HAUSGEMAACHTEN ORANGE-SOUFFLES

NACHSPEISEN
DESSERTS

Hausgemoach’ce Taart oder Kuch
l—lousgemochtes Geback (Torte o} Kuchen)

Patisserie maison (tarte ou gateau en vitrine)

Hdusgemooch’cen Oronge—Soumé mat Grand Mdrnier, eng Boule Orongesor—
betl—lousgemochter Orongen—SOUFHé mit Grand Mornier, eine Kuge’ Orcmgensor—
bet

Soufflé al brcmge fait maison au Grand Marnier, boule de sorbet & | brcmge

Hausgemooch’ce Tiramisukuch Rackésmillen
l—lousgemochter Tiramisukuchen Rackésmillen

Gateau Tiramisu fait Maison Rackésmillen
Cafe g|acé/ Eiskaffee

Dome Blanche mat waarmem Schockela . I:air TracJe“

Dame Blanche mit heilter Fair Trade"Schokolade
Dame Blanche au chocolat ,, Fair trade” chaud

Bull Glace oder Sorbet
Kuge| Eis oder Sorbet

Boule de g/ace ou sorbet

K|eng Bieren a Weessirup pochéiert: Spekulatius an rout Friichte-Sorbet
In \X/eizensirup pochierte Mini-Birnen: Spel<u|0tius und Waldbeeren-Sorbet

Mini poires pochées au sirop de blé:spéculoos, sorbet de fruits des bois maison

790

IS0CE

10.00€

200 €
%00 €

e Slon

10.50 €



SOLE LIMANDE AN DER KAREKRUST

EISCH

POISSONS

Sole limande an der Karekrust: Zitroun- Nossbotter, Kaperen, an Olivenue-

|eg geschwenlde Gromper a gemésclﬁten Zalot

Ganze Dotzunge in der Getreidekruste: Zitrus-Nussbutter, Kopern, Schmelz-

kartoffeln mit nativem Olivensl und gemischter Salat

Sole Limande entiére en croote de céréales: Beurre noisette aux agrumes,

caprons, pommes de terre fondantes au huile olive extra vierge, salade mixte.

@ Geféllte Filet vun der Saumonsfre”, Sauce beurre blanc mat Kope-

ren, Roudrommels-Jus an Rais

Reis

Filet de truite saumonée farci, sauce beurre blanc aux capres, jus de

betterave, riz
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SNACKS SBUR UNSERE KLEINEN
PETITE CARTE & POUR NOS PETITS

Housgemochter Croque Monsieur 10.00 €

Croque-M onsieur fait maison

Chicl@nburger (Brétchen, frittiertes Hahnchenfilet, Spezio|souce,Gevarzgur|<en, 1990 €

Tomate, Salat, Rostzwiebeln, Pommes {rites)
Chickenburger (pain au lait, filet de pou/et frit, sauce maison, cornichons,

tomate, lettuce, oignor_r_frit, l[rites)

Mini Grompereldchekher (8 Stuck), housgemochtes Ap¥e|mus .50 €
Mini G(omperekiche/cher* (8 piéces), compote de pommes maison

"les grompere/(ic/"e/c/'»er sont assimilés & des réstis, préparés & base de pommes de terre

Spaghet’[i Bofognese 1200€/16.50€
Spag/)eh‘i Bo/ognaise

Chicken nuggets (7PC) maison / hausgemacht 1200€
Portion Pommes 590 €
Portion de frites

Gemischter Salat s = T 500 €

Salate mixte

Die Snackkarte ist ebenfalls zwischen

]AOQ umﬂ 18@0 Ul‘ur verﬂ‘)gbor.

La carte de snacking est éga/ement dis-

: -ponib/e entre 14hOQ et I8LHOO




HAUPTSPEISEN
PATES

@ Frésch papparde”e mat gereecherter Saumonsfrell, gedréchent Tomaten, roude 2500 €

Desto, DUCOIO, Darmeson

Frische Dopporde”e mit gerducherter Lachsforelle, getrockneten Tomaten, rotem
Desto, QUCO|O uno| Dormeson

Dapparc/e//es fraiches & la truite saumonée fumée, tomates séchées, pesto rouge,

roquette, tuile de parmesan

Fresch papparde”e mat Chompignonszooss, Parmesan 1990 €
Frische Dopporcle”e mit Chompignonsouce, Parmesan

papparde//es {I’GfC/'leS a /G creme o/e c/)ampignons,tui/e c/e parmesan

@ Kniddelen zur Auswiel: mat Spec|<, gereecher’cem Forellenfilet an Cl’]qmpig- 1700 €

NonNszooss
Kniddelen nach Wahl: mit Spec|<, gerc‘jucherter Forelle oder Pilzsolte
Kniddelen aux choix: au /arc/, & la truite fumée ou créeme de c/vampignons 94 OO-E.

