E:.::
Kerbelsuppe Kerbelsuppe Brownie [] k1
0
) D Osso Bucco D Kaninchenragout [ k2
£ ‘; Cremige Polenta Kartoffeln mit Petersilie
g S| [] Fenchel ] Griinkohl mit Speck Wurst mit Paprika* [1k3
<
=~ | puree Plree |:| K4
Gerstensuppe Gerstensuppe Tiramisu [] k1
0
g’ P D Spaghetti (MM) D Hechtknddel (MM) |:| K2
@ ‘; mit Bolognaisesosse mit Weissweinsosse
) |:| |:| Luxemburger gekochte Kartoffeln Lyoner |:| K3
Gw L - Gemdusestreifen [ ka
PUree PUree
=2 | Zwiebelsuppe O Zwiebelsuppe Frische Ananas ]k
g g Mehlknddel mit Speck *(MM) Rinderragout Flamisch* |:| K2
s 3 Apfelkompott Nudeln
£09 ] ] Blumenkohl Kalter Braten [ ks
= ©
= | puree Plaree |:| K4
D, Kohlrabisuppe Kohlrabisuppe Joghurt mit Rhabarberkompott | [_] K1
% S D Gyros D Hausmacher Frikadellen* (MM) 9 |:| K2
° ‘; Kartoffeln mit Sauerrahm und Schnittlauch Latticher Sosse
§ S | [] Weisskohl [] Fritten Gefiillter Croissant* []ks3
N . . .
8" |riree — Riben mit Petersilie [l ka
10 D Weisse Bohnensuppe D Weisse Bohnensuppe Exotischer Obstalat [] k1
> g Gebratenes Forellenfilet (MM) Vegetarische Frikadellen (MM) I:I K2
= ‘;! mit Mandeln Nudeln
g o I:' Kartoffelplree |:| Spitzkohl Camembert |:| K3
© |- Mangold - [l ka
PUree PUree
Gemusesuppe Gemusesuppe Mangomousse* [] k1
0
g P D Cordon Bleu von der Pute D Tomate mit Garnelen (MM) (k2
7 ‘; Luxemburger gekochte Kartoffeln Fritten
g S [ [] Grine Bohnen ] Gruner Salat Schmulltorte [1k3
»n o I:'
~ | paree Plree K4
10 Rinderbrihe mit Gemise Rinderbrihe mit Gemiise Osternest [] k1
g’ S D Forelle gerauchert D Forelle gerauchert |:| K2
€3 Griner Salat Griner Salat
S ] Lammkeule ] Schweinebacken Streusel* []k3
» o i 0
S [pgree Kartoffelgratin — Kartoffelplree |:| K4
Die Listen der ALLERGENE kdnnen < ?;U:f,i”“;“;:cht VM = FLEISCH PURIERT 16/2025
+ beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. LEtEebqer;gm MM = MENU WEICH 0401 +




