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A PARIS
Chez .1. RENOUARD et Cie, libraires. G, rue deTournon.
MAISON, libraire, 29, quai des Augustins.
TRESSE, libraire, 3, galerie de Cliartres.
ÜAUVIN ET FONTAINE, libraires, passage des Panoramas.
A. ROYER, libraire, 241, rue Saint-Honoré.
MANSUT, libraire, place Saint-André-des Arts.
A Loxdres, chez W. .lEFFS, 15, Burlington-Arcade, Piccadilly.
On ne reconnaîtra pour aiUhenliques que les exemplaires qui porteront le conlre-seinq de l'éditeur.
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DE M. LE MARQUIS DE CUSSY
U il luî inancjuaif. qn’uii llciiron à la ('ou- .roniie de lauriers et (riinmoi'telles (jiii doit 'Ceiiidi’e la tete de leu Fillustre Carême; ce
lleuron est le troisième volume intitulé : l\ lrt de la cuisine franeaise au di.x~neuvi( )ne siècle; — il comj)lète les œuvres de ce savant et unique ])iolesseur, qui seul a (‘Ciit
dune manière convenable sur l’art culinain'. Il apprend à ceux qui ne savent pas, il jieilectionnc ceux qui savent déjà. — Ou il laisse loin dei’i ièie lui ces ('‘crivains (jui , •supjiosant avoir ('‘crli sur la cuisine lVaueals(‘
ii’ont laissé' que des formulaires cliétifs, ineoirects et incomplets!
J) Ouvrez Carême, — parcoui’ez ses ouvra^jes; — et soit que vous consultiez son Pâtissier' royal parisk'u, son Maître -dliô tel .vous y trouverez les préceptes exposés avec une clarté et une précision pai’-
faites, et à côté du texte d’élégants dessins tracés par le crayon du grand maître.
k’Iiomme du monde le moins initié dans Fart de prescrire un menu recueillera dans ce traité général des menus un calque qui sera son guide dans toutes les saisons de l’année. — Ainsi éclairé, il se gardera bien de demander des perdreaux au mois de mai et une épigramme d’agneau au mois d’août. — Carême n’a rien oublié; il a rédigé des menus de toutes les dimensions, depuis 8 couverts jusqu’à 100. Les lins soupers, de si regrettable mémoire, ont trouvé ici leur place. L’admiration est à son comble loi’sqii’on cousiflèi’c, dans le traité de Carême, ces ma-
.j;infiqiies buffets de bals et de fêles où ielé- ‘^aiice et la somptuosité rivalisent avec l’exquis du [joùt!
» La plume reconnaît son insuffisance pour donner une idée de ces tableaux, dont l’étendue et les développements surpassent tout ce qui était connu jusqu’alors. Force nous est de renvoyer le lecteur à la pa^e â-ÿ du second volume du Maître-d hôtel liaiirais, et à la planche y. Là ses yeux, son esprit, son qoùt sont vivement frappés et charmés. — l^es sauces, objet presque entier du troisième volume de Y/lrt culinaire
au dix-neuvième siècle, sont pour nous le chant du cyg;ne, les derniers feux du (lambeau qui va s’éteindre sans avoir rien perdu de son éclat jusqu’à l’iieurc suprême : peu do inomenls avant qu’elle sonnât, Carême travaillait, dictait encore.
)) Le marquis de Cussy ,
»Aiicifin préfet du palais de rcmpcreiir Naiioléon (l).»
(I, Corsaire, ôo mars 1S5îj.
AVANT-PROPOS
Ccl ouvrage est divisé en cinq traités :
PuEMiea TiiAiTÉ. Picmar([ues et considérations sur i’ordonnancc des menus de l’ancienne cuisine.
Deuxième tuaité. Considérations et développcnienls sur rordonnance des menus de la cuisine moderne, selon les quatre saisons, pour le service des tables opubmtes dc[mis le premier janvier jus- (pi’à la lin de décembre inclusivement.
Tuoisième tuaité. Des menus servis à la russe [lar rauteur à S. M. I. renqjcrcur Alexandre, pendant son séjour à l’aris, on 1814 et 1815.
Ouatiuème traité. Des menus servis par l’auteur à S. A. R. le prince régent d’Angleterre, depuis George IV, pendant le grand voyage de la cour au pavillon de Brighton , en 1810 et 1817.
Cinquième traité. Dos menus servis à Vienne par
AYANT-PROPOS
l’auteur à S. Exe. lord Stewart, ambassadeur extraordinaire de S. M. B. près la cour d’Autriche, en 1821 .
Suivis de considérations et remarques curieuses sur les productions en comestibles de Londres, Vienne et Saint-Pétersbourg, comparées à celles de * la capitale de France, relativement à la cuisine; enrichis de planches gravées au trait, représentant le service des tables et buffets pour les grandes réunions de famille et les fêtes civiles et militaires.
J’ai retracé avec un soin particulier, dans le parallèle de la cuisine ancienne et moderne, les progrès de la cuisine nouvelle. J’ai pris pour point de comparaison, dans l’ancienne cuisine, les menus du fameux Héliot (écuyer ordinaire de la bouche de Madame dauphine de France, et ensuite contrôleur de bouche de Louis XV), textuellement copiés, et tels qu’il les a servis à Louis XV, en 17i5. J’ai extrait, pour fortifier mes preuves, les menus du cuisinier moderne , ceux des soupers de la cour. Cette comparaison établit ce que la science culinaire a gagné de développement dans rordonnancc des menus , d’habileté dans les dépenses, d’économie bien entendue; elle a obtenu aussi une élégance bien inconnue à nos prédécesseurs, (jui chargeaient leurs tables avec profusion , et l’on peut s’en convaincre par le dessin de la planche 2*=.
Lorsque j’ai écrit mon traite sur la Vâlisserie
AVANT-PROPOS
ancienne cl moderne J me suis allaché à donner rébauclie du grand sujei que je me proposais de traiter. Depuis, je me suis livré sans relâche à l’étude dos développements de la cuisine Iraneaise; c’est surlout dans mes travaux à la cour du roi d’Angleterre, auprès de l’empereur Alexandre, pendant les congrès d’Aix-la-Chapelle et de Paris; à Vienne auprès de son Exc. lord Stewart , ambassadeur extraordinaire de sa majesté britannique. Chaque année je me suis aperçu de toutes nos ressources pour étendre la variété de nos potages, relevés, entrées et entremets ; objets que l’on doit considérer comme le matériel de nos menus et le cachet du talent.
C'’ost ce résultat que j’offre ici aux amphitryons, à leurs maîtres - d’hôtel et cuisiniers. — .l’ai la conviction que ce nouvel ouvrage rendra quehjues services aux praticiens jaloux de servir selon la règle du goôt et de rex[)éi ience ; j’évite ain.si à mes confrères ces moments, toujours pénibles, où il faut se recueillir [)our écrire les menus et les varier cha(|ue jour : voilà mon intention; sans trop prétendre, je crois ([u’ils tiouveronl dans ce traité l’ordonnance des dîners que l’on doit servir clia({ue jour sur la table d’un prince, d’un grand seigneur, d’un ministre, d’un ambassadeur et d’un financier. A cet effet, j’ai placé ici les menus des
AVANT-PROPOS
tlîncps que je servis à la russe et à l’anglaise, et une suile de dessins.
Puisse ce nouvel hommage rendu à l’art de la gastronomie améliorer le sort des hommes à talent qui l’exercent, en donnant aux grands seigneurs la noble idée de nous apprécier comme nous devons l’ctrc , et de ne pas nous confondre parmi les domestiques !
Si nous obtenons cette justice, j’aurai recueilli la récompense de mes veilles.
PARALLiLE DE LA CUISINE ANCIENNE ET MODERNE.
Déjà j’ai réfuté fortement ces tristes livres qui font la liontd de notre {grande cuisine nationale. J’ai prouvé c]ue tous ces livres étaient médiocres et pleins d’erreurs ; j’ai veiqjé la science; — et je crois avoir réussi, clansles trois parties que j’ai ilémontrées aux amphitryons français et étrangers, à donner une irlée des difficultés cju’il faut vaincre pour devenir praticien habile.
Chez l’ancienne noblesse de France, tout se montrait avec de la grandeur; les bouches des maisons royales, des princes de Coudé, d’Orléans et de Soubise étaient renommées par la bonne chère que l’on y faisait ; les contrôleurs de ces no- Jilcs maisons étaient des hommes d’un véritable mérite ^ à la fois grands cuisiniers et grands administrateurs ; les chefs sous leurs ordres en recevaient d’utiles leçons, et, dou-
blement encouragés parla bienveillatice dont les grands seigneurs les honoraient, chaque jour la cuisine française s’accroissait d’un nouvel éclat.
I.es maisons de la haute noblesse, du clergé , de la finance et du parlement avaient également des cuisiniers réputés fameux ; il n’était ]>as une de ces maisons qui ne fut grandement montée. Celles où l’on servait quatre entrées de fondation avaient un aidc-pàtissier , un aide-i ôlisscur, nu garçon de niislne, et. de plus, nu ou deux apprenlis. 11 est facih* de v.oii- (pie le chef (’lanl ainsi secoiub' ])irde bons aides,
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devait servir d’excellents dîners dans tous leurs détails. Voilà en partie les causes de la splendeur de l’ancienne cuisine. — Si l’on ajoute à cela le prix modéré des comestibles et la munificence des grands personnages du temps , on verra combien nous avons perdu de considération et de bonheur réel ; car , à cette époque , un bon cuisinier était recberclié ; il ne sortait d’une grande maison que pour entrer dans une maison encore plus éminente.
La révolution détruisit tout cela : les grands seigneurs émigrèrent , et leurs premiers serviteurs s’attachèrent à leurs pas ou furent dispersés.
Au mili,eu de ces changements, et fort heureusement pour nous , une maison célèbre avait conservé le feu sacré de la cuisine française. — Ce bienfait est dû aux frères Robert, qui fondèrent, en 1789, ce restaurant , si fameux en France, si réputé en Europe par les aimables souvenirs que les étrangers en ont remportés chez eux.
Cette maison si splendide fut organisée et dirigée avec ce rare ensemble que le talent seul peut obtenir. Les cuisines des grands avaient disparu; mais Paris voyait chaque jour sortir de la maison Robert de riches et magnifiques dîners que les gourmands exercés savouraient avec délices.
Les premiers talents se trouvaient chez M. Robert : MM. Richaut frères, Ferait, Duval, Tirrolai , Marie, et une infinité de jeunes gens tous plus adroits les uns que les autres ; aussi les élèves de cette maison célèbre se sont-ils répandus dans toutes les capitales de l’Europe.
Dans les maisons des anciens nobles, le fond de la cuisine était excellent , mais en même temps les dépenses et la consommation y étaient excessives ; cet ordre de choses ne pouvait donc avoir heu chez un particulier ayant cjuarante à cinquante personnes à ses gages.
C’est alors qu’on a su ce qu’il fallait employer ; c’est-à-dire assez, mais juste ce qui était nécessaire, pour faire les sauces suaves et veloutées , et ainsi des potages et des fonds pour braiser ; ensuite, comme la cuisine devient un objet de commerce, pour flatter le goût du public : ces talents furent aiguillonnés par la nécessité de donner inces.samincnt des
DISCOURS PRÉLIMINAIRE, nouveautés. Aussi les entrées clevinrent plus élégantes , plus recherchées ; rciitreiuets de sucre et la pâtisserie firent de sensibles progrès.
Lorsque la disette cessa , lorsque le numéraire reparut , quelcjiies maisons bourgeoises se réorganisèrent : quelques cuisiniers se trouvèrent ]dacés dans ces maisons, C|ui ne ressemblaient en rien à celles de notre ancienne noblesse. Ces cuisiniers se virent souvent contraints de travailler seuls avec des lilles de cuisine , et furent surtout gênés par une rigide économie ; ils furent donc obligés , faute d’avoir des aides , de simjalificr leur travail afin de pouvoir servir le dîner, — ensuite de faire beaucoup avec peu de chose. La nécessité donne de l’émulation ; le talent supplée à tout, et l’expérience , cette mère de tout perfectionnement , apporta d’importantes améliorations dans la cuisine moderne , et la rendit plus saine et plus simple.
Sous le Directoire , le nombre des maisons s’augmenta ; une infinité de bons restaurants s’élevèrent; les succès de nos armées donnèrent lieu à de grandes fêtes , à des dîners , bals, soirées. C’est l’époc[ue de l’adoption des thés.
La société se réunissait avec empressement et plaisir ; la cuisine devenait chaque jour plus (lorissante; il est juste toutefois de considérer le iMinislèrc des relations extérieures comme ayant été le sanctuaire de la cuisine moderne: — depuis, la maison du prince de 'J'alleyiand est restée la première maison de France.
Les grands dîners des galeries , donnés par IM. de Talleyrand, se composaient de quarante-huit entrées ; pour les confectionner, des hommes à réputation ( nous étions grandement payés) y employaient les comestibles les plus rai'es. Ces grands dîners lappclaicnt la gloire fie la cuisine française.
Les fêtes données par l’Ilùtcl-de-YiHe de Paris furent des plus extraordinaires; la création de la nouvelle noblesse, les maisons du gouvernement, des maréchaux de Franco, tles ministres et des ambassaflcurs , maisons bien organisées , a.ssuraienl cette s|)lcnfleur; les hommes de talent qui les dirigeaient rivali.saient de /èle ; cha(|ue jour la jiimée de la cuisine nouvelle pariqniail les beaux (piartiers de la capitale.
fi
mSOOlTRS PRÉLÎMINAÎRK.
.le mo rappelle avoir vu rKlyséo-Napoléon bien lirillanl. IM. llobert, en ilevenaiU le eonlrûlcur de celle maison, l’a vendue laineuse jiour sa lionne clière. — C’esl à nn concours rare de circonslances c]ne nous ilevons les pro{*rès de la cuisine du dix-nenvième siècle.
Si mon âge ne me donne ]ias l’avantage do pouvoir être cité comme élève de la première maison de l’ancienne noblesse, celle de Coudé, — je puis dire que je fus élevé au milieu des bommesà réputation de ce temps-là. C’est sous IM31. Tlicbaut, fameux sauciers de la maison de Conclé, que j’a^ipris le travail des sauces ; c’est dans les grandes fêtes données par l’Ilùtel-de- A^ille de Paris, et sous les ordres de M. L’Asne, que j’appris la belle partie du froid; à l’Elysée-Napoléon , sous les auspices de MM. Robert et Laguipière , j’appris encore , j’ose le dire, l’élégancQ de la cuisine moderne et l’ensemble d’une grande administration. J’ai été constamment employé, depuis la renaissance de l’art, aux dîners des relations extérieures et des grandes fêtes de ces diverses époques : j’ai donc vu beaucoup et puis exprimer une opinion sur un grand nombre de eboses.
Néanmoins, par suite de nos agitations non interrompues depuis vingt ans, la cuisine française se trouve être sans vi-, gueur; de grandes maisons sont contraintes à une extrême économie, bien défavorable à la science.
— Je l’avoue même avec peine, l’étranger s’est cnriebi de nos jeunes talents les plus distingués et les plus faits pour soutenir la splendeur de notre état. — J’ai voyagé moi-même depuis cette époque: j’ai vu l’Angleterre, l’Aulricbe, la Russie; — un malaise que je ne puis vaincre me ramène toujours dans ma patrie; j’ai refusé plusieurs fois de me fixer à la cour de Russie; je ne suis resté que huit mois chef de cuisine ilu ])rince régent d’Angleterre : tontes ces positions, très-brillantes, lie peuvent me convenir. ÎMon àme toute française ne peut vivre qu’en France; là, sans fortune, sans ambition, je me livre à des travaux commencés dès ma jeunesse , suivis toute ma vie, et j’ose croire que mes recberebes sont nécessaires aux progrès de ma science, l’our consolation , il me reste resjtoir d’un avenir honoré et beureux.
J’ai fait remarquer dans cet ex]iosé rapide que ce sont les
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hommes des anciennes maisons qui oui opéré les plus heureux changements de l’art : le fond de la cuisine n’a donc pu s’altérer ; bien au contraire, il a reçu des améliorations d’économie mieux entendue.
Cependant la cuisine fi ançaise est encore susceptible de nouveaux développements ; mais cela doit être le fruit de l’expérience et de la méditation. L’homme que la science inspire peut imaginer mille choses nouvelles : la cuisine réclame beaucoup de goût ; par conséquent, dans tous les temps, les esprits rétléchis ont dû la perfectionner. Si je puis en juger d’après les traités des Romains , la cuisine des peuples de l’antiquité ne fut jamais aussi succulente que la nôtre , pas même celle des Lucullus et des Apicius ; cela tient, je le répète, à notre position géographique , à notre industrie, et au goût sûr et délicat de la nation française.
Je terminerai ces observations en reproduisant un trait de celte dissertation intéressante (que j’ai citée en 181o} de deux cuisiniers célèbres, sur la réduction de l’essence des viandes et de leur assaisonnement; — run des deux (M. Richaut jeune) démontra qu’il pouvait conserver le suc nutritif des viandes, et par ce moyen entretenir la pureté du sang, vérital)le baume conservateur de la vie ; — cpi’il était sûr de faire vivre son seigneur dix années de plus qu’un autre cuisinier.
J’appiouve entièrement cette opinion, et je crois que tout praticien habile peut obtenir les mêmes elfels. — Dix années de plus sontbien quelque chose d’important. — Quel bonheur pour nation de conserver un grand homme, — grand ministre, — ■ grand capitaine, — un poète, un savant, un artiste, un ou deux lustres de pins 1. l’ai fait l’expérience des mêmes moyens à la cour dn roi d’Angleterie. Par exemple, dans l’es))ace de huit mois que j’y suis i esté, j’en fus sept sans quitter le service de Sa Majesté britannicpie, et elle ne ressentit pendant ce temps aucune attaque de goutte; avant mon arrivée dans cette royale maison , la cuisine s’y faisait tefiement loi te , aromatisée, (juc le prince éprouvait fréijuemment îles douleurs (|ui duraient
df’S iours et des nuits.
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introduit à la cour do France. Neanmoins la cuisine française avait déjà fait de sensibles progrès; ils étaient dus aux règnes de Charles IX, de Henri IV, et au beau siècle de Louis XIV. Cette science avait reçu alors de grands développements. Toutefois, la cuisine française était trop aromatisée et épicée. Jje ciel de la belle Italie exige, sans doute, pour les indigènes une cuisineforte etaromatisée, servantdc tonique contre le relâchement continuel des fibres de l’estomac. Cette cuisine italienne avait laissé chez nous un goût dominant pour les mets aromatisés; le temps, ce grand maître, a simialifié le goût national et rendu notre cuisine plus onctueuse et plus simple.
DE
LA CUISINE ANCIENNE
€>c8(ig5;8)-®-
Pour établir le parallèle tle la cuisine ancienne et moderne, je co[)ierai tcxLnellcmcnl quelques menus extraits des Dons de Cornus, des Soupers de la Cour, du Cuisinier moderne par le fameux Vincent La Chapelle. J’admire ce praticien estimable dans le zèle qu’il a mis à décrire son art; malheureusement son livre a vieilli. Je suis étonné de la profusion avec lacpiclle il couvrait les tables de bon goiit de ce temps là : ce n’csl pas là île l’élégance. — J’ai joint à ces menus un dessin de La Chapelle, alin que le lecteur puisse juger lui-meme. En se reportant vers le goût du jour, il verra la dillércnce intinic ([ui existe entre la cuisine ancienne et la cuisine du dixnciiviéme siècle.
Je me suis attaché à rapporter ici (piehpics menus des dîners et .soiqicrs sei’vis au roi l^mis XV,
TRAITÉ t)RS MENX'S
en 1745, par le nommé lléliol, écuyer ordinaire de la bouche de Madame dauphine de brancc.
MENU D’UN DINER TOUT EN BOEUF
PREMIER SERVICE
Un potage à la jambe de bœuf au naturel.
QUATRE HOUS-d’oEUVRE , SAVOIR:
Un palais de bœuf à la Sainte-Menebould ,
Un de gvc^-double à la poulette ,
Un de petits pâtés de bœuf à la ciboulette ,
Un de fdets de bœuf minces aux concombres ,
Un pâté cliaud de queues de bœuf aux navets , pour relever le potage.
DEUXIÈME SERVICE
QUATRE ENTRÉES, SAVOIR
Une de cbarboimée à la cendre aux truffes ,
Une de paupiettes de bœuf glacées aux cornichons.
Une langue de bœuf au gros sel ,
Une de tendrons de bœuf aux fines herbes.
TROISIÈME SERVICE
DEUX PLATS DE ROT, SAVOIR
Un filet d’aloyau rôti.
Un morceau de bœ’uf à la mode en gelée ,
Une salade de cbicoi’ée à la langue de bœnif.
CINQ ENTREMETS , SAVOIR
Un (le poitrine de bœuf fumée à la Hongrie ,
Un tic menus (Iroiis au parmesan ,
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Un gâteau de graisse de bœuf,
Un d’oreilles de bœuf à la Sainte-Menebould ,
L u de rôties de moelle de bœid’.
Ou peut faire toutes les sauces avec du bœuf.
MENU D’UN SOUPELv TOUT EN BOEUF.
PREMIER SERVICE
Une oille au consommé de bœuf ,
QUATRE HORS-d’OEUVRE , SAVOIR;
Un de griblettes de bœuf à la rocambole ,
Un de bajoues de bœuf à la purée ,
Un de rognons de bœuf émincés à l’oignon ,
Un de rissoles de bœuf , v
Une culotte de bœuf au demi-sel à la Sainte-Menebould, pour relever l’oille.
DEUXIÈME SERVICE
QUATRE ENTRÉES , SAVOIR
Une de liatereaux de bœuf dans leur sauce,
Une noix de bœuf glacée au céleri ,
Une de gâteau de bœuf au sang ,
Une de roulade de nanchets de bœuf aux truHes.
TROISIÈME SERVICE
DEUX PLATS DE ROT, SAVOIR
L n de daube de bœ*uf ,
Un ])ctit aloyau rôti au naturel ,
Une salade de chicorée à la langue de band’.
QUATRIÈME SERVICE
CINQ ENTREMETS CHAUDS
Un d’aliinellcs de palais de bœ'iif ,
Un de tourte «le moelle de bond ,
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Un de menus droits d’oreilles de Ijœnf ,
Un de cervelle de Lœuf en beignets marinés au citron ,
Un de clarquet de jus île bœuf bien glacé.
On peut faire toutes les sauces et le jus dont on a besoin avec le bœuf.
MENU D’UN DIINEPl TOUT EN COCHON.
PREMIER SERVICE
Un potage garni d’andouillettes de cochon.
DEUX HORS-d’oEDVRE.
^n d’andouilles à la couenne de cochon ,
Un de cpieue de cochon à la Sainte-Menebould ,
Une épaule de cochon au vin de Champagne, pour relever le potage.
DEUXIÈME SERVICE
QUATRE HORS-d’OEUVRE.
Un de palais de cochon au gratin , ^
Un de crépinettes de cochon ,
Un de boudin noir de cochon ,
Un de cervelle de cochon à l’e-spagnole. >
TROISIÈME SERVICE
TROIS nous - d’oeuvre.
Un de filets mignons de cochon à l’escalope.
Un de bas de soie à la purée ,
Un de bajoues de cochon marinées.
QUATRIÈME SERVICE
TROIS ENTRÉES
Une de petit salé ,
Une de semelles de cochon ,
Une de langues de cochon picpiées glacées, sauce picjuantc.
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» arlisleiïienl divcrsilics, tant poiii' l’œil ({ue pour le » goût; le grand point est d’en vouloir faire la dé- » pense et d’avoir un bon olîicier.
)) On peut faire encore des menus uniformes, soit » en poisson, soit en légumes; il ne s'agit que d’en » avoir une quantité suffisante. »
Mais, en vérité, je ne puis croire à un tel langage; car, pour avoir un bon olficier do cuisine à son service, cela suppose une noble aisance : donc, il n’est pas une personne de celle condition qui n’ait une basse-cour dans ses terres, et tout le monde sait que, si médiocre qu’elle puisse être, on y trouve de quoi varier un menu. Mais, en réfléchissant à ces mêmes menus, ne dirait-on pas que l’auteur a voulu faire la satire des gens qui mangent beaucoup et se pi- ■ fjuent peu de la délicatesse des mets qu’on leur servira? ou bien ce même auteur aurait-il écrit ces mêmes menus pour être servis en temps de guerre, époque de disette, où il n’est pas permis d’être difficile?
Si c’est la pensée de l’auteur des Dons de Comn^ •) il mérite des éloges. — Sans ironie, nousallons le voir encore de la même médiocrité dans son dîner qu’il appelle simple et naturel, et cela me conlirme dans l’opinion qu’il n’a jamais su faire un menu.
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IENU J3’UN DINER SIMPLE ET NATUREL
PREMIER SERVICE
Un potage de santé garni de légumes de la marmite.
QUATRE UORS-d’oEUVRE.
Un d’un jarret de veau au gros sel ,
Un de cûtelclies de mouton grillées dans leur jus ,
Un d’ailerons de dindon au bouillon ,
Un de griblettes de fdets de bœuf dans leur jus.
On relève le potage avec le bouilli.
DEUXIÈME SERVICE
QUATRE ENTRÉES
Une poularde à l’oignon dans sa sauce ,
Une de deux têtes d’agneaux au gros sel ,
Une de pigeons à la crapaudine ,
Une langue de bœuf bouillie.
TROISIÈME SERVICE
TROIS PLATS DE ROT
Un de deux poulets , I
Un de deux perdreaux ,
Un de deux oiseaux de rivière ,
Deux salades.
QUATRIÈME SERVICE
CINQ ENTRE.METS
Un d’asperges ,
Un de cardes au bouillon ,
Ln de crêtes et de queues d’écrevisses ù l’huile ,
Un de crème à l’allemande simple ,
Un de petits gâteaux.
On voil par l’exposé de ce repas qu’il ne faut,
» pour le faire, ni jus, ni coulis, ni consommé, ni » réduction, ni restaurant : on peut servir quelque » sauce ravigote à part. »
Après la lecture de ces trois tristes menus tirés des Dons de Cornus , dont cinq semblables composaient cette partie intéressante, on s’étonne que l’auteur ait mis tant d’esprit dairs les quarante -sept pages de sa Préface et si peu dans çes menus. Quelle pauvre inspiration ! on pourrait crdire qu’il pensait en les écrivant à servir une table de la classe du peuple, et non point celle des sensuels. Car, si on servait à un gourmand un de ces dîners composés tout en bçEuf ou tout en veau, et ainsi du mouton et du cochon , certes , il ne serait pas satisfait de la science de l’auteur des Dons de Cornus. — Ce titre suppose un savoir universel (jui ne produirait que des choses suaves, parfaites. Je le répète, l’auteur me paraît très au-dessous de son sujet. *
C’était quelque sot compilateur de l’ouvrage du praticien Vincent La Chapelle. — Tous les plagiaires ont beau suer sang et eau , leur ignorance se montre à chaque ligne qu’ils arrangent, selon leur triste génie.
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MENUS EXTll/UTS DES SOÜPEllS DE lAEOUll.
Assiettes
remarque sur les soupers de la cour.
Ces trois menus, tirés des Soupers de la Cour, ont au moins une ordonnance mieux entendue que
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les précéclonls; cependant ils n’oiïrent rien d’élonnant : le premier en maigre n’a rien de remarquable pour le choix des entrées. Ces dîners d’automne et d’hiver ne sont pas plus brillants; mais cela ne -ju’étonne pas, puisque cet auteur parle de dîners tout en bœuf, veau, mouton et cochon. En vérité, ces messieurs m’étonnent; car il n’est pas possible que les seigneurs.de ce temps aient eu la fantaisie de ces dîners-là. La cour de Louis XV, par la délicatesse de son goût, par celte fleur d’urbanité française si célèbre dans l’histoire, n’a pu souftrir ces misérables repas, dignes de leurs auteurs seulement; ils ne furent point employés à la cour, ni chez aucun grand seigneur du temps; non, ces dîners n’ont jamais paru sur la table de ces grands personnages, dont les illustres maisons servaient de modèles à toute la noblesse de l’Europe.
D’œufs au jus
Menu d’une Table de douze couverts, servie à treize, pour un diner, moitié gras , moitié maigre ; pour le milieu une pièce de bœuf salé , garnie de carottes et de pommes de terre ; deux potages pour les bouts de la table : dix entrées , savoir, quatre jattes et six plats à festons.
PREMIER SERVICE
1. Pièce de bœuf salé, garnie de carottes et de pommes de terre.
ET SIX DANS SIX PLATS A FESTONS
Les quatre jattes , savoir :
1. De filets de mouton glacés et piqués, et des cornichons dessus ;
1. De poulets piqués de persil , avec une sauce à l’espagnole dessous , deux poulets ;
1. De brochets à la polonaise , un brochet ; f. De perches à la génevoisc ; six pcrclies , une bouteille de vin blanc.
Les six plats à festons , savoir :
PREMIER SERVICE A 24 POTAGES, SAVOIR
2. Potages de riz aux écrevisses, servis dans des pots à oillcs ,
pour les deux bouts de la table ;
2. Potages aux petits oignons , 3 pigeons aux œufs sur chacun ;
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2. Potages à la Saint-Cloud, garnis de IdgIIcs crûtes;’ G pigeons à la cuiller sur chacun ;
2. Potages de vermicelle liquide, une poularde sur chacun ; 2. Potages de navets , un caneton sur chacun ;
De pigeons à rUalicune , 12 pigeons
2. De pigeons à la cuiller, aux écrevisses, au blanc, 1 2 pigeons; 2. De lapereaux roulés, sauce au vin de Champagne, 12 lapereaux ;
. De poulets aux œufs, truffes coupées , G poulets ;
. De pigeons à la cuiller, aux tortues, 12 pigeons ;
. De bécasses enlièi’es en salmis ,
. De poulets en batelets, 12 poulets;
. D’ailerons de dindon glacés, sauce de leur jus, 24 ailerons ; 2. De ramereaux au fenouil , 12 ramereaux ;
De 3 canetons , G canetons
4. De campincs , moitié piquées , moitié bardées, 8 campines; 4. De belles poules de Gaux , moitié piquées, moitié banlées, 8 poules de Gaux ;
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Do poulets ^;oas , moitié piqués, moitié bardés, 24 poulets
Do six bécasses, moitié picpiées, moitié bardées , avec les rôties dessous, 12 bécasses ;
De 6 perdreaux, moitié pi(|ués, moitié bardés, 12 perdreaux ;
De 6 perdreaux rouges , 12 perdreaux rouges ;
De 4 faisans d’eau , 8 faisans d’eau ;
De 12 bécassines chacune , 24 bécassines ;
De 15 pigeons ortolans , 30 pigeons ortolans ;
Do 3 gélinoltes, 6gérmottes ;
De 8 tourtereaux, 16 tourtereaux ;
De C bartadelles ,
De pluviers , 24 pluviers ;
D’oiseaux de rivière.
SALADES, ORANGES ET CITRONS. 30 SAUCES. 66 PETITS ENTRC.METS POI.R RELEVER. LES SALADFS , SAVOIR:
De truffes à la cendre ,
De truffes au court-bouillon ,
De foies gras au gratin ,
De grosses écrevisses au court-bouillon ,
De crêtes et petits-œufs au blanc ,
De ris de veau glacés, jus lié ,
De cardes ,
D’asperges en bâton D’alimelles ,
D’imîtres {p illées ,
T)e menus de roi ,
De petits pains de pistaches et chocolat ,
De grenadins eu peaux d’Ivspague ,
De trufl’es à ritalienue ,
De ris (le veau aux fines herbes ,
D’bultics ati blanc ,
De rôties au jaml)ou ,
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De tortues à ritalienne
PiEMAPiQUE SUR LES MENUS EXTRAITS DU CUISLMEn iMODEHNE PAR M. VlNCEiXT LA CHAPELLE.
Ces trois menus sont mieux ordonnés que les précédents, on voit riiommc du métier se montrant ialoux de l’estime du praticien ; cependant je n’aimé pas l’expression do celte entrée qu’il nomme les semolles de faisan à la Conli. Je suis toujours étonné que des gens qui se [)i(|uent d’honorcr leur état ne soient pas plus susceptibles sur le choix des mots, et surtout dans la science gastronomique^ mais un auteur moderne, un littérateur gourmand, a bien marqué dans ses menus une entrée de fdets de bœuf sautés en talons de botte glacés. — Comme cela est ingénieux! — du filet de bœuf en talons de hotte! — et le fdet de faisan en semelles! Il en est de même des potages à la jambe de bois (plutôt que d’éciire à la moelle de bœuf) : ajoutez à cela la culotte de bœuf, le veau roulé en crotte d'âne, tiré du Cuisinier Gascon, les culs d’artichaut, les pets de nonne ^^lacés, et autres entrées et entremets du meme^œnre ; et lorsqu’à table on demandera au maîlre-d’ hôtel quelle est cette entrée : « — Monseigneur, c’est du potage à la jambe do bois ; — c’est une entrée de semelles de faisan à la Conti, — ou bien c’est une entrée de fdets de bœuf sautés en talons de botte glacés — , » et ainsi de suite; et cela deviendra plus
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sensible encore dans la banclie d’une jolie femme, faisant ellc-meme les honneurs de sa labié, et à qui les conviés demanderont, le nom de ces mets. — Mais revenons à noire auteur du dix-huitième siècle; — je ne puis m’cmpeclier de faire remarquer à mon lecteur combien les tables, du temps de M. Vincent La Chapelle, se trouvaient confusément chargées de plats. C’était la mode; et l’homme à talent, tout en voulant améliorer cl donner plus de développement à la science, se trouva entraîné par le torrent. Il a fallu un grand nombre d’années pour changer les usages cl les habitudes d’une grande nation. Cependant, sans trop prétendre, nous pouvons dire avec vérité que la cuisine fran(;aisc du dix-neuvième siècle doit rester pour modèle des siècles à venir : nonseulement toutes les parties qui la composent sont infiniment perfectionnées, mais c’est surtout dans l’élégance du service que nous avons infiniment gagné. Les planches de cet ouvrage alleslent ce que je dis de la supériorité de la cuisine moderne. — Cnc chose que je ne conçois pas, — c’est l’ex- Irème grandeur des plats d’entrée et des grosses piècesT, et surtout le peu de distance (pic l’on mettait pour le placement des conviés à table; puisque, d’après la donnée du diamètre des assiettes telles fju’elles sont posé(3S, il n’existait que dix huit pouces pour le placement de charpie personne, ce qui devait être cxlrcMnemenl gênant à table. Mais, nous voyons reproduire le môme inconvénient dans un biNro moderne (pie l’anUMir a inliiulé : L’Avl du Cui^
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sinier français; mais ce liirc superbe n’a point été rempli.
On SCI a étonné, comme moi, de vuii’, dans ce grand menu du Cuisinier de Vincent La Chapelle, servir pour une table de cent converls vingt-quatre potages, quarante-huit grandes entrées (ce que nous appelons grosses pièces), soixanic-six hoi’S- d’œuvres d’huitres vertes d’Angleterre, huit moyennes entrées, vingt quatre grandes entrées de poisson pour relever les vingt quatre potages, soixante-six petites entrées pour relever les Imîtres, trente-quatre entremets froids, fjuarante-huit plats de rôts, soixantesix salades d’oranges- et citrons, I rente sauces et soixante-six petits entremets pour relever les salades; . ainsi ce menu donne trois cent vingt- deux objets de cuisine, sans y comprendre soixante-six assiettes d’huîtres, soixante-six salades et trente sauces. Et, quoicpic tout cela se serve en plusieurs services, on peut voir rcOét do son ensemble a])rès avoir été servi sur la table, puisque mon dessin est fidèiement copié d’après celui du Cuisinier de Vincent La Chaj'ielle; seulement je l’ai réduit d’un tiers. — Mais conçoit oji que le luxe de la table vers le milieu du siècle dernier ait été porté à une telle profusion? — Il me send^lc que le dégoût devait s’emparer des conviés délicats dès qu’ils arrivaient pour se mettre à table. Ce défaut m’étonne après les règnes de Louis XIV et de Louis XV, remarquables par rélégancc des mœurs et rcxlrcme bon ton de la cour.
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MESHS SERVIS AE ROI LOEIS XV, EX liW,
QUARANTE-QUATRE
De pâtés de perdreaux ,
De pâtés de poularde ,
De pâtés à l’espagnole ,
De pâtés à la balaquine ,
D’ailerons de dindons au parmesan ,
De ris de veau à la Sainte-Menebould ,
De crépinettes de lapereaux ,
De crépinettes aux truffes ,
De filets de poulardes aux truffes ,
De semelles de faisans à l’espagnole ,
D’escalopes de lapereaux ,
De bouchées de poulardes ,
De pains à la royale ,
UX ENTRÉES
DOUZE PLATS DE ROT NON MENTIONNES. — SEIZE ENTREMETS
Choux-fleurs ,
Des asperges ,
Truffes à l’italienne ,
Crêtes au restaurant ,
Ris d’agneau à la hollandaise ,
Une crème,
Tartelettes à la glace ,
Foies gras en escalopes ,
Des cardes ,
Haricots verts ,
Pattes de dindon au basilic ,
Rognons de coq au fenouil ,
Huîtres en liatelets ,
Petites génoises ,
OEufs pochés au lard.
D’un jambon de la Mcccpie, sauce picjuante
QUATRE REJ.EVÉS.
Un ejuartier de daim ,
Une terrine de cuisses d’oie ,
Un haricot à la bourgeoise ,
Un pâté en croustade.
DEUX GRANDS ENTREMETS
Un gâteau de Comjiiègne ,
Un pâté de faisan.
QUATRE MOYENS ENTREiMETS.