Frésch pigatoni mat Waéinzossiss a Lé’czebuerger Burrata: moere Speck, creme-
ge roud Pesto-Zooss, gedrécheqtq-omqtfn, fresch Kraider a Létzebuerger Burrata
Frische Digotoni mit Wainsossiss Umé?ﬁjxemburgischer Burrata: magerer Speck,
cremige rote Pesto-Solle, getroclmete Tomaten, frische Krauter und |uxemburgische Burrata
»Qigatoni fraiche & la saucisse et burrata /uxembourgeoise: Wainsossiss, lard
maigre, sauce crémeuse au pesto rouge, tomates séchées, herbes fraiches, burrata

/Uxembourgeoise

 ERESCH RIGATONI MAT WAINZOSSISS
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HAUPTSPEISEN
PLAT SIGNATURE RACKESMILLEN

I—lomburger RGCI(ésmi”en (Hausgemaachte Burger an Zooss, Eis- 2250 €
leker Kraiderkéis, Kornischong, Ennen, Zalot an Tomat) mat Fritten
I—Iomburger Rackésmillen (Housgemochter Burger und Sauce, Eisleker Krauterkase,
Essiggurke, Zwiebeln, Salat und Tomote) mit Pommes
I—Iamburger QCICI(ésmi//en (burgers fait maison, sauce maison, fromage régiona/

aux herbes, cornichon, onion rings, laitue et tomate), frites

Easchtéit’;:ﬁﬁ'éké_smillen“: Gefligel mat Austern-Champignone, a gereecherte 24.00 €
= Guancidle (Speck), an enger cremeger Qieshngszooss mat Fritten an Zalot

Kéniginnenpastete Rackesmillen’: Gellogel mit Austernpilzen und geraucher-

tem Guanciale (Spec|<), in cremiger Qieshngsouce mit Pommes und Salat

Bouchée ¢ la reine ,, Rackésmillen’> Volaille fermiere, pleurotes, guanciale

fumé (lard), sauce crémeuse au /-?ies/ing avec frites et salade

Vegane Mi"e-Burger: Geméisburger, hausgemaacht Brout, Aioli vu 1950 €
= gedréchen’cen Tomaten, roude Kabes Tomaten-Confit a vegane Cheddar

\/egoner MU|’1|en-Burger:GemUseburger, housgemochtes Brot, Aioli von ge-

trockneterj"Torﬂr?dten, Rotkohl-Streifen, Tomaten-Confit und veganer Cheddar

Vegan Bu;gér clu Movulin: Burger de /égumes, pain fait maison, aioli aux

tomates séchées; emincé de chou rouge, tomates conﬁtes,chedo/ar_\f_egan



HAUPTSPEISEN
PLAT SIGNATURE RACKESMILLEN

Rackésmillen (+- gr)
asch ﬂambéiert) Filet vum Rand, Kallefsnoss, Zoos-
Schwain), hausgemaachte Brout, gebroode Aus-

37.50&

ampignone, gereechert Chimichurri Zooss, Fritten
millen- Sple& ( 380 gr)
Hcrmberﬁ Dm&erHet Ko|bsnuss Schwelnswurst housgemochtes

e Austernpl|ze geroucherte Ci’]lmlC}’]UFI’I SOUCG Dommes
=4

Brochette ,Qad(ei ("' 380gr)
(Hambee a i’ab/e)ﬁej de euf nOIX de veau, SGUCISSG cle POI'C paln mal

son, poe/e de urot yuce chii rri fumée, frites

»



HAUPTSPEISEN
BOEUF D'EXCEPTION

Chateaubriand aus der Regic-)un (600 gr), draierlee Zoossen a Geméis 6900 €
(Fir minimum 2 Persounen)

Chateaubriand aus der Region (600 g, Dreierlei. Sollen und- Gemuse

Gor minimum 2 Dersonem)
Chateaubriand (600 gr), tri/ogie de sauces, /égumes

(pour 2 personnes au minimum)

Filet vum Rand (300 g1) * -y 36.00€

Rinderflet (300 ¢1)
Filet de boeuf (300 gr)
Entrecéte vum Angus (350 g) Sa.O0)E

Entrecste vom Angus (350 g9
Entrecéte d:Angus (350 gr)

Dicanha nglidtd (3509r) Parmesan, Chimichurri-Zoos an enger Balsamico Reduktioun ZQOO €
DiCGI’]l’]O TGgliOtO (55@ gr), Parmesan, Chimichurri Sauce und einer Balsamico Reduktion
pican/w tag/iata (350 gr) Darmigiano :Qeggicmo, sauce chimichurri, réduction ba/samique

BEILAGEN NACH WAHL - ACCOMPAGNEMENTS ABCHOIX:

Pommes, Reis, Bratkartoffeln

Frites, riz ou pommes de terre sautées

e
*

1 K
SAUCE NACH WAHL - SAUCES ..
AU CHOIX: N . ' \

Pfeffersolle, Champignon-Sahne-Sauce,
Chimichurri Sauce, Roque{or{ Blaukése-Sauce

Poivre vert, champignons, Chimichurri (relevé) .
roquefort
3\\
PICANHA TAGLIATA \




VORSPEISEN
ENTREES 2/2

Létzebuerg

Létzebuerg

7~ N\
Létzebuerg

Zalot Rackésmillen 5506 / 18-00) €

(Tataki vum Rand mat Mohn aus dem Ourdall, geréischtert Weesskaren, pochéiert Ee, Ennen,
Kornischong, Eis|e|(er Kéis mat quicler, Vincxigrette)

Salat Rackésmillen Ty ]
(Rinder—thaki, Mohn aus dem Ourtal, gerés{e'ie‘_Weiz'enkérner, pochiertes Ei, Réstzwiebeln,
Gewijrzgurken, Eis|e|<er Kase mit Krautern, Vinaigrette.)

Salade Rackésmillen

(Sa/ac!e verte, tataki de /ooeu£ grains de blé gri//és, oeuf pOCI‘lé, oignons )[rifs, cornichons et

Eis/e/(er Kéis aux /':er/oes)

Tartar vum Rand mat Muerch - 14.00 € / 2800 £
Rindertartar mit Knochenmark nach Art des Kichenchets

Tartare de boeuf & la moelle facon du chef, préparé minute

Bauerpati mat Létzebuerger Pinot Noir TE e
Ennen-Chutney mat Pinot Noir, Quetschen, rout Friichten- Coulis mat Wainesseg an hausge-

maachtem Brout

Bauernterrine mit Luxemburger Pinot Noir

Zwiebel-Chutney mit Pinot Noir, Zwetschgen, Waldbeeren-Coulis mit Weinessig und hausge-

machte Brotscheiben

Paté de campagne au pinot noir /uxembourgeois

chutney d oignons au pinot noir, quetsches, coulis de fruitgidles bois au vinaigre de vin tranches

de pain fait maison.




VORSPEISEN
ENTREES 1/2

Geméiszopp mat Créme légeére, hausgemaachte Broutcroutonen, 650 €
Ue|eg mat frésche Kraider

Gemosesuppe mit leichter Rahmcreme, housgemochte Brot-Croutons,

frisches Krautersl

Velouté de /égumes du Moulin: Créme /égére, crodtons de pain mai-

son, hui/e c”‘:erl)es I[I’GfCl')eS.

Zalot mat SaumonsFre”, hdusgemodch’ce Vinoigre’cte, |—|"ue- 1350 € / 1850 €
werflacken, rout Friichten - Coulis, Tomaten-Tuile, rout Ennen

Lachsforellen-Salat: Housdressing, Haferflocken, \X/o|o|beeren—Essig—

Coulis, Tomaten-Tuile und rote Zwiebeln

Salade de truite saumonée: Vinaigrette maison, flocons davoine,

coulis de fruits des bois au vinaigre, tuile de tomate, oignons rouge

Roudrommel-Ravioli, Geessekéis mat |—|unneg,Chqmpignonduxe"es a 12-o@=E
geréiscl‘\’cert Weesskaren, jon|<en Zq|ot,Tomq’cenue|eg a Dapril«:-Couhs

Ravioli von der Roten Bete mit Honig—Ziegenl@se: Pilz-Dusxelles, gerostete

Weizenksrner, Junge Blattsalate, Tomatensl und Dopril@—Couhs

Raviolis de betterave rouge cuit et chévre au miel, duxelles de champi—

gnons, grains de blés gri//és, Jeunes pousses, huile de tomate, coulis de

poivron

ROUDROMMEL-RAVIOLI