Des gâteaux au fromage ,
Un jambon pané ,
Un bonnet de Turquie ,
Une bandiolc.
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DIX PLATS DE BOTS NOX MENTIONNES. — SEIZE ENTREMETS
Trud’es en crouslade,
Des timbales ,
Des gimblettes ,
Une crème au caramel ,
Des feuillantines à l’anglaise ,
Un ragoût mêlé ,
Des œufs en croûtons ,
Des épinards au jus ,
Des asperges au beurre ,
Des cboux-lleurs au Ijeurre ,
Des alinselles ,
Une crème vierge ,
Des crêtes au fenouil ,
Des pattes de dindons à la Sainte-Menehoultl ,
Des foies aux fines herbes.
Des cardes.
LE i8 FÉVRIER 1751.
DEUX GRANDES ENTREES
Un aloyau ,
Un rosbif de mou ton.
DEUX GILLES
De carré de mouton aux oignons
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VINGT ENTREMETS
Des liaricots verts ,
Un cli'mgara ,
Des ei'êles au soleil ,
Des asperges ,
Des pattes à la Sainie-Meneliould ,
Des cardes ,
Des ris de veau glacés ,
Des foies gras à la d’Armagnae ,
Des fèves de marais ,
Des truffes à la cendre ,
Des épinards ,
Des œufs à la huguenote ,
Un ragoût à la hollandaise,
Une crème à l’anglaise ,
Une crème au chocolat ,
Des diablotins ,
Des tartelettes ,
Des petites jalousies ,•
Des tartelettes encadrées ,
Des alimelles.
De poussins aux morilles
QUATRE RELEVÉS
Un jambon à la broche ,
Un quartier de sanglier,
Un pâté de viandes melées ,
Deux chapons à l’oignon cru.
DEUX GRANDS ENTREMETS
I n pâté de gibier,
Un gâteau au fromage.
QUATRE MOV ENS.
I ne croquante ,
Un dindon à la gelée ,
Un buisson d’ccrcvisses ,
Un ponpelin.
Dix plats (le vol,
VINGT ENTIU METS.
D’asperges à l’huile
REMARQUE
Ces cinq derniers menus, exactement copiés d’après un recueil original des dîners servis par le grand Héliot h la cour de Louis XV, donnent la preuve des progrès de la cuisine française moderne; car, — en considérant les menus de M. Héliot * on y retrouve la môme profusion cl la môme ordonnance que dans ceux de Vincent LaChapellc. — Ainsi donc ces menus sont marqués au coin de la mode du temps. Cette mode n’était pas de l’élégance; et su, par celle confusion de mets , on cro^^ait ôlre ar-
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rive à l’éUil de splL'ndour où l’nrt culinaire esl parvenu do nos jours seulement, on voit combien-le goût des cuisiniers du dix-luiilièmc siècle était matériel dans l’art de couvrir une table. Une chose qui m’étonne sans cesse , ce sont leurs ouilles qu’ils composaient telles que nous composons nos potages d’aujourd’hui, de consommés, de fumets et de purée au coulis; et, par un surcroît de profusion, ils ap-
pelaient potages des ragoûts, tels que les perdrix aux choux, les poulardes aux oignons blancs , les canetons aux navels, et les ris de veau glacés à blanc. Cela se servait sur des plats creux et ovales , et des cousommés à part; mais il me paraît que, sur la fin du siècle dernier, les hommes qui raisonnaient métier ont compris, dans la nomenclature des potages, ce que leurs devanciers dénommaient ouilles (ce qui était bien plus potage que leurs potages memes); ensuite ils trouvèrent plus convenable de servir dans des soupières (ce qu’on appelait avant-pots houilles) les potages ou ragoûts des anciens dans d’excellents consommés, H en résulte que le nombre des bons iiolagcs fut plus considérable. La cuisine moderne a encore iierfectionné ce genre de potages; et si parfois on sert de nos jours une ouille c’est pour grosse |)iécc, telle (jue je l’ai vu servir quelquefois à l’Élysée-Napoléon par le célèbre Laguipière. Le consommé clarifié se servait séparément; mais c’est plutôt une demi -glace servant de sauce qu’un consommé.
I)ans les soi\nnle-s('izo entiaVs de ce grand menu ,
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nous en remarquerons une partie (pie nous avons conservées dans la cuisine moderne; mais aussi d’autres sont tout à fait oubliées, celles, par exemple, qui sont composés des issues de boucherie. De nos jours, ces sortes d’entrées sont dédaignées. Cependant il est nécessaire d’en employer pour varier la composition des menus, mais avec discernement. — Je me rappelle avoir vu un cuisinier servir une casserole au riz garnie de pieds d’agneaux à la poulette. C’était à coup sûr une entrée bien matérielle et bien vulgaire.
Une remarque que je fais avec plaisir — c’est de voir ces quatre hors-d’œuvre chauds servis devant le roi, savoir ; — les filets de poularde à la crème, les bécasses à la minute, les côtelettes d’agneau grillées, les filets de perdreaux à la Périgueux (ces quatre entrées appartiennent à la haute cuisine française : les bonnes choses ne vieillissent pas).
Puis ces deux petits plats de rôt servis devant Sa Majesté, dont un de perdreaux rouges et l’autre de guignards.
Mais ce (juc je n’ainie pas voir, ce sont ces ([uarante entremets froids, composés de crèmes, de gâteaux, de perdreaux à la gelée, de pâtés, de gâteaux de lièvre et de langues de veau froides.
Puis CCS quarante-huit entremets chauds, composés de légumes, de crêtes, de rognons, do ris d’agneau, d’alimellcs, de ragoûts en tortue, de pattes de dindons ; voilà une extrême bizarrerie. Pourquoi à chaque service des fragments de bon-
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chérie, de volaille el de giliier? — n’est-ce point assez de choses siibstanlielles dans les potages , les relevés , les entrées et les rôts , sans toujours voir paraître sur la table des ragoûts et des sauces?
Mais, vers la fin du règne de Louis XV et sous celui de Louis XVI, des praticiens renommes, d’habiles cuisiniers, tels que MM. d’Alègrc, Méselier, Souvent, Sabatier, Lefèvre, Robert, Laguipière , (diaud, changèrent le service et l’ordonnance des menus. Alors on présentait sur les tables somptueuses un service de poisson avec les potages; ensuite un service de grosses pièces et d’entrées; et durant ce service on servait des sautés en assiettes volantes; puis venait un service de plats de rôt dont chaipie espèce de gibier était désigné par une étiipiette. Le rut et la salade étaient suivis d’un service de pâtisseries et d’entremets de douceur, et pour le septième et dernier service des entremets de coquillages, de trufics, de champignons, et de toutes sortes do légumes et d’œufs.
Mais que de temps devait demander cette série de services ! il est vrai que le repas par excellence était alors le souper, et ce festin se prolongeait assez tard dans la nuit , ce dont les seigneurs et les financiers de ce temps étaient grands amateurs; mais cela était par trop de l)oml)ance. — Cependant vers la même époque, en 1783 et 178(3, nos cuisiniers fameux avaient déjà entièrement changé la manière ancienne ils ne servaient plus que deux grands
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services, lois (jiic nous les faisons maiiilenanl ; c’est clans le meme temps que les mômes praticiens commencèrent à servir les sou[)ers de famille en ambigu : mais, depuis la renaissance de la cuisine, nous avons môme servi des dîners de douze à (|uaranie entrées en ambigu, mais plus particulièrement les grands dîners et les soupers des bals et des fêtes extraordinaires qui se donnèrent si souvent sous le règne de Napoléon.
Ainsi, la cuisine moderne, par suite des événements, est devenue plus simple, plus élégante et moins dispendieuse : nos trois services portent le cachet du génie du dix-neuvième siècle, qui éleva les arts et métiers au dernier degré de perfectionnement. Ceci n’est point un paradoxe, et l’art de la gastronomie est arrivé de nos jours vers son dernier accroissement. Mais , et c’est avec peine que j’en fais la remarque , depuis quelques années la science s’appauvrit, et bientôt l’art culinaire marchera infailliblement vers sa décadence, si quelques grands seigneurs français ne viennent à son secours, en faisant de leurs maisons l’école de la bonne cuisine. Ainsi on voyait autrefois citer avec orgueil les maisons royales cl celles de Coudé, d’Orléans, de Soubise, et tant d’autres maisons célèbres, réputées par la bonne chère qu’on y faisait : aussi les élèves de ces maisons faisaient d’excellents cuisiniers.
De grandes révolutions amènent de grands changements ! Aujourd’hui on ne fait presque plus de bons élèves , par la raison qu’il n’existe plus que
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li(*.s-pcu de bonnes maisons. Dans mon discours ])réliminaire , je pense on avoir nionlré les causes dans nos longues dissensions. Cependant, par le retour do rancienno noblesse, je pensais avec raison voir refleurir quelques grandes maisons devant servir de sanctuaire à l’art culinaire du dix-neuvième siècle : mais de nouvelles révolutions ont détruit mes espérances.
OnSERVATlOXS SUR LA MANIÈRE d’ÉCRIRE LES MENUS*
Depuis vingt ans je me suis toujours occupé du perfectionnement de mon état; j’ai été assez heureux par ce résultat pour que mes travaux m’aient mis à meme de participer aux œuvres qui honorent le plus notre cuisine nationale. Après avoir été de longues années l’aide des cuisiniers les plus fameux du dix-neuvième siècle, je puis dire, sans vanité, (jue peu d’hommes de mon âge ont autant travaillé avec nos grands maîti’cs, dont j’étudiais sans cesse la gestion et le genre de travail.
Je devins à mon tour chef de cuisinede l’empereur des Russics , pendant les séjours de Sa Majesté à Paris et au congrès d’Aix-la-Chapcllc ; du roi d’Angleterre pendant huit mois ; puis à Vienne , chez l’ambassadeur extraordinaire de Sa Majesté Dritanni(|ue près la cour d’Autriche; à Paris, chez le prince royal de VVurtemberg , et chez madame la princesse de liagraliou.
C’est donc de nouveau le IViiit de mes travaux que je soumets aux praticiens et aux ampliitryons.
Dans mon Pâtissier royal parisien, je me suis plu à donner quelques menus que j’ai décrits avec une nouvelle méthode, afin que les entrées et les entremets soient désormais placés en parallèle, tels qu’ils doivent l’être sur la table. Cette méthode, que j’ai imaginée à cette époque, va donc me servir de nouveau pour la rédaction de mes menus. Les chiffres que j’ai placés en marge des deux colonnes des entrées servent à indiquer que le n“ 1 doit être servi en parallèle avec l’autre n‘’ i ; de meme que le n° 20 fait 1e pendant du second n'^20, et ainsi de suite pour les autres numéros. Par ce nouveau procédé, nos entrées se trouvent réellement placées sur le menu telles qu’elles doivent l’être sur la table. Il en est de même pour les entremets; je trouve ce procédé plus important encore pour un menu de quarante entrées; le moment du service sera plus coulant et plus facile.
Dans cette grande, série de menus que je me propose de décrire, on remarquera sans doute que je répéterai plusieurs fois les articles qui les composent; mais j’ai préféré ces l’épélilions à des citations d’entrées et d’entremets vulgaires. J’ai cela de commun avec nos artistes, qui, après avoir écrit une centaine d’entrées toutes bien distinctes les unes des autres, se trouvent naturellement forcés de revenir sur leurs pas; et cela est tout simple, puis(iuc ces messieurs se font remarquer par l’originalité de
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leurs entrées et de leurs entremets : mais je serai aillant universel que possible-, et cela me sera assez facile, ayant travaillé de longues années avec nos grands maîtres.
On doit observer que, dans nos entrées, j’ai indiqué celles de couleur par une étoile puis les entrées froides par une double étoile ; les'enlrcmets de pâtisserie sont marqués d’une étoile, et ceux de douceur par une double étoile.
J’ai divisé les entremets de manière que ceux de sucrerie soient éloignés des grosses pièces de piitisserie, avec lesquelles ces sortes d’entremets ont tant de ressemblance. Pour cela, j’ai toujours placé les entremets de légumes à coté des grosses pièces froides; et les petites étoiles que j’ai mises on marge des entrées et entremets qui doivent se trouver parallèlement ensemble, faciliteront le service, surtout lors- (ju’on sera aidé par les ebilfres qui les distinguent entre elles: ce nouveau procédé doit, ce me semble, jeter à l’avenir plus d’ensemble, plus de ton et plus d’élégance dans le service.
Pour donner encore plus d’iiarmonic aux détails des menus, nous avons placé dans la descri[)tion des entrées les grosses pièces, telles qu’elles doivent être servies sur table, et en opérant de meme pour les entremets, entre lesquels nous avons placé en ordre de service les grosses pièces froides et les plats de rôt : ce nouveau piocédé donnera à coup sûr jilus d’aploml) au moment du service, et surtout dans une grande alVairc; je vais en donner une idée plus
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juste clans celle nomenclaliire de menus, el ce sera avoir terminé d’une manière salisfaisanle pour moi ce pénible travail.
A la suite de celle collection de menus, et pour la compléter d’une manière remarquable, je donnerai aussi quelques menus servis d’après l’ordonnance de nos grands maîtres ; le lecteur m’en saura quelque gré.
REMARQUE SUR CET OUVRAGE
Dernièrement je montrais le manuscrit de ce travail à un homme que j’aime, parce que je suis sur de son estime; il me disait assez tristement : « Je suis biché que vous donniez sitôt ce traité de vos menus, parce qu’il va répandre des connaissances, et Dieu sait combien les hommes de notre état devraient vous être reconnaissants; el, au lieu de cela, ils ne sont qu’injustes envers l’homme qui sacrifie sa fortune pour accélérer leur aisance et leur renommée. — Précisément, lui dis-je : voilà, mon ami, à quoi je tente en donnant la publicité à mes travaux. L’homme qui a quelques lumières doit les répandre pour le bonheur de ses semblables.
» — A la bonne heure ! mais, ajouta-t-il, les amphitryons reconnaissant un bon cuisinier à la manière de rédiger son menu , maintenant tout le monde, d’après votre assistance, paraîtra avoir le même talent. — Délrompoz-vous, mon bon ami :
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l'homme à talent restera toujours supérieur; et si les seigneurs reçoivent des cuisiniers des menus à peu près semblables, ils ne pourront se tromper sur leur eNécution.
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Le mois de janvier est le plus favorable à la bonne chère 5 aussi les grands dîners , les grands bals s’y succèdent avec rapidité. Je commencerai donc par le premier janvier, en donnant tout le développement nécessaire aux menus qui peuvent servir dans cette saison si brillante pour la cuisine française. L’ordonnance de ces menus sera pour le service d’une table opulente, où l’on servirait pour l’ordinaire deux et quatre entrées par jour, et où l’on donnerait deux grands dîners par semaine, et un et deux bals par mois. Les chefs de cuisine des seigneurs français et étrangers, des ambassadeurs, des ministres, et môme des souverains, trouveront dans et ouvrage l’ordonnance des menus de la cuisine la plus élégante et la plus somptueuse.
Pour atteindre le but que nous nous sommes pro- [)osé, d’clrc utile aux praticiens de la capitale et à ceux susceptibles de voyager à l’étranger, nous donnerons, à la suite de cette longue série des menus pour être servis à Paris, une collection des menus
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des dîners que nous avons servis à la russe, à Sa Majesté Impériale, pendant les séjours de Sa Majesté à rjîij sée-Napoléon ; une collection des grands dîners servisà la cour du roi d’Angleterre (alorsprincerégent), pendant le voyage au Pavillon; une collection des dîners servis à Vienne à S. E. lord Stewart, ambassadeur extraordinaire de Sa Majesté Britannique près la cour d’Autriche.
Nous prévenons le lecteur, avant d’entrer en matière, que nous citerons rarement, dans cette grande nomenclature de menus, ces petits oiseaux de passage , tels que le pluvier doré (plus estimé que le pluvier gris ) , les rouge-gorges, les bedigues , les gélinottes des bois, les guignards, les albrans, les ortolans, les grives, et généralement tous les oiseaux gras que les neiges et les brouillards amènent dans nos contrées : la raison de cela, c’est que ces sortes de menus gibiers manquent quelquefois dans nos marchés.
En plaçant le dessin du couvert de ce premier menu en parallèle avec la grande table dessinée par Vincent La Chapelle, nous avons voulu donner la preuve certaine de l’élégance du goût moderne comparé à celui de nos anciens ; surtout si on en rapproche la richesse de nos plateaux en vermeil , dont les galeries ornées de candélabres élégants éclairent la table par cent quatre-vingt-douze bougies : je le répète, notre service moderne a de l’élégance, de la somptuosité sans confusion ni désordre. Nous n’avons point cru nécessaire d’ajouter à nos dessins le couvert de
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PREMIER TRAITÉ DES IIEIS DE LA CillSINE IIODERNE.
1er JANVIER. Makoi. Menu dé 80 couverts.
Le potage tortue à l’américaine , L’orge perlé à la d’Artois ,
Le potage à la Clermont ,
Le macaroni lié à ritaliennc ,
HUIT POTAGES
Le potage à la royale ,
Le potage de santé ,
Le rossolli à la polonaise.
La croûte gratinée au consommé.
HUIT RELEVÉS DE POISSON
Le saumon à k régence , Les brochets glacés , sauce aux huîtres ,
La carpe à la marinière , Les filets de turbot à l’anglaise ,
Le cabillaud à la hollandaise , Le turban d’angfiilles garni d'écrevisses ,
Les grosses perches au vin de Champagne , La hure d’esturgeon , sauce poivrade.
HUIT GROSSES PIÈCES POUR LES EXTRÊMES FLANCS
Le cochon de lait à la turque ,
Le rosbif d’une selle do mouton des Ardennes , Les poulardes à la Toulouse ,
Le quartier de chevreuil mariné.
QUARANTE-HUIT ENTRÉES
La pièce de bœuf à la cuiller,
La dinde aux trulFes à la Périgueux ,
Le jambon au vin de Aladère et garni , Les faisans au chasseur,
TAU LE AV N
Le sauté de faisans aux truffes ,
Les ris de veaux piqués , glacés , au céleri , L’épigramme de poulardes à la tomate.
LE COCHON DE LAIT .A LA TURQUE
Les ballotines de volaille à la Conti ,
Les petites timbales de nouilles à la reine ,
Le turban de lapereaux à la royale.
LES FILETS DE TURBOT A l’aNGLAISE.
Les attereaux de palais de bœuf au gratin ,
La inagnonaise de volaille à la ravigote ,
Les filets de merlans à la provençale.
De filets de merlans à la Orly
HUIT GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le nougat à la française ,
Le pavillon irlandais ,
Le baba à la polonaise ,
La ruine d’ Athènes dans une île .
Le gâteau à la royale , La ruine de Palmyre , Le biscuit de Savoie , Le pavillon vénitien.
HUIT PLATS DE ROT POUR LES EXTRÊMES FLANCS
Les pluviers bardés ,
Les poulets à la reine ,
Les perdreaux rouges piqués , Les chapons ,
Les poulardes au cresson ,
Les faisans garnis d’ortolan s , Les poulets gras ,
Les bécassines bardées.
QUARANTE-HUIT ENTREMETS
1». Les pommes meringuées aux pistaches ,
2, Les champignons â la provençale, —
3*. Les petites bouchées d’abricots,
LES 1‘LÜVIERS BARDÉS. |
QUATRE DE FONDUS AU PARMESAN
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chaque convié J ainsi que les crislaux pour les vins et liqueurs, les hors-trœuvre (rollicc , les salières, poivrières; Ions ces tléiails sont du ressort du' couvreur de table. Il nous intéressait sculeinciil de donner le nombre des couverts par le placement des assiettes, tel que nous l’avons indi(|ué; mais ce qui nous intéressa plus particulièrement, ce fut le placement du service de cuisine : relativement au troisième service, ce qui comprend le dessei t , cela regarde roÜîce, et nous n’en parlerons pas.
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OBSERVATION
Ce grand menu apparlienl tout entier à la cuisine du dix-neuvième siècle. Il est facile de s’apercevoir coinl)ien nous avons fait de progrès depuis la renaissance de l’art, en comparant ce menu avec ceux que nous avons cités.
Dans nos potages , nous en avons marqué trois garnis : la loituc, le rossoHi cl celui à la royale; mais ces potages réclament une main habile pour les confectionner. Mes voyages à Londres, à Vienne et à Saint-Pétersbourg m’ont été fructueux ; car j’ai retrouvé à l’étranger nos potages français tels que nos grands cuisiniers les avaient perfectionnés vers la fin du règne do Louis XV et de Louis XVI : ils y avaient été portés par des hommes de talent qui émigrèrent au commencement de notre révolution. La noblesse française réfugiée et la noblesse étrangère continuèrent à se faire servir la vieille cuisine telle qu’on la confectionnait chez nous avant le 10 août ; c’est surtout dans les cuisines du prince -régent d’Angleterre, actuellement George IV, que j’ai retrouvé (piehjucs-uns do nos potages français, et la bonne manière de remplacer les potages par des relevés de poissons , tels que nous l’avons indiipié dans ce premier menu , et tels que je me propose de le faire dans le contenu de cet ouvrage. Cette manière de servir nos potages garnis et de les relever |>nr des poissons fut sans doute délaissée par
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nos praticiens modernes , à cause des grandes dépenses fpie ce service exigeait. Cependant j’ai vu servir de ces sortes de palages par nos grands maîtres, mais rarement : en revanche la cuisine moderne fut, par nos cuisiniers de Paris, pciTeclionnéc dans toutes les autres parties; j’en ai analysé les causes et les clfe’s dans mon Discours préliminaire. J’ai pris part à tous nos grands travaux modernes; depuis j’ai voyagé, mais plu t.ol par le grand désir de voir (et j’ai vu) et de faire la différence de l’étranger avec la France.
Idutôt que de faire ma fortune, en me fixant à la cour d’Angleterre ou de Russie (on ne croira pas à ce grand désintéressement), ma grande ambition fut d’être utile aux praticiens, en leur dévoilant le fruit de mes veilles et de mes voyages , en retraçant les développements (|ue nous avons donnés à notre science, et de laisser après moi un ouvrage digne de porter le beau nom de Cuisinier Parisien, et digne encore du grand siècle où j’ai vécu. Notre diflicile science est une des branches de l’industrie nationale, si agrandie de nos jours.
Mes menus seront donc variés et enrichis de quelques potages russes, anglais, allemands et italiens, dont nous avons acquis la connaissance. Nous croyons rendre un véritable service à la cuisine du jour par l’addition de ces potages et des relevés de poissons; nous avons été à même de voir combien nos gastronomes de Paris sont amateurs de ces sortes de potages.
CIIAPIÏUI' l.
Pondant plus de deux ans (depuis mes voyages) j’ai servi mes dîners comme maître -d’Iiùlel chez S. A. le prince royal de Wurtemberg, et chez S. A. la princesse de Bagralion; je me suis aperçu d’une infinité de choses essentielles à connaître pour les développements de l’art de bien faire vivre les grands soigneurs , connaissance qu’on ne peut acquérir qu’en servant à table. Cette manière de servir soiiiiéme son dîner a de grands avantages pour la cuisine et pour les maîtres 5 le service se fait avec intelligence, et, de plus, chaudement. Quand les seigneurs veulent savoir de quoi se compose tel ou tel mets, le praticien peut les satisfaire sans avoir besoin de «lescendre à la cuisine et de consulter personne.
• Revenons à l’ordonnance de notre menu. — Nos
huit relevés de poisson sont variés et somptueux;
le saumon à la régence peut seul faire la réputation
d’un praticien ; nos huit grosses pièces sont élégantes
et fort distinguées: presque toutes nos quarante- \
huit entrées sont dépecées, ce qui distingue la cuisine du jour de celle de nos ancêtres. Je sais qu’autrefois la noblesse française avait la connaissance de l’art de dépecer à table; ce qui donnait plus de dignité à l’art du maîlre-d’hotel : mais autres temps, autres usages; — de nos jours, à l’instar des Romains, on a créé les places d’écuyers tranchants, ce qui convient parfaitement à la maison d’un grand seigneur.
Dans nos entrées, nous n’en avons employé que
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deux de poisson, en considération des relevés de poisson , et nous avons remarqué qu’il convenait mieux de choisir pour assiettes volantes, durant le service des entrées, des fritures de volaille, de gibier et poisson, comme nous l’avons marcjué dans ce dîner, ainsi que les soufllés de volaille et de gibier.
Notre dessin de la planche 3*^ signale toute l’élégance de ce menu aux premier et second services, et la manière dont les entrées et grosses pièces sont coupées; il indique l’entremets de sucre, de pâtisseries, de légumes , les pièces montées et les plats de rôt. — Enfin par ce meme dessin, en le comp*arant à celui du sieur Vincent La Chapelle, on verra, au premier coup d’œil, la distance infinie des deux époques, et le lecteur sera d’accord avec moi sur la supériorité de la cuisine moderne.
Comme cette saison de janvier est peu favorable à l’entremets de légumes , nous en avons seulenlent marqué seize; seize de pâtisserie, et seize de douceurs. Nos anciens ne servaient pas de gelées d’entremets; ces gelées de fruits et de liqueurs appartenaient à l’office : nous nous sommes emparés de ces bonnes choses depuis la renaissance de l’art, mais nous les avons inliniment améliorées et variées; ce sont les belles parties de l’entremets de sucre , des entrées froides, et de la pâtisserie, qui ont le plus gagné depuis cette époque.
Pour terminer ce grand dîner d’une manière splendide , nous avons marqué douze assiettes vo-
CHAPITRE I
lanlcs de petits soufïlés en caisse; ce qui est plus agréable pour les convives qui n’aiment point à attendre, et qui, par ce moyen , prennent ces friandises sortant du four, tandis que les gros souillés ont deux inconvénients bien réels : le premier, de faire quelquefois attendre; et le second, de s’allaisser à mesure qu’on les sert. Nous avons remarqué que cette manière de servir en caisse les soufïlés convenait mieux aux seigneurs , et particuliérement à leurs dames.
t de lOà l%couTcrl!§i«
DEUX POTAGES
La purée de marrons aux petits croûtons,
Le potage au céleri , consommé de volaille.
La barbue au gratin, sauce au vin de Cliampagnc,
Le saumon à l’anglaise.
' DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf j^u-nie à la française.
Le dindonneau à la financière.
QUATRE ENTRÉES
Les filets de lapereaux à la vénitienne.
Les tendons de veau glacés aux laitues ,
Les petites croustades de nouilles à la polonaise ,
Le sauté de poulardes aux truffes.
DEUX PLATS DE ROT
Les cailles bardées,
» 0 Les poulets à la reine , au cresson.
LIO MAITUE-D’IlOTia FRANÇAIS.
QUATllE ENTRILAIETS.
Les cardes à la moelle ,
Les épinards à' l’essence,
La gelée de citrons ,
Le flan de pommes glacées.
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QUATRE POTAGES
Le potage de levraut au chasseur,
Le vermicelle à la régenoe,
La brunoise au consommé ,
Le potage à la d’Artois.
QUATRE RELEVÉS DE POISSON
Le turbot à la hollandaise ,
Les perches à la Waterfiche ,
La matelote au vin de Bordeaux ,
La queue d’esturgeon glacée au four.
QUATRE GROSSES PIECES
La dinde à la Godard ,
La pièce de bœuf garnie à la russe ,
Le cochon de lait à la moderne ,
La tête de veau en tortue , au madère.
VINGT ENTRÉES
Le sauté de perdreaux rouges au suprême ,
La fricassée de poulets à la vénitienne.
LA PIÈCE DE ROEUF GARNIE A LA RUSSE
Les filets de mouton mariués en chevreuil,
L’aspic d’une blanquette à la provençale.
** Le filet de bœuf à la gelée ,
La petite poularde à la Montmorency.
LE COCHON DE LAIT A LA MODERNE
’^Les croquettes à la Béchamel et en poires ,
Le turban de quenelles de gibier,
Les petits canetons en haricots vierges.
l’esturgeon.
Les foies gras à la Saint-Cloud , sauce madère ;
Les filets de poulardes à l’écarlate ,
’^La crouslade de cailles au gratin.
LA tête de veau en TORTUE , AU 3IADÈRE.
Les côtelettes de veau à la polonaise.
Les filets de sarcelles à la bigarade.
Pour extrà , quatre assiettes de fritures,
De filets de soles panés à l’anglaise
QUATRE GROSSES PIECES d’ENTREMETS.
Le casque à la grecque,
Le buisson d’écrevisses sur un socle,
IjC shako français ,
Le buisson de grosses Irufl’es sur un socle.
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES EXTREMES CONTRE-FLANCS. Les chapons au cresson ,
Les gélinottcs bardc'es et les ortolans,
Les faisans piqués glacés ,
Les poulets à la reine.
VINGT ENTREMETS
Les concombres au suprême,
^ Le croque-en-bouche de marrons glacés.
LES CHAPONS AU CRESSON
Les salsifis frits à la Villeroy,
La gelée d’oranges moulée ,
Les œufs pochés à la chicorée.
LE BUISSON d’écrevisses.
Les épinards à l’essence ,
La crème française au cacao ,
Les choux-fleurs à l’espagnole.
LES GELINOTTES BARDEES.
Le flan de pommes meringuées,
Le céleri à la Béchamel.
Les haricots verts à l’anglaise ,
Le pouding à la moelle.
les faisans piqués.
Les pommes de terre tournées et à la crème ,
Le fromage bavarois aux framboises.
• Les choux de Bruxelles au velouté.
, LE BUISSON DE TRUFFES
'Les œufs brouillés au jambon ,
La gelée au vin de Champagne rosé , ^
Les cardes au parmesan.
LES POULETS A LA REINE
Les nougats aux pistaches ,
Les champignons grillés, demi-glace.
Pour extra , cùitj assiettes isolantes de fondus.
CHAPITRE I
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DEUX POTAGES
Le sagou à la purée de navets.
Le potage à la julienne.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud à l’anglaise, sauce aux huîtres ,
Les tronçons d’anguille glacés à l’italienne.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le rosbif d’agneau à la maître-d’bôtel.
Les faisans à la clioucroûte française.
QUATRE ENTRÉES
Le plté cliaud de lapereaux à l’ancienne,
La fricassée de poulets à la Chevalier ,
La noix de jambon aux épinards,
Les escalopes de filets de bœuf, sauce provençale.
DEUX PLATS DE ROT
Les grives bardées ,
e dindon au cresson
Les choux-fleurs au beurre ,
Les pommes de terre à la lyonnaise,
La gelée de marasquin fouettée ,
Les gateaux glacés à la d’Artois.
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* DEUX POTAGES
La croûte gratinée aux laitues ,
Les nouilles à la napolitaine.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
IjC l)ar grillé a la hollandaise, ’
Les truites de Seine , sauce génoise.
lÆ MAITRE-D’IIOÏEL FRANÇAIS DEUX GROSSES PIÈCES,
I.a noix de Lœiif à la royale
Le chapon à la Montmorency.
QUATRE ENTRÉES
La casserole au riz à la polonaise,
Le salmis de perdreaux au vin de Champagne , L’épigramme d’agneau à la purée de céleri,
Les fdets de canards sauvages à l’orange.
DEUX PL4TS DE ROT
Les poulets à la reine et au cresson ,
Les bécasses et les ortolans.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes en croustade au madère ,
Les choux de Bruxelles au henrre ,
Le fromage bavarois à la vanille ,
Le gâteau d’amandes garni d’abricots.
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DEUX POTAGES
Le potage à Ta reine ,
Les pâtes d’Italie au consommé de volaille,
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les brochets à l’espagnole,
La bonne morue à la maître-d’hôtel.
DEUX GROSSES PIECES
La poularde à l’indienne.
Le rosbif à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES
Les perdreaux à la Périgord ,
Les ris de veau glacés, purée de champignons,
Le sauté de poulets au supreme ,
Les boudins de carpe à la llichclicii.
CIIAPITRli I.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras,
Les grives bardées et les rouge-gorges.
' QUATRE ENTREMETS
Les trufies à la cendre ,
Les navets glacés au sucre ,
La gelée de fraise ( conserve ) ,
Le gâteau de mille-feuilles.
Le jour des Rois doit être fêté chez les grands seigneurs. — Nous allons rapporter ici les menus d’un grand extraordinaire qui eut lieu à T Élysée-Napoléon à l’occasion du mariage d’une princesse de la famille impériale. Ce travail me paraît d’autant plus intéressant qu’il fut servi par petites tables, au môme instant, et avec cet ensemble qui honore’ la cuisine moderne. Je vais donner les détails de ces mêmes menus (de MM. Robert et Laguipiére), qui furent divisés avec cette sagacité et cette harmonie parfaite qui est le cachet des grands talents. Nous eûmes vingt-cinq tables à servir dans sept pièces di(îérentes. Voici comment elles furent divisées :
PREMIER SALON. — QUaTRE TaBLES.
PREMIÈRE TABLE
Le potnge à la veine,
Le potage de santé.
DEUX ENTRÉES
Le sauté de perdreaux aux trufles ,
La hlamiuctte de ris de veau tlaus un bord de riz.
DEÜX ENTREMETS-
Les pommes à l’anglaise ,
Les artichauts à la barigoule.
Cinq assielles de dessert.
DEUXIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Le cliaud-froid de poulets à la gelée ,
Les cailles à la macédoine,
DEUX ENTREMETS
La gelée d’oranges en écorce ,
Les navets à la Chartres.
Citiq assiettes de dessert.
TROISIÈME TABLE
, ' DEUX ENTRÉES
I.es ailes de poulardes piquées , glacées à la Toulouse Les tendrons de veau en éj^igramme.
DEUX ENTREAIETS.
Les haricots verts à l’anglaise ,
Les meringues à la rose.
Cinq assiettes de dessert.
QUATRIÈME TABLE
DEÜX ENTRÉES.
Les côtelettes d’agneau sautées au suprême ,
Les cassolettes de riz à la polonaise.
DEUX ENTREMETS
La crème fi’ançalse au moka ,
Les petits pois à la française.
Cinq assiettes de dessert.
CHÂPITRK I.
DEUXIÈME SALON.— QUATRE TABLES
PREMIÈRE TABLE
' DEUX POTAGES
La julienne ,
Le riz à la Crécy.
Les filets de soles à l’italienne ,
Les filets de moutons piqués , glacés à la cliicorée.
DEUX ENTREMETS
f il / ' •
Les concombres farcis à l’essence ,
Le fromage bavarois aux abricots. ' '
Cinq assiettes de dessert.
DEUXIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Les quenelles de gibier à l’espagnole ,
Le sauté de ponlets à la macédoine.
DEUX ENTREMETS
Les cbamplgnons à la provençale , ' -
Les petits nougats à la parisienne.
Cinq assiettes de dessert.
TROISIÈME T.\BLE
DEUX ENTRÉES
Les tendrons d’agneau à la Pompadour,
Les filets de laj^erenux Conli, aux truffes, garnis çl’un escalope.
Les fèves de marais au velouté ,
La gelée de citron moulée.
Cinq assiettes de dessert.
7g le matïrë-d’iiotel français.
OUATRIÈME TAREE.
DEUX ENTRÉES
Les langues de mouton glacées à la Soubise ,
L’aspic de blanc de volaille.
DEUX ENTREMETS
Les choux-fleurs à la magnonaise ,
Les petites bouchées au gros sucre.
Cinq assiettes de dessert.
TROISIÈME SALON. — QUATRE TABLES
PREMIÈRE TABLE
DEUX POTAGES
Le potage au chasseur,
Les petits croûtons à la purée de navets.
DEUX ENTRÉES
Le vol-au-vent à la Nesle ,
Les filets de volaille en épigrainme.
DEUX ENTREMETS
Les épinards en croustade,
Les pommes meringuées glacées.
Cinq assiettes de dessert.
DEUXIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Les côtelettes de mouton sautées à l’anglaise ,
Les filets de perdreaux à la maréchale.
DEUX ENTREMETS
Les petits choux de Bruxelles à l’espagnole ,
Le flan de fruits.
Cinq assiettes de dessert. .
CMAlTlRIi 1
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DEUX ENTRÉES
Los pigeons innocents à la financièie,
Les lilets de saumon sauté, sauce aux huîtres.
DEUX ENTRE>1ETS.
Les cardes à l’essence ,
Le blanc-manger au café.
Cinq assiettes de dessert.
QUATRIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Les noisettes de veau glacées à la chicorée ,
La bigarrure de volaille à la macédoine.
DEUX ENTRE.METS
Les haricots blancs à la crème ,
Les darioles soufflées au cédrat.
Cinq assiettes de dessert.
I.c potage de santé
Le riz à la Grécy.
DEUX ENTRÉES
Les fdets de poulets à la gelée ,
Le sauté de perdreaux à l’allemande.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts à la lyonnaise ,
La gelée de fruits.
Cinq assiettes de dessert.
TROISIÈME TAREE.
DEUX ENTRÉES
La blanqueUe de poulardes aux concombres ,
Les perches à la maguoiiaise.
DEUX ENTREMETS
Les fèves de marais à la crème ,
Les génoises perlées en croissant.
Cinq assiettes de dessert.
QUATRIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Les filets de levraut glacés à la cliicorée ,
Les ris de veau à la Saint-Cloud , sauce tomate.
DEUX ENTREMETS
Les choux-fleurs au beurre,
La gelée fouettée au marasquin.
Cinq assiettes de dessert,
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DEUXIÈME TAREE.
DEUX ENTRÉES
Les hatelets de crêtes à l’aspic ,
Les filets de pigeons à la Sainte-Menchould.
DEUX ENTREMETS
Les petits pois au sucre ,
Les gaufres à la parisienne.
Cinq assielles de dessert .
TROISIÈME TAREE.
DEUX ENTRÉES
Le chaud-froid de perdreaux ,
Le hachis de gibier à la turque.
> Les épinards à l’anglaise ,
La gelée de vin d’Espagne.
Cinq assielles de dessert.
QUATRIÈME TAREE.
DEUX ENTRÉES
Les tendrons de veau glacés à la chicorée ,
La fricassée de poulets (à la reine) à l’ilaliennc.
DEUX ENTREMETS
DEUXIÈME TABLE DEUX ENTRÉES
Les filets de poulets à la d’Artois ,
L’épigrauime de ris d’agneau à la Toulouse.
DEUX ENTREMETS
Les tomates à l’italienne ,
Les meringues aux pistaches.
Cinq assiettes de dessert. ^ <
TROISIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Le chaud-froid de perdreaux à la gelée ,
La blanquette de poulardes au truffes.
DEUX ENTREMÇTS.
Les choux de Bruxelles au beurre ,
TjC blanc-manger d’ayelines.
Cinq assiettes de dessert.
QUATRIÈME TABLE
DEUX ENTRÉES
Les filets de lapereaux à la Conti ,
La salade de brochets à la magnonaise ravigote.
DEUX ENTREMETS
La croûte aux champignons au velouté ,
Les petits nougats de pommes.
Cinq assiettes de dessert.
EN AMBIGU
DEUX. POTAGES
Le potayc à la reine ,
IjC potaye lie santé.
QUATRE GROSSES PIECES
La carpe du Rhin à la Chambord ,
Le-jainbon à la broche.
Le turbot à la hollandaise ,
Le pâté de perdreaux aux truffes.
HUIT ENTRÉES
Les côtelettes de mouton à la purée de navets , Les petits poulets à la Saint-Cloud ,
Les ris de veau piqués à la chicorée,
La salade de volaille à la gelée ,
L’aspic de gibier à la maguonaise , .
Les filets de pigeons à la maréchale ,
Le pâté chaud à la financière ,
Le sauté de perdreaux aux truffes.
QUATRE PLATS DE ROT
Le dindonneau piqué au cresson ,
Les bécas_sines bardées ,
La truite au bleu ,
Les poulets normands.
HUIT ENTRÉES
Les gaufres aux pistaches ,
Les artichauts à la barigoule ,
Les concombres farcis ,
Le fromage bavarois panaché au chocolat ,
La gelée de citrons renversée ,
Les haricots blancs à la maîtrc-d’liôtel ,
Les tomates à la provençale ,
Les petits souillés de crème de riz.
OBSERVATIONS
Sur celle donnée, on voit que chacun de ces menus porte le nom du salon auquel il était destiné. Cela me paraît bien ordonné; chaque menu se compose des détails du service des tables en particulier.
Ce qui me sembla encore mieux alors, ce fut l’organisation du service par le fameux Laguipière.
Voici comment il se passa. Les travaux étant terminés, le grand chef divisa le tout en trois départements : M. Laguipière se conserva les entrées et les entremets des trois derniers menus qu’il devait servir, et chargea le fameux Riquette du soin d’en servir deux autres ; il me confia le service des deux derniers, de manière que nous avions réuni tout le matériel de nos menus dans trois cuisines différentes. Dès que le controleur (le célèbre Robert) demanda le service, nous fûmes prêts tous trois en un moment, sans confusion, et dans un ensemble réellement admirable. Enfin chaque salon avait son maîlre-d’hôlel séparément, qui demandait le service en nommant le salon où il se trouvait.
Toutes ces tables furent servies à la suite du bal; les dames seules s’assirent, les cavaliers allaient visiter un splendide buHét où le service de cuisine était très-brillant. et en très-grande abondance.
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REMARQUE
Les deux potages qui se trouvent en tete de cba- (|ue ineiiii servaient pour les (piati’e tables sur les- (juelles ils n’ont point paru ; c’est-à-dire que le mailre-d’l)ôiel garnissait simplement les assiettes qui lui étaient présentées, et, dans les cinq assiettes de dessert, il y en avait une montée qui servait de milieu ; les quatre autres étaient placées entre les entrées et les entremets. (Extrait de mon Pâtissier royal.)
Il me reste à donner les détails de ce grand buffet, que nous avons représenté en composant le dessin de la planche septième. Ces palmiers, ces trophées militaires, ces belles draperies, ces casques, ces lyres, ces cassolettes, ces pièces montées, l’élégance de notre pâtisserie moderne ; ces suédoises de pommes, ces gelées de fruits savoureux et limpides y ces entremets de gâteaux brillants de conlitures; ces socles décorés supportant des dindes en daube, des jambons glacés et historiés ; ces grands pofssons, ces plats de rôts, de faisans et de poulardes ; ces entrées froides, de salmis, de perdreaux rouges à la gelée, de salade de volaille à la magnonaise , d’entremets, de légumes à l’italienne et à la provençale, tout annonce la munificence d’un grand personnage. — C’est aussi, je le répète, l’effet que doivent produire ces grandes fêtes données i>ar les seigneurs et les ])rinces, et où tant d’argent se dépense pour le luxe de la table; certes, ces tables là sont autrement seiv vies que ces misérables bulfets que nous avons vus
dfuis les mômes temps. Je n’ai pn en retenir la censure dans la revue des grands bals donnés en 1810 et 1811, consignée dans mon premier ouvrage. I.es hommes compétents qui n’ont pas vu nos travaux jugeront, par ce dessin, si j’eus si grand tort de tonner contre ces grands extraordinaires si tristement achevés et si préjudiciables à riionneur de l’art culinaire.
Voici donc les détails du menu de ce grand hufîet.
O tIAIVVIER» Dîiuanclie. llcnu cl’tiii ImfTct pour
300 pcrsoiiiiOAi.
QUATRE POTAGES
Le potage à la reine pour 75 personnes ,
Le potage au riz , à la Crécy , pour 75 personnes ,
Le potage de santé pour 75 personnes ,
Le potage au chasseur pour 75 personnes.
OBSERVATIONS
Une grande partie de ce service de cuisine se trouva placée sur le buflet et sur la table de service; dans celte grande salle du buffet on avait placé dix petites tables chargées de couverts, et où les cavaliers mangeaient sans s’asseoir. On commença par servir les potages, les poissons, le rôt, les entrées froides et entremets de toute espèce qui étaient en réserve; ensuite on attaqua le buffet. Des maîtresd’bütel avaient le soin de garnir les petites tables sitôt que le service l’exigeait, et des valets de pied changeaient les assiettes avec célérité; des officiers avaient soin de servir un riche dessert, et d’autres avaient la surveillance des vins de France et étrangers.
Le contrôleur se répandait partout à la fois, vo'yanl tout, ordonnant partout, remédiant à tout. — Celte fclc fut sans contredit l’une des plus extraordinaires
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du règne de Napoléon. Plus de douze cenls personnes y assislèrent.
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DEUX POTAGES
La ermite gratinée à la purée deleiitille.s ,
Le potage de mouton à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe glacée au four à la polonaise ,
La truite à la génoise , au vin de Bordeaux.
DEUX GROSSES PIECES
La dinde aux trulFes à la moderne ,
La pièce de Bœuf glacée au vin de Madère.
QUATRE ENTRÉES
Les filets de lapereaux piqués garnis d’escalopes ,
Les poulets à la mac[uignou , sauce tomate ,
La blanquette de ris d’agneaux , bordure de riz ,
Les ailerons de dindons à la purée de champignons.
DEUX PLATS DE ROT
Les faisans bardés ,
Le chapon au cresson.
Les cardes à la moelle ,
Les œufs pochés à la chicorée ,
La charlotte à l’américaine ,
La gelée d’oranges dans un bol.
ni3SERVATI0N.
Kn composant ces sept premiers menus , nous avons pensé (ju’en donnant notre grand dincr le
mardi , cl le second le jeudi , ce service deviendrait moins coûteux, attendu qu’un cuisinier habile, mettant à profit les objets de desserte, sait en tirer un grand parti; réconomie d’une grande maison réclame tout le savoir et tous les soins d’un praticien renommé: les amphitryons devraient toujours donner de grands dîners de cette manière; les dépenses seraient moins fortes, et le chef de cuisine moins tourmenté dans son travail et ses dépenses. — Nos grands dîners seront donc toujours pour les mardi et jeudi de chaque semaine.
Si je continuais à décrire tous mes menus de la même manière que ceux cités ci-dessus, je manquerais assurément en grande partie le but que je me suis proposé dans cet ouvrage. Cette cuisine somptueuse que je viens de décrire convient seulement pour les grands seigneurs ; mais les cuisiniers des financiers et des personnes qui tiennent un état de maison ordinaire sont en plus grand nombre. Donc je dois diviser ce travail en deux parties, ainsi que je l’ai déjà ■ annoncé, et chaque partie par semaine, afin que la saison soit la même pour la variété des dîners. La première partie comprendra le traité des menus de la haute cuisine suivant la nouvelle ordonnance, telle que je viens de la déerire, ce qui constituera le premier traité : le second traité des menus comprendra l’ordonnance des menus tels que nos confrères servent leurs dîners dans le goût du jour. Ainsi, je passerai de semaine en semaine de l’une à l’autre cuisine, toujours guidé par l’esprit d’amé-
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lioration que je veux porler partout, dans l’espoir d’è.lre utile aux amphitryons (jui aiment à faire bonne chère avec ordre et économie, et à ceux qui sont chargés de leurs dépenses. — Ainsi, lorsque l’on voudra consulter les menus de la cuisine somptueuse on verra le premier Trailé des menus; et les personnes qui ne pourraient atteindre jusque-là doivent consulter le second traité, dans lequel je donnerai le menu de deux grands dîners de seize entrées par semaine et celui d’un grand bal par mois : ceci sera l’ordinaire des maisons opulentes de la capitale.
SECOND TRAITÉ
DES IMENÜS DE LA CUISINE MODERNE
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DEUX POTAGES
Le potage de laitue au consommé ,
Ije potage à la d’Artois.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
La carpe à la Cliambord ,
La dinde braisée aux marrons glacés.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS
La pièce de breuf à laAIonglas ,
Le jambon glacé aux épinards.
SEIZE ENTRÉES
Le sauté de bécasses auic trufTcs ,
La magnonaise de volaille à la gelée ,
* Le pâté chaud de ]ii{5eons à rancicune,
Ji.'i noix de veau (dacéc eu surprise.
LA CARPE A LA CIIAMRORD
Les poulets à la reine , au vin de Madère ;
^ Les filets de soles à la Orly,
L’aspic de cervelles d’agneaux ,
Les petits canetons à la purée de champignons.
Les escalopes de saumon à la maître-d’hotel ,
Le salmis de perdreaux à la gelée ,
Le fritot de poulets à la Marengo ,
Les attereaux de palais de bœuf au gratin.
LA DINDE BRAISÉE AUX MARRONS GLACÉS
Les côtelettes de mouton à la minute ,
* Les petites croustades à la Béchamel ,
La salade de filets de brochet à la provençale , Les ailes de poulardes à la Chevalier.
QUATRE GROSSES PIECES d'ENTREMETS POUR LES CONTRE-FLANCS.
La brioche à la crème ,
Le buisson de grosses écrevisses ,
Le flan de pommes meringuées ,
Le buisson de truffes.
QUATRE PLATS DE ROT
Les cailles bardées ,
Les gougeons de Seine en aiguillettes ,
Les merlans panés à l’anglaise,
Les poulets gras au cresson.
SEIZE ENTREMETS
Le blanc-manger renversé ,
Les pieds de céleri à l’espagnole.
LE FLAN DE POMMES
Les œufs pochés à Tessence ,
Les gâteaux glacés d’abricots.
LES POULETS GRAS AU CRESSON
*Les bouchées perlées au gros sucre,
Les épinards en croustades.
LE BUISSON DE TRUFFES
La croûte aux champignons,
Le fromage bavarois au cédrat.
Pour extra , six assiettes de fondus.
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UN POTAGE
Les quenelles de volaille au consommé.
UXE GROSSE PIÈCE.
La pièce de bœuf garnie de racines glacées.
DEUX ENTRÉES
Les poulets à la Périgueux, entrée de broche; Les fdets de truites sautés aux fines herbes.
UN PLAT DE ROT
Les perdreaux rouges bardés.
converfm*
DEUX ENTREMETS
]jCS choux-fleurs au .parmesan ,
J>ia ^elée aux framboises ( conserve).
Pour extra , les petits vlioux à la cV Artois.
I O VIER 9 *W€têtii* Alciiii de ÎSO à iid côii^ crtM*
DEUX POTAGES
Le potage de santé ,
Le riz à la Ciécy.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Le gros brochet à la régence ,
Les poulardes à la Montmorency.
DEUX GROSSES PIÈCES POUR LES DOUTS
Le rosbif d^aloyau à l’anglaise ,
Le cpiartier de chevreuil mariné.
Le sauté de volaille aux truffes,
^ La casserole au riz à la Toulouse ,
La darne de saumon au beurre de Montpellier, L’épigramme d’agneau garnie d’un escalope.
LE BROCHET A LA RÉGENCE
La blanquette de poulardes aux concombres,
Les perdreaux à la Périgueux ,
La fricassée de poulet à la Villeroy ,
Les côtelettes de veau à la Dreux.
Les carbonades de mouton glacées , purée d’oseille, ** Les filets de merlans panés à l’anglaise ,
Les poulets dépecés, sauce tomate.
Les cailles au gratin , garnies de croûtons farcis,
CHAPITRE l
l^u salade do volaille à la ravigote ,
* La timbale de lazagnes à la napolitaine,
Les boudins de poisson au beurre d’écrevisses.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTRE.ME J S POUR l.ES COXTRE-FLAÎVCS.
Le ])àté de jambon à la gelée ,
La meringue à la parisienne ,
Le congloft’e à la viennoise ,
Le croqiie-en-boucbe glacé aux pistaclies.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les grives bardées ,
Les faisans piqués, ^
Le dindonneau au cresson. é
tr
SEIZE ENTREMETS
** La gelée de inarasc]uin fouettée , , Les haricots verts à l’anglaise.
LE PÂTÉ DE JAMBO?i A LA GELÉE.
Les concombres en cardes ,
Les gâteaux d’abricots.
LES POULETS A LA REINE
’^Les dauphines à l’orange ,
Les fonds d’artichauts à la Béchamel.
LE CONGLOFFE A LA VIENNOISE
Les pommes de terre frites à la lyonnaise ,
* lies petits pains à la paysanne.
î)‘i LIi MAiriŒ D’IIOTKL FRANÇAIS
LES FAISANS PIOOÉS.
^ Les madeleines [{lacées au gros sucre.
Les œul's pochés à la ])urée de céleri.
LE CROQUE-EiN-BOüCHE AUX PISTACHES.
Les cardes à l’espagnole ,
La gelée de citi'ons moulée.
Pour extra , 6 assiettes de soujjlés au café.
Ces menus sont assurément moins somptueux que les précédents; c’est la même cuisine, mais ils dillerent beaucoup plus par leur ordonnance : ils sont plus faciles à exécuter, et plus convenables pour la généralité des praticiens qui trop souvent sont privés de bras capables de les aider; ordre de choses qui n’annonce iden moins que îa décadence de l’art^ si quelque grand seigneur ne remédie au mal. Nos menus journaliers sont en rapport avec les grands dîners, et nous pensons fortement que nous avons pris le bon parti de diviser cette collection de menus en deux traités.
1 1 tl AXVIEBy VemÜÈ'eAi* illemi «le C» à 9 couverts*
Le potage de choux à la pusse.
CHAPITRE
DEUX EA'TREMETS.
Les épinards au jus ,
Le flan suisse au fromage de Gruyère.
Pour extra , la gelée d’oranges en petits pots.
l‘t tl.lWlKR, Mcmi rtc C à couverts*
UN POTAGE
Les nouilles à rallemande ,
UNE GROSSE PIECE
La selle de mouton à ranglaise.
Les filets de soles à la Orly ,
Le chapon au gros sel.
UN PLAT DE ROT
Les bécasses bardées.
DEUX ENTREMETS
Les champignons à la provençale ,
Le fromage bavarois à l’anis.
Pow' exivii y les fondus.
] :j tIA Bhnnncfie* ]llciiu rtc O à t>co.iivcrt«*
UN POTAGE
L’orge perlé au consommé de volaille.
UNE GROSSE PIÈCE
La hure de saumon à la génoise.
DEUX ENTRÉES
Le ris de veau glacé à la chicorée ,
Le .salmis de perdreaux au vin de Bordeaux.
UN PLAT DE ROT
Le dindonneau au cresson.
‘JG
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DEUX ENTRE VI ETS
Les clioux de Bruxelles à resj)a{j,iiole,
La gelée d’oranges moulée.
ex trà , des gâteaux à la crème.
3 4 •IAMVIKR9 lEeiiu clc i\ OeoiivertK
UN POTAGE
La croule gratinée à la purée de haricots rouges,
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf garnie à la maréchale,
DEUX ENTRÉES
Les poulets à la reine à la ravigote ,
Le vol-au-vent de bonne morue à la Béchamel.
UN PLAT DE ROT
Les cailles bardées. . •
DEUX ENTREMETS
Les œufs à l’aurore ,
Le gâteau de Pithiviers glacé.
PREMIER TRAITÉ DES MENUS DE LA ÉUISINE MODERNE
15 JANVIER, Mardi. Menu de 60 couverts.
Le potage de grives à la russe , La at)rite gratinée aux racines,
QUATRE POTAGES
La bisque de volaille liée au beurre d’écrevisses , La julienne au blond de veau.
QUATRE RELEVÉS DE POISSON-
Le cabillaud à la maitre-d'liôtel , Le saumon sauce au vin de Champagne,
Le brochet glacé au four à l’espagnole. Le turbot à la boUandaise.
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
La dinde truffée garnie à la moderne. Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
La longe de veau à la crème.
Les faisans glacés à la choucroute française.
Il"
La matelote de foies gras au madère.
Les filets de poulet à la Pompadour,
Les petites croustades à la Béchamel ,
Les quenelles de faisan au suprême.
LA DIXnE GARNIE A LA MODERNE.
Les papillotes de bécassines aux fines herbes,
Les cervelles de veau à la magnonaise ,
Les ailerons de dindon glacés au céleri ,
Le filet de bœuf roulé aux truffes.
LE CABILLAUD A LA MAITRE-d’hOTEL.
Les poulets à la reine , à l’estragon ,
Le turban de filets de lapereau piqués , glacés ,
La salade de volaille à la magnonaise ,
Les pigeons à la cuiller.
Les boudins de volaille à la troyenne
1 ■ Les filets de canard sauvage à la hourguignotte. FILETS DE POISSON A LA ORLY.
La ruine de Rome antique , Le nougat à la parisienne,
quatre grosses pièces D’ENTREMETS.
La cascade demi-circulaire ,
Le croque-en-bouche à la reine.
Les perdreaux rouges piqués , Les porilets gras au cresson ,
QUATRE PL4TS DE ROT
Les bartavelles bardées ,
Les chapops â l’anglaise.
POUR EXTRA : HUIT ASSIETTES VOLANTES DE FONDUS
Suite de la page SIC, lome U’.
16 JANVIER, Mercredi. Menu de 10 à 1^ couverts.
. DEUX potages.
La geibuTe à la suisse ,
Le vermicelle à la régence.
DEUX RELEVÉS DE POiSSOPf.
L’anguille à la tartare ,
Le turbot , sauce aux crevettes.
DEUX GROSSES PIÈCES
La belle poularde à l’indienne ,
La pièce de bœuf à l’étendard.
QU.VTRE ENTRÉES
La blanquette de ris de veau en croustade.
Les bécasses à la Périgueu* , entrée de broche , Les fdets de porc frais glacés, sauce Robert ,
La fricassé|; de poulets à la Chevalier.
DEUX PLATS DE ROT
Les gélinottes bardées ,
Le dindonneau au cresson.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes 'à l’eau de sel ,
Les choux de Bruxelles au velouté ,
La gelée de cédrat ,
Le soufflé de crème de riz.
17 JANVIER, Jeudi. Menu de 40 à 45 couverts.
Le potage tortue à Vamécitaine , Les pâtes d’Italie au consommé ,
QUATRE POTAGES
Le potage aux oignons blancs èt glacés , Le potage à la Monglas.
Les choux de Bruxelles au velouté
12’^ Les beignets de pommes glacés aux pistaches ,
Le poupelin glacé au foui |
Le buisson de truffes à la serviette.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les bécasses bardées.
VINGT-QUATRE ENTREMETS
12*^. Le flanc de poires ineringnces ,
11. Les choux-fleurs à la hollandaise , lO’^*. La gelée di’épine-vinette.
Les salsifis à la magnonaise
Le fromage bavarois aux fraises ( conserve ).
tES POULETS A LA REINE.
La crème an caramel et au bain-marie ;
Les champignons à la provençale ,
Les davioles à la vanille-
• LE BUISSON DE TRUFFES
3’"’^. La gelée de vin de IMadère sec ,
2. Les concombres à la Bechainel , l*^. Le pouding aux marrons et au iliuin.
POUR EXTRiV : HUIT ASSIETTES VOLANTES DE SOUFFLÉ AUX ZESTES D’ORANGES.
CllAPlTRli I.
1 8 JAIWIlîll, .'lleniidc I OA couverts,
DEUX POTAGES
Le potage aux choux de Bruxelles ,
Le potage de quenelles à l’alleinaade.
DEUX IIELEVÉS DE POISSON
Le saumon à la vénitienne ,
Les perches à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
L’échine de porc frais à la sauce Bobert ,
La dinde braisée à l’anglaise.
Les noisettes de veau glacées aux laitues ,
Les perdreaux à la financière ,
Les filets de poulardes à la Pompadour,
Les croquettes à la Béchamel.
DEUX PLATS DE ROT
Les faisans piqués ,
Les poulets à la reine.
QUATRE ENTREMETS
Les salsifis frits à la Yilleroy, < .
Les triifi'esau vin (le Lhaïupague,
Ij:i gel('e de café à l’eau ,
Les nicringues au marasquin.
i*> Smàiciti- illcim ilc loù coiiwrtMj
DEUX POTAGES
Le potage de riz à l’italienne, ,
Le potage à la Clermont.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Tja barbue au gratin , au vin de Champagne,
Le tronçon d’rstur{{eon à la hroclie.
L15 MAlTKJi-D’IfOTEL FRANÇAIS.
DEUX GROSSES l‘IÊCES.
Le filet de bœuf à la napolitaine ,
Les faisans à la PéripjOrd.
QUATRE ENTRÉES
La tiinballe de nouilles à la polonaise ,
La poularde à l’ivoire , aspic cliaudc ,
Les côtelettes de veau à l’alleniande ,
Les boudins de volaille à la Ricbelieu.
DEUX PLATS DE ROT
Les pigeons ramiers ,
Les canetons de Rouen.
QUATRE ENTREMETS
Les épinards en croustade ,
La purée de haricots à la crème,
Les pommes meringuées en hérisson ,
Le gâteau d’amandes au raisin.
90 «lAlVVlEU, Æ9imanehe. .llenii de lO à 19 couverts.
DEUX POTAGES
Le potage à la Coudé ,
Le potage à la Monglas.
Les soles au vin blanc de Bordeaux ,
Le turbot à l’anglaise , sauce aux huîtres.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf à la royale ,
Le rosbif d’une selle d’agneau à la maître-d’hgtel.
QUATRE ENTRÉES. -
Le chapon au riz ,
Le salmis de faisans aux truffes ,
CIIAPllRE 1.
9ft
L’émincé tle volaille à la Bécliaincl , au gTatln ;
Les papillotes de pigeons à la d’Uxelle.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les gelinottes bardées.
QUATRE ENTREMETS
Les œufs à la chicorée , à la crème;
La tourte de truffes au madère ,
La gelée d’oranges de Malte ,
Les talinouses au fromage de Viry.
tl JANVIER, JOuntH, Mcuu «le lO Si convertis «
DEUX POTAGES
Le sagou à la provençale, ^
Le potage au chasseur.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La truite de Seine au bleu ,
La carpe étuvée garnie de laitances.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le rosbif de présalé des Ardennes , ^ '
La dinde truffée à la maquignon.
QUATRE ENTRÉES
La côte de bœuf .aux racines glacées ,
Les poulets à la Chevry, sauce ravigote ,
Le pain de gibier à la Périgueux ,
I^es filets de volaille à la Chevalier.
DEUX PLATS DE ROT- Les sarcelles à l’orange ,
La poularde à l’anglaise.
QUATRE ENTREMETS
T.es concombres farcis à‘ l’espagnole, liCs clioux de Hruxellcs au Ijeurre ,
LK >IAlTI<i:-J)’llÜTKL FHA.NÇAJS.
Les poniuics au riz glacées ,
Les petits pains à la paysaiine et à la vanille.
DEUXIÈME TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
tPAIVVlIvU, JfKartïi. Uciiu de :iO 30 coiivei
DEUX POTAGES
La purée de marrons aux petits croûtons ,
Le potage de santé.
DJEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le cabillaud à la hollandaise ,
La dinde braisée à la Toulouse.
DEUX GROSSES PIÈGES POUR LES BOUTS
La pièce de bœuf à la flamande ,
Le quartier d’agneau à l’anglaise.
SEIZE ENTRÉES
La magnonaise de cervelles de veau,
^ Les petits vol-au-vent à la Béchamel ,
Les ailes de poularde glacées aux concombres ,
Les filets de mouton en chevreuil, sauce poivrade.
LE CABILLAUD A LA HOLLANDAISE
Les canetons de cuisses de volaille à la nivernaise ,
Les filets de canards sauvages à l’orange ,
* Les filets de merlans à la Orly,
La timbale de macaroni à la parisienne.
Le pain de carpe au beurre d’écrevisses ,
^ Les cuisses de volaille à la Villeroy,
L’émincé de langues de moutons à la Clermont ,
Les côtelettes de lapereaux à l’allemande.
CHAPITRE T. loi
LA DIADE imAISÊE A LA TOULOUSE.
La noix de veau {placée, purée d’oseille ,
Le sauté de poulardes aux truft’es ,
* Les petits pâtés de mauviettes ,
Les bastillons d’anguilles à la gelée.
QUATRE GROSSES PIÈCES d’eNTREMÉTS POUR LES COiNTRE-FLANCS.
liC jiavillon romain sur un rocher,
Le biscuit aux amandes.
Le baba au vin de Madère ,
L’ermitage à la russe.
QUATRE PLATS DE ROT
Les perdreaux piqués ,
Les batelets d’éperlans , ' /• '
Les soles frites panées à l’anglaise ,
Les poulets à la reine au cresson.
SEIZE ENTREMETS
** La gelée d’oranges renversée ,
Les choux-fleurs au beurre.
LE BABA AU VIN DE MADÈRE
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les gnu fi es au gi-os sucre.
*102 LE IVrATTRE-D’fîOTEL FRANÇATS.
LES SOLES, FUITES PANÉES A l’aNGLAISE.
* Les manons d’abricots (>lacés ,
Les cardes à l’espagaole.
l’eumitage a la russe. -
Les œufs à la purée d’oseilTe ,
La gelée de fraises (cônserve).
«lAXVIEH t Mevcveili. Alcnii de G ik f) convorli^*
UN POTAGE
La garbure aux racines.
UNE GROSSE PIECE
Le rosbif de mouton.
DEUX ENTRÉES
Les filets de soles à la vénitienne ,
Le chapon au consommé.
UN plat de rot.
Les bécasses bardées.
DEUX ENTREMETS
Les navets glacés à la Chartres ,
Le gateau fourré d’abricots.
Pour extra , la gelée d'oranges dans un hol,
litd «I AA VIER» tïïewili* Menu de 30 à 3G converti.
Le vermicelle à la régence ,
Le potage à la brunoise.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le turbot , sauce aux homards ;
Les poulets gras a la Périgueux.
CTTAPÎTRE T.
DEUX GROSSES TlÈCES POUR LES BOUTS.
Le jambon ù la IMaillau ,
La pièce de bœuf à la clioucvoùte.
SEIZE ENTRÉES
Les ballottincs de volaille à la macédoine,
Les perches à la magnOnaise et à la gelée ,
* La casserole au riz à la Nesle ,
Le salmis de bécasses à l'ancienne. '
LE TURBOT, SAUCE AUX HOMARDS
Les ailes de volaille à la d’Ai magnac ,
* Les hatelels de ris d’agneau ii la Villeroy,
La darne d’esturgeon au vin de Madère ,
L’émincée de poulardes à la cbicorÉe.
Le hachis de gibier à la polonaise ,
Le sauté de poulardes au suprême ,
Les côtelettes de mouton ii la purée de pommes de terre ,
* La Orly de filets de bix)chets.
LES POULETS GRAS A LA PÉRIGüEUX Les filets de levrauts à la Conti ,
’^Le vol-au-vent de bonne morue,
La galantine de volaille à la gelée ,
Les pigeons gantiers à la Toulouse.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’eNTREWETS,
Le gâteau de mille-feuilles à la moderne ,
La coupe garnie de fruits glacés,
La brioche au fromage ,
Le vase garni d’une gerbe.
QUATRE PLATS DE ROT
Le dindonneau au cresson.
Les merlans panés à l’anglaise ,
Les cailles bardées ,
I^es poulets à la reine.
lo3
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SEIZE ENTREMETS
La geloc d’oranges moulée,
Les cardes à' respagnole.
LES CAILLES BARDÉES
Les petits pains de cerises ,
Les choux-fleurs à la ravigote.
LE VASE GARNI d’unE GERBE.
Les champignons grillés , demi-glace ;
^ La gelée de citrons.
?es Venttretii, Mcnii de O à 9 eoiivcris.
La croûte gratinée à la Coudé.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf à la cuiller.
niAPlTRE T.
DEUX ENTnÉES.
Les poulets ù l’an{;laisc , sauce aux liuîtrcs ,
La noix de veau glacée , sauce tomate,
UN PLAT DE ROT
Les bécasses bardées.
DEUX ENTREMETS
Les pommes de terre frites à la lyonnaise,
Les pannequets à la crème.
Pour extra , la gelée d’oranges,
«I.ÜVVIER^ Sfimea», Ulcitn «le O iV » coiiv<^rts«
UN POTAGE
■ Les nouilles à la milanaise. /
UNE GROSSE PIÈCE
Le quartier de cbevreuil , sauce poivrade.
La darne de bar grillée au beurre d’anebois,
La marinade de poulets à la provençale.
UN PLAT DE ROT
Le dindonneau au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les cardes à l’essence , ‘ *
Le fondu encaisse. *
Pour extra , la gelée de rhum.
«IW VIERy StiiHeili» Alcun «l'uu «oupci* «orvî on fer îi clievnl 9 en amltijurii pour 1^0 coiiverlw*
QUATRE POTAGES DANS LES CONTRE-FLANCS
Le potage de riz à la célestine au lait d’amandes,
Le potage de sauté au consomiué de volaille ,
lor. LK MAITRIMVIIOTKT. TRANCAIS.
Le inacnvoiii à rilaliunnc,
Le i)Oüi{>c à la Cbiulé.
CUATIUÎ RELEVÉS DE POISSON
Le saumon à la marinière,
Le lurl)ot à la liollaïulaise ,
La luire trosturgeon au vin de Clianipn('nc ,
La carpe de Seine au bleu.
D’aspics de blancs de jioulartles
f'MAf'iTnf; r.
liriT GIIOSSES PIÊCK8 DK PATISHMIIK l’OUK f,K8 CO.XTRK-
fi.-i lyre en larôe (Ifi couronnes , '
Le trophée à palmier,
La rasKolelle {'amie (rime sultane ,
Le rascjne à la française , * *
Le non('at au j'ios sucre,
Le cioqiic-en-ijoudic aux pistaches,
L<; pété (le {jihier é la {'el<;e,
IjCgAleaii tle CV/jupiè^jne à la crème.
SKIZK PLATS DK KOT.
2, De faisans piqués ,
De gâteaux glacés aux pistaches
REMARQUE
Les quatl'e-vingt-dix articles composant ce menu suffisent pour un souper de 120 couverts servi en ambigu; ce qui fait une grande différence comparativement au service ordinaire, puisqu’il est facile de voir que, d’après l’ordonnance de mes dîners, on devrait s’ervir pour une table de 120 couverts huit potages, huit relevés de potages, huit grosses pièces, et soixante-douze entrées dans lesquelles seraient comprises huit grosses entrées de couleurs pour servir dans les extrêmes contreflancs, ce qui donnerait quatre-vingt-douze objets : le second service en exigerait autant ainsi, les dépenses doivent infailliblement se doubler; mais ces deux manières de servir ne peuvent nullement soutenir le parallèle. Les menus à deux services sont le luxe de la bonne chère; les services en ambigu en sont des fragments qui ont encore quelques restes d’élégance.
Nous nous sommes permis, dans ce menu, de doubler les entrées, les rôts et les entremets. Celte manière accélère les travaux, sans nuire à la variété du service ; il faut avoir le soin de poser la moitié du service en opposition à l’autre moitié. Mais pour familiariser nos confrères avec ce menu en ambigu,
cii.u'iTiU'; 1.
lU'J
nous allons disposer les grosses [)icces, les entrées,
les lois et les entremets tels (juo nous allons l’indi- (juer. Ainsi, nous commençons par iwie grosse pièce ;
LE CASQUE A LA FRANÇAISE
Le turban de filets de lapereaux à la Conti,
Les fonds d’artiçli4Ut à I4 provençale,
LES POULETS A LA REINE , ROT
La gelée de citrons moydée ,
La noix de veaii au beurre de Montpellier.
Assurément ce service de cuisine, ainsi placé sur la table, doit avoir de l’élégance, et surtout sera d’un effet pittoresque et séduis int, si toutes ses parties sont brillantes par le travail. On voit que j’ai toujours le soin de couper les plats de rôt par les entremets, et les grosses pièces par les entrée^. On doit relever les potages par les poissons, afm que les quatre soupiè<’es restent un moment sur la table ; ces grosses pièces d’argenterie jettent de l’éclat dans
CIIAIMTHK I.
Ifi
noire service ; cnsiiile, si l’on veut donner plus de Ion à ce souper, nu momenl où on commence à servir les enlrces on doit ùnre passer huit assieUes volantes coniposées de croquettes et de petits volau-vent, de même (pie pour le second service quel- (pies entremets chauds de légumes cl des petits souillés en caisse.
Maintenant je vais donner le menu du bullbt que j’ai représenté sur la 2>Ianclie huitième ; il est composé pour cent cin([uante personnes :
De pâtisseries mêlées
Les personnes chargées de poser les bulîels doivent avoir le soin de les rendre faciles à l’approche des personnes conviées ; et lorsque les salles dcslinécs à les recevoir ne sont pas assez vastes pour contenir de petites tables, on doit placer ces dernières dans des pièces voisines en ayant le soin de faire garnir les embrasures des croisées de planches* recouvertes de najipes pour servir à déposer les vins et les assiettes : elles peuvent dans un cas pressé servir aux invités.
Ensuite, si la salle à manger ne peut recevoir un fer à cheval de 120 couverts, on peut placer le service de cuisine sur deux ou quatre tables. Mon menu est disposé pour être divisé selon la distribution des appartements ; c’est par cette même considération que j’ai décrit mon grand bal du 6 janvier par petites tables. Ce service a plus d’élégance, le
cii.uMTm': I.
Ion de la société invitée l’exige; chaque petile table iTçoit une coinjiagnie diHcrcnte, et les amis, se trouvant par ce moyen en petit comilé, causent avec plus d’intimité.
Mais si l’homme cliargé de ces détails de la lete n’a point la capacité, tout est manqué : ce n’est plus que confusion et désordre; l’impatience, l’ennui, s’em[)arent des personnes invitées ; on médit du maître de la maison, dont les dépenses ne sont pas moins considérables que si le bal était bien servi. — Voilà les motifs qui justiüent ma critique : ces grands bals -donnés en 1810 et 1811, et qui furent si mal rendus dans leur ensemble. Les amphitryons paraissent toujours coupables de ces désordres, ils doivent donc avoir le soin de s’entourer d’un homme capable, d’un praticien, et tout ira bien.
«lAXA IEBy Ulluaiiclie. Dîner clc G à 9 couverts*
UN POTAGE
La julienne au blond de veau.
UNE GROSSE PIÈCE
Le turbot à l’eau , sauce au beurre d’anchois.
DEUX ENTRÉES
Les biftecks glacés , purée de pommes de terre ;
La poularde au consommé.
UN PLAT DE ROT
Les cailles bardées.
DEUX ENTREMETS
Les champignons grillés , demi-glace ;
La gclt'c de citrons.
' Pour cxUii, les choux à la d’ Artois.
•lAKVlERÿ lleiiu de <> à t) coiivei‘(M«
UN rOTAGE.
Le riz à l’italienne.
UNE GROSSE PIECE
La pièce de bœuf garnie à la russe.
DEUX ENTRÉES
Les cervelles de veau à la ravigote ,
Le sauté de poularde aux truffes.
UN PLAT DE ROT
Les perdreaux rouges.
Les épinards à l’essence ,
Le pouding de pommes.
Pour extra , la meringue aux pistaches.
PREMIER TRilTÉ DES MEÎilS DE ü CEISINE MODERNE.
29 JAiVV^IER, Mardi. Menu dé 60 couverts.
QUATRE potages.
Le potaije à la d’Artois ,
La gibelotte d’oies au vin de Madère
Le riz à la Crécy,
Le potage à la relue , — o — I
QUATRE RELEVÉS DE POISSON
La truite saumounée à ^italienne ,
La carpe à la Chambord moderne ,
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
La pièce de bœuf à la royale , Le jaiiiLon à la broche , a la financière ;
Les faisans truffés à la Périgiieux ,
Les angiiilles à la tartare ravigote , Le cabillaud à la hollandaise.
Les poulardes à la Chevry.
TRENTE-DEUX ENTREES
Le sauté de poulardes au suprême ,
Les petites croustades de mauviettes au gratin , Les foies gias à la Coati , demi-espagnole ,
Les perdreaux au vin de ÎMadère.
Le sauté de bécasses aux croûtons farcis
Les filets de sarcelles à Porange ,
Les truffes en surprise à la purée de gibier,
Les noix de veau en damier, demi-glace ,
Les pigeons à la Mirepoix , financière.
LES POULARDES A LA CtlEVRY.
Le hachis de faisans à la turque ,
La dame d’esturgeon au beurre de Montpellier, La fricassée de poulets à la Chevalier,
Les ailes de perdreaux rouges à la PompadouC.
LE JAMBON A LA BROCHE, A LA FINANCIERE
Les boudins de carpe au beurre d’écrevisses , Les petits canetons à la Périgueux ,
Les petites timbales de nouilles à la Béchamel , Les filets de volaille sautés à la provençale.
QUATRE GROSSES PIEGES MONTÉES POUR LES CONTRE-FLANCS
La cascade égyptienne , Le berceau de palmiers ,
Les becfigues bardés , Les èanards sauvages ,
Le pavillon moscovite , La cascade de Pæstum.
QUATRE PLATS DE ROT
Les gelinottes ,
Les poulets gras.
TRENTE-DEUX ENTREMETsl
Le pouding à l’américaine ,
Le céleri à l’espagnole ,
Les puits d’amour glacés aux pistaches ,
La chicorée à la Béchamel.
Les cardes à l’essence
3*. Les fantaisies panachées aux pistaches , 2. Les concombres farcis ,
1**. La charlotte à la française.
POUR EXTRA: HUIT ASSIETTES DE PETITS SOUFFLES A L’ORANGE ET AU CHOCOLAT, TABLEAU N" h. Suite delà page 114, tome
VÇAIS.
0 à 1^ couverts.
lux à la Montmorency, î poulets à la Marengo , s de dindon à la purée de navets.
DEUX PLATS DE ROT
DIS ro nia
1 à la reine.
QUATRE ENTREMETS, la dauphine ,
Is à l’essence ,
;s de riz garnis d’ahricots , ^pine-vinette.
à 45 couverts.
Ille au cerfeuil ,
lies de volaille au consommé.
- Lé à la hollandaise ,
I sauce aux homards.
Lianger au iiiosa ,
CHAPITRE I
ül5SKI>V\TlOiNS.
Nous avons iiuliijuô les raisons (|ui nous avaient décidé à séparer nos menus en deux parties, alin d’clrc plus utile à la généralité de nos confrères : ceux d’entre eux (jui auraient de grands extra susceptibles de réclamer des menus plus considérables (jue ceux que nous avons donnés dans la seconde partie, il leur sera bien facile d’y remédier en réunissant deux menus en un ; mais je leur conseillerai de préférence de doubler les entrées : par ce moyen ils abrégeront des travaux toujours trop pénibles lorsque le manque d’aides se fait sentir.
Nous avons employé dans ces menus quelquesuns des entremets de légumes et des fruits conservés d’après les procédés du fameux Appert. Cet estimable olïicier de bouche mérite la reconnaissance nationale pour ses conserves de tous genres : pour notre particulier , nous lui offrons ici un hommage public de notre reconnaissance; oui, certes, le sieur Appert a rendu d’importants services à l’art culinaire; il nous donne, durant la saison rigoureuse de l’biver, des fruits conservés dont la saveur et le parfum ne le cèdent en rien à ceux de la belle saison, et les meilleurs légumes.
Nous nous sommes imposé de ne pas employer dans nos entremets des huîtres, des queues d’écrevisses, de homards en gratin, d’alimelles et d’amourettes, des ragoûts de crêtes et de rognons ; des caisses de laitances, tle poissons niarinés et fumés; de
lie
ces canapés aux ancliois cl au jamiion ; nous avons (le préférence employé ces sorles do choses pour les garnilures de nos grosses pièces cl des enlrées. (l’osl à l’ouvrier à savoir varier ces soldes de ragôiils selon
les objets auxciuels il les destine.
Nous nous sommes également abstenu de citer dans nos grands menus ces grosses [lièces de venaison, telles (jiié le cjuarticr de sanglier, de marcassin, de daim et de cerf; le chevreuil seul est recherché. Les autres venaisons se servent dans les
grandes maisons, où elles proviennent ordinairenient de la chasse du seigneur. Le cuisinier doit en tirer le parti le plus convenable en conservant pour la table les quartiers, et les filets pour des côtelettes; les épaules et les poitrines se servent à l’office.
Nous allons donc suivre la môme méthode pour la description des mois qui succèdent à janvier. .
CHAPITRE ir
llcmïflle lOsa J^coaiverlSs
DEUX POT ACES.
Le potage à la bernoise ,
La tortue au vin de Madère.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les perches à la Yaterticlie ;
Les darnes de saumon grillées , sauce hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le quartier de .chevreuil mariné, sauce poivrade;
Le chapon à la crème et au riz.
CIIAIMTIIK If.
<Jl ATHF. FM UFKS.
Ii(*H CK(’alo|X!A (ici InpiirtMii nu Kupri^im.' ,
I.V’tuiiin* (l(.‘ l;ui(pu.‘ de moiilon à In Clcniioiil
Ii«;s p<;rdriînux à la IV'il|;ord ,
La IVicas«éc* de poulet à la Villeroy.
DFUX l'FATH DK UOT.
Les harlavelIcH lunlc'ei»;
la;» poulet» à la reine , au cresson.
ÜIJATIIK FNTIIFMKTH.
La croustade de ti idles ,
la;» coucoiulue» à la H-'cliaïuel ,
La {'elée de luarasrpiiu i'ou<;ttée ,
Le {'âleau de semoule au raisin de Corintlie.
1 , SntneUi» lloiiti <l<; lO à l%€oiivortM«
DFUX POTAGES.
Le pota{{c de sauté ,
Le potaye de rossolis à la polonaise. ,
DEUX IIFLFVFS DK POIS.SOX.
Le cal)illau(l à la Ilécliauicl maifp'e,
Le brochet {jarni de laitances de car|)es.
DFUX GIIOSSFS IMFCFS.
I.a pièce de hreufau vin de .Madèia
L’oie braisée aux marrons et racines "lacées.
OUATKF E.NTIUCF.S.
Le .sauté de poulardes aux ti uli’es ,
Les ris de veau {'lacés à la cliicoréc; ,
Le salmis de bécasses au vin de IJordcaux ,
Les petits ]);Ué8 à la Ib'cdjamel.
DEUX PLATS DF ROT
Le dindonneau au cresson ,
Les {ji ives bardées.
118 LE MAITRE-D’HOrEL FRANÇAIS.
QUATRE ENTREMETS
Les cliampij^nons grillés, demi-glace;
Les pommes de terre frites à la lyounaise ,
Le gelée de Champagne rosé ,
La Iourte aux épinards à la moelle.
üBcikii île lOiïl^coiivcrtf*
DEUX POTAGES
La croûte gratinée au parmesan ,
Le potage de levrauts à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le turbot , sauce aux huîtres ;
La carpe à la Chambord moderne.
DEUX GROSSES PIECES
La selle de mouton des Ardennes ,
La dinde aux truffes et à la maquignon.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud de cailles aux fines herbes ,
La blanquette de palais de bœuf à l’alleinande ,
Les boudins de volaille à la Richelieu ,
Les filets de sarcelles à l’orange.
DEUX PLATS DE ROT
Les perdreaux rouges piqués , *
Le chapon au cresson.
QUATRE ENTREMETS
Les salsifis à la hollandaise ,
Les œufs frits à la sauce tomate ,
La gelée de café moka ,
Le flan de pommes meringuées.
4 FÉVRIER, Eiiiidi. Menu de lO à couverïs.
DEUX POTAGES
Le potage à la julienne ,
Le potage de grives à la russe.
CHAPITRE II
HEUX RELEVÉS DE POISSON
La queue (l’estui(;eou en tortue ,
L’anguille glacée à rilallenne.
La pièce de bœuf à la maréchale,
Le cochon de lait à la grecque.
QUATRE ENTRÉES
La belle poularde à l’ivoire , à l’estragon ;
Les escalopes de ris d’agneau à la provençale ,
Les perdreaux aux truffes à la mac[uignon ;
Le vol-au-vent à la Nesle , à l’allemande.
DEUX PLATS DE ROT
Les lapereaux bardés ,
Les poulets gras.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes à la moelle ,
Les œufs pochés à la chicorée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Le biscuit aux amandes.
SECOND TRAITÉ
DES I\IENUS DE LA CUISINE MODERNE
5 FÉVRIER , jfltu'tii. llcnii de 30 à 30 couverts.
DEUX POTAGES
Le potage de macaroni à la napolitaine ,
La croûte gratinée au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Le turbot , sauce aux ci-evcttes ;
Les chapons à la régence.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES ROUTS
Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
La longe de veau à la crème.
SEIZE ENTRÉES
La noix de veau glacée à la chicorée ,
’^Lc fritot de poulet à la tomate ;
Les grives au gratin , demi-espagnole ;
Le sauté de poulet aux truifes.
LE TURBOT, SAUCE AUX CREVETTES
Les filets de lapereaux à la dauphine ;
L’anguille roulée , glacée au four ;
Les petites croustades à la Monglas ,
Le pain de perdreaux à la gelée.
Le filet de bœuf glacé à la gelée ,
^ Les croquettes de volaille à l’allemande ,
Le salmis de bécassines au vin de Madère ,
Les bigarrures de cuisses de poulets à la Toulouse.
LES CHAPONS A LA RÉGENCE
Les filets de canetons à la bourguignole ,
Les ailes de volailles à la Chevalier,
^ Les fdets de soles à la Orly,
Le turban de quenelles de volaille à la Périgueus.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREHETS
Le jambon à la gelée ,
Le biscuit à la royale ,
Le dinde en galantine à la gelée ,
Le croque-en-bouche de marrons glacés.
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
« Les reins de levrauts , piqués, marines ;
LA DINDE EN GALANTINE A LA GELÉE
Les trufl’es à la serviette ,
Les tartelettes d’abricots.
LES CAILLES BARDEES.
Le fromage bavarois aux pistaches ,
Les épinards à l’anglaise.
Pour extrà, six assicUcs i’olanles de petits souJ[]flcs à l' orange.
fi , Iteveretli» llciaw rte O A î> coîî%'erl«*
Le riz à la Crécy.
UN POTAGE
UNE GROSSE PIÈCE
La selle d’agneau ù l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La darne de saumon au beurre d’ancliois ,
La poularde au consommé.
UN PLAT DE ROT
Les lapereaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les eboux-fleurs au beurre ,
La crème frite à la parisienne.
Pour extra , la gelée d’oranges.
^ FEVRIER» •Weuili. lleiiu clc ‘tO à 30 coiivortm*
DEUX POTAGES
Le potage de choux à la russe ,
Le vermicelle au blond de veau.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le cabillaud à la crème ,
La dinde truffée à la Périgord.
DEUX GROSSES PIÈCES POUR LES ROUTS
La pièce de bœuf à l’étendard ;
Le cjuartier de sanglier mariné , sauce poivrade.
SEIZE ENTRÉES
La matelote de foies gras au vin de Madère ,
^ La timbale de macaroni à la piémontaise ,
La magnonaise de cervelles de veaux ,
Le sauté de jDOulardes à l’écarlate.
LE CABILLAUD A LA CRÉME
Les fdets de lapereaux à la maréchale ,
La darne de saumon grillé ,
LA DINDE TRUFFÉE A LA PÉRIGORD
Le sauté de perdreaux au suprême ,
La fricassée de poulets froide à la gelée ,
^ Le pâté chaud à la ciboulette ,
Les quenelles de gibier au fumet.
QUATRE GROSSES PIECES
Le buisson de homards ,
Le nougat à la française ,
Le buisson de truffes au madère ,
La brioche à la crème.
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
Les éperlans en liatelets ,
Les poulets à la reine ,
Les chapons au cresson ,
Les grives bardées.
SEIZE ENTREMETS
Les laitues au consommé ,
Le fromage bavarois au cédrat.
LE BUISSON DE HOMARDS
Les choux de Bruxelles au velouté ,
* Les gâteaux d’abricots.
LF, MAITRF-D’nOTEL FRANÇAIS.
LES POULETS A LA REINE
La {’eléc d’oranges ,
Les arlicliaiUs au velouté.
Les pommes de terre frites ,
** La gelée de grenades.
LES CHAPONS AU CRESSON
Les manons glacées à la groseille ,
Les champignons à la provençale.
LE BUISSON DE TRUFFES
Les épinards au jus ,
* Les jietits soufflés de crème de riz.
LES GRIVES BARDÉES
Le blanc-manger renversé ,
Les cardes au parmesan.
Pour extra , six assielles de fondus.
8 FlH'seilîlR , J Menu de « à »
UN POTAGE
Le potage au céleri ,
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf à la flamande.
DEUX ENTRÉES
Les papillotes de fliets de carpes à la d’LFxclle , Les perdreaux à la Périgord.
UN PLAT DE ROT
Le chapon au cresson.
DEUX ENTREMETS
couverts.
Les œufs à la dau])hinc ,
CHAPITRE II
La gelée de fraises (conserve).
rour exlrà, tes dar iules à Curante.
O Satàietfi. Moiiii de « à î» C4)uv4‘r<«.
UN POTAGE
IjC potage de seuioide au consom'mé.
UNE GROSSE PIECE
Le tiirbütin grillé à la maître-d’liotel*.
DEUX ENTRÉES
Le fdet de bœuf au vin de Madère,
Le fritot de poulets à la viennoise.
UN PLAT DE ROT
Les grives bardées.
DEUX ENTRE.METS
Les choux de Bruxelles au beurre ,
La crèine-Ploinbier à l’abricot.
Pour extra , les soufflés au café.
lO FÉVIIIER, Dimanche, Menu de 6 à 9 coiiverl.s«
UN POTAGE
L’orge perlé à la d’Orléans.
UNE GROSSE PIECE
Le quartier de clievreuil mariné , poivrade.
DEUX ENTRÉES
Les escalopes de saumon à l’italienne ,
Les poulets braisés à l’anglaise.
UN PLAT DE ROT
Le levraut piqué , glacé.
DEUX ENTREiMETS.
Les concombres f.ircis ,
12G J.l!; JMAIIT.K-D’llOTüL FRANÇAIS,
J-iA {]cléc d’üraii{>es tlaiis mi bol.
Pour cxlrà , te flan à la suisse.
1 1 KllMty IjUÊitH, ’tleiiRi (le 4» à coiiverlN.
LN POTAGE
Les quenelles de voladle au consommé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le rosbif de pré-salé des Ardennes.
DEUX ENTRÉES
Les niets de soles à la vénitienne ,
La noix de veau (jlacée aux épinards.
’ UN PLAT DE ROT
La poularde au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les cardes à la moelle ,
Le pouding anglo-français.
Pour extra , les choux à la Mecque.
50 JANVIER, Mercredi. Menu de 10 à couverts.
DECX POTAGES.
Le potage à la provençale ,
Le potage à la chiflonnade.
deux relevés de poisson.
Les soles au gratin , sauce au champagne , Le cabillaud d’Ostende à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
La dinde aux truffes à la Périgord ,
Le filet de bœuf glacé à l’italienne.
quatre entrées.
La blanquette de ris de veau en croustade ,
Les perdreaux à la Montmorency ,
Le fritot dè poulets à la Marengo ,
Les ailerons de dindon à la puree de navets.
DEUX PLATS DE ROT
Les pigeons ro ma Les poulets à la reine.
Les œufs à la dauphine ,
Les épinards à l’essence ,
Les beignets de riz garnis d’abricots ,
La gelée d’épine-vinette.
51 JANVIER, Jeudi. Menu de 40 à couverts.
Le potage de perdreaux a 1 indienne , Le potage à la d’Artois ,
- La hure d’esturgeon en tortue , Le saumon à la vénitienne ,
QUATRE POTAGES
Le vermicelle au cerfeuil ,
Les quenelles de volaille au consommé.
quatre RELEVÉS DE POISSON.
Le bar grillé à la hollandaise ,
Le turbot ,, sauce aux homards.
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
Les poulardes à la Chevry ravigote ,
Les filets de sarcelles à la bourguignotte
A.iw 3CXLICC U. L- LJ VA xtx* wv- « * J , ,
POUR EXTRA ! HUIT ASSIETTES VOLANTES DE FRITURE DE ORLY DE POISSON , DE GIBIER ET VOLAILLE.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le buisson de truffés dans la gondole vénitienne , La tente à la moderne
La rotonde grecque ,
Les canetons de Rouen , Les bécasses bardées ,
1*. Les beignets soufflés à l’allemande >
LE BUISSON DE TRUFFES A LA GONDOLE VÉNITIENNE
10’”. La gelée d’ananas garnie de fruits ,
1 1 . Les cardes à l’espagnole ,
12’. Les pannequets à la crème de chocolat.
Le buisson d’écrevisses dans le navire chinois.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les ortolans et les pluviers.
VINGT-QUATRE ENTREMETS
12’. Les poudings de pommes au raisin muscat ,
LA TENTE A LA MODERNE
3”. Le blanc-m'anger au moka ,
Les fonds d’artichauts au velouté ,
Les beiguets de crème à la parisienne.
) â l'S couverts .
s de veau à la Dreux ,
: garnie d'une escalope de volaille, sarcelle à la bigarade.
DEUX PLATS DE ROT
;au au cresson, lardés et piqués.
QUATRE ENTREMETS, lutées à ritalienne ,
)uillés au jambon , lisette de Bordeaux ,
Lix amandes.
i 45 couverts.
m blond de veau ,
; cailles à la russe.
Seine à la vénitienne ,
5 sauce aux huîtres.
.ANCS.
à la napolitaine ,
le mouton aux racines glacées.
CHAPITRE H
15 l^KVlllIîB» VetuMÈ'etli» Menu tle lO A !•«
eoiiver(«*
DEÜX. POTAGES.
Le potage de perdrix ù l’espagnole ,
Le vermicelle au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe farcie à la polonaise ,
Le cabillaud à la crème.
La pièce de bœuf à la gendarme ,
Le cochon de lait à la moderrie.
QUATRE ENTRÉES
Les croquettes de blanc-manger ,
Les escalopes de poularde aux concombres ,
Les fdets de veau piqués aux laitues ;
Les bécasses à la Perigueux , entrée de broche.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine et au cresson ,
Les merlans frits à l’anglaise.
QUATRE ENTREMETS
Les pommes de terre à la hollandaise,
Les petites omelettes au parmesan ,
Le fromage bavarois aux framboises ;
Le gâteau au riz , au raisin muscat.
I(î Fl']VUlERy Satnedit Menu <îe lO A l ^ convertis*
DEUX POTAGES
Le potage à la d’Artois ,
Le potage de santé au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
I..a barbue au gratin , au vin de Champagne ; lœs tronçons d’anguilles , ù la tartare.
LR MAITRE-U’IIOTEL l'lUXÇAlS.
DKUX GIIOSSIÎS PIKCES.
Le rosbif de pre-salé des Ardennes,
Ija dinde aux Iridiés à la péri^j^ord.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud à la linancière ,
Jjes côtelettes d’a^jneaii glacées aux pointes d’asperges ,
, ]je sauté de faisans au suprême,
Les petits poulets aux huitres.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de Rouen ,
Les poulets gras au cresson.
QUATRE ExNTREMETS. ^
Les truffes à la serviette ,
Les épinards à l’anglaise ,
Les pains à la duchesse et à la gelée de groseilles ,
La gelée d’oranges dans un bol. ‘ ■
16 FÉVRIER 9 SIenii <l'un souper (le fSOO
couverts 9 servi eu aml>ig;ii et eu lO tables à *80 coBiverls*
Première table, 20 couverts, servie en ambigu.
(Voyez, le dessin du n° 7 de la planche 6®. )
Le potage à la Condé ,
Le karric de poulets à rindienne.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le turbot à la hollandaise ,
La dinde à la Périgord. *
QUATRE ENTRÉES DONT DEUX FROIDES
La casserole au riz à la polonaise ,
La fricassée de poulets à la Chevalier ,
La salade de filets de soles à la provençale ,
La galantine de perdreaux à la gelée.
CllAlMTRK II,
J>IÎUX PLATS DE UOX.
Les faisans piqués (placés ,
Les sarcelles garnies de citrons.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes au vin de Bourgogne ,
Les clioux-flenrs à la niagnon'aise , ‘
La gelée d’oranges ,
Le fromage aux abricots (con.servc).
Pour le milieu de la table, un plateau, ou une grosse pièce de pâtisserie, telle ([ue la ruine d’Athènes. On doit placer entre cette grosse pièce et le seA'ice de cuisine douze assiettes de dessert, dont quatre de four.
Pour exlrà, les petits vol-au-vent à la Béchamel, des petits souilles en caisse au moka, des glaces de toute espèce.
On doit servir les deux grosses pièces chaudes, ainsi ([uc deux enirées et les plats de rôt, si l’on veut ajouter encore deux entremets de légumes chauds pour relever, à rentremets, ceux <jui ont été [)Osés sur la table au coinmenccment du service.
Les tables qui vont suivre doivent être servies de la môme manière que celles-ci. Les potages ne doivent pas être servis sur la table'.
Deuxième table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES
Le potage à la provençale ,
Le potage de perdrix au chasseur.
DEUX GROSSES IMÈCES.
La Imrc d’csUirgcon au vin de Champa^îiic ,
IjCS poulardes à la Montmorency.
QUATRE ENTRÉES , DONT DEUX FROIDES
Les cailles an gralin , demi-glace ;
La noix de veau glacée à là chicorée ,
La darne de saumon au beurre de Montpellier,
Les poulets à la Chevry , aspic froid.
DEUX PLATS DE ROT
Le chapon au cresson ,
Les bécasses bardées.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes à la moelle et à l’espagnole,
La croustade garnie de truffes sautées ,
La gelée de citrons ,
La crème française à l’orange.
Pour le milieu de la table, une grosse pièce de pâtisserie, la cascade demi-circulaire, et douze assiettes de dessert.
Pour exlràj les petites croustades de nouilles à la reine, les darioles à- la vanille, les glaces moulées en fruits.
Troisième table de 2ü couverts , servie en ambigu.
Le potage de santé au blond de veau^
Le potage de tortue au vin de Madère.
DEUX GROSSES PIECES
La truite saumonée , sauce génoise ;
Le cj[uartier de chevreuil mariné , sauce poivrade.
CHAPITRE II
QUATRE ENTRÉES, DONT DEUX FROIDES
Le l'aisaii à la Périgiicux ,
La salade de volaille à la piovençale ,
.Les lilets de canetons à la bigarade,
Le fdet de bœuf glacé à la gelée.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine et au cresson ,
Les grives et ortolans bardés.
QUATRE ENTRE.METS
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les trulFes à la serviette ,
La gelée d’oranges ,
Les pommes au riz historiées.
Pour le milieu de la table, une grosse pièce de pâtisserie, le pavillon asiatique, et douze assiettes de dessert.
Pour exlrà, les petits pâtés à la Monglas, les souCllés de fécules à la bigarade, les glaces moulées en britjiie.
SOUPER ÜÜ 16 FÉVRIER.
Quatrième table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES
Le })Otage de poulets à l’indienne ,
Le potage à la d’Artois:
DEUX GROSSES PIÈCES
Le cabillaud, sauce aux huîtres ;
La longe de veau mat inée en chevreuil.
QUATRE ENTRÉES , DONT DEUX FROIDES
La poularde à la régence ,
L’anguille en arcade , au beurre de Montpellier ;
I un
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Le saule de ])erdieaiix ronges aux truÜ'es,
Jj’aspic garni de crêtes et rognons.
DEUX PLATS UE ROT
Les canards sauvages,
Les poulets gras.
QUATUE ENTUE.METS.
Les trudês à ritalienne ,
Les pieds de céleri à l’espagnole ,
La gelée de champagne rosé , *
La charlotte à la parisienne.
Pour le milieu de la table, une grosse pièce de pâtisserie, la fontaine de Scio, et douze assicllcs de dessert.
Pour exlràj, les petits vol-au-vent à la purée de gibier, les soufflés de pommes, les glaces variée^, moulées en fruits.
SOUPER DU 16 FÉVRIER, cinquième table de 20 couverts, servie en ambigu. DEUX POTAGES.
JjC potage au chasseur.
Le vermicelle à la régence.
DEUX GROSSES PIECES
La barbue au gratin , au vin de Champagne ;
La noix de bœuf à la royale.
QUATRE ENTRÉES, DONT DEUX FROIDES
La timbale de macaroni à la napolitaine ,
La darne de saumon au beurre d’écrevisses ,
Les filets de volaille à la Chevalier ,
Les cailles en galantine à la gelée.
CHAPITRE H
QUATllE ENTREMETS.
Les épinards en croustade ,
Les trulFes à la serviette ,
La gelée d’ananas garnie de fruits,
Le fromage bavarois aux avelines grillées.
Pour le milieu de la labié, une grosse pièce de pâtisserie, la ruine de Palmyre, ol douze assielles de dessert.
Pour exlrà, la Orly de filets de soles, les souillés au rhum, les* glaces moulées.
SOUPER pu 16 FÉVRIER.
Sixième table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES
Le potage à la provençale ,
Le potage de tortue au vin de Madère.
Le brochet à la Tegence ,
La dinde à la Godard.
QUATRE ENTRÉES, DONT DEUX FROIDES
Les fdets de sarcelle à la bigarade ,
La galantine de perdreaux à la gelée,
Les ailes de poularde à la Poinpadour,
La salade de fdets de soles à la provençale.
DEUX PLATS DE ROT
Les gelinottes et pluviers dorés ,
Le dindonneau au cresson.
QUATRE ENTREMETS
La croûte aux champignons,
Les concombres en carde , au velouté ;
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La gelée au café à l’eau ,
La suédoise de pomines.
Pour milieu, une grosse pièce de pâtisserie, le pavillon des palmiers, et douze assiettes de dessert.
Pour exlrày les petites cassolettes de riz à la reine, les petits souillés à la parisienne.
Septième table de 20 couverts , servie en ambigu,
DEUX POTAGES
Le potage à la Crécy ,
Le potage kan ic à rindieniie.
DEUX GROSSES PIECES
Le saumon , sauce vénitienne ;
Les fdets de bœuf à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES , DONT DEUX FROIDES
La poularde au riz •,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
Les perdreaux à la Périgord ,
La galantine de poulets à la gelée.
DEUX PLATS DE ROT
Le chapon au cresson ,
Les pluviers dorés.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes à la provençale ,
Les pommes de terre à la lyonnaise ,
La gelée d’orange en écorce ,
La crème à la française et au thé.
Pour le milieu de la table , une grosse pièce de pâtisserie , l’ermitage indien , et douze assiettes de dessert.
Pour extra , les cannelons à la Luxembourg , les souj/les à l’orange , les glaces.
.Si
CIIAPITRK II.
Huitième table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES
^ Le pota^ïe à la toiTiie , au vin de Madère ,
Le pota{>e de santé au consommé.
DEUX GROSSES PIECES
La carpe garnie d’une matelote d’anguilles ,
TjR dinde à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES , DONT DEUX FROIDES
La cote de bo}uf glacée aux racines ,
La blanquette de poularde' à la gelée ,
La timbalè de nouilles à la milanaise ;
La galantine de faisans à la gelée.
DEUX PLATS DE ROT
Les canards sauvages à la bigarade ,
Les cailles bardées.
Les choux de Bruxelles au velouté ,
Les champignons à la provençale ,
La gelée de rhum ,
Le blanc-manger aux avelines.
Pour le milieu de la table, une grosse pièce de pâtisserie la grande chaumière russe, et douze assiettes de dessert..
Pour extra, tes croqueltes de riz à la Monglcts ^ les jon dus au parmesan , les salaces moulées aux f ruits.
Neuvième table de 20 couverts , servie en ambit^u Le potage de perdrix au chasseur.
DEUX GROSSES PIECES
Le gi os tronçon d’esturgeon à la broche,
Le quai lier de sanglier marine.
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QUATRE ENTllÉES , DONT DEUX FROIDES.
La casserole au riz à la reine,
La fricassée de poulets froids à la gelée ,
Le chapon à l’indienne ,
La salade de perdreaux à la magnonaise.
Les bécasses bardées,
Les jooulets gras au cresson.
QUATRE ENTREMETS
Les cliampignons à la provençale ,
Les concombres à la Béchamel,
La gelée an rhum ,
Les pommes an riz.
Pour milieu une grosse pièce de pâtisserie , le pavillon san , douze assiettes de dessert.
Pour extra , les croquettes de gibier.
Dixième ét dernière table de 20 couverts , servie en ambigi
DEUX POTAGES
Le riz à la Crécy ,
Le potage de santé.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le cabillaud à la crèiUe,
Le rond de veau à la royale.
QUATRE ENTRÉES, DONT DEUX FROIDES
La croustade de mauviettes au gratin ,
Les poulets à la reine et à la Périguenx ,
Le filet de bœuf au vin de Madère , à la gelée ;
Les galantines de cailles à la gelée.
DEUX PLATS DE ROT
Les faisans pic|ués ,
La poularde au cresson.
CHAPITRE II
QUATUE ENTHE.MET3.
Le céleri ù la française ,
Les trulles à la serviette ,
La yelée de marasquin ,
La cliarlotte à rainérlcalnc ,
Pour milieu une grosse pièce de pâtisserie, la cascade d^ Home antique , et douze assiettes de dessert.
Pour extra , les pelits pâtés à la Béchamel , les soufflés à la vanille ^ les glaces aux fruits à la napolitaine.
En réunissant ces menus par deux , on pourrait également avoir cinq tables de AO couverts, servies en ambigu.
Cette réunion donnerait quatre potages , -quatre grosses pièces, quatre entrées cliaudes et quatre froides, quatre plats de rôt, deux grosses pièces montées auxquelles on ajouterait deux grosses pièces de fonds de pâtisserie, de meme qu’on ajouterait quatre entremets de pâtisserie aux huit déjà indiqués; et ces cinq tables auraient de l’élégance, étant garnies d’un plateau en vermeil et d’un riche dessert.
Slcini «1*1111 liiilTet pour 900 pcrsioniicM.
QUATRE POTAGES
Le potage au chasseur ,
Le riz à la purée de navets,
Le potage à la tortue , au madère ;
Le ])otage de santé.
QUATRE POISSONS FROIDS
IjC turbot ,
Le cabillaud ,
Lo Iji'ocbct de Seine ,
Le saumon au bleu.
QtJATRE GROSSES PIECES.
Le jambon {‘lacé à la {»elée ,
Le gâteau de gibier sur un socle ,
La galantine de volaille sur un socle ,
La longe de veau à la gelée.
QUATRE GROSSES PIECES DE PATISSERIE, DE FONDS. Le pâté de perdreaux aux trulTes,
Le baba à la polonaise ,
Le nougat au gros sucre ,
Le crocpie-en-boucbe à la moderne.
quatre grosses pièces MONTÉES.
La cascade des arcades ,
La fontaine vénitienne ,
Le pavillon musulman ,
La rotonde à la greccj[ue.
HUIT PLATS DE ROT
De magnonaises de volaille à la gelée
t<s i<£) C/:i lo lo i>s ts9
CHAIMTHF. U.
De {galantines d’anguilles au boiuTC de ÎMontpellier ,
. De salmis de perdreaux à la gelée ,
. De pains de volaille à la gelée ,
. De galantines de cailles à la gelée.
QUARANTE ENTREMETS
. De gelée de citrons en petits paniers ,
. De gelée d’oranges moulées ,
. De gelée de marasquin ,
. De blanc-manger au café moka ,
De choux-fleurs à la magnonaise
Ce menu n’est pas à pjroporlion aussi fort dans son ensemble pour deux cents personnes que celui (|ue nous avons donné le 0 janvier; mais, tel qu’il est, il aura encore de l’élégance, si toutes les parties sont brillantes par le travail, et son ensemble produira de reflet, pourvu cependant ({ue le bufl’et sur letyuel ce service sera posé ressemble au dessin que je donne à la planche huitième.
LE MAITRE-D’HOTEL FRANÇAfS.
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DEUX POTAGES
Jj’orge perlé à la russe ,
Le potage de laitues braisées ,
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud à la hollandaise ,
La truite de Seine au bleu , ravigote froide.
La dinde à la Périgord ,
Le rosbif d’une selle de mouton des Ardennes.
QUATRE ENTRÉES
Les petits pâtés à la Béchamel ,
Le sauté de perdreaux aux trufles ,
Les cailles au gratin, garnies de croûtons farcis ;
Les poulets à l’ivoire , cî l’essence.
DEUX PLATS DE ROT
Les faisans piqués ,
Les canards sauvages.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes à l’essence ,
Les truffes à ritalienne , '
La gelée d’oranges ,
Le soufflé de pommes au riz.'
IS FÉVRIER, ütcttclt. lleiiii tle lOà l^coiiterls.
DEUX POTAGES
Le potage de riz à la piémontaise . i
Le potage à la reine.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe du Lhin à la polonaise ,
Le turbot grillé, s'ure aux anchois.
CIIAITIRE IJ.
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DEUX GROSSES PIÈCES
Les poulets à la reine , à la Moiitniorcncy ;
La pièce de bœuf à la française.
QUATRE ENTRÉES
Les petites timbales de nouilles à la .IVIon(;las ,
Les oreilles de veau en menu droit ,
Laf ricassée de poulets à la Cbevaller,
Les quenelles de gibier.au fumet.
DEÜX PLATS DE ROT
^ Les sarcelles au citron ,
Les faisans glacés.
QUATRE ENTRE3IIETS.
Les laitues farcies à l’essence de jambon ,
La croûte aux champignons ;
La gelée d’ananas ,
Le flan de pommes à la portugaise.
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
FÉVltlElt, JfÆaÈ'ili» menu de 30 d 3G coiiTerfis*
DEUX POTAGES
Le potage au céleri ,
Le potage de quenelles au chasseur.
DEUX RELEVÉS
Le cochon de lait à la moderne ,
La truite saumonée , sauce vénitienne.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS
La longe de veau à la crème,
La pièce de bœuf garnie à la russe.
SEIZE ENTRÉES
Les fdets de sarcelle à la minute ,
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* IjGS oreilles d’aj’neau farcies à la Villeroy ,
L’aspic garni de lileLs de soles ,
Le sauté de poularde aux concombres.
LA TRUITE SAUMONÉE
Les filets de volaille en demi-deuil ,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
''^Le fritot de poulet à la viennoise ,
Les mauviettes au gratin , demi-glace.
QUATRE GROSSES PIECES d’enTREMETS POUR LES CONTRE-FLANCS.
Le buisson d’écrevisses ,
Le nougat à la française,
Le buisson de truffes au vin de Champagne , l^e croque-en-boLiche aux pistaches.
QUATRE PLATS DE ROT
JjCS soles frites à l’anglaise ,
Les bécasses bardées ,
Les poulets gras au cresson ,
Les grives bardées.
SEIZE ENTREMETS
Le fromage bavarois aux abricots ( conserve) ,
La purée de haricots à la crème , ' ,
CIIAPITRF H.
Ii3
LE NOUGAT A LA FRANÇAISE
Les chainpignous à la provençale ,
* Les petits pains au gros sucre.
LES SOLES FUITES A l’ ANGLAISE.
Les gâteaux d’amandes au chocolat ,
Les choux-fleurs au parmesan.
LE BUISSON d’écrevisses.
Les œufs à la dauphine ,
** Le poiuling à la moelle.
** Les beignets glacés à la crème de riz,
Les concombres au velouté.
LE BUISSON DE TRUFFES
Les t'iiinards à l’anglaise ,
Les meringues à la vanille.
LES POULETS AU CRESSON
’^Les bouchées à la gelée de groseilles ,
Les salsifis au beurre.
LE CROQUE-EN-BOUCIIE AUX PISTACHES
La gelée d’oranges moulée ,
Les navets à la Chartres.
Pour extvli , sut: assiettes aolanlcs de fondus.
*tO l'ËVKlËll9.FZ&rc‘«’<;«lf.illC!Hu de d à f> couverts* '
UN POTAGE
Le jiotagc de riz à la Crécy.
UNE GROSSE PIECE
La barbue grillée à la maître-d’hôlcl.
DEUX ENTRÉES
Les langues de mouton glacées à la bretonne,
La Chevalier de poulets garnis à la Conti.
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UN l’LAT ÜE KOI.
Les cailles bardées.
DEUX ENTllE.METS.
liCS poiniues de Icrre à la liollaiidaisc ,
Jja (j(!léc de piiiicli.
Pour extra , les i>d(eaux à la dauphine,
FftlVUllüU, lleiiii de UO à 30 couverte.
Le potage de sagou à la d’Artois ,
JjC potage aux cardes à l’essence.
DEUX RELEVÉS
Le turbot , sauce aux huîtres ;
Le dinde à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIÈCES POUR LES BOUTS
Le rosbif de chevreuil piqué , niai iné ;
Les filets de bœuf à l’italienne.
SEIZE ENTRÉES
Les tendons d’agneau aux concombres , l^a casserole au riz a la Toulouse ,
Le faisan braisé aux racines glacées , ,
Les petites caisses de foie gras à l’espagnole.
LE TURBOT, SAUCE AUX HUITRES
Les filets de poularde à la Chevalier,
Les escalopes de saumon à la magnonaise ,
“'^Les croc{uettes de gibier au fumet ,
Les hallottines de poulets à la Dreux.
Le turban de quenelles à la Périgueux , ♦ ^ La fricassée de poulets à la Villeroy ,
Les galantines de cailles à la gelée ,
Le sauté de filets de soles à la royale
CIIAI’ITIU': II.
LA DINDK A l’aNC.LAISE.
Les aiiîuilleUcs de caiiarils saiivajjes à l’orange ,
La petite poularde à la régence ,
“^Le pâté chaud de lapereau à l’ancienne,
Les noisettes de veau à la chicorée.
OUATRE GROSSES PIÈCES d’eMREMETS POUR LES CONTRE-FLANCS.
Le jambon glacé à la gelée ,
La brioche à la crème ,
Le biscuit aux amandes ,
Le rond de veau à la gehîe.
QUATRE PLATS DE ROT
Les perdreaux rouges ,
Les merlans frits panés à l’anglaise ,
Les poulets normands ,
Les sarcelles au citron.
SEIZE ENTREMETS
La gelée de citrons moulée , / ,,
Les cardes à l’essence.
LA BRIOCHE A LA CREME
Les œufs pochés à la purée d’oseille,
** Les fiannequets à la crème et vanille.
— QCOnrw
La charlotte de pommes glacée , Les épinards en croustade.
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LE mSCUlT AUX AMANDES.
Les caroUcs à la llaiaande ,
Les pains à la paysanne.
LES POULETS NORMANDS
* Les petites fantaisies perlées ,
La chicorée à la lléchamel.
LE ROND DE VEAU A LA GELEE
Le céleri à l’espagnole ,
’^Le blanc-manger au café.
%% FÉVlllI'^K) llciiii clc à 9 couvert.^*
UN POTAGE
Le potage à l’oseille liée.
UNE GROSSE PIECE
Le bœuf garni d’oignons glacés.
DEUX ENTRÉES
La poularde à l’ivoire et à l’estragon ,
Les oreilles de veau à la tortue.
UN PLAT DE ROT
Les perdreaux bardés.
DEUX ENTREMETS. '
Les navets glacés à l’essence , , i
La charlotte à l’américaine. ^
Pour extra , /es gaufres à l’allemande,
FÉVRIER 9 Satnetïi» llciiu de 6 à 9 converfs.
UN POTAGE
L’orge perlé à la royale.
UNE GROSSE PIECE
Le brochet à la polonaise.
CHAPITRE II
DEUX ENTRÉES
La cote île bœuf aux oi^jnous {jlacés, Le vol-au-veut à la Neslc.
UN PLAT DE ROT
Les poulets à la reine.
DEUX ENTREMETS
Les champif^nôns à ritalienne,
La gelée de madère.
Pour extià , les meringues.
‘i l FÉVltlEll, Oimanche» Menu de 6 ù tl eoiivert^*
UN POTAGE
Le potage à la Condé.
UNE GROSSE PIÈCE
La longe de veau marinée en chevreuil.
DEUX ENTRÉES
Les cailles au gratin demi-glace ,
Le fritot de poulets à la viennoise.
UN PLAT DE ROT
Les lapereaux bardés.
Les petits choux de Bruxelles,
Le fromage bavarois au moka.
Pour extra , la gelée d'oranges,
*2 •’i FFVllIElly Æjfttêtii . llcnu de 6 si 9 couverts*
UN POTAGE
Le potage à la Fauhonne ou consommé.
UNE GROSSE PIECE
Le filet de bœuf à l’anglaise.
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DIîUX KNTIUiKS.
IjC cliapoii à Ift maquignon ,
Les escalopes de cabillaud à la IkichaïucU
UN PLAT DE IU)T
Les mauvieltes bardées.
DEUX ENTREMETS
Les œufs pochés à la cbicorce ,
La gelée des quatre fruits.
Pour extra , les choux à la ci’yliiois.
lÆ MAITRE -I>’HOTEL FUAAÇAIS
PREMIER TRAITÉ DES MENES DE LA CEISiNE MODERNE.
12 FÉVRIER, Mardi. Menu de 60 couverts.
QUATRE POTAGES
Le powge de lièvres à l’anglaise, Lo sagou à la lyonnaise ,
Le potage de saule au consommé de volaille , La croûte gratinée aux laitues.
quatre relevés de poisson.
Le brochet à la régence, Le cabiflaud à la maîtro-d’hotel liée ,
Le saumon à la vénitienne , Les perches au vin de Champagne.
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
Les filets de bœuf à l’italienne , Les poulardes glacées à la Toulouse ;
Les perdrix à la choucroute et racines glacées, . Le quartier de daim, sauce chevreuil.
TRENTE-DEUX ENTRÉES
Les côtelettes de mouton sautées à l’anglaise
POUR EXTRA : DIX ASSIETTES VOLANTES DE FRITURE, DE ORLY DE FILETS DE VOLAILLE ET DE POISSON.
QÜATJIE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le flan de pommes à la portugaise, Le nougat au gros sucre et aux pistaches ,
Le biscuit au marasquin, Le pâté de gibier aux truffés.
Les chapons au cresson ; Les faisans piqués , glacés j
QUATRE PLATS DE ROT
Les pluviers dorés bardés , Les poulets à la reine.
^ TRENTE-DEU*X ENTREMETS
3*. Le croque-en-bouche de quai tiers d’olanges,
ASSIETTES DE FONDUS
Siiilede la page 426, lame
TAJiLEM 5.
15 FÉVRIER, Mliicredi. Menu de 10 à 1^ couverts.
DEUX POTAGES
Le potage de tortue à raméricaine ; .
Le potage à la brunoise, au consoiuim'.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le saumon sauce aux huîtres ,
Les anguilles glacées à l’italienne.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuFaux racines glacées , Les poulets à la reine et aux truffes.
QUATRE ENTRÉES
Le sauté de perdreaux rouges au fumet ,
Les cûteletles de veau à la Dreux ,
La croustade garnie d'une e.scalope de volaille, Les filets de sarcelle à la bigarade.
DEUX PLATS DE ROT
Le dindonneau au cresson,
Les faisans bardés et piqués.
QUATIIE ENTREMETS.
Les tiuflos sautées à ritalienne ,
Les reufs brouillés au jambon ,
La gelée d’anisette de Bordeaux,
Le biscuit aux amandes.
14 FÉVRIER, Jeudi. Menu de 40 à 45 couverts.
Le potage lossolis à la polonaise , La gai'biue aux choux ,
La carpe à la Chambord moderne , Le turbot à la hollandaise,
QUATRE POTAGES. '
La julienne au blond de veau ,
Le potage de cailles à la russe.
QUATRE RELEVÉS DE POISSON
La truite de Seine à la vénitienne , Les brochets sauce aux huîtres.
QUATRE TERRINES POUR LES CONTRE-FLANCS
La tête de veau en tortue ,
Les cuisses de canetons à la provençale ,
Lés lasagnes à la napolitaine ,
Les queues de mouton aux racines glacées.
VINGT-QUATRE ENTRÉES
1. Les papillotes de filets de merlans à la d'U.xelle, 2’"'^. Le salmis de faisans à la gelée,
12. La bigarrure de poulets à la Conti , 1 1”^, Les perches à la magnonaise ;
La poularde à la Montmorency.
LES QUEUES DE MOUTON AUX RACINES GLACEES
Les perdreaux rouges à la Périgord ,
Le gratin de cabillaud à la Béchamel ,
Les hatelets de crêtes à l’aspic ravigote ,
. Les filets de poularde à l’écarlatc et à la gelée ;
Les côtelettes de pigeons à la d’Armagnac.
Les filets de lapereau piqués, glacés au four.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
L’ermitage suédois ,
La grosse meringue à la parisienne,
Le croque-cn-bouche aux pistaches , L’ermitage chinois.
Les grives bardées , Les poulets à la reine ,
lU.
Les écrevisses de Seine ,
Les manons à la crème aux avelines , Les trudes à la provençale.
LES GIttVES BARDÉES.
Les cardes à l’espagnole ,
La gelée de rhum ;
Les champignons grillés, deini-glace.
l’eb.mitage suédois.
La purée de haricots à la ci ème ;
La crème au cai’amcl, au hain-mario ; Les pommes de tene frites.
les poulets a la reine.
Les petites carottes à la Béchamel , Les petits pains au chocolat,
Les œufs poches à la purée d’oseille ,
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
Les dindonneaux à l’anglaise , Les sarcelles au jus d’orange.
VINGT-QUATRE ENTREMETS
Les œufs farcis à la dauphine,
Les darioles soufflées ii l’orange ,
Les navets glacés au sucre.
LES DINDONNEAUX A l’aNGI.AISE.
IRAITÉ DE LV CUISINE EN MAIGRE
"Le mois de mars va se composer de la cuisine en maigre; nous y suivrons la meme ordonnance dans nos menus, en donnant une semaine à quatre entrées par jour et deux grands dîners, et la suivante à deux entrées et deux grands menus, ainsi que je l’ai décrit dans les mois de janvier et février ; nous donnerons autant do variété (pie [)ossible à cette cuisine dilïicile par le peu de ressources que nous trouvons dans la nomenclature des comestibles qui la composent.
CHAPITRE III
VciuMb'ettê» Hcmt «■iii maig^i'c «le lO
à COIïVCB't»j«
DEUX POTAGES
Le potage de santé à l’essence de racines,
L’escalope de saumon à la provençale.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Les fdels de soles à la Villeroy ,
Les croquettes de queues de crevettes.
DEUX GROSSES PIECES
Les pei elles au gratin , au vin de Cliampagne ;
Le liar grillé , sauce au beurre d’anchois.
QUATRE ENTRÉES
La timbale d’anguille à la Péi igncu.x ,
Les lauqnoicsà la bonrgiiignolle ,
IjO l.K M.MTIlK-D’nOTKL KUANÇAIS.
l.os luniiUns tU' oarjx'S >\ la wSouhiso , l.a ilaruo do cabillaud la liollaiulaiso.
l>l\r\ IM.ATS l)K UOT.
Los voii{;os ,
Los (^poi'lans ou al^' uilloito.
maix um.KVKs dk im.ats dk iiot.
Lo{',àtoau ilo somoub' au raisin nuisoa( ,
Lopoindin }',laoô à la manuidadt' d’abricots.
OUATUK KNTUF.MKTS.
Lt's (ruiVos c\ la coiulro ,
Los petits choux do llruxollos au bourre ,
La p,oléo lie vin umseat ,
Le llau do mirabollos (cousorvo).
9 MAllIi, Sftnèi'iti» llt'iiu 4^11 mai;;'r4* 4l4' lO à 1*9
4'4>ll%’4*l*fK«
DKUX rOTAGKS.
La croûte {;ratluoo aux (|uouosdc crovottos,
La Crécy rossouco de racines.
DKIIX UKl.FYKS DK l'OTAGIi.
Los croquettes de homard aux champi<i[uous ,
Los cauuolozis de poisson à la Luxemlnnu'^*.
DKIIX GROSSES riKCKS.
CHAPITRE III
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le soufïïé à la fleur d’oranger grillée ,
Le flan de poiniues meringuées.
QUATRE ENTREMETS
Les œufs à la Bécliamel ,
Les cardes au consommé ,
La gelée d’oranges dans un bol ,
Le fromage bavarois aux pistaches.
3 SIARÜ9 Diinn»èche» Rcmi en maigre de lO d 1*^ couverte*
DEUX POTAGES
Le potage de quenelles de merlans ,
La julienne à l’essence de racines.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Les petits pâtés aux huîtres ,
Les filets de plie à la Orly.
DEUX GROSSES PIECES
Les darnes d’esturgeons grillées, sauce poivrade ;
Les brochets à l’italienne.
QUATRE ENTRÉES
Les lottes à la poulette ,
Le sauté de filets de soles à la rovale ,
Le pain de carpe au beurre d’écrevisses ,
Les escalopes de truite à la Périgueux.
DEUX PLATS DE ROT
Les hatelets d’éperlans panés à l’anglaise ,
Les sarcelles au citron.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
l^e flan à la suisse ,
Le buisson d’écrevisses.
LE MATTUE-D’IIOTEL FRANÇAIS.
QUATRE ENTREMET.S
Les pommes tic lerre frilcs ù la lyonnaise ,
Les ('pinards à l’anglaise ,
La gelée de framljoiscs (conserve) ,
Les galeaux glacés à la crèmej aux pistaclics.
4 9 LintuH* Menu en maigre île lO 1%
convertit*
DEUX POTAGES
Le potage aux nouilles au cerfeuil ,
Le potage de santé à l’essence de racines.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Les fdels de lotte k la Orly,
Les croejuettes de grondin à la Bécliamel.
QUATRE ENTRÉES
Le turban de fdels de merlan à la Conti ,
La matelote de lamproie au vin de Bordeaux ,
Les escalopes de bonne morue à la maître-d’bôlel ,
La salade de filets de brochets aux laitues.
DEUX PLATS DE ROT
Les goujons panés à l’anglaise ,
Les judelles bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de poires glacées ,
La grosse meringue à la crème,
QUATRE ENTREMETS
Les truffes sautées à ritalienne ,
Les choux-fleurs au beurre ,
La gelée d’oranges ,
Le fromage bavarois aux avelines gi illées.
CMAPITUi': III.
SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODEUNE
5 II A , jJÆttÈ’tii, llcnii en niniji^^re «le Î5<» à AO
coiiveriN.
yUATUE POTAGES.
Le riz à la Crccy, essence de racines ;
Le })ot.ige aux lai lues ,
Le pota^je de filets de soles ,
Le potaj^ede quenelles de carpes aux clianipignons.
QUATRE RELEVÉS DE POTAGES
Les fdets de carrelet à la Orly,
Les rissoles de poisson à ralleinande ,
Les hatelets de {jonjons panés à l’aiqjlaise , '
Les croquettes de saumon aux tiuft’es.
QUATRE GROSSES PIECES
La carpe à la polonaise ,
Le turbot à la hollandaise ,
La hure d’esturgeon au vin de Champagne ,
Le brochet à la régence.
SEIZE ENTRÉES
Les plies à la hourguignotte ,
Le vol-au-vcnt de laitances de carpes ,
Les boudins de poisson au beurre d’écrevlsscs ,
La da rue de saumon à la vénitienne.
LES FILETS DE CARRELETS A LA ORLV
La salade de homard à la provençale ,
Les escalopes de cabillaud à la hollandaise ,
* Les petits pâtés de filets de sole à la Béchamel ;
Les rougets grillés^ sauce à ritalienne.
Lc.s ]>a])llloles d’alose à la d’I'xelle ,
Les petites timbales de nouilles aux crevettes , Les filets de soles à la inagnonaise ;
Les vives grillées , sauce tomate.
LES PERCHES A LA MACNONAISE
Le turban de merlans à la Conti ,
La caisse d’huîtres et laitances à l’italienne ,
Le pâté chaud d’anguilles à l’ancienne ,
La bonne morue au gratin.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le buisson d’écrevisses ,
Le pouplin glacé au four,
Le gâteau au riz soufflé ,
Le buisson de tr uffes.
QUATRE PLATS DE ROT
La truite au bleu ,
Les plongeons bardés ,
Les sarcelles au citron ,
Les merlans frits panés à l’anglaise.
SEIZE ENTREMETS
La gelée de marasquin ,
Les œufs à la dauphine.
LE BUISSON d’écrevisses.
Les cardes à la moelle ,
^ Les génoises pralinées.
LES PLONGEONS BARDÉS
^ Les tartelettes de pommes glacées ,
Les épinards au jus.
llAltS* Jftei'CÈ'etli» Menu de C à 9 couverts
UN POTAGE
Le potage de sagou à la purée de pois.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les fdets de limande à la Orly.
UNE GROSSE PIECE
Le cabillaud à la crème.
DEUX ENTRÉES
La darne de saumon grillée ,
Les quenelles de merlans à la Béchamel.
UN PLAT DE ROT
Les goujons de Seine.
UN RELEVÉ DE 'PLAT DE ROT
Les meringues à la rose.
DEUX ENTREMETS
Les œufs à l’oseille ,
La gelée de champagne rosé.
■y ]llAlt§», tfeMtli. «"Il mnig;i'o do 3<î à 40
coiBV<‘rl«.
QUATRE POTAGES
La croiile gratuice aux liuîtrcs ,
Le vermicelle à l’essence de racines ,
Le riz à la bisque d’éo evisses ,
Le potage de lampioies au vin de Bordeaux.
QUATRE RELEVÉS DE POTAGES
Les croquettes de poisson aux cliampignons ,
La Orly de fdets de carpes ,
Les fdets de merlans panés à l’anglaise ,
Les laitances à la Orly.
QUATRE GROSSES PIECES
Le saumon à la royale ,
Le bar grillé au beurre d’ancliois ,
Les perebes à la Waterfish ,
La matelote à la marinière.
SEIZE ENTRÉES
Les attereaux de filets de merlans ,
La timbale de lasagnes à la milanaise ,
Les côtelettes de lamproie aux champignons ,
La salade de filets de barbues.
LE BAR GRILLÉ AU BEURRE d’aNCIIOIS.
Le pain de carpe à la Béchamel ,
Les boudins de poisson à la Périgueux ,
^ La croustade garnie de laitances ;
Les surmulets grillés , sauce au beurre.
Le sauté de plies au velouté ,
La casserole aux ris de bonne morue , ' ,
L’anguille roulée glacée au fonr,
La darne d’esiurgcon au beurre d’é< revi'^ :c;.
(’IIAI'ITIU'', lll.
lÆ SAUMOX A LA ROYALE.
** Les lilets de soles à la nia(;nonaise ,
Les papillotes de lottes à la maître-d’liùtcl ,
* Le vol-au-veut d’escalope de truite ,
La caisse de thon à la provençale.
QUATRE GROSSES PIECES d’eMREMETS Le baba an vin de Madère ,
La lucrinyne à la parisienne ,
Le nougat aux pistaches ,
Le biscuit de fécule à l’orange.
Q AUTRE PLATS DE ROT
Les nioltons bardés ,
Les soles panées à ralleinande ,
La carpe au bleu ,
Les pluviers de mer.
SEIZE ENTREiMETS.
La charlotte à l’américaine ,
Les cardes à l’essence.
LA CARPE AU RLEU
Les {jAteavix à la royale,
Les ehoux-lleurs à la ravifjotc.
LE RISCUIT DE FÉCULE A L’üRANGE.
Les œufs au miroir,
La crèuie française au cacao.
Four extra, six assiettes onlanles ch fondus.
H « l eitiMÈ'eiii» Menu cii maigre de <* d 9
couverts.
UN POTAGE
La julienne à l’essence de racines.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les croejuettes de filets de soles.
lieturbotin au gratin et aux cliainpignons.
DEUX ENTRÉES
Les lamproies à la tartare ,
Les quenelles de brocliets au beurre d’écrevisses.
UN PLAT DE ROT
Les goujons panés à l’allemande.
DEUX ENTREMETS
Les truffes à la serviette,
La gelée de rhum.
Pour extra , les soufflés de ponunes,
9 MARS, Sameiïi. llcnii en maigre de G à 9
couverts.
DN POTAGE
La croûte gratinée à la purée de lentilles.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les filets de tanches panés à l’allemande.
CHAPITRE III
UNE GROSSE l'iÈCE.
Los perches à la hollandaise.
DEUX ENTRÉES
Le pâté chaud de saumon ,
Le sauté de lilets de merlans aux Irufles.
UN PLAT DE ROT
Les poules d’eau.
DEUX ENTREMETS
Les œufs pochés à la tomate ,
La gelée de café à l’eau.
Pour extra , les choux souffles.
10 31AUi§l* Dhiiancfie. .lleiiiicii maig^rc clc G à 9
couverts*
UN POTAGE. -
Les fdets de lottes à la Clermont.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les petits pâtés aux huîtres.
UNE GROSSE PIECE
La carpe grillée , sauce italienne.
DEUX ENTRÉES
Les fdets de soles à la royale ,
Los plies à la bourguignotte.
UN PLAT DE ROT
Les plongeons.
DEUX ENTREMETS
Les choux-fleurs au beurre ,
La gelée d’oranges dans un bol.
P >'f ext râ , les marions glacées.
IGO
* LK RIAITUE-iJ’lIOTKL FRANÇAIS.
11 i\lAl(Mf niviiii en maijj^re <le O à S>
eoiivertN*
UN POTAGE
IjC pota({o (le sanü* à. l’essence de racines.
UN IIEIÆVÉ DE POTAGE
Les filets de merlan à la Yillcroy .
• UNE GROSSE PIÈCE
Les tronçons d’anguille à la tartare.
DEUX ENTRÉES
Le gratin de cabillaud à la Bi^’cliamel ,
Les escalopes de truite à la maître-d’hôtel.
Les soles frites à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les épinards au jus ,
La gelée de framboises (conserve).
Vour extra , les clarioles à la crème.
Llî MAITRE -DHOTEL FRANÇAIS.
PRËUIEIt TRAITÉ M TIEAUS DE LA CIIISINË IIOREIINE.
26 FÉ\'RIER, Mardi. Menu de ^0 à 70 couverts.
QUATRE POTAGES
Le potaj’c à la royale , Le potage à la piôvençale ,
Le potage à la lîiunoîseà l'essence , Le vermicelle à la régence.
QUATRE RELEVÉS DE POISSON
L'esturgeon à la broche, sauce poivrade; Les anguilles glacées à ritalienne ,
Les perches au vin de Champagne , Le turbot t'i la hollandaise.
QUATRE GROSSES PIÈCES EN TERRINE
Les lasagnes à la milanaise , Les langués de moutons glacées à la chicorée ,
Les cuisses d’oies aux haricots verts , Les ailerons de dindons à la macédoine.
TRENTE-DEU*X ENTRÉES
POUR EXTRA : DIX ASSIETTES VOLANTES DE FRITURES
5. De filets mignons a la Orly, 5, J)q petits souffiés de gibier.
QUATRE GROSSES PIECES D’ENTREMETS POUR LES CONTRE-FLANCS
Le gâteau de mille-feuilles a la moderne , Le buisson de truffes dans le navire chinois,
Le buisson de truffes dans la gondole vénitienne , Le gâteau à la royale.
Les perdreaux piqués,
Les poulardes au cresson ,
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets gras bardés , Les gelinottes bardées.
TRENTE-DEUX ENTREMETS
POUR EXTRA : DIX ASSIETTES VOLANTES DE SOUFFLÉS EN CROUSTADES
tableau a- (i.
Suile de la page 148 , tome I ’.
LE MArrilE-D’HOtEL FRANÇAIS.
^7 février, Mercredi. Menu de 10 à 1^ couverts
l’O'IAliËS'
TjG potage (le tortue au vui de Mudète j Le potage (\ la Biunoisc.
DEUX RELEVÉS DE POISSOiïi La truite au bleu à la iiiaguonaise ;
Le brocliet , sauce matelote.
DEUX GROSSES PIÈCES
La dinde à la piémontalse ,
La pièce de bœuf a la royale.
QUATRE ENTRÉES
Les fdets de canetons à la bigarade ,
Les noisettes de veau glacées à l’oscille Les perdreaux à la Périgord .
Le pâté de godiveau à rancienne.
DEUX PLATS DE ROT
Les grives bardées ,
QUATRE ENTREMETS
Les laituesi farcies à l’essence ,
Les cbouxde Bruxelles à l’espagnole , La gelée d^oranges dans un bol ,
Le flan de pommes au riz glacé.
^8 FÉVRIER, Jeudi. Menu de 40 à 45 couverts.
quatre potages.
L’orge perlé à la russe ,
Le potage de nouilles à ritalienne ,
La grosse carpe du Rliin au bleu , Le cabillaud à la crème
Les quenelles à l’allemande ,
La Crécy aux petits croûtons.
quatre RELEVÉS DE POISSON.
Le saumon à la régence ;
Le turbot , sauce aux homards.
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
, , , , , Tvi -n Les poulardes à la Cbevry, à l’anglaise ;
Le jambon glace a la Mailloux , . _
Les faisans à la Périgord ;
Le rosbif d’aloyau garni de raiforts.
VINGT-QUATRE ENTRÉES
Il”*
Les petits canetons de pordets à k vieniioise , Les petites timbaîerde noudles aTATeiue , L’épigramme de perdreaux au suprême.
LE JAMRON a LA MAILLOUX]
La noix de veau piquée , glacée au celeri ;
Le pain de gibier à la gelee ,
Le sauté de canards sauvages aux trùfles.
LE CABILLAUD A LA CREME
La blanquette de fdets mignons à la Béchamel , L’anguille roulée eu galantine à la gelee ,
Le sauté de poulardes à la weslpbaliei^ne.
LES FAISANS A LA PÉlUGORD.
La caisse de cailles aux fines berbes ,
Les petits pâtés de foies gras , i
L’émincée de volaille à la ebicoree.
IG
lô”*
Les côtelettes d’agneau glacées aux pointes d’asperges, Les petites croustades de mauviettes au gratin ,
Le turban de quenelles de volaille à la royale.
I.» t t‘iiftre%Sim llvniB eiB maigre «le <î à î
roiiv4'rl.%*
DEUX rOTAUES.
Le ]iotoye à roscillc liée à la crème ,
La[{arlniie aux choux.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Les filets de carrelets à la Orly ,
Les {joujous panés à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le brochet garni de laitances ,
Les tronçons d’anguille à la marinière.
QUATRE ENTRÉES
IjCS filets de liarhues à la béchamel j La raie bouclée à la hollandaise,
Les filets de sarcelles à l’orange , l^e sauté tle saumon à la provençale.
DEUX PLATS DE ROT
Les éperlans panés à l’anglaise ,
Les plongeons de Seine.
QUATRE ENTREMETS
Les Irndes à la cendre ,
J^es champignons grillés, demi-glace ,
La gelée de vin de Madère sec , renversée , l.es pommes meringuées.
Pour extra, les pci ils soufflés à la bernoise.
I« .11 A Satnetli. lleuii en maigre «le « »
couverts.
DEUX POTAGES
Le potage de santé à l’essence de racines ,
L’orge perlé garni de quenelles de poisson.
LI-: \iAn r.iM)’iiori;L i-j;.v.\(;ais
DKL'X UHLEVIiS DU POTAGES.
]jOS filets de (niites à la Orly ,
Les ciO(iuelles de tui bolins aux lines lieiLes.
HELIX CnOSSES lmèces.
La carpe de Seine à' la polonaise,
Jje cabillaud à la ciènie.
QU A THE ENTRÉES
La darne de saumon aux crevettes ,
IjCS escalopes de barbue à la Béchamel ,
Le sauté d’estur.<ycon au vin de Champagne ,
Les grondins au beurre d’anchois.
DEUX PLATS DE IlOT.
Les soles panées à l’anglaise ,
Les pluviers de mer.
QUATRE ENTREMETS
Les épinards au velouté*,
Les œufs à l’aurore ,
La. gelée de crème de café (licpieur) ,
Les petites omelettes à la Célestine.
Pour extra , les choux à la crème.
19' MiètkitùKDSse. .lleausB luaigi’e alu>! U à 9
cosavorls.
DEUX POTAGES
J^a croûte gratinée à la purée de marions ,
JjC potage au céleri , essence de racines.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES. '
Les quenelles de poisson à la Villeroy ,
Les cannelons à la Luxembourg.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le tuiLotin au gratin , au vin blanc ,
Le lu’ocliet à l’espagnole.
CHAPITRE III
OUATRIÎ ENTRÉES.
lit' vol-au-YciU d’anyaillcs à la poulette,
La darne de cabillaud à la cièine ,
Los maquereaux à la maître-d hotel ,
Les petites truites au viu de bordeaux.
UEUX PLATS DE ROT
Les râles d’eau ,
Les merlans à l’allemande.
QUATRE ENTIIESIETS.
Les cardes à l’essence ,
Les œufs à la provençale,
La gelée d’oranges dans un bol ,
La cbailotte à la parisienne.
Pour extra , les soufflés de pommes.
.UAU^9 JLutuli. Menu en maigre do O à t> cou\erls.
DEUX POTAGES
Le potage aux concombres farcis ,
Le potage de semoule à l’essence de racines.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Les filets de carrelets à la Orly ,
Les croquettes de homards la Béchamel.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le Iiar grillé , sauce italienne Jalanche ,
Iju truite, sauce matelote.
QUATRE ENTRÉES
Le sauté de maquereuses aux ti uffes,
Le pain de carpes à la Béchamel ,
Les attereaux de filets de soles aux fines herbes , f.a timbale de macaroni à la marinière.
DEUX PLATS DE ROT
Les ])luviers de mer ,
liCS ortolans panés à l’anglaise.
M'; *MAITfti:-!)’llOI KL l••^A^TAIS.
tül
QUATRE ENTIIEMETS.
l.('s cardes à l’essciicc ,
Les œiiJ’s à la AJonjjlas,
L i {jolre (le citron moulco ,
]j(i liai! de pommés meringuées.
Poil!' exti'ii J les darwlos eue café.
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
Iî> Jflttt'tii- ifienu en EfiiaSgre de îlO d 3C
conver(s.
DKUX POTAGES.
Le potage de filets de brocliets aux cliampiguoiis ,
Le potage à la Coudé , à l’essence de racinrs.
DEUX GROSSES PIECES
Les filets de lottes à la Orly ,
Les croc|uettes de bonne morue à la Béchamel.
SEIZE ENTRÉES
Les grondins au gratin ,
’*^ La timbale aux laitances de carpes ,
Le sauté de filets de soles aux huîtres ,
Les boudins d’écrevisses à la moderne.
LES FILETS DE LOTTES A LA ORLY
La dr.rne d’esturgeon à la broche , sauce jaoivrade ,
Les escalopes de cabillaud aux anchois ,
Les perches à la magnonaise ,
Les vives en matelote au vin de Champagne.
Les lamproies à la bourguignotte ,
La darne de bar au beurre de Montpellier ,
Les escalopes de truites à la vénitienne ,
L’anguille roulée au four.
CHAPITRK III.
lor,
LES CROQUETTES DE RON.NR MORUE, f.c saiilô de ma(iuereaux aux lai lances ,
Le Imbau d’éperlausà l’anylaisc,
’^Lc vül-au-vcnt de quenelles de lueclan,
Les lauclicsà rilalieune.
QU.VTRE GRO.SSES PIECES D’eNTREMETS,
Le flan à la suisse ,
Le l)uissou de truftes,
Le buisson d’écrevisses,
Le baba à la polonaise.
QUATRE PLATS DE ROT
Les plongeons bardés ,
Les goujons de Seine ,
l.es merlans panés à l’anglaise ,
Les rougets bardés.
seize entremets.
Les pommes de terre à la maître-d’hôtel ,
La gelée de rhum moulée.
LES RABAS A LA POLO.VAISE
Les œiifi à la lyonnaise ,
’^Lcs {{énoises en diadème.
LES ROUGETS BARDÉS, lia (jelce de citron renversée ,
Les salsifis frits à la dauphine.
Pour extra , six assiettes de iiscuits à la crème.
ifieÊ'Ct'eiii. Moirnti cbi insBiji^rc de (> A COIlVCB*t«*
UN POTAGE
Le potage de fdets de vives aux racines.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les rissoles garnies d’un hachis de poisson.
UNE GROSSE PIÈCE
La carpe grillée , sauce aux écrevisses.
DEUX ENTRÉES
La darne de bar à la hollandaise ,
Les boudins de saumon à la Béchamel.
UN PLAT DE ROT
Les j U déliés.
DEL^ ENTREMETS
Les cardes à l’essence , lia gelée de cédrat ( essence).
Pour extra , les gâteaux à la Saint-Cloud.
^1 HAKS, SBeuii ca maSg^re de 30 à 3<î
C011%’CS‘ISi.
La julienne à l’essence de racines ,
Les quenelles de carpes et laihauce.s aux laitues.
nivi'iTiu: III.
DF.L'x ui:m:vi':s dk i'OTAgks.
Les caiiiicloiis <le ])()issoii à la Li\xcml)our{j ,
Los lilets tlo Iriiilesà la Villeroy.
I)i;UX GROSSES l’IÈCES.
Les perciicsà la Péi l[jiieiix ,
Le cabillaud , sauce aux liuilios.
SEIZE ENTRÉES
Les (Ilots (le rou{>ots aux (lues lieilios ,
** I.a danie ilc saumon au bom ee de MoulpoHioi’ ,
I. 0 tui'baii do (ilôts de mei laus à la royale
La boimo morue au {jratiii et {' irnic.
LES C.VN.NELÜ.NS A LA LL’XEriIROL'RG.
Los petites caisses de laitances aux biiitres ,
Les escalojies d’esturyeon à rostoulade,
La casserole au riz à la marinière,
Les lani])roiesau vin de bordeaux.
Les surmulets à la bollaiidaise ,
’*^Le pàtécbaud de thon aux cbampignons,
La raie lioucléc, sauce aux anchois ,
Le sauté de (ilels de \ ive.s aux cornichons.
LA FONTAINE CHINOISE
Les œufs pochés au céleri ,
’^Les gâteaux glacés aux pistaches.
LES IIATELETS d’ÉPERLANS,
La charlotte à ramérlcaine ,
Les cardes au parmesan .
Pour extra , s/:v assiettes de sonjflés en croustade. ,
llARi» (première journmîe du printemps), Te6i4^Ê'etli» iVlomt eu siiaig:ï’e <le G a eonverffti*
Le potage de riz à la purée de navets.
UN REI.EVÊ DE POTAGE
La bonne morue frite à l’anglaise.
CIIAPITRK III.
UNE GROSSE IMÈCE.
L’anguille à la Urtare.
DEUX ENTRÉES
Les escalopes de saunioii aux champignons , Les filets de brochets en papillote.
UN PLAT DE ROT
Les merlans Iritsà rallemaïule.
DEUX ENTREMETS
Les laitues à l’espagnole ,
La gelée de citron moulée.
Pour extra , les non gais de pommes.
%3 .MARS9 Sfttneiii, en maig^ro aSc O ik 9
con¥Ci*fs«
' UN POTAGE
Les macaronis liés au parmesan.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les quenelles de carpes à !a dauphine.
UNE GROSSE PIÈCE, lie bar grillé, sauce aux huîtres.
DEUX ENTRÉES
La raie bouclée au beurre noir ,
Le vol-au-vent de laitances à la Béchamel.
UN plat DE ROT.
Les rouges.
DEUX ENTREMETS
Les pommes de terre frites ,
La gelée de liqueur moulée.
Pour eulvii , les meringues à la \>amllc.
3 1 HAItSÿ Mihuancise* Muinii en m»lg;n’c «le <î O
convei’tK*
UN POTAGE
Le potage de que. (‘Iles dee irpes.
lp: maitiœ-d’iiotkl français.
UN lUÎUîVK Dlî l*OTAÜi:.
Les filets de merlans à la Orly.
UNE GROSSE JMÈCE.
IjC cabdiau 1 à la crème.
DEUX ENTR.ÉES.
Les escilopes de carpes aux finc.s liei bcs,
La darne d’esturgeon grdléc , sauce poivrade.
UN PLAT DE ROT
Les goujons de Seine.
DEUX ENTRE.METS
Les trufl'es à l’italieune ,
Le IVoniage bavarois à l’orange.
Pour extra, les fowliis.
WjUBtuSi. Mcc'bihi est snaigre de à conveï'îs, ■
U N POTAGE
La semoule à l’essence de racines.
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les croquettes tle turbo!.
UNE GROSSE PIECE
Le Isrocbet glacé à la Périgueux.
DEUX ENTRÉES
Les darnes de truite au beui re d’aiicbois ,
L’angnille ronlée glacée au four, sauce tomate.
Les éperlans frits à l’allemande.
DEUX ENTKE.METS.
Le céleri à la Bécbamel ,
Les pommes au riz glacées.
Pour extra , les soufflés au café.
LE maître • n’iIOTEL FRANÇAIS
QUATRE
RELEVÉS DE POISSON. 1
Les croquettes de brochet à la Béchamel,
Les filets de'
soles à la dauphine ,
La marinade de bonne morue.
La Orlv de filets de carrelets.
QUATRE GROSSES PIÈCES
Le turbot au beurre d'anchois ,
Le bai' à la jénitieune ,
La grosse anguille ii la régence ,
Le saumon ,
1 sauce aux huîtres.
TRENTE-DEUX ENTRÉES
Les escalopes de truite aux fines herbes,
IG
Les rougets à la hollandaise ,
Le sauté de filets de plongeons au suprême,
Les filets de
sarcelles à la bigarade ,
Le vol-au-vent de poissons à la Nesie ,
La timbale de macaroni garnie de laitances ,
Les petites caisses de foies de lottes.
L’émincée de turbotin gratinée.
LES FILETS DE SOLE A LA DAUPHINE
La raie bouclée à la hollandaise ,
Les perches
au viu de Champagne ,
. La magnonaise de filets de soles ,
La darne d’esturgeon au beurre de Montpellier,
Les quenelles de poissons à Fitabennc ,
Le turban de filets de merlans à la Conti ,
Leç grondins grillés , sauce au beurre.
Les escalopes de morue à la provençale.
LE BAR A LA VÉNITIENNE
La blanquette de turbot â la Béchamel ,
Les papillotes de surmulet à la (l’Üxelle ,
Le pain de carpe au beurre d’écrevisses ,
Les boudins de poisson à la Richelieu ,
1 1”^. La salade de filets de brochets aux laitues,
, Les vives froides à la provençale ,
Les filets d’aloses à l’oseille.
Le sauté de lottes aux truffes.
LA ORLY DE FILETS DE CARRELETS
Les plies à la poulette , |
La caisse d’huîtres aux fines herbes ,
Il*
. Le pillé chaud de lamproies , !
Les escalop
es de barbue en croustade ,
Les pluviers de mer en entrée de broclie ,
Les filets de poules d’eau à la bourguignotle ,
La brème à la maître-d'hotcl.
Les éperlans à l’anglaise.
QUATRE GROSSES PIÈCES
D’ENTREMETS
L’ermitage indien ,
Le pavillon hollandais ,
Le pavillon rustique ,
L’ermitage
; russe.
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
Les aiguillettes de goujons , Les sarcelles au citron ,
Les poules de mer, Les petites truites au bleu.
TABLE AU A
De souillés à l’orauge.
Suite de la page 160 , tome /»'.
MAirUK-lVllOTEL FRANÇAIS.
15 MAUS, Mfrcueoi- Menu en maigre \de 10 à 1^ eonverts
Les filels tic raie Ijouclésau lieune non'. DEUX FEATS DE ROT.
Les plongeons,
Les barbillons bits à l’allemande.
DEUX RELEVÉS DE l’LATS DE ROT.
La tourte aux épinards , à la moelle,
Le buisson de truffes.
quatre entremets.
Les champignons à ritaliennc ,
Les œufs poches a la cliicoree ,
La gelée de parfait amour,
Les meringues à la crème.
DEUX l'ü'IAOES.
Le ri/, lié au beurre d’écrevisses ,
La bruuoise à rcssciice de racines.
deux relevés de rOTAGES.
Les croquettes de saumon à la russe,
Les éperlans panés à l’anglaise.
deux grosses pièces.
Le brochet il la portugaise ,
1j'\ bonne morue à la sauce Kobci t.
quatre entrées.
Les tanches é la bourguignotte.
Le turban de quenelles de carpe a la Pengueux ,
Les escalopes de cabillaud i\ la provençale ,
14 M\RS, .lEEiM. Menu en maigre de 40 à 45 couverts.
quatre potages.
Le potage ie petits oignons blancs ,
Le vermicelle au pêcheur , ^ potage iliaigre à la hollandaise.
Le potage A la d’Artois , aux petits croûtons ,
quatre relevés de potages.
, Los filets de lottes panés à l’anglaise ,
Les cannelons de poisson au veloutc croquettes de turbot aux truffes.
I PS filets de limandes à la Orly ,
quatre grosses PIECES.
Les soles farcies à l’anglaise ,
La truite à la sauce génoise , cabillaud a la Béchamel.
Les percluTs aü beurré d’écrevissos ,
l. Les rougets grillés au suprême , l*. Les petits pâtés de laitances^,
L Les poules d’eau aux choux.
Les escalopies de turbot à la vénitienne
VINGT-QUATRE ENTRÉES
Les filets de barbues à l’italienne ,
La casserole au riz garnie de bonne morue ,
Les macreuses aux oignons glacés.
LES SOLES FARCIES A l’ ANGLAISE.
Les escalopes de bar à la maître-d’hotel ,
La darne de saumon au beurre de Montpelliei , Les papillotes de laitances de carpes.
LES FILETS DE LOTTES PANÉS.
Les plies en tronçons , sauce matelote ,
7*». La salade d’éperlans à la provençale ,
4**. Le pain de poisson à la purée de champignons.
LE CARlLLAUD A LA dÉCHAMEL.
Les sarcelles aux huîtres
2"^. Les petits vol-au-vent aux crevettes ,
Les filets d’esturgeon , sauce poivrade.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
. , , Le congloffe à l’allemande ,
Le buisson de petits homards ,
Les gâteaux à la roya c , ^ ^ CONTRE-FLANCS.
Les pilets bardés ,
Les soles frites à l’anglaise ,
Les laitues braisées au jus ,
1»'. La gelée demarasciuin fouetter,
S. Les œufs pochés au céleri.
LES PILETS DARDÉS
i*. Les petits nougats à la Cliantilly ,
L':’S épinards au jus
SIX ASSlliTTES DE FONDUS.
riiAi'iTui'. III.
tî> llAll^ÿ 1 eèttfyeiU, sioma en inaisr*-
|*£ couve rlH*
DEUX P 0 r A (i K S.
Le potage à l’oseille à Ui hollaïulaise ,
Le potage (le filets île lottes aux racines.
DEUX UELEVKS DE POTAGES
Les cioquettes de truite à la russe ,
Les filets de ijrocliets à la Orly.
DEUX GROSSES PIECES
Les groudiusau gratin et aux huîtres ,
Le turbot à la hollandaise.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud de lamproies ,
Le .sauté de fdets de maquereaux,
La bonne morue à la sauce lloliert ,
La raie au beurre noir à la noisette.
DEUX PLATS DE ROT
Les sarcelles au citron ,
Les goujons panés à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de poires au riz glacées ,
Les homards à la magnonaise.
QUATRE ENTRE-METS
Les canards à la Béchamel ,
Les pommes de terre à la maître-d’lmlel ,
La .gelée d’oranges,
Les ramequins au froma.ge.
30 1SAI1^, SntneiH» .^ician on la&aigrc de lO à
convectM»
DEUX POTAGES
L’orge perlé à la provençale ,
Les quenelles de merlans aux racines.
72 LK NrAlTnK-DMiOTKL FRANÇAIS.
DKUX IIKLMVÉS DE POTAGES.
Los rissoles de ])oisson à l’allein.inde^
La Orly de lilets d’an^juillcs.
DEUX GROSSES PIÈCES
La queue d’esturjjeoii au vin de Madère ,
La carpe à la porlujjaise.
QUATRE ENTRÉES
Les escalopes de saumon à la génoise ,
Le tu 1 Lan de filets de soles à la Conli ,
Les perches à la magnonaise ,
Les atlereaux de fdels de limandes.
DEUX PLATS DE ROT
Les poules de mer,
Les petites truites au bleu.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le soufflé à la milanaise,
La tourte à la marmelade d’abricots.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes à la serviette ,
Les cboux-fleurs à la provençale , l^a gelée de groseilles ( conserve) ,
Les j)ommes meringuées.
HhnaÊivhe, Hcnii oia maigr^^ de lO à coïs verts*
Les nouilles à l’essence de racines ,
Les escalopes de saumon aux huîtres.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
La Orly de laitances de carpes , ^
Los filets de soles à la Yi leroy.
CIIAIMIIÎI': IV.
DEUX GUOSjKS l'Il^KS.
Le Cabillaud à la luailro-triiùtel ,
Le b.u' {jrillc, sauce au biMirre il’écrevisses.
QUATIIE ENTUÉES.
].a tilubalc de macaroni au pécheur,
Les escalopes de turbolius aux tridl'es ,
La raie à la hollandaise ,
Le sauté de (ilets de lamproies.
DEUX PLATS DE llOT.
Les pluviers de mer,
Les éperlans en batelet.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La timbale de crème à la pâtissière ,
Le nougat à la Chantilly.
QUATRE ENTREMETS
Les navets glacés au sucre ,
Les truffes à l’italienne,
La gelée d’ananas ,
Les poires au beurre.
CHAPITRE IV
I®'’ AVltlIi. féUttfii. .IHcnii en mnfgrc «le lO à
(’osavcrf.s.
DEUX POTAGES
La julienne à l’essence de racines ,
Le riz à la purée de marron.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Les croquettes de turbot aux truffes ,
Les fdets de merlan à la Orly.
I7'é Lie M VITI\i:-iyilÜl KL rilANÇAIS.
DEUX GROSSES PIÈCES
La U ni le froide au bleu à l \ unjjuouaise ,
Les perdics à la véuitieiiuo.
QIjATIIE entrées.
Les (ilels de sole à la royale ,
Les escalopes d’esturjjoou à l’estoufade ,
Le pain de carpe au beurre d’écrevisses La brème grillée, sauce aux ctipres.
DEUX PLATS DE ROT
Les sarcelles aux citrons ,
Les limandes panées à l’anglais-e.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le 11 ui de pommes à la portugaise,
La brioche au fromage.
QUATRE ENTREMETS
Les champignons grillés, demi-glace;,
Les pommes de terre frites à la lyonnaise ,
La gelée de curaçao ,
La charlotte à la parisienne.
^ .^VKîIv, ifitet'sH. Menu en maigre de 30 à 3<à
couverts.
DEUX POTAGES
Le ri/, à l’italienne à l’essence de racines ,
Le potage de quenelles de brochet et de laitance.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les cannelons de poisson à la Luxembourg ,
]ja Orly de filets de carrelets. ^
Le brochet de Seine à la polonaise, « *
Le saumon à la génoise. . ' «
niAlMTIŒ IV.
SKIZi: EMUKI'S.
Les pou lies à réliivée nii vin de Hoicleatix,
Le pâté c haud d’aiippiilles aux trull'es ,
Le luibau do lilels de soles Contl aux cornic lious , La raie Jioucléc à la sauce Hoherl.
LES CANNELONS A LA LUXEMHUUUG.
Les sm inulets {{rillés à la hollandaise ,
Les tanches au «ratin , au vin de Madère.
La salade de filets de brochet aux laitues ,
Les rougets de l’océan, sauce à l’italienne.
Les escalopes d’esturgeon à la vénitienne ,
LA ORLY DE FILETS DE CARRELET
La brème à l’anglaise au beurre d’anchois ,
IjCS escaloj)cs de truites aux champignons , '
La croustade garnie d’une brandade de morue, Le bar grillé, sauce au beurre d’écrevisses.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREaiETS.
J^e pâté froid garni d’esturgeon ,
Le soufflé à la Païenne ,
Le flan de pommes au riz ,
Le baba au vin de ÎMaclèrc.
QUATRE PLAIS DE ROT
Les aiguillettes de goujon ,
Les sarcelles aux citrons ,
Les plongeons bardés ,
I^s merlans frits à l’allemande.
SEIZE ENTRE.METS
Les pommes de terre à la hollandaise ,
Le blanc-manger à la crème.
LK MAI rm;-i)’iioTKi. i r.A.Ni; \is.
M S aiguii.m;tti;s dI'; (;uu.io.\.
* Les catli illes an {;ios sutfc,
Les épinards au l)ciu re à raii};laisc.
LK SOUFFI.K A LA VALLUME.
Les œufs Inouillés au céleri ,
^ Jjes choux glaces au gros sucre.
LES SAllCELLES GAUMES DE CHIIONS.
La gelée de bigarade reuversée ,
Les cardes à l’esscncc.
Les choux-fleurs à la inaîlre-d’hûlcl ,
La gelée d’essence d’angélique.
LE ELAN DE POALMES AU RIZ
Les salsifis à la Ville roy,
Les gâteaux pralinés aux avelines.
LES MERLANS FRITS A l’aLLEMANDE. ,
La crème française au thé ,
Les laitues au jus.
P üur extra, cuki assicllcs volcinles de pelils souffles à l’orange,
3 A VUIËJf JUei'ct'etii, Alcim en maigre tic G à O
coiB verts,
UN POTAGE
Le potage de céleri à l’essence de racines.
UN RELEVÉ DE POISSON
Les croquettes de poisson à la russe.
Les rougels au gratin et aux laitances.
CIIAIMTIU: IV.
DEUX ENTRÉES
La darne do saumon {grillée aux eàprcs ,
La morue à la maître-d’liôlel.
UN rUAT DE ROT.
Les limandes frites panées à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les champignons à ritalienne ,
La gelée d’anisette de Bordeaux.
Pour extra , les soiij/lés de pommes.
1 AVRIL. *feudi. Ucmi on maigre de 30 à 3G
coiEvcrIs.
DEUX POTAGES
Le potage aux concombres et laitances ,
Le macaroni lié à l’italienne.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
La Orly de fdetsde truite,
Les croquettes de thon aux champignons.
Le turbot au gratin ,
Les brochets à l’espagnole.
SEIZE ENTRÉES
Les perches au beurre d’écrevisses ,
Les petits vol-au-vent aux huîtres,
Les filets de carpe en papillote ,
Les escalopes de cabillaud à la provençale.
LA ORLY DE FILETS DE TRUITE
Les grondins {p'illés, sauce au beurre ;
Le turban de quenelles de poisson à la Bécbamel ,
IJi MAITUÊD’liOTIiL FRANÇAIS.
** La magnoiiaise tle liomard ,
Les vives en matelote au vin de IMatlère.
Les attereaux de ülets de carrelet ,
La darne de saumon au beurre de Montpellier,
Les boudins de poisson à la royale ,
Le sauté de blets de merlan aux trub'es.
LES CROQUETTES DE THON AUX CIIAMIMGNONS
La blanquette de blets de soles à la crème ,
Les barbillons grilles au beurre d’ancliois ,
Les petites croustades de laitances ,
L’anguille glacée à Fitalienne.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
Le biscuit aux amandes ,
Le buisson d’écrevisses ,
Le gâteau de Compiègne ,
Le buisson de truffes. ^
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS. Les moltons ,
Les éperlans panés à l’allemande , ^
Les petites truites au bleu ,
Les sarcelles garnies de citron.
SEIZE ENTRE31ETS.
La purée de haricots à la crème ,
La gelée fouettée au jus de citron.
LES MOLTONS.
^ Les petits pains glacés à la rose ,
Les œufs pochés à la tomate.
LE BUISSON DE TRUFFES
Les œufs à la dauphine ,
Les fanclionnettes au chocolat.
flIAlMTlU-: IV.
LES Él'LULAXS EHITS.
J>e tVoinago bavarois au caramel ,
Les laitues l)raisées à resi>a{;uole.
Les cartles à l’essence ,
** La crème au baiu-iuarie et à l’orange.
LES PETITES TRUITES AU BLEU
* Les pains à la duchesse ,
Les œufs au parmesan.
LE BUISSOX d’écrevisses.
Les œufs brouillés aux cbamplgnons , l.cs petits gâteaux au gros sucre.
LES sarcelles GARNIES DE CITRON.
La gelée de crème de vanille ,
Les épinards à l’anglaise.
f*oiir extra , cinq assiettes volantes de ramequins.
.> ATRII. ,
VeÊètÏÏÊ'etMi» Menu en matg^i’e «le G Â 9 couverts.
U.\ POTAGE
La croûte gratinée à la Coudé,
UN RELEVÉ DE POTAGE
Les rissoles de laitances à l’alleinande.
UNE GROSSE PIECE
Le bar grillé , sauce aux huîtres.
DEUX ENTRÉES
Les escalopes d’esturgeon aux truffes ,
La raie au beurre noir.
UN PLAT DE ROT
Les sarcelles.
Li: MAinUMJ’üüTEL FHANÇAIS.
DFUX KMIU MKTS.
Les épinards au jus ,
La gelée de groseille (conserve).
Four extra , les g'âlccuuv aux pi s lâche s.
O Sdmetli» 4“i» maigre «le O à
eotivcrlK*
UN rOTAÜE.
Les laitances de carpe à la provençale.
UN RELEVÉ DE POISSON
La Orly de filets de inaquereanx.
UNE GROSSE PIECE
La carpe à l’étuvée , sauce matelote,
DEUX ENTRÉES
La caisse d’escalope de saumon ,
Le turban de filets de grondin aux truffes.
UN PLAT DE ROT
Les merlans panés à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les laitues braisées à l’essence ,
La gelée de rbiim clans un bol.
Four extra, les choux à la d’Artois,
OBSERYATtONS.
En lions proposoiil do déci’ii’o dos menus en maigre depuis le 1'"' mars jusqu’à la fin de la semaine sainte, nous avons pris, pour le matériel de notre premier service, les poissons de mer et de fleuve, lie voulant pas employer, pour confectionner des entrées, des œufs dont on garnit ordinairement des
caissci>, (les vol iiu-veiU t'L dos gratins. Il est certain coj)cnclanl (jiu^ oos surlos d’oiilrijos doivent conten* moins clicr (juo ct'llos do poisson , dont la grande consommation, dorant lo cariMiic, ronclioi’it chaque jour davanlagc cos aliments: mais, comme notre inienlioii est d’èlro ntilo à tontes I(3s classes d’hommes (pii professent notre science, nous allons donner la nomenclalHi'c de (piel([ues- unes de ces entrijes peu conteuses :
La timbale de nouilles garnie d’œufs et de laitances.
/clan, garnie d’œufs à la poulette et laitances ;
Idem, garnie d’œufs à la tripe et aux liuîlres;
Idem , garnie d’œufs à l’aui ore et aux huîtres ;
Idem , garnie d’œufs à la Béchamel et aux moules ;
Idem , garnie d’œufs à la Soubisc et aux moules ;
Lient, garnie d’œufs émincés aux queues d’écrevisses j Idem , garnie d’eeufs émincés aux crevettes ;
Idem, garnie d’œufs émincés au thon ;
Idem , garnie d’œiifs émincés au homard ;
Idem , garnie d’œufs au benne de homard ;
Idem, garnie d’œufs émincés et de saumon à l’allemande; Idem , garnie d’(Rufs émincés et d’esturgeon i\. la Ctermont ; Idem , garnie d’œ'ufs émincés et de turbot à la Béchamel ; Idem, garnie d’œufs émincés et de thon à la poulette ;
Idem , garnie d’œufs émincés aux foies de lottes.
Voilà les enti-(;cs d’œnfs telles que l’on peut les servir dans des vol-nu-vent, croustades de pain, casseroles au riz et timbales do pâte brisée, ce <|ui donne déjà soixante-quinze entrées; ensuite nous allons passer successivement en revue les entrées d’œufs au gra'in et au tics.
LE MAITRE-D’llOTEL FRANÇAIS.
Les œufs à l’aurore aux coiicoiuln-es ;
Les œufs à l’aurore au céleri , {jarnis de croûtons ;
Les œufs à l’auroi e à la cliicorée, gai nis û/cm ;
Les œufs à l’aurore aux cardes , garnis idem ;
Les œufs à l’aurore aux luoi’illes, garnis idem ;
Les œ'uls à l’aurore aux cliauniignoiis , garnis idem ;
Les œufs à l’aurore aux Irufï'es, garnis idem ;
Les œufs à l’aurore au persil , garnis idem ;
Les œufs à l’aurore au cerfeuil . garnis idem ;
Les œufs à l’aurore à l’estragon, garnis idem-,
Les œufs à l’aurore à la provençale, garnis idem ;
Les œufs à l’aurore à la Clermont, garnis idem -,
Le gratin d’œufs aux nouilles à la bernoise ,
Le gratin d’œufs aux nouilles à la milanaise ,
Le gratin d’œufs aux nouilles au parmesan ,
]j6 gratin d’œufs aux nouilles à l’allemande ,
Le gratin d’œufs aux nouilles à l’italienne.
On fait également des gratins d’œufs aux macaronis et lasagnes ; on peut également confectionner des œufs au gratin, selon les garnitures de poissons que nous avons indiquées à la timbale de nouilles garnie d’un émincé d’œufs aux laitances.
Les œufs frits à la tomate ,
Les œufs frits à la poivrade ,
Les œufs frits à la vénitienne ,
Les œufs frits à la provençale ,
Les œufs frits à l’italienne ,
Les œufs frits à la Clermont ,
Les œufs frits à la Soubise ,
Les œufs frits à la Robert ,
Les œufs frits à la maître-d’liôtel ,
Les œufs farcis à la maître- d’bôtel liés ,
Les œufs farcis à la dauphine ,
CHAPITRE IV
Les œufs farcis à la royale ,
Les œufs farcis à la polonaise ,
Les œufs farcis à la Villeroy,
Les œufs farcis à la })roveuçale ,
Les œufs farcis à la Périgueux ,
Les œufs farcis à la lyonnaise ,
Les œufs pochés à la purée de navets ,
Les œufs pochés à la purée de haricots à la crème ,
Les œufs pochés à la purée de lentilles ,
Les œufs pochés à la purée de haricots rouges ,
Les œufs pochés à la purée de marrons ,
Les œufs pochés à la purée de cardes ,
Les œufs pochés à la purée de céleri ,
Les œufs pochés à la purée de pois ,
Les œufs pochés à la purée d’oseille ,
Les œufs pochés aux épinards ,
Les œufs pochés à la chicorée.
Maintenant il nous reste à parler des omelettes à la royale, si fameuses dans l’ancienne cuisine, et si peu usitées de nos jours.
L’omelette à la royale , garnie de laitances de cavpes ;
Idem , garnie de laitances de inacjuereau ;
Idem , garnie de foies de lotte ;
Idem , garnie de queues de crevettes ;
em, garnie de homard ;
Idem, garnie de queues d’écrevisses ;
Idem, garnie d’huîtres et de laitances ;
Idem , garnie d’un hachis de poisson ;
Idem , garnie de filets de carpes en matelote;
Idem , garnie de fdets de lottes en matelote ;
Idem , garnie de truites à la génoise , et généralement garnies ^ de tous les fdets et laitances de poissons connus et de toutes
Ll' MAITRP.-D’nOTl'L FRANÇAIS,
les puri'cs possibles, ainsi (pic de ragoûts de IruHes,’ cbam* pi{jnons , morilles , mousserons cl concombres.
Voilà assLircinent une infinilé d’enlrces que l’on sert clans le cari^iuo; mais la haute cuisine en maigre no doit, selon notre sentiment, se composer cjue de chair de poisson ci d’oiseaux aqualiques dans son premier service et pour les plats de rôt : en cela nous suivons tout simplement l’ordonnance de la cuisine en gras, puisque nous n’employons dans le premier service que des viandes de boucherie, de volaille et de gibier.
9 AVitiiiÿ IH»nmtcheiJoMÈ* de Punies* UôjesBiicr Mervi cil amliig^u. Alciiu ilc %4 couvert».
QUATRE GROSSES PIÈCES
Le jambon glacé à la gelée ,
Le pâté de perdreaux rouges aux truffes ,
La dinde en galantine à la gelée ,
La brioche à la crème.
QUATRE ENTRÉES CUAÜDES.
Le sauté de volaille aux truffes ,
Les côtelettes de mouton à l’anglaise ,
Le fdet de bœuf glacé au vin de Madère ,
Les boudins de lapereaux à la-i’oyale.
QUATRE ENTRÉES FROIDES
La fricassée de poulets à la gelée ,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
La salade de perdreaux à l’ancienne ,
L’aspic garni de blanc de volaille.
QUATRE PLATS DE ROT
Les faisans piqués ,
CIFAPITRK IV.
Les poulets à la relue ,
Le iliiuloiuieau au cresson ,
Les coqs île bruyère.
QUATRE ENTRE.METS CHAUDS
La timbale de macaroni ,
Les cardes à l’espaffiiole ,
Les trud'es à ritalleune ,
Les champignons à la provençale.
QUATRE ENTREMETS DE SUCRE
La gelée d’oranges moulée ,
Le flan de pommes glacées ,
Le fromage bavarois aux pistaches ,
Le pouding à la moelle , sauce au madère.
QUATRE ASSIETTES VOLANTES
Deux de soufflés au rhum ,
Deux de biscuits à la crème.
Voilà un déjeuner digne de rappeler les sensuels aux délices de la gastronomie, après ce long jeune du carême : cependant dans nos menus en maigre on retrouve toute la somptuosité de la houle cuisine; mais c’est toujours des poissons, des oiseaux marécageux, dos légumes, des œufs, et des entremets de pâtisserie et de douceurs, et nous ne pouvons rien contre cela.
s AVRILÿ Menu <1c 6 O couverts*
UN POTAGE
La julienne au blond de veau.
UNE GROSSE PIECE
La dimle aux ti ulfes.
LE jMAlïUE-lVnOTEL FRANÇAIS.
DEUX ENTRÉES
Le pâte chaud de lapereaux aux hues herbes , La poularde ù Fivoire , aspic clniid.
UN PLAT DE ROT
Les pertlreaux bardes.
DEUX ENTREMETS
Les pommes de terre à la provençale ,
La gelée d’aniselte de Bordeaux.
Pour extra , les davloks à la crème.
LE MAITUE-D’HOTEL EUANÇAIS
PHEIIIER TRMTÉMS ÜIEMIS RE U CEISIUE JlODERm
26 MARS, Mauui. Menu en maigre de 60 à 70 couverts.
Le poiaf;e de concoinbies à la holLanjaisc La brunoise à l’essence de vacines ,
QUATRE POTAGES DANS LES CONTUE-FLANCS
Le vevinicelle lié au beuire d’écrevisses , Les filets de turbot aux racines.
La Orly de filets de haibillou ,
Les croquettes d'estui^eon aux trulli»
Le brochet à la régence ,
Le cabillaud à la inaitre-d’bôtel ,
quatre relevés de potages.
Les filets de sole à la Villeroy,
Les rissoles de poisson à l’alleinande.
La raie en filet à la provençale
LES RISSOLES DE POISSON A l’ ALLEMANDE.
Les filets de bar à l’italienne ,
Les atteieaux de filets de merlan aux truffes ,
Les petits pâtés à la marinière ,
La darne d’anguille de mer, sauce aux huîtres.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le llan do pommes à la portugaise , Le croque-en-boiiche aux pistaches ,
Le nougat à la parisienne , Ee gros gateaii au rix , au raisin de Corinthe.
OU ATR E PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
Les plongeons ,
Les poules de mer,
POUR EXTRA : DIX .\SS1ETTF.S VOEANTES DE SOUFFLES EN CAISSE
r.UiU.M ;V’ K.
Siiilcde la page 170.., tome /".
LE MAirllE-n’HOrEL FIVANÇAIS.
MARS, mercredi. Menu en maigre de 10 à n couverts
Al <, r,„c Ininni-riies à la champenoise.
Le potage de rU i la bisque d’écievisses ,
La rauboniie à l’essence de racines.
deux KELEVliS DE POTAGES.
Les croquettes de turbot aqx fines herbes La Orly de filets de carrelet.
deux GROSSES PIÈCES.
Le bar à l’anglaise , sauce aux huîtres;
La carpe garnie d’une matelote d anguille.
QUATRE ENTRÉES
La bonne morue a la brandade , ^
I.es escalopes de saumon ;i l’italienne
Le vol-au-vent d’une blanquette de Qlets de sole ,
Les lampidies it la champenoise.
deux plats de bot.
Les poules d’eau ,
Les goujons frits.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Les meringues à la rose ,
Les beignets de pluinpouding.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes à la provençale ,
Les épinards au jus ,
La gelée de fraises (conserve) ,
La crème au caramel au bain-marie.
«e VUI-CUA-VVAAV N* X
58 MARS, JEUDI. Menu en mdig-e de 40 à 45 couverts.
QUATRE POTAGES
Le potage de laitances à la purée de pois ,
Le potage d’anguille aux racines , ^ l’essence de racines.
Le potage de sagou à la d’Artois ,
quatre relevés de potages.
Les croquettes de truite aux champignons ,
Les filets de barbue à la Orly > Lgg qlets de brochet panés à l’anglaise.
Les cannelons d’esturgeon aux fines heibes ,
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
La hure d’esturgeon à la poivrade ,
Le saumon à la royale , àja Chambord moderne.
Le cabillaud à la Béchamel ,
VINGT-QUATRE ENTRÉES
Les tanches au gratin
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le buisson de petits homards ,
Le casque lançais , attachée au palmier.
Le buisson cie truites ,
QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS
Les soles frites a l’anglaise ,
Les poules d’eau ,
Les mulets à l’anglaise , sauce aux huîtres LES FILETS DE BROCHET PANES A l’aNGLAISE. Les quenelles de merlan au suprême ,
La salade de filets de sole ,
Les perches à la marinière.
Les truffes à l’italienne
POUREXTOAi’s^^ VOLANTES DE FONDUS EN CAISSE ET DE BISCUITS A LA CRÈME.
CIIAIMTRK IV.
I*î AVHIL9 l'eiHfÈ'etli» lloiiii «le lOiï I'* couveriN*
DEUX POTAGES
La croûte gratinée à l’oseille nouvelle ,
Le potage de raviole.s A la milanaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La car])e à l’étuvée garnie de laitances ,
Le turbotin, sauce aux huîtres.
DEUX GROSSES PIECES
Le dindonneau braisé à l’anglaise,
La pièce de bœuf à la maréchale.
QUATRE ENTRÉES
Les escalopes de foie gras en croustade ,
Les côtelettes de pigeon à la chicorée ,
Les poulets à la Montmorency ,
Le carré de veau à la Monglas.
DEUX PLATS DE ROT
Les sarcelles garnies de citrons ,
Les soles frites à l’anglaise.
QUATRE ENTREMETS
Les truft’es à la serviette ,
Les choux-fleurs au parmesan ,
La gelée de citrons renversée ,
Le gâteau de riz au raisin de Corinthe.
13 AA'RlL., SuÈàtetli. llcnii «le lO A 1« couverts.
DEUX POTAGES
La julienne au blond de veau ,
Les quenelles de faisans au chasseur.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud d'Ostende à la crème ,
Les filets de merlans à la Orly.
T,K 'MAITIlK-n’HOTKL I-RANTAIS.
DLUX GKOSSKS l'IGCKH.
La selle lie mouton à l’anglaise,
Les perdrix aux elioiix et racines {>lacéc3.
La timbale de macaroni à la napolitaine ,
Les cailles au gratin , demi-glace,
Les ailerons de dindons à la Périgueux ,
J^es côtelettes de porc frais, sauce Robert.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les pluviers dorés,
QUATRE ENTREMETS
Les champignons à l’italienne ,
Les épinards à l’anglaise ,
La crème française au moka ,
Le gâteau de marmelade d’abricots.
14 AVHILÿ llcnii de lO fl % eoiiverfm*
DEUX POTAGES
Le potage de sagou à la Crécy ,
Le potage de mouton à l’anglaise.
DEUX RELEVES DE POISSON
Le brochet à la Chain boi d moderne ,
La truite saumonée, sauce aux liuîtres.
DEUX GROSSES PIÈCES
La dinde aux truffes à la Périgueux , “
Le filet de bœuf glace à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES
La blanquette de palais de bœuf, bordure de riz ;
CIlAPITKi; IV.
Les perili i.x Ijiaisées à la purée de leuldles ,
La noix de veau en caisse aux chai\ipi{];uons ,
Les poulets dépecés à la véuilieune.
DEUX PLATS DE UOT
Les grives bardées ,
La poularde au cresson.
QUATRE ENTREMETS. '
Le céleri à l’espagnole , -
Les ponnnes de terre à la maître-d’hôtcl ,
La gelée d’ananas garnie de fruits,
Le flan de poires meringuées.
15 AVlUIiy fjUÈiiHn vieilli (le lO il couvert»)*
DEUX POTAGES
Le potage printanier au blond de veau ,
Le potage à la reine.
Le bar grillé , sauce aux huîtres ,
Les perches au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le quartier de chevreuil mariné ,
Les poules à la Chevry ravigote.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud de lapereaux à l’ancienne,
Les filets de poularde à la d’Orléans ,
Les oreilles d’agneau à la poulette ,
Le pain de faisans à la royale ,
DEUX PLATS DE ROT
Le coq des bois ,
Le dindonneau au cresson.
LK M.\mu;-i)’ii()Ti:i. fkaxçais.
0 F A T RK K N T U K. METS.
La purée ilc liaricols à la crème,
Les salsifis a la Villeroy ,
La yelée de vin de Madère sec ,
Le souillé à la bernoise.
J3ES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
lO AVUIIiy ÆÆnâ'flio .Ylciiii €lc 30 36 coiivcrlN*
DEUX POTAGES
]je potage de naficaroni lié à l’italienne ,
Le potage de céleri au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Les poulardes à l’indienne ,
La hure d’esturgeon à la tortue.
DEUX GROSSES PIECES
Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
Le quartier de sanglier , sauce poivrade.
SEIZE ENTRÉES
L’épigramme d’agneau à la Toulouse,
’^^Le vol-au-vent de bonne morue de cabillaud.
Les boudins de faisans à la Richelieu ,
L’aspic de blanc de volaille.
LE TURBOT AU GRATIN
Les côtelettes à la provençale ,
Les petits poulets au vin de Madère,
Les croquettes de gibier au fumet ,
Les petits canetons à la Conti.
La caisse de foie gras au gratin , ’ *
CHAIMTIU': IV.
fritot de poulets à la viennoise,
Les caiLonnades de mouton à la bretonne , sauté de canards saiivafjcs aux trud'es.
LA IIUUE d’ESTUHGEON.
J^es filels de perdreaux à la magnonaise ,
Les ailes de poulardes à la maréchale ,
’^La timbale de nouilles à la polonaise ,
Les attereaux de ]>alais de bœuf.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
Le gâteau à la royale ,
T^e nougat d’avelines au. gros sucre ,
La croquante de pâte d’amandes ,
Le biscuit de fécule au cédrat.
QUATRE PLATS UE ROT
Les faisans bardés ,
Les poulardes au cresson ,
Les cailles bardées,
Les poulets à la reine.
SEIZE ENTREMETS
Les laitues farcies au consommé ,
La gelée d’oranges renversée.
LES FAISANS BARDES
* Les fancbonnettes au raisin d’Espagne,
Les truffes au vin de Champagne.
LE NOUGAT AU GROS SUCRE
Les épinards à l’essence ,
Les gâteaux glacés â la Condé.
LES POUL.ARDES AU CRESSON
** Le fromage bavarois aux anis étoilés ,
Les œufs farcis à la provençale.
<»cg^'ig;e3©-
Le céleri à la Béchamel ,
La crème au citron au bain-marie.
IK M AI'I Ki:-l)’IIOTi;i. l'HANÇAJS.
LES POULETS A LA HEINE
* Les pclitcs couronnes aux ii’islaches ,
Les œufs i)ocliés à l’oseille.
LA CROyUANTE DE PATE d’aAIANUES.
Les cliainpijfuons à ritalienne ,
Les petits livrets d’abricots glacés.
LES CAILLES BARDÉES
La gelée de grenades garnie de fruits ,
Les pommes de terre frites.
Poicr extra , six asjietles isolantes de fondus au parmesan.
17 AYItlljy jlÆercretïi» llcmi de 6 à 9 couverts*
UN POTAGE
L’orge perlé à la royale.
UNE GROSSE PIECE
Le quartier d’agneau à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La raie frite , sauce tomate ;
La poularde au riz.
UN PLAT DE ROT
Les reins de levrauts piqués.
DEUX ENTREMETS
La croûte aux champignons,
La gelée de marasc[uin moulée.
Pour extra , les petits soufflés à V orange.
IS AVRIIi, Jfewtïi* Menu de 30 à 36 couverts*
DEUX POTAGES
Le potage de riz à la purée de navets ,
Le potage de nouilles à l’allemande.
cnAPmu-: IV.
ÜKUX KEU:vÉS UE PüT.VÜES
Le coclion lie lait à la tuique,
Le biochei à l’espa(;iiole.
DEUX GllOSSES PIECES POUH LES UOUTS.
'1/oie biaisée aux racines et inarrons ,
La pièce île bœuf' garnie à la (jeuilarme.
SEIZE ENTllÊES.
Les filets île chevreuil piqués , (placés,
’La fricassée de poulets à la Villeroy , l.,e turbau de filets de merlans à la royale,
La Chevalier de poulets garnie de Conti.
LE COCHON DE LAIT A LA TURQUE
** Le salmis de perdreaux à la gelée ,
Les cervelles de veau à la ravigote ,
* Les petits vol-au-vent à la Béchamel,
Les filets de lapereauk bigarrés , purée de champignons.
Les filets de sarcelles à l’orange ,
“^Les petits pâtés à la Moiiglas,
Les tendons de veau à la milanaise ,
** La salade de volaille à la ravigote.
LE BROCHET A l’ESPAGNOLE.
Les quenelles de gibier au suprême ,
Les filets de poulardes en demi-deuil ,
Les filets de soles à la provençale ,
Les côtelettes de mouton à l’anglaise.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTRE.METS.
La dinde en galantine à la gelée ,
Le gâteau de Compiègne à la française ,
Le gâteau de mille-feuilles à la moderne,
Le jambon glacé à la gelée.
LK MAITlUi-D'IlOTKL l'HANÇAIS.
QUATUE PLATS UE ROT
Les vanneaux bardés,
Les poulets à la reine ,
Les eanetons de Rouen ,
Le chapon au cresson.
SEIZE ENTREMETS
Les truffes à l’eau de sel ,
Le pouding de cabinet au rhum.
LES VANNEAUX BARDES
La gelée de quatre fruits renversée,
Le macaroni à l’italienne.
LE GATEAU DE COMPÏEGNE A LA FRANÇAISE
Les choux-fleurs au beurre ,
^ Les gâteaux glacés aux pistaches.
LES POULETS A LA REINE
^ Les croquettes de riz à la fleur d’oranger,
La croûte aux champignons.
Les œufs brouillés aux champignons,
Les beignets de pommes glacés.
LE CHAPON AU CRESSON
*Les petits gâteaux à la d’Artois ,
Les navets glacés à la Chartres.
LE GATEAU DE MILLE-FEUILLES A LA MODERNE. Les concombres au velouté ,
** La gelée de crème de moka moulée.
LES CANETONS DE ROUEN A LA DAUPHINE
Les pommes de terre à la lyonnaise.
Pour extra , ks choux pralinés.
CIIAI'iTRE IV.
fV’i«rfi'ÿ*/f»*.Uciiii flo <( O coiiverfM*
UN POTAGE
Le potage de ^nté au coiisonimé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le tiubotin gi'illé, sauce aux huîtres.
DEUX ENTRÉES
La tourte de godiveau à raucienne ,
La côte de bœuf aux oignons glacés.
UN PLAT DE ROT
La poularde au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les épinards en croustade ,
La gelée de Champagne rosé , renversée.
Four extra , les choux pralinés.
AVRlliÿ SaÈÈieiH» ilciiii de 6 à 9 couvert».
UN POTAGE
Le sagou à la purée de lentilles.
La selle d’agneau à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
Le sauté de filets de saumon à la Périgueux ,
Les quenelles de faisan au fumet.
UN PLAT DE ROT
Les canards sauvages.
DEUX ENTRE.METS
La chicol’ée à la Béchamel ,
La gelée de crème de thé.
Pour extra , 1rs fondus.
LF, MAimF-D’IlÜTFL IT.ANÇAIS.
AVI! I Ivj Alt'iiii *lc O ù S> coiit’crlii*
UN POTAGR.
Le potage cl la l)mnoise.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf garnie à la flaniande.
DEUX ENTRÉES
Les boudins de gibier ii la royale ,
Les poulets à la maquignon.
UN PLAT DE ROT
Les batelets de goujons à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les laitues braisées à l’essence de jambon ,
Les pommes au riz glacées,
Pour extrà, les gâteaux à la dauphine.
AVltllcy Dhnnnche» Ulciiii cran sioniicr clc lOO couverts» 9 siervl en ainbig^ii.
QUATRE POTAGES POUR LES CONTRE-FLANCS
Le potage à la tortue, au vin de Madère ;
Le potage de riz à la purée de marrons ,
La julienne au consommé de volaille ,
Le potage aux pointes d’asperges.
OBSERVATION
En doublant les entrées et les enlremets de ce menu, mon intention a été de le rendre facile dans son exécution; je l’ai déjà fait observer ; ces grands soupers peuvent parfaitement se servir deux par deux de chaque mets, sans pour cela produire moins d’effet par leur ensemble. Les seize entremets dq pâtisseries montées lui donneront de l’élégance, surtout en plaçant toujours un plat de rôt entre deux de ces enlrcniels, ce qui produit des groupes parallèles qui détacheront le reste du service. Nous allons en donner les détails tels qu’ils doivent être posés sur la table.
Nous commencerons par une grosse pièce de milieu.
LE BUISSON DE TRUFFES SUR UN SOCLE
La blanquette de ris de veau en croustade ,
La croûte aux champignons.
LES CHAPONS AU CRESSON
Le gradin de gâteaux glacés à la Coudé ,
LE MAITRE-D’HOTEL EnANC.VFS.
IjCS cci volles (le veau à la inaguouaisc ,
Le ^radlu de {jc'noises perlées eu croissant.
LES BÉCASSES UAUDÉES.
Le fromage bavarois au café; ,
Le turban de fdets de lapereaux glacés.
LES POULARDES A LA FINANCIÈRE
Æ/Uttfti, Ulcmi de O 9 cotiverlM*
UN POTAGE
Le vermicelle au blond de veau.
UNE GROSSE PIECE
Le cabillaud à la hollandaise,
La noix de veau glacée aux concombres,
Les ailerons de dindons à la purée de marrons.
UN PLAT DE ROT
Les cailles bardées.
DEUX ENTREMETS
Les œufs frits à la tomate ,
La gelée de crème de Barbade.
Potir extra , les petits pains à la paysanne.
l E HlAltRE - n’iïOTEL FKAIVÇAIS.
PREMIER TRAITÉ DES HEIS DE LA CtlSim MODERNE.
1) AVRIL, Mardi. Menu t/e 60 (î 70 couverts.
Le potage printiuiél- au bloiul de veàû, Le potage tortue à i Madère ,
QUATRE POTAGES
Le potage de poulets à la napolitaine , Le potage de riz à la Crécy.
Le cabillaud a la bollaudaise j Le brochet à la royale
quatre relevés de poisson.
Le saumon garni d’une matelote d’anguilles , Le turbot à l’anglaise, sauce aux homards.
La dinde à la Godard moderne , La longe de veau à la Meuglas ,
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
Le quat'tier de sanglier à l’allemande , Les faisans aux choux et racines glacées.
ir”
IG
Le pain de gibier à la dauphine ,
Les petits vol-au-vent à la reine ,
La fricassée de poulets à la Saint-LainDert ,
Les ailerons de dindon à la purée de navCts.
LA DIXDE A LA GODARD MODERNE
L’émincée de langues de mouton à la Clermont, La darne d’esturgeon au beurre de Montpellier , Le sauté de poulardes à la d’Orléans ,
Les filets de perdreaux à l’écarlate.
LE BROCHET A LA fiOVALE)
Les attereaux de filets de merlans ,
Les boudins de volaille à la Richelieu ,
Le salmis de bécasses à la gelée ,
La blanquette de poulardes aux concombres.
LA LONGE DE VEAU A LA jlOKGLAS.
Les cuisses de poulet en bigarrure ,
Les filets de chevreuil piqués glacés ,
Les petites cassolettes de riz à la polonaise ,
Les cailles à la Mirepoix, demi-espagnole;
POUR È\.T1U : DIX ASSIETTES VOLANTES
De soufflés d’abricots , ' r,
’ .>. >>e tomius au parmesan.
'IMIf.EAl A .). Siii(e (h la page \8Q , (orne f”
10 AVRIL, Mercredi. Menu de 10 à 1^ couverts
DEUX POTAGES
La cioùte giatiiiée à k piuce de navels,
La brunoise printanière au consommé.
dedx uelevÉs de poisson.
Les soles farcies au vin de Cliainpagne ,
La matelote à la bourguignotte.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf garnie à k gendarme ,
L’oie braisée aux marrons glacés.
La casserole au riz à k Toulouse ,
Le chapon , sauce aux huîtres ;
L’épigrainme d’agneau aux pointes d’asperges
Les escalopes de lapereau aux truffes.
DEUX PEATS DE ROT
Les poulets normands,
Les cailles bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de pommes meringuées ,
Le conglofîe à l’allemande,
QUATRE entremets.
Les champignons à k provençale ,
Les truffes à k serviette ,
La gelée de citrons moulée ,
Le fromage bavarois aux macarons amers.
11 AVRIL, Jeudi. Menu de 40 à 45 couverts-
QUATRE POTAGES
, ,, , Le potage de pigeons au sagou ,
Le potage a 1 espagnole ,
Le potage à la Clermont QUATRE RELEVÉS DE POISSON.
La queue d’esturgeon à k broche , La carpe à k polonaise.
QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS
T 1 J 1 , ■ Les faisans à la Périgord ,
Le cochou de lait a la tui que , „ , j * j
, , ,, , . La selle de mouton des Ardennes.
Les chapons a 1 anglaise ,
VINGT-QUATRE ENTRÉES
La julienne au blond de veau ,
La grosse anguille à k régence , La truite de Seine à k vénitienne
POUR EXTRA : SIX ASSIETTES VOLANTES
I 3. De Orly de filets de merlans.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le buisson de truftes sur Un socle , Le croque-en-bouche aux pistaches ,
Le nougat à k Chantilly , Le buisson d’écrevisses sur un socle.
QUATRE PLATS DE ROT
Les canards sauvages , La dinde non bardée ,
Les poulets à la reine , Les perdreaux piqués.
VINGT-QU.ATRE ENTREMETS
Les biscuits founés de crème à la pâtissière , % La croule aux champignons ,
Les cannelons glacés garnis de cerises.
LES CANARDS SAUVAGES-
Les navets glacés au sucre
La gelée d’oranges moulée ,
Les épinards avi veloule,
LE CROUUE"EN“BOUCI1E AUX PISTACHES.
La purée de pommes de terre à la cième ,
La charlotte à l’americaine ,
Les œufs Li’ouillés aux pointes d aspeiges.
tES PERDREAUX PIQUÉS.
Les gaufres à la française ,
Les chainpiguons à la provençale ,
Le pouding au raisin d Espagne.
. JG.W ..lAAA A. I4X.O A .. A. A A ^ - A
POUR EXTRA ; SIX ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLÉS A L’ORANGE ET A LA VANILLE
CIIAPITRF- IV.
%<> AVIllIi9 .^loiiu do lOd 1*2 coii%'or<«.
DEUX POTAGES
Le polagc prliiiauicr au consommé ,
Le vermicelle à la régence.
DEUX IIELEVHS DE POISSON
La carpe du Lliiu au bleu ,
La bure de saumon à la génoise.
DEUX GROSSES PIECES
Le jambon à la portugaise ,
Le filet de bœuf à ritalieime .
QUATRE ENTRÉES
Les poulets nouveaux à la ravigote ,
L’épigramme d’agneau aux pointes d’asperges ,
Le pain de faisans au fumet ,
L’émincée de volaille à la chicorée.
DEUX PLATS DE ROT
Les dindonneaux au cresson ,
Les grives bardées.
Les choux-fleurs à la maître-d’hôtel ,
Les épinards à l’anglaise ,
La gelée de fraises nouvelles ,
Les gâteaux de semoule au raisin de Corinthe.
’t'i AVRIIiÿ Sfitnetti* .Uonii de lO d coiivorfAi*
DEUX POTAGES
Le potage aux petits oignons nouveaux ,
Le potage de mouton à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON léangnille garnie à la marinière,
Le cabillaud à la crème.
DEUX GROSSES PIECES
Les perdreaux à la Pe'rlgueux ,
La longe de veau à la Monglas.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud à la financière ,
Les petits poulets nouveaux à la macédoine ,
Les côtelettes de mouton à la minute ,
Les ailerons de dindons à la purée de navets.
DEUX PUAtS de rot.
Les cailles bardées ,
Les poulets nouveaux au cresson.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes à la moelle ,
Les artichauts à la Barigoule ,
La timbale de crème soufflée ,
La gélée d’oranges dans un bol.
%8 ATRlIi* nitnunche. Alenn de lOd 19 converfs*
DEUX POTAGES
La croûte gratinée aux pointes d’asperges ,
Le potage de riz à l’italienne.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les perches étuvéesà la bourguignotte ,
Les petites truites grillées à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
La dinde braisée à l’anglaise ,
La selle d’agneau à la maître-d’hôtel.
QUATRE ENTRÉES
Le filet de bœuf garni d’oignons glacés ,
Les petits poulets à la Montmorency,
Les boudins de faisan à la royale ,
Les petits pâtés à la Monglas.
CHAPITRE IV
DEUX PLATS DK ROT
Les nouveaux iliudonnoaux barilés ,
Les pigeons romains.
QUATRE ENTREMETS
La macédoine à la Ilccliamel ,
Les œufs poclu's à la tomate ,
La gelée de violette printanière ,
Le .soufllé au chocolat en croustade.
VVUIIi» Luntli. llciiu de lO A couverts.
DEUX POTAGES
La brunoise printanière au Idond de veau ,
Les quenelles de faisans au chasseur.
DEUX. RELEVÉS DE POISSON
Les soles au gratin au vin de Cham^xagne ,
Les maquereaux bouillis à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIECES
La belle poularde aux champignons ,
La pièce de bœuf à la choucroute.
QUATRE ENTRÉES
La casserole au riz à l’indienne ,
Les tendons de veau glacés à la nivernoisc ,
Les cailles au gratin à la Perigueux ,
Les poulets nouveaux à l’ivoire , aspic chaud.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras bardés , .
Les lapereaux de garenne.
QUATRE ENTREMETS
Les artichauts à l’cstoufadc , demi-glace ;
Les champignons à la provençale ,
La gelée de citron renversée ,
Les gdteaux glacés à la crème aux pistaches
Lie MAITI\IvD’IIOT1:L fkanç.us.
SECOND TRAITE
])ES MElNUS de la cuisine modekne.
30 AVIllIi, Iflavtli. IKcnii cio 30 30 coiivortM.
DEUX POTAGES
Li croûte gratinée aux pointes d’asperges ,
Le potage de levrauts à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSO.V
Le turbotin , sauce aux homards ;
Les lamproies à la bordelaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le rosbif d’aloyau aux pommes de terre ,
Les faisans braisés à la Périgueux.
SEIZE ENTRÉES
Les cervelles de veau au suprême ,
^ La timbale de nouilles à la napolitaine ,
Le sauté de volaille à la lyonnaise ,
Les perdrix aux choux et racines glacées.
LE TURBOTIN, SAUCE AU HO.MARD
La fricassée de poulets à la gelée ,
La caisse de foies gras à la financière ,
Les hatelets de langues de mouton à la Vil leroy,
Les petites balotines de volaille à la Gonti.
Les pigeons Gautier au monarque ,
^ Le fritot de poulets à la IMarengo ,
Les filets de canetons à l’orange ,
La noix de veau au beurre de Montpellier.
LES LAMPROIES A LA BORDELAISE
La poularde à la Montmorency, s
L’épigramme d’ugnean aux pointes d’a'^perges,
ClIMMTHli IV.
* Le vol-au-veiU de lioune,<monic ,
La blanqiiclle de lapereaux à l’allemande.
QUATRE GROSSES PIÈCES d’EiNTRE.METS .
Le flan de pommes à l’anglaise ,
Le buisson de meringnes à la vanille ,
Le gâteau an riz au raisin de IMalaga ,
Le buisson de ramequins.
Q VUTRE PLATS DE ROT
Les pigeons ramiers bardés.
Le dindonneau au cresson ,
Les perdreaux bardés ,
Les poulets à la reine,
SEIZE E.M’RE.METS
Les cardes à l’espagnole ,
La gelée de fraises nouvelles.
LES PIGEOiNS RA3IIERS.
* Les gâteaux renversés \ la gelée de pommes ,
Les champignons à l’italienne.
LE BUISSON DE MERINGUES A LA VANILLE
Les laitues farcies ù l’essence ,
La crème française au caramel.
LE DINDONNEAU AU CRESSON
Les nougats à la j>ai isienne ,
Les petites omelettes à la purée d’oseille.
Les œufs poebés à l’aspic ,
’’’’ Le fromage bavaiois au café moka.
LES POULETS A LA REINE
Les madelaines au gros sucre ,
Les trulfcs à la provençale.
CHAPITRE V
IfËercveiH. Ulcmi clc C 9 couvert»*
UN POTAGE
Le potage à l’oseille à la hollandaise.
UNE GROSSE PIÈCE
Les maquereaux à la maître-d’liotel.
La noix de veau à la macédoine ,
Le chapon au gros sel.
UN PLAT DE ROT
Les sarcelles garnies de citrons.
DEUX ENTREMETS
Les choux-fleurs au beurre ,
La gelée de fraises moulée.
Pour extra , les gâteaux de P ithuuers.
« 11.41, tfeuilù Menu rtc 30 à 30 couverts.
DEUX POTAGES
Le potage de sagou à la Crécy,
Les quenelles au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
La dinde braisée à l’anglaise ,
Le cabillaud à la crème. '•
cijaimtul; v.
DEUX grosses pièces.
La noix de bœuf au vin de IMadère ,
La longe de veau maiinée en chevreuil.
Le sauté de volaille au suprême,
Les croustades de mauviettes au gratin ,
Les côtelettes de mouton à la chicorée ,
Les filets de maquereaux à la ravigote.
LA DINDE BRAISÉE A l’aNGLAISE.
** Le salmis de cailles à la gelée ,
Les escalopes de volaille aux concombres ,
* Les croquettes de riz à la russe ,
Les petits pigeons à la macédoine.
Les petits canetons à la nivernoise,
* La fricassée de poulets à la Villeroy,
Les filets de canetons au jus d’oranges ,
La darne de saumon au beurre de Montpellier.
LE CABILLAUD A LA CREME
Les ailes de volaille à la Chevalier,
Les escalopes de turbots à la vénitienne ,
* Le pâté chaud à la financière , ‘ .
Les filets de lapereaux à la Conli.
OUATRE GROSSES PIECES D’ENTB EM ETS .
Le poupelin glacé au four,
La sultane printanière ,
Le nougat aux pistaches ,
Le croque-en-bouche au gros sucre.
QUATRE PLATS DE ROT
Les perdreaux piqués ,
Les poulets bardés ,
Les pigeons romains ,
Les chapons au cresson.
LI-: IMAlTmMyifOTKL FRANÇAIS
SEIZE ENTUE.AIETS.
Los laitues faicios à resseiicc ,
Les gaufres à la française.
LES PEUDllEALX PIQUÉS.
Le fromage bavarois au café ,
Los luu icots verts à l’anglaise.
LA SULTANE PIllNTANlÊUE.
]..es é])inarcls nouveaux à l’essence ,
La gelée de fraises renversée.
LES POULETS NOUVEAUX
Les gâteaux il’abricûls glacés ,
Les concombres en cardes.
lies petites jiommes tle terre à la crème ,
^ Les choux glacés au gros sucre.
LES CHAPONS AU CRESSON
La gelée de citron moulée ,
Le céleri à l’espagnole.
LE CROQUE-EN-BOUCHE AU GROS SUCRE
Les petits pois à la parisienne ,
La charlotte à l’américaine.
LES PIGEONS BARDÉS
* Les darioles à la fleur d’orange ,
Les champignons à la provençale.
Pour extra, six assietles oolanlcs de fondus e! pedts soufflés.
3 llAIÿ Yentlvetli» menu de O d O couverts*
UN POTAGE
Le riz à la Grécy.
UNE GROSSE PIÈCE
L’alose grillée à la purée d’oseille.
CHAPITRE V
Les petits poulets piqués à la macécloiue,
La cote tle bœuf aux oignons glacés.
UN PL.VT DE ROT
Les reins de levrauts à l’anglaise.
DEUX ENTRE. METS
Les haricots verts à là française ,
J..a gelée de fraises moulée.
Pour extra , les gaieaux d’ amaniles.
1 >SfuneUi. Slenii de (» i\ 9 couverts
UN Po'taGE.
Le macaroni lié à l’italienne.
UNE GROSSE PIÈGE
La selle d’agneau à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La poularde cà la maquignon , . -
Les boudins de faisans à la Riclielieu.
UN PLAT DE ROT
Les merlans frits à l’anglaise. ' ,
DEUX ENTREMETS
Les cardes à l’espagnole, . -
La gelée de framboises dans un bol.
-Pour extra, les biscuits à (a crème,
ô .11 Al 9 JOiutancite* Menu de <> d SI coitvertsi*
UN POTAGE
Le potage de santé au consommé.
UNE GROSSE PIECE
l..e bar grillé à la hollandaise.
2lÜ LE MAITRE-Ü’HOTEL FRANÇAIS.
DEUX ENTllÉES.
La fricassée de poulets à la Sainl-LainJjcrL ,
Les langues de mouton glacées aux laitues.
ÜX PLAT DE ROT
Les canetons de Rouen.
DEUX ENTREMETS
Les clioux-fleurs au parmesan ,
La gelée de framboises.
Pour exlvk , les ilariolcs à lacrcmc.
O IBAffy ÆjtitttH» lleiiii fie <• à SB coiivei 1a*
UN POTAGE
La garbure aux racines nouvelles.
La côte de bœuf à la royale.
DEUX ENTRÉES
Le hachis de faisans à la polonaise , ^
Le chapon à la macédoine.
UN PLAT DE ROT
Les vanneaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les cardes à Téspagnole ,
La gelée de framboises moulée.
Pour extra, les soujjlés de poinmes.
PREIIIER TRAITÉ DES MENUS DE lA CUISINE MODERNE.
Mardi. Menu de 60 à 70 couverts.
quatre potages.
Le poL-ige priuta..ier aux pointes d’asperges . Le karrie de perdrix à l’indienne ,
Il”
Les quenelles de volaiUe au consommé , Le potage à la d’Artois.
QUATRE RELEVÉS DE POISSON
Les petites truites , sauce au vin de Champagne j Le turbot, sauce aux crevettes et aux huîtres.
quatre grosses pièces.
Les perdrix aux choux garnies de racines glacées , La pièce de bœuf à la cuiller.
TRENTE-DEUX ENTRÉES
LE JAMBON A LA PORTUGAISE
Les côtelettes de chevreuil glacées , sauce poivrade . hes galantines d’anguilles à la provençale ,
Les ailes de volaille à la Pompadour,
Le hachis de gibier à la polonaise.
_ le brochet a la Marinière.
L’émincée de filets de bœuf à la Clermont ,
Les filets de poulardes à la Chevalier ,
. Les poulets à la Chevry , à la gelée ;
Les papillotes de filets de maquereaux.
De Orly de filets de volaille
QUATRE GROSSES PIECES D’ENTREMETS
Ea sultane printanière garnie de baises, t • a .
Les ruines d’Antioche, Lesiiunes de Palmyre,
Les canards sauvages ,
Les poulets nouveaux au cresson ,
Les laitues à l’essence ,
, La gelée de Cliampagne'rosé ,
Les œufs pochés aux pointes d’asperges ,
Les nuidelaines au raisin de Corinthe.
LES CANARDS SAUVAGES
Les tartelettes d’abricots praliiiéos ,
Les cardes à l’essence et A la moelle,
La charlotte à la parisienne ,
La salade à l’italienne.
Le céleri la française
DIX SOUEELÉS EN CROUSTADES.
h* -Aux pistaches pralinées.
Suite de la page 200, tome /"
LE MAlTllË-lVlIOTïïL IftAlVÇAlS.
^5 AVRIL, Mercredi. Menu de 10 à 1^ couverts.
DEUX POTAGES
Le potage printanier au blond de veâu , Les lasagnes au consommé et parmesan.
DEUX UELEVÉS DE POJSSO».
Le bar grille , saiice italienne ;
Les soles au gratin et aux tntffes.
DEUX GROSSES PIÈCES
Les poulets aux Imitres ,
Le rond de veau à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES
La cote de bœuf à la royale ,
Le vol-au-vent de quenelles à la Béchamel , Les cailles au gratin , demi-glace ;
La fricassée de poulets printanière.
DEUX PLATS DE BOT
Les canetons de Roüen ,
Les poulets et mauviettes.
QUATRE ENTREMETS
Les truffes au vin de Champagne ,
Les œufs pochés à la chicorée ,
La gelée de marasquins moulée ,
Le flan de poires meringuées.
^6 AVRIL, JEüDi. Menu de 40 à 50 couverts,
QUATRE POTAGES
La brunoise printanière au consommé , ' Le potage à la Monglas >
Le potage à la tortue au vin de Madère , Le riî à la Crécy nouvelle.
QUATRE RELEVÉS DE POTAGES
La carpe du Rhin à la polohaise , La queue d’estubgeon à la royale ,
Le turbot grillé A la hoUaüdaise , Les tronçons d’anguilles glacés à l’italienne.
QUATRE grosses PIÈCES POUR LÈS CONTrE-FLÀNCS.
La dinde à la financière ,
La longe de veau à la crèmei VimiT-QUATRE EJNTRÉES.
Les tendons de veau à la nlvernoise
2’*. Le pâté chaud à la ciboulette ,
3. Le chapon à l’ivoire , sauce aux huîtres LE ROSBIF DE MOUTON.
Les pigeons à la Mirepoix , Toulouse ;
La galantine de poularde à la gelée ,
Le sauté de lapereaux à la royale.
Le rosbif de mouton ,
Le cochon de lait à la 2némontaise ,
LE TURBOT GRILLÉ A LA HOLLAndAISÉ.
Les escalopes de ris de veau à la prdvençaïe ,
8”*^. La darne de saumon au beurre de Montpellier -,
Les œufs pochés à l’essence de jambon
1*. Les bouchées d’abricots glacées.
POUR EXTRA : SIX ASSIETTES DE SOUFFLÉS a LA VANILLE.
CllAl’lTKK V.
lO VentiretUt llonii tl« lO li I‘î couverts.
D1-:UX l’üTAGES.
Le potage à la veine , . ' ^ •
Le potage de santé au consoimnc.
DEUX RELEVÉS DE TOISSOX
Le tiivbot grillé , sauce hollandaise;
Les perches au vin de Champagiie.
DEUX GROSSES PIECES. '
La noix de liceuf à la royale ,
Le jambon glacé aux épinards.
• QUATRE ENTRÉES
Les petits poulets à la iuac|iiignon ,
Le hachis de faisans à la polonaise ,
Les petits pâtés -à l’espagnole ,
Le carré de veau à la ÎMonglas.
DEUX PLATS- DE ROT
Les la])ereaiix de garenne ,
Les poulets nouveaux bardés.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes à la moelle ,
Les navets à la Chartres ,
La gelée de fraises moulée ,
Le fromage bavarois au caramel.
Il 11AI9 Sametti» iRciiu de lO ù l*S eoiiverfiM*
DEUX POTAGES
Le potage à la bisejue d’écrevisses ,
Le potage aux laitues braisées.
Le brochet de Seine à la régence ,
La barlnic cTu gratin.
LK MAIimC-D’IlOTIiL FRANÇAIS.
DI'UX CiUOSSI'S l'IKCI'.S.
La loii{',c lie veau à la cicinc ,
La dinde Ijiaisée à la finaiicièie.
• QUATIIE ENTRÉES.
Le vol-aii-venl à l i Nesle, vcloiiLc ,
Les l ôie'.elt 's de mou Ion à 1 1 mhuiLe ,
l^e salmis de iierdrcaux au via de Lordeau.v ,
Le saiiLc de poulardes au suprôme.
DEUX PLATS DE ROT
]jes ramiers bardés ,
Les poulets j^ras aueressou.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le miroton de poires meringuées,
La timbale de nouilles souillées.
Les œufs bi’ouillés aux pointes d’asperges ,
Les pommes de terre à la hollandaise ^
La gelée d’oranges dans un bol ,
La charlotte à la française,
OiiÈtnnche» Itlciui de lO à cou%'crl«*
DEUX POTAGES
Le potage aux concombres nouveaux ,
Le potage de levraut au vin de Porto.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud , sauce aux homards ;
La carpe à l’étuvée au adn blanc.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le gigot de sept heures aux racines glacées^
La dinde braisée à l’anglaise.
CIIAIMÏIU-: V.
(jUAT«F. EMIuirS.
TjO-jKilé cluiiul de l('{;iimcs an velouté , l.es côtolclles de perdreaux au fumet,
Les petits poulets à la vé{^euce ,
Les teudoiis de veau glacés aux laitues.
DEUX PLATS DE ROT
Les canelous de Iloueii ,
Les cailles bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Les mériugues à la Cliantilly,
Le buisson de lioiuards au Madère.
QUATRE ENTREMETS
Les petits pois au sucre.
Les concombres à la poulette ,
La gelée de fraises nouvelles ,
La crème française aux avelines.
Il M.%1 , lihnffitche, Uernier sraiicl liai pour ÎÎOO pcr^oiiiicK. Soaipor «le SO ÎÎO roiivorlw* .^icrvi on amPigfn.
QUATRE POTAGES
Le potage de karric à rindienne ,
La julienne printanière ,
Le vermicelle aux petits pois , '
]..e potage de poisson à la russe.
TRENTE-SIX ENTRÉE.S DONT VINGT FROIDES
Lf's lilels de sarcelle; à la bourguiguotte ,
214 LE IMAITRE-IVIIOTEL FRANÇAIS.
Le turl)an de quenelles de faisan au fumet , l^es cütcletles d’af;neau aux pointes d’aspei-yes , Les fdets de volaille à la Lellcvue ,
Les pigeons innocents au mouaicjue ,
Les ris de veau piqués à la chicorée,
La blanquette de poulardes aux concombres.
Les fdets de maquereaux à la maître-d’bôtel ,
Les fdets de soles à la vénitienne,
l.ies escalopes de bécasses, sauce au salmis ;
Les filets de poulardes à la d’Orléans ,
Les fdets de mouton glacés à la macédoine,
Le turban de lapereaux à la daupbiue ,
Les ailes de iierdreau à la Pompadour,
Le filet de bœuf au vin de Madère ,
Le sauté de volaille aux truffes.
ENTRÉES FROIDES
Le salmis de perdreaux à la gelée ,
La salade de volaille aux laitues ,
Le pain de foies gras à la gelée ,
lia darne de saumon au beurre de Montpellier ,
Les côtelettes de veau au miroir ,
La galantine de volaille à la gelée.
Les petits aspics de crêtes et rognons ,
Les poulets à la Chevry, à la gelée ;
La galantine d’anguilles au beurre de Montpellier, La galantine d’agneau à la gelée.
L’aspic garni de filets mignons à la Conti ,
Les cailles en galantine à la gelée ,
La frica'^sée de poulets à la gelée.
Les perches à la. maguouaise ravigote,
La côte de bœuf glacée à la gelée.
Les fdets de volaille à la inacédoine , magnonaise ; Le faisan en galantine à la gelée,
Les escalopes de turbot à la maguouaise ;
o\ et
QUATRE GROSSES PIECES SUR DES SOCLES
Le y;Ueau de levrauts sur un socle,
Le janibon liislorlé sur un socle ,
La dinde en {’alantine sur uu socle ,
Ln noix de bœuf placée sur un socle ,
QUATRE GROSSES PIECES JIONTÉES
La fontaine arabe sur uu rocher,
La cascade vénitienne ,
La fontaine de Sciosur uu rocher,
La cascade de I\oin,e moderne.
do!uze plats de rot.
2. De chapons au cresson , i 2. De perdreaux ronges piijués ,
2, De pigeons romains bardés ,
De lapereaux bardés ,
De poulets à la reine,
D’asperges à l’huile en croustade
HUIT ENTREMETS DE SUCRE. v La gelée de fraises renversée ,
Le blanc-manger, à la crème ,
La crème française au café moka,
La gelée de citron renversée , ’ . .
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Le froina{>c bavarois aux fraui])oises^
La {{ck'e d’oraugcs moul('c,
La cbarloüeà raïucricalnc ,
La gcl('c de framboises renversée.
DOUZE ENTREMETS DE PATISSERIE
Les })etils gai eaux à la royale ,
Les nougats de pommes au gros sucre,
Les meringues à la Chantilly ,
Los gâteaux de crème au café ,
Les petits soufflés de riz ,
Les gâteaux d’amandes aux avelines ,
Les rosaces au gros sucre et pistaches ,
Les gâteaux d’abricots glacés à la Coude ,
Les puits d’amour garnis de cerises,
Les tartelettes de framboises glacées ,
Les génoises aux pistaches ,
Les petits pains au chocolat, glacés à la royale.
Pour ex(ràj on doil servir après les potages douze assiettes volantes, quatre de petites bouchées h la reine, quatre de filets de merlans à la Orly, quatre de soufflés de gibier.
Puis, après le service de plats de rôt, on peut servir huit entremets de légumes chauds, deux de petits pois, deux d’asperges, deux dé cardes, deux de haricots verts;, et à la suite de l’entremets de douceurs, douze assiettes volantes, dont deux de soufflés à , l’orange, deux de soufflés de pomines, deux de biscuits à la crème, deux de soufflés aux framboises, et quatre de fondus au parmesan.
Assurément ce souper, ainsi servi en ambigu, sera d’un eiïrt pittoresque et somptueux, et l’on
CIIAPITRK V.
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peut s’en convaincre en cxaininanl le dessin de la j)lanche <|ualrièine ; mais, voulant lonjoiirs contribuer au succès de la science, nous allons donner la manière de poser ce service de cuisine tel ([ue nous l’avons disposé sur notie dessin.
PREMIÈRE GROSSE PIÈCE POUR l’uN DLS ROUTS DE LA TAULE. LE ROM) DE VEAU A LA ROYALE.
Les nougats de pommes au gros sucre ,
* Jj0 salmis de perdreaux à la gelée,
Le buisson d’écrevisses.
LES CHAPONS AU CRESSON
Les asperges à riiuile.
Les fdets de canetons à la bigarade ,
Les meringues H la Chantilly.
LE GATEAU DE LEVRAUTS SUR UN SOCLE
Les petits soufflés de riz ,
Le turban de c|uenelles de faisans,
* La salade de volaille aux laitues.
LES PERDREAUX ROUGES PIQUES
* Le pain de foies gras à la gelée ,
Les filets de macjuereaiix à la maîtrc-d’bôtel ,
Les petits pois à la française.
LA PONTAINE ARABE.
Les cardes à la moelle au parmesan,
*La galantine d’canguilles ,
La gelée de fraises moulée.
LA CASCADE VÉNITIENNE
Les choux-fleurs à la inagnouaise ,
La galantine de volaille à la gelée,
Les côtelettes d’agneau aux pointes d’asperges.
LES CANETONS DE ROUEN
’^La darne de saumon au beurre de Montpellier,
La blanc|ue(te de poulardes aux concombres,
Les petits gâteaux à la royale,
LE JAJIliOiN HISTORIÉ SUR UN SOCLE.
L^'S gâteaux d’amandes d’avelines ,
Les ris de veau glacés à le chicorée ,
Les cievettcs en forme de hérisson.
LES POULETS A LA REINE
La salade à l’italienne ,
La g dantinc d’agneau à l.a gelée ,
Les gâteaux de crème au café.
-Je le répété, ce service de cuisine, ainsi placé sur la table, doit avoir toute l’élégance dont l’aiubigu est susceptible. Ce menu est plus somptueux tjue ceux que nous avons décrits dans les mois précédents. Aussi nous nous sommes empressé d’en donner lé dessin, afin que les Lucullus du jour p.uissenl
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le fiiii'o servir sur leurs ial)'(‘s, el j’ai la ccrlitiule (ju’ils en seront salislails.
Maintenant nous allons donner les détails du buffet de ce meme bal.
8 M.il, MHÊÈiauche, Menu iViiii itiifTet |>our B50
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QUATRE POTAGES
La tortue au vin dc'ïMaclère ,
T.e vermicelle à la ré(>,ence,
Le pota(>c de sauté au bloiul de veau ,
Le riz au lait d’amaiules.
De diadèmes au gros sucre
La ])lanche luiiLièmc représctile cc bulfel, dont l’t'lcgance est digne d’un grand seigneur. Dans le' grand nombre de nos exlrà, nous avons toujours fait la remarque (jue les olficiers, ainsi que nous, voulant faire briller leurs services, s’empressaient de poser les desserls sut le bulfet avant 'le service de cuisine pour se procurer le plus de place possible, de sorte (ju’il n’en restait [tins pour les grosses pièces, les entrées, les plats de rôt et les entremets. INous avons |)cnsé t|uc l’on pouvait remédier à cet inconv«'nient en établissant deux petits bulfets aux extrémités du grand, i)our recevoir seulement les des.scrts, l(ds (juc nous les avons i‘C[)iésentés par le dessin de la planche huitième. Cette manière a plus d’élégance; mais, pour l’obtenir avec succès, il faut que l’emplacement soit vaste; autrement il vaut mieux no faire (ju’un seul bulfet pour recevoir les trois .services, selon l’nsage.
LFi MArnUMF’IIOTKI, KKANCAIS.
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DKLX l'OTACES.
La julienne au blond de veau ,
Les nouilles à ritalienne.
DEUX IIELEVÊS DE POISSOiX.
Les soles gratinées au vin de Cliampagne ,
La barbue à la bollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
La noix de veau en bedeau à la macédoine,
Les poulets gras à la régence.
QUATRE ENTRÉES
I.e pâté cbaud de lapereaux à l’ancienne
Les côtelettes de inoulon à 1’ nglaise ,
Les cpicnelles de faisans au suprême ,
Les petites caisses de foies gras à la Monglas.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les cailles bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le nougat à la française ,
La sultane garnie de fraises.
QUATRE ENTREMETS
Les petits pois à la parisienne,
Les pommes de terre frites à la lyonnaise,
S ’ La gelée de framboises renversée ,
Le fromage bavarois aux macarons amers. ■!
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SECOND TRAITE -
])ES IMEjNüS de la CÜISIÎS'E moderne.
14 myi, jfifti'tMi» llcnii de :io a convcrls*
DEUX POTAGES
Le poto^je lie tlianipijjnons à la russe ,
Le potajje ])riiitauier au consounué.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le lui bot à la véiiitiemie ,
Ladincleljraisée à ranglaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le (|uartier de chevreuil mariné,
La grande selle d’agneau à la maîtic-d’hôtel.
SEIZE ENTRÉES
Le pain de carpes à la royale , - .
Les cervelles de veau au suprême ,
Le vol-au-vént do (|ueiielles à rallemaude ,
Le sauté de volaille aux pointes d’asperges.
LE TURROT A LA VENITIENNE
Les cailles au gratin , demi-espagnole ;
Les liatelets de palais de bœuf à la Yilleroy , '
** La galantine de faisans à la gelée ,
^ Les ailerons de dindons à la purée de navets.
Les poulets dépecés à la provençale ,
La fricassée de jioulets à la gelée,
* Les filets de merlans à la Orly ,
La matelote de foies gras,
Les côtelettes de niouton à la Soubisc.
LA DINDE BRAISÉE A l’aNGLAISE.
Les filets de volaille à la maréchale,
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La liiuL ilc (le macaroni à la iiapoli laine ,
Les oreilles de V('au en tortue au madère,
La caisse de lapereaux aux (lues lieibes,
QUA I UE GROSSES PIECES d’ëNTRE.ME I S.
Le souillé à la laeiaioisc ,
IjC l);\l)a au viii de Madère ,
La biioclieà la crème et eu caisse,
Le (>iileau au vh souillé.
QUATRE PLATS DE ROT
Les aiguillettes de goujons,
Les pigeons ramiers ,
]..es perdreaux bardés.
SEIZE ENTREMETS
Les haricots verts à l’anglaise ,
Les canapés à la gelée de pommes.
LES POULETS A LA REINE
La gelée de fraises moulée ,
Les cardes à la mocdle à l’espagnole.
LES AIGUILLETTES DE GOUJONS DE SEINE
"^Les petits nougats à la française ,
Les œufs à la dauphine.
• Les laitues farcies et au jus ,
’^Les meringues à la vanille.
LES PIGEONS RAMIERS
Le fromage bavarois aux framboises , Les petits pois au sucre.
ClIAriTRli V.
LA liUlUCIlIÎ A LA CllLMt: LT EN CAISSE.
Les épinards à l’anglaise,
La gelée de citrons moidée.
LES PEIIDIIEAEX lîAUUÉS.
Les gâteaux aux abricots glacés à la Coudé,
Les cliainpignons à la provençale.
Pour c\lr\ , sU' assfctles oolaïUes de petits soitj[f lés ait café et biscuits à la crème.
15 11 Al 9 .Itei'Ci'edu ll«ma de O d O couverffti*
UN POTAGE
Le potage au céleri au consommé.
UNE GROSSE PIECE
Le hoebepot de queue de bœuf glacée aux racines.
DEUX ENTRÉES
La darne de saumon au beurre d’anchois ,
La poularde à l’anglaise.
UN PLAT DE ROT
Les cailles bardées.
DEUX ENTREMETS
Les haricots verts à la française , *
La crème à la plombière.
extra, les fondus au parmesan.
16 lIAIy •ïïet€ili. llcna de 30 d 36 couverts.
DEUX POTAGES
Le potage à la Clermont ,
Les quenelles à la napolitaine.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le brochet à la Chambord nioderne ,
Les perdrix à la clioucroute , bordure de racines.
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DEUX GROSSES l'iÈCES.
La noix de bœuf à la Godaid,
La longe de veau à la Mouglas.
SEIZE ENTRÉES
Les cailles biaisées aux petits pois,
“^Le frilot de poulets nouveaux à la viennoise , Les filets de lapereaux à la vénitienne ,
Les côtelettes de mouton glacées à l’anglaise.
LE' BROCHET A LA CHAMBORD
Les filets de volaille à la Chevalier ,
L’aspic de crêtes et rognons ,
’^La casserole au riz à la marinière ,
Les cervelles de veau à la ravigote.
Les attereaux de filets de maquereaux ,
*^ Les petits liâtes de mauviettes à rancienne ,
La blanquette de poulardes à la Béchamel , L’épigramme d’agneau garnie de haricots verts.
LES PERDRIX A LA CHOUCROUTE
L’émincée de chevreuil à l’espagnole ,
Les filets de volaille à la d’Artois ,
^ Les quenelles de faisans à la Vdleroy ,
Les jîigeons innocents au beurre d’écrevisses.
QUATRE GROSSES PIECES d’ENTREMETS.
Le buisson de ramequins ,
Le pavillon chinois sur un pont ,
Le buisson d’écrevisses au vin de Madère ,
Le pavillon français.
QUATRE PLATS DE ROT
Les vanneaux bardés.
Les merlans frits panés à l’anglaise,
Les poulets gras,
Les canetons de ferme.
LE PAVILLON CHINOIS SUR UN PONT
Les champignons grillés , demi-glicc ,
Le fromage bavarois aux framboises.
LES MERLANS FRITS PANES A l’aNGLAISE,
* Les gaufres au gros sucre ,
Les cardes à l’essence.
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les darioles soufflées à la vanille.
LES POULETS GRAS
** Le pouding à la moelle ,
Les haricots verts au velouté.
LE PAVILLON ROMAIN
Les œufs brouillés au jambon ,
La gelée de quatre fruits.
LES CANETONS DE FERME
Les choux pralinés à l’orange ,
Les asperges, sauce au lieurre.
Pour extra , six assiettes oolantes de petits soufflés de pommes,
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UN POTAGE
Les pâtés d’Italie aux petits pois.
UNE GROSSE PIECE
Le cabillaud, sauce aux huîtres.
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DEUX ENTKÉES.
La cote (le bœuf {placée aux racines ,
Les ailes de poulardes à h tarlnre.
UN n,AT DE U or.
L’accolade de lapereaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts frits à la proYcn(;ale,
La charlotte à la parisienne.
Pour extra, les petits ^nt eaux places à la Comte.
IS HAIÿ Sennetïê. llcuau tic 6 tl cDiivcrl^.
Le potage de lasagnes au consoininé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le rosbif de mouton à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La poularde à l’ivoire à l’aspic chaud ,
Les escalopes de turbot aux fines herbes.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons de volière.
DEUX ENTREMETS
Les petits pois à la française ,
La gelée d’anisette de Bordeaux.
Pour extra , les petits pains à la paysanne.
AI 9 mninnche* licnis tic O à 9 cou vert. «j
UN POTAGE
La croûte gratinée aux laitues.
UNE GROSSE PIECE
La truile de Seine à ritalienne.
Li: MAITUIÎ^ «’IIOTEL rUAAÇAlS
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T MAI, Maium. Menu de 60 à 70 couverts.
QUATRE'POTAGES
Le pol.nge de clioux ù la russe , Le potage de santé au consomme ,
Le vermicelle à la régeiue , Le potage de tortue au madère.
QUATRE RELEVÉS DE POTAGES
La carpe à lu Chambord moderne , Le cabillaud à la crème ,
Le saumon à l'italienne , Les aloses à la purée de champignons.
QUATRE GROSSES PIÈCES
Le quartier de veau à la Monglas , Les faisans à la napolitaine ,
La dinde aux truffes à la Périgueiix j Le jambon a la Alaillou.
TRENTE-DEUX ENTRÉES
Les filetsde volaille à la Saiute-AIenehould ,
Les filets de poulardes en demi-Pérlgueux ,
Le pâté chaud de grives aux fines licrhes ,
Les petits pâtés à ^ Béchamel ,
Le filet de bœuf piqué , glacé , sauce poivrade ,
Les filets de mouton à l’anglaise ,
Le sauté de canards à la bourguignotle.
LE JAMBON A LA 9|A|LLOU
Les poulets nouveaux à la macédoine, ,
Les papillotes de filets de maquereaux ,
Les cailles eu galantine à la gelée ,
Les côtelettes de veau au miroir, à la gelée.
Les escalopes de perdreaux aux truffes ,
La fricassée de poulets à l’italienne ,
Le turhan de quenelles de volaille.
LE SAUMON A I.’lTALlENNB.
'Les escalopes de lapereaux aux champignons
LE CABILLAUD A LA C&CMC
Les côtelettes de levrauts â l'allemande, *
Le hachis de gibier à la turque ,
Les pigeons â la maquignon , ragoiit tle crêtes ,
La petite poularde , sauce aux huîtres ,
Il*"
. La salade de volaille à la ravigote,
. Le salmis de perdreaux à la gelée ,
Le ]^ain de faisans à la dauphine.,
LES FAISANS A LA NAPOLITAINE
Les balotincs de poulets glacées à la tomate ,
Les filets de volaille à la Chevalier,
Les attereaux de filets de soles à la inaître-d’hotel ,
Les oreilles d’agneau en tortue ,
Les petits vol -an-vent à la marinière ,
La casserole au riz à la Toulouse ,
Les foies gras en matelote au vin de IMadère.
Les filets de canetons à la bigarade.
POUR EXTRA : HUIT ASSIETTES VOLANTES
4. De petits soufflés de gibier, 4. De fdets de merlans à la Orly.
QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS
Le pavillon rustique sur un pont , , La maison de plaisance à la turque ,
L’ermitage suisse sur un rocher, Le pavillon d’été sur un pont.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson , Les bécasses bardées ,
Les coqs de bruyère , Les chapons à l’anglaise.
TRENTE-DEUX ENTREMETS
î. Les choux-fleurs à l’espagnole ,
2'”^. La gelée de fraises nouvelles ,
De souillés â la vanille en croustade
Suite de la page '2 10 , tome
8 MAI, Mercredi* Menu de 10 (ï couverts.
DEUX POTAGES
La croûte gratinée aux pointes d’asperges, La garbure ù la piéuiontaise.
DEUX EELEVÉS DE POISSON
L’alose grillée à la purée d’oseille,
La truite de Seine à la génoise.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le cochon de lait à la peau croustillante, Le rosbif de mouton à l’anglaise.
QUATRE ENTRÉES
La poularde à la Montmorency,
Les quenelles defaisan.au fumet ,
La côte de bœuf aux oignons glacés ,
Le pâté chaud de mauviettes û l’ancienne.
, DEUX PLATS DE ROT
Les pluviers dorés ,
Le dindon au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le buisson de trulfes au vin de Madère , Le flan à la suisse.
La purée de pommes de terre à la crème , Les champignons à l’italienne ,
La gelée de vin de Champagne rosé ,
Le gâteau d’amandes pralinées.
9 MAI, Jeudi. Menu de 40 à 45 couverts.
Le potage aux choux nouveaux ,
DEUX POTAGES
Le potage de riz à l’italienne.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
L’anguille de Seine à la régence., La hure d’esturgeon au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf garnie à la française , Le.s chapons à la maquignon.
l.es asperges en buisson
1”. Les gâteaux de Pithiviers.
VOLANTKS DK SOtîFFIÆS CAl.SSK.
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DEUX. E.NTllKES.
Les cervelles tic veau à lu inilanoise,
Les pijjeoiis aux petits [)ois.
UN PUAT DE ROT
Les poulets nouveaux.
DEUX ENTREMETS
Les cardes à la uioellc ,
La crt'ine française au cacao.
- Pour extra , les Inscniis à la crème.
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UN POTAGE
Le potage à l’oseille à la liollaïulaise.
UNE GROSSE PIECE
Le quartier de chevreuil , sauce poivrade.
DEUX ENTRÉES
Les petits pAtés à la Béchamel ,
Les fdets de maquereaux à la maîtrc-d’hôtel,
UN PUAT DE ROT
DEUX ENTRE.METS
Les petits pois à la parisienne ,
La gelée de fraises dans un hol.
Pour extra, les choux à la d'/irlois.
CHAPITRE V
•il MAI, Menu rfc 10A I -i €Oiiveri«.
DEUX POTAGES
Le potage de sagou à la Coude ,
Le potage à la ciboulette à rallemandc.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La l)arbue , sauce au beurro d’écrevisses ;
Les maquereaux à la maîlre-d’liôtel.
DEUX GROSSES PIÈGES
La cbartreuse printanière garnie de perdrix ,
La pièce de bœuf à la gendarme.
QUATRE ENTRÉES. '
Les petits vol-au-vent à la purée de faisans ,
Les poulets nouveaux à la Chevalier ,
L’épigramme d’agneau aux pointes d’asperges ,
Les fdets de volaille à l’anglaise.
DEUX PLATS DE ROT
Les oiseaux de rivière ,
Le coq-vierge à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La Sultane garnie à In française.
Le gâteau de Compiègne à la crème,
QUATRE ENTREMETS
Les petits pois à la française ,
Les choux-fleurs brocolis au beurre ,
La gelée de rhum moulée,
Le flan à la Païenne.
^5 MAI, ^ft»Èi€iïù Menu de lO d COiivert««»
DEUX POTAGES
La croûte gratinée à la jardinière,
Le ])otage de vermicelle à la régence.
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DEUX RELEVÉS DE POISSON
IjC cabillaud d’Osteiulc à la crcmc ,
Les Ironçons d’an^juillcs {jlacés à ritalicnne,
DEUX GROSSES riÊCES.
L’oie bi’aisée à la flamande ,
Le quartier de chevreuil mariné à la poivrade.
QUATRE ENTRÉES
La timbale de légumes au chasseur,
Les poulets nouveaux à la tartare ,
]jCs côtelettes de mouton à rallemande ,
Les quenelles de gibier au suprême.
DEUX PLAl-S DE ROT.
Les poulets gras bardés au cresson ,
Les pigeons de volière.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le soufflé de crème de riz à la française,
Le vol-au-vent garni de fraises.
QUATRE ENTREMETS
Les cardes k l’essence ,
Les haricots verts à l’anglaise ,
La gelée de groseilles nouvelles,
Les petits nougats à la parisienne.
%G .11 AI f Dimanche, lleiiii de I O à 1 % couverts*
DEUX POTAGES
Le potage aux petites carottes nouvelles ,
Le macaroni lié à l’italienne.
, DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les carpes à la marinière ,
Les fllets de turbot, sauce aux liOinards,
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DEUX GROSSES PIÈCES
Le jambon à la piémontaisc ,
Les poulardes à la macédoine.
QUATRE ENTRÉES
Les croquettes de ris d’agneau à rallemande ,
Le hachis de faisans d la polonaise ,
Ije filet de hœuf au vin de Madère ,
Les filets de canetons braisés aux navets.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets nouveaux piqués ,
Les cailles bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le biscuit de fécule à la vanille ,
Le poupelin glacé aux pistaches.
Les artichauts à la lyonnaise ,
Les épinards à l’essence ,
La gelée de fraises moulée ,
Le fromage bavarois au caramel.
VI AI 9 fjundia VIenu de lO à coiiver<«*
DEUX POTAGES
Les pAtes d’Italie au consommé,
Le potage karric à l’indienne.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La bonne morue ù la inaitre-ddiotel ,
I/alose grillée à la puréede champignons.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf garnie de petites bouebées , l.e.s jrerdrix aux choux et racines {'lacées.
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QUATUK ENTUÉKS.
Lo pàlé cliaïul ù la financière,
]jC carré de veau à la Guénicné ,
La poularde à la juaquignon ,
Les boudins de gibier à la royale. -
Les tourtereaux bardés,
Les poulets gras au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La tourte aux épinards et glacée ,
Le gâteau à la française.
QUATRE ENTREMETS
Les petits pois au sucre ,
Les fèves de marais au velouté ,
La gelée de framboises renversée ,
La crème plombière garnie de fruits,
SECOND TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
Iflaà'tH. llenn de âO à 30 couver
DEUX POTAGES
Le potage de choux à la russe ,
Le potage à la bernoise.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Les canetons à la choucroute française ,
Les soles frites panées à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf à la cuiller ,
Les chapons au riz à la moderne,
Les quenelles de gibier au fumet ,
CIIAIMTIU'. V.
^ Le li ilol de poulets à la vieiiuolse ,
La chartreuse à la pi iutauière ,
l^es ris d<î veau piqués aux pointes irasper{>es.
LES CANETONS «KAlsÉS A LA CHOUCHOUTE FRANÇAISE.
La salade de fdels de lapcrcaiLX à la gelée ,
^e sauté de volaille au suprême ,
* La timbale de pigeons à l’ancienne ,
Les attereaux de filets de merlans à la Conli.
Les poulets dépecés à la vénitienne,
’^Le pâte chaud d’anguilles,
La blanquette de perdreaux aux concombres, L’aspic de blanc de volaille à la ravigote.
LES SOLES FRITES PANEES A l’aNGLATSE.
Les langues de mouton glacées à l’écarlate ,
Les petits canetons aux haricots verts ,
"^Les croquettes de gibier à l’allemande.
Les cailles au gratin, demi-glace.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
Le casque français ceint d’une couronne,
Le baba au vin de Madère ,
Le trophée militaire ,
Le gâteau de mille-feuilles.
QUATRE PLATS DE ROT
Les canetons ,
Les poulets au cresson ,
Les dindonneaux nouveaux ,
Les pigeons romains.
SEIZE ENTREMETS
Les choux-fleurs au velouté,
’^Les meringues à la crème et vanille.
LK iMAITRIvD’HOTKL FRANfAIS.
LES CANIîTüNS.
La gol(’C (le (jirilrc fmils, luoulcc ;
Les ai licliatils à la provençale.
LES DINDONNEAUX NOUVEAUX
Le fromage bavarois aux framboises,
Les petlls pois à la française.
LE GATEAU DE MILLE-FEÜlLLES.
IjBs épinards au velouté ,
La gelée de cerises renversée,
LES PIGEONS RO.MAINS
* Les gaufres à la flamande ,
Les cardes à la moelle.
Pour extra , s/j: assiettes de petits sou.f^és aux franihoi'ies.
«O .n.lï, MeÈ'cvetlk. Mcmi de G à 9 roiavcrlsî.
UN POTAGE
La croûte gratinée en surprise.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf à la maréchale.
DEUX ENTRÉES
Les cervelles de veau à la milanaiœ ,
Le chapon an consomnié.
('lIAI'lTnt V.
UN PLAT DE UOr.
Les canetons ilc fenne.
DEUX ENTUEJIETS.
Les asperges au benne,
La gelée de fraises dans nn bol.
Pour extra , les ramequins.
30 Sl.%1, Jfentfi* Sloiiudo 30 à 30 coaivcrt.%»*
DEUX POTAGES
Le potage à la julienne ,
L’orge perlé au consoininé.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Les darnes d’esturgeon grillées, sauce tortue ;
La cliartrcuse garnie de cailles,
DEUX GROSSES PIECES
La longe de veau à la Monglas ,
Le cochon de lait à la peau croustillante.
SEIZE ENTRÉES
Les tendons de mouton à la purée de navets ,
* Le pâté chaud à la ciboulette ,
La fricassée de poulets à la Saint-Landjert ,
Les fdets de pigeons à l’anglaise.
LES DARNES d’eSTURGEON GRILLEES.
La .salade de volaille à la gelée ,
Le hachis de gibier garni d’œufs pochés ,
* La marinade de cuisses de volaille ,
L’épigramme de langues d’agneau à la chicorée.
Les ailerons de dindons aux petits pois ,
Les liatelets de palais de liœuf à la Vil leroy, Les boudins dn gibier au fumet,
''’^Les jicrclios à h magpionalse.
LK MAmUMJ’IIOTKL l'IlANÇAlS.
LA CIIAKTUKL'SK GAllMK DE CAILLES.
]y.i ])laiifiucUc tic vc;m aux concombres ,
Le saule de volaille à la d’Artois ,
La timbale de nouilles à la napolitaine ,
Les fdcls de cai[)es eu papillotes.
QUATRE GROSSES PIECES ü’iîNTREMETS.
Le flan i'i la milanaise ,
La brioche au raisin de Corintbe ,
La timbale de crème à la pâtissière ,
Le biscuit aux avelines grillées.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets nouveaux ,
Les merlans frits à l’allemande -,
Les canetons de Rouen ,
La dinde grasse au cresson.
SEIZE ENTREMETS
Les épinards au jus ,
Les tartelettes de groseilles nouvelles. ^
LES POULETS NOUVEAUX
’^'^La crème française au marasquin.,
Les œufs pochés aux pointes d’asperges.
CHAPITRE V
LES CANETONS UE ROUEN
La gelée de framboises ,
Les peti ts pois à l’anglaise.
LE mSCUlT AUX AVELINES.
Les navels glacés à la CliarUcs ,
Le blanc-manger renversé.
LA DINDE AU CRESSON
Les gâteaux glacés à la royale ,
IjCS champignons à ritalieune.
Poure\ii\\j si'jc assiettes volantes (le petits scni.ffUs au chocolat.
:il U AI. VeiUÏi'etli» Ilcnu de <» d eoiiverfst
UN POTAGE
Le potage de riz à l’italienne.
UNE GROSSE PIECE
Le quartier d’agneau à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La raie au beurre noir,
Le filet de bœuf garni d’oignoils glacés.
UN PLAT DE ROT
Les poulets au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les fèves de marais à la Béchamel ,
Le pouding de groseilles à l’anglaise.
Pour extvii , le soufflé de semoule à la vanille,
ORSERVATfON.
Lorsque nous avons annoncé, dans notre premier ' chapitre, que nous décririons nos menus selon les quatre saisons, nous n’avons point prétendu nous
L li .M A I r « i:-i J’ i 1 0 r IL [. • 1 • I { an ( : aïs.
iixer (IcjHiis telle éj)Of[ijc à (elle autre pour nous enrichir des [iroductions successives des saisons de l’année. Il est impossible à riiommc d’annoncer (pie le printemps doit commencer le 20 mars; l’cté, le 21 juin; l’automne, le 23 septembre; et l’Iiiver, le 21 décembre. Celte année 1822 (1), par exemple, est extraordinaire par les chaleurs. Les saisons avancent de six semaines; par la même raison, on pourrait supposer que l’année prochaine les saisons peuvent être tardives et mauvaises. C’est la volonté du Créateur que la marche périodique de la nature soit impénétrable aux mortels.
Nous avons cru ne devoir donner les légumes de primeur (|u’au commencement de ce mois, alin de nous trouver plus en rapport avec les saisons ordinaires. Ainsi, dans ce mois de mai, nous avons consigné le fameux pâté chaud de légumes, dont la parfaite confection exige le savoir d’un praticien habile; il en est de meme pour le vol-au-vent à la macédoine, et plus encore pour l’élégante entrée de la chartreuse qui réclame beaucoup de goût pour être dressée avec art. Yoilà des entrées de printemps, ainsi que toutes les garnitures de légumes et racines pour les entrées entières ou dépecées ; ensuite viennent nos excellentes gelées de fruits, et nos gâteaux de toutes espèces de fruits, les délices de la cuisine printanière. Nous avons, avec ces nouvelles productions de la terre, les poulardes nouvelles, les poulets
(I) Époque de la rédaction de ces mentis.
• CIIAPITIU-: V.
Cl iliiidomioaux 5 les oisons, les caiielons de ferme et
• ceux de Koiicn, des pigeons de loules espèces; en gibier, les lamei'oanx, bipercaux, levrauls, le marcassin cl le chevreuil ; il ne nous leslc que les vieux
^ faisans cl les perdrix; ainsi avons-nous trois mois de l’année Irès-mainais pour la cuisine des entrées : c’est par celle même raison (pu; le cuisinier doit cmplo}er ces gibiers tels ({ue nous l’avons indiqué dans nos menus, soit en purée, bachis, émincé, et en farce à quenelles, dont le praticien doit tirer grand parti pour la variclé de ses entrées.
* Dans celle saison de l’année, c’esl-à-dirc pendant l’été, les grands seigneurs se reiirent dans les cbaleaux de [)laisance : la capitale devient silencieuse; il n’y a plus de grands dîners. Vu ce changement, nous croyons raisonnable de ne plus donner nos grands menus, pendant celle partie de l’année, que
• de seize cl huit entrées dans la semaine, de quatre ' entrées ser\ies |)ar jour; et dans la seconde semaine, un menu de douze entrées et un de six. Nous coiisidéi'ons donc cet ouvrage comme devant éti e à l’averiii’
le matiuel des amphiti-yons , de leurs niailres d’bùtel et cuisiniers, et comme le code de la cuisine moderne.
Ainsi, nous allons continuer la description de nos riienus.
CHAPITRE YL
tfUlIVj SaÈnceii* Alciin de G d tf couverts*
UN POTAGE
Le potage de purée de pois nouveaux. '
UNE GROSSE PIÈCE
La selle de mouton à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
Les maquereaux à la maître-d’hôtel ,
Les pigeons braisés aux petits oignons glacés.
UN PLAT DE ROT
Le dindonneau au cresson.
Les artichauts à la lyonnaise ,
La crème garnie de fraises.
Pour extra , les choux à la Mecque,
% JUIIV* Hhnatwhe» üleiiu de G d G couverts.
UN POTAGE
La croûte gratinée aux morilles au parmesan.
_ UNE GROSSE PIÈCE
Le vol-au-vent de bonne morue.
DEUX ENTRÉES
La poularde à la macédoine ,
La côte de bœuf à la royale.
UN PLAT DE ROT
Lgi pigeons bardés.
CHAPlïRli VI.
' DEUX ENTREMETS
Les œufs pochés au jus,
La gelée de fraises venverséc.
Pour extià , les paunequets à la crème,
3 JUl.'Vy «le ii à 3 couvorlK*
UN POTAGE
La garbure à la Crécy.
UNE GROSSE PIECE
La pièce de bœuf aux choux braisés.
DEUX ENTRÉES
Les petits poulets à la tartare ,
Les quenelles de faisans au fumet.
UN PLAT DE ROT
Les soles frites.
DEUX ENTREMETS
Les épinards à l’anglaise ,
La gelée de crème de café à l’eau.
Pour extra, les ramequins,
PREMIER TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
1 I9lariii, Menu «le 30 couvertis*
DEUX POTAGES
Le potage à la Clermont ,
Le potage de mouton à l’anglaise.
DEUX RELEVÉS ^E POISSON
Le saumon au beurre d’écrevisses ,
L’alose grillée à la purée d’oseille.
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DEUX GROSSES PlÈCIÎS.
IjC qiini licr île san^jlicr niariiKî, suiiç poiviadc ,
J>'.ilon^c lie vc.ui à la i rèiuc.
SEIZE ENTRÉES
Los peLils canetons à la luacéiloin'^,
^ Jja cassei'ole au ri/ à la Toulouse ,
Les côtelettes ilc mouloii à l’an^jilaise ,
Le pain de gibier à la gelée.
LE SAUMON AU BEURRE d’ÉCREVISSES Les ailes de volaille à la Chevalier,
Les oreilles de veau à la tortue ,
^ Le frltot de poulets à la Mareugo ,
Le turban de filets de soles à la Coiiti.
Sf
Les filets de canetons à la Mi repoix , '
^ Les croquettes de gibier au fumet ,
Le sauté de volaille aux concombres ,
-Les cailles braisées aux petits pois.
l’alose grillée a la purée d’oseille.
La fricassée de poulets à la. gelée ,
Les papillotes de filets de lapereaux ,
^ Le vol-au-vent de bonne morue à la Béchamel ,
Le sauté de pigeons lié au sang.
Pour exlvix , six assielles volantes; trois de petits souffles de gibier, trois d’ Orly de filets mignons.
QUATRE GROSSES PIÈCES d’eNTREMETS.
La lyre enlacée d’une guirlande,
- Le cascpie à la romaine ,
Le trophée couronné d’un palmier,
Le cascj[ue moderne.
QUATRE PLATS DE ROT
• Les poulets nouveaux ,
Les pigeons ramiers,
LE CASQUE A LA ROMAINE
Ta'S petits pois à la française ,
IjT charlotte à l’américaine.
' LES PIGEONS RAMIERS
Le biscuit à la polonaise.
Les fèves de marais à la Béchamel.
Les champignons à la provençale ,
Le flan de groseilles glacées.
LES CANETONS DE FERME
La crème française aux zestes d’oranges, • ' '
Les haricots verts à la maitre-d’hôtcl.
LE CASQUE A LA .MODERNE- Les artichauts à la provençale ,
]ja gelée de framboises renversée.
' LES DI.NDONNEAUX.
* Le soufflé suisse en croustade ,
Les laitues Lircies au suprême.
Four extra , six assiellcs volatiles de pelils souj/lcs au caje.
O jfÆcycs’0(iif lie 1© «Y 1^ coiivi'i'f .
DEUX POTAGES
IjC potage à la chifTonnade au consommé ,
Le ])otage de nouilles à ruilcmande.
LE MAITUE-D’IIOTEL FRANÇAIS.
DEUX RELEVÉS DE ROISSON
Le ]jar grille à la liollanclaise ,
La carpe Je Seine à la marinière.
DEUX GROSSES PIÈCES
La chartreuse à la moderne ,
IjG rosbif d’une selle cl’agneau.
QUATRE ENTRÉES.'
Les petits vol-au-vent à la purée de gibier,
Le sauté de poulardes à la royale ,
Les biftecks sautés au beurre d’anchois,
Les quenelles de volaille au sujnême.
DEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardés ,
Les poulets gras au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La sultane garnie de fraises ,
Le soufflé de riz aux cerises.
QUATRE ENTRE-UETS.
Les arlicbauts à la Barigoule ,
Les petits pois à l’anglaise ,
La gelée de fraises moulée ,
Les gâteaux à la d’Artois.
Pour extrk , les fondus au parmesan.
fi tletneii. Menu de à '®5 coiiverlSt
DEUX POTAGES
Le riz à la purée de pois nouveaux ,
Le potage de morilles au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le brochet glacé à l’esiDagnole ,
Le turbotin gratiné à l’italieyne.
CIIAlMTRli Vf.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce Je bœuf garnie à la française ,
Les poulardes à la financière.
HUIT EiNTRÉES.
Le carré de veau à la Monglas,
Le vol-au-vent à la Neslc ,
Les escalopes de levraut aux cliaiu])iguous ,
Les fdets de volaille à la d’Orléans,
L’aspic garni de cervelle à la ravigote,
Tæs petits pâtés à l’espagnole ,
Les pigeons au beurre d’écrevisses ,
Le turlian de (|uenelles de gibier au fumet.
Pour extra , les fiL (s de maquereaux à la Orly.
DEUX GROSSES PIÈCES d’eXTRE^IETS.
Le nougat à la française ,
Le crocpie-en -bouche à la turque.
DEUX PLATS de ROT.
Les poulets à la reine ,
Les pigeons romains.
HUIT ENTREMETS
Les artichauts à la provençale ,
Les petits pois au sucre ,
Les laitues à l’essence , '
Les fèves de marais à la Béchamel ,
La gelée de cerises framboisée ,
La blanc-manger à la crème ,
Les darlolcs aux pistaches ,
Les tartelettes de groseilles glacées, extra , les fondus.
’i tIClXy T entlretli» Menai «le à emiverti^*
DEUX POTAGES
Le potage à la reine ,
Le potage de céleri au consommé.
LK ArAlTRE-D’fTOTEL FRANÇAIS.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les filets (le tm l)ot, sauce aux, morilles ;
Les perches au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIECES
Le cochon de lait à la hioche,
La poularde à la jardinicic.
QUATRE ENTRÉES
Les croquettes de gibier à rallemande,
Le filet de ])œuf au vin de Macl,t;re,
Les filets de volaille à la Chevalier,
Les filets de canetons braises aux petits pois.
DEUX PEATS DE ROT
Les pigeons bardés ,
Les dindonneaux au créssoii.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROt.
Le gAieau de mille-feuilles à la moderne,
Le flan de nouilles à la vanille.
QUATRE ENTREMETS
Les concombres au suprême ,
Les asperges à la hollandaise ,
La gelée des quatre-fruits moulée ,
Le fromage bavarois aux groseilles.
8 SftiHedi. Menu «le lO à IfS «’Oiivcrtis.
DEUX POTAGES
Le potage de purée de pois aux petits croûtons ,
Le sagou au consommé de volaille.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les petites truites au bleu ,
La matelote au vin de Bordeaux.
DEUX GROSSES PIECES
La noix de veau en bedeau , aux oignons glacés J ÎjO belle [toidirdeà l’ivoire, aspic chaud.
CllAPlTRK V(,
2'iO
QUATRE ENTRÉIÎS.
I/émincée île filet de bœuf à la ("lêrmoiit ,
Les quenelles de volaille au suprême,
Les filets de lapereaux à rallemaudo ,
Le frltot de poulets à la Salut-Floreutlu.
DEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardés ,
Les diudouneaux au cresson.
DEUX UJÎLEVÉS DE PLAT.S DE ROT
Le flan à la milanaise ,
Le gâteau de cerises.
QUATRE ENTREMETS
Les laitues à l’essence ,
Les arlicbauts bits à la provençale,
La gelée de fraises moulée ,
Les darioles soufflées au citron.
W tll I\9 Dimanehe, Uenii <lo A eouvor<«.
DEUX POTAGES
Le potage à la d’Artois ,
Le potage de vermicelle à la d’Orléans.
Le turbot à la crème ,
Les anguilles glacées à l’italienne.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le quartier d’agneau à l’anglaise ,
Les perdi ix aux eboux et racines glacées.
QUATRE ENTRÉES
Les ailes de jioulardes à la Pompadour,
Les côtelettes de mouton à la Soubise ,
Le vol-au-vent garni d’une macédoine ,
La marinade de cuisse-: de volaille.
LI-: ^rAlTllE-iyilOTIiL FRANÇAIS
DEUX PLATS DE ROT
' Les ])l{;eons bai llés ,
Les poulets iioiiveaiix au cresson,
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La lirioclie au fromage ,
Le llau de cerises glacées.
QUATRE ENTRE-METS
Les petits pois à la française ,
Les œufs pochés aux laitues ,
La gelée de fleur d’oranger nouvelle ,
Le pouding de cabinet au rlium.
lO Menu de lO d t'i ct>uver<«*
, DEUX POTAGES
|j| ■ , L’orge perlé à la royale ,
; Le potage à la Brunoise au consommé.
I DEUX RELEVÉS DE POISSON
; Les carpes à l’étuvée ,
' La bonne morue à la brandade,
f DEUX GROSSES PIÈCES.
La cote de bœuf aux oignons glacés
L’échine de porc frais à la sauce Robert.
QUATRE ENTRÉES
La poularde à la Montmorency ,
: r Les filets de canetons braisés à la macédoine ,
^ Les papillotes de ris d’agneau à la d’CJxelle ,
I Les cailles braisées à la financière.
I DEUX PLATS DE ROT
' Les poulets gras ,
^ Les ramiers bardés.
ClIAriTRlù VI.
DEUX RELEVÉS DE l'LATS DE ROT.
Le llan de framboises glacées ,
La timbale de crème de riz souniée.
QUATRE ENTREMETS
La macédoine à la magnonaise ,
Les épinards au consommé ,
La gelée de groseilles framboiséc ,
La crème au bain-marie et aux citrons.
SECOND TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
M ]fla»uît, Menai de «O A cmiveris
DEUX POTAGES
Le potage de santé au consommé ,
Les lasagnes à l’italienne.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Les filets de turbots, sauce hollandaise;
Les poulardes à l’estragon.
DEUX GROSSES PIECES
Le rond de veau à l’anglaise ,
La casserole au riz à la Nesle.
DOUZE ENTRÉES
Les balotines d’agneau glacées à la purée d’oseille ,
^ Les ci oquettes de gibier au fumet ,
Les poulets dépecés à la vénitienne.
LE ROND DE VEAU A l’aNGLAISE Le turban de lapereaux à la royale ,
Les liatelets de blancs de volaille à la Bcllevue,
Les carrés de mouton au persil.
S>» SB
Les fdets de canetons braisés à la tomate ,
1J-: MAlTRr.-D’IIOTl'.L IT. ANÇAIS.
Ln moffnonaisc de ])oidcLs à la {jclée ,
Les lilets de elicvia'ii'd niariiiés et {placés.
LES POULARDES A l’ESTUAGON,
Les altcicaiix do inaqnercanx aux fines lierljcs, Les petits vol-au-vent à la reine ,
Les ailerons de volaille à la macédoine.
QUATRE GROS CN'ütEMETS.
Le nougat- au gros sucre.
Le buisson d’écrevisses ,
Le gâteau à la française ,
Le buisson de ramequins.
QUATRE PLATS DE ROT
Les dindonneaux bardés,
Les poulets gras au cresson ,
Les vanneaux bardés ,
Les éperlaiis frits.
DOUZE ENTREMETS
’^Les gâteaux glac's à la crème,
Les petits pois à l’anglaise ,
La gelée de fleur d’oranger nouvelle ,
Les pannequets coufllés ,
Les fèves de marais au velouté ,
Les génoises en diadème ,
Les tartelettes de cerises ,
Les artichauts à ladyonnaise ,
La charlotte à 'la prussienne ,
La gelée de groseilles frandioisée ,
Les é|unards à l’espagnole ,
Les choux glacés aux pistaches.
Poïü' extra , /es beignels de l>la'>c-ma')gcr. ■
ni.UMTUK VI.
I*i f3Vt\ 9 .^a<‘D35i tï<* 4» î> eonverïis»
U. N POTAGi:.
La cioùle [>raiiiM'eà la paire ilc navets.
UNE GIIOSSE PIÈCE.
La pièce tle bœuf garnie de petits p.Ués.
DEUX ENTRÉES
La darne d’esturgeon a« vTu de ]>Iadère ,
La poularde au consommé.
UN PLAT DE ROT
Les jiigeons bardés.
DEUX ENTRE.METSf IjCS jietits pois au sucre ,
La gelée de cerises renversée.
Four extra , les beignets de fraises.
13 dfeudî, Sfienti c9c 3*^ à 15 coH%er<.*i.
DEUX POTAGES
Le potage de riz aux petits pois,
La julienne an blond de veau.
DEUX GROSSES PIECES
L’alose grillée à la purée de diam[)ignons ,
Le lilet tle bœul’à ritalienne.
SIX ENTRÉES
Les petites croustades de cailles au gratin ,
Les poulets à la reine ù l’ivoire , aspic chaud ;
La noix de veau glacée à la cliicorée ,
' Les ])igeons à la tartarc ,
La fricassée de poulets à la Saint-Lambert ,
La Orly de filets de carrelets.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de Rouen ,
Les jioulets gras au cresson.
Lli MAITIUMJ’IlOThL FHANÇAIS.
SIX ENTIUÜMETS.
Les lai lues farcies au consomme ,
Les haricots verts à l’anj'laise ,
La grosse meringue à la rose , ..
J^e gâteau de riz anisé ,
La gelée de groseilles ,
Le fromage bavarois aux citrons.
VemMè'eiti» Mciub «le tt à roiivertft*
UN POTAGE
Le potage à la jardinière au consommé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le gigot de mouton de sept heures aux laitues braisées.
DEUX ENTRÉES
Le fritot de morue nouvelle ,
Les quenelles de gibier au suprême-,
UN PLAT DE ROT
Les vanneaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts à la lyonnaise,
La gelée de c[uatre fruits moulée.
Pour extra , les biscuits à la crème.
15 9 Meiui rtc C à 9 coiivcrls»
UN POTAGE
La garbure aux choux à la russe.
Le hochepot de queue de bœuf.
DEUX ENTRÉES
L^’s fdets de canetons braisés à la macédoine , La raie à la hollandaise.
CHAITIR!*: VI.
UV l’LAT DE ROT.
Le cliapoii au cresson. *
DEUX ENTRE.METS
Les petits pois à l’anglaise ,
La crème française au café.
Pour extra , les gâteaux d'amandes.
16 JLI.'Vÿ Ohêuuivhe* Menu «le 6 n O couicrlsi»
U!f POTAGE.
Le potage aux laitues au consommé.
UNE GROSSE PIÈGE
La noix de veau à la provençale.
DEUX ENTRÉES
Le pâté chaud de godiveau à l’espagnole ,
La poularde à la Chevry.
Les pigeons de volière.
DEUX ENTREMETS
Les champignons à l’italienne ,
La charlotte à la parisienne.
Pour extra, les ramequins,
>1? Ijuntfi» llciiii «le 6 à coiivei'lsi*
UN POTAGE
La semoule au consommé de volaille.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf à la maréchale.
DEUX ENTRÉES
I.e karric de volaille à l’indienne
La caisse de pigeons farcis aux cliampignons.
'iô6 li: MAIIlüi-iyilOTliJ. I KANÇAIS.
UN l’LAl DU IIÜT.
Les poulets nouveaux.
nuu.v E.vriuiMiiTS.
li'>s c'piuards à resscuce ,
La {^elc'e de IVaiscs dans un IjoI.
Pour cxti à , la creme frilc à l’anglaise.
FREMEÏl TRAITÉ
LES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
IS IfMno'tHo SHeHgE €le ^5 à ÎBO couvert.^.
DKUX POTAGES.
Ee potage à la Fauljonne au consommé , ^
La croûte gratinée aux concombres.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les filets de turbots grillés , sauce italienne ;
Les perches à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf à la cuiller ,
Le cochon de lait à la grecque.
SEIZE ETNTRÉES.
Les blets de canetons braisés à la nivei nois’e ,
^ Les cuisses de'poulels à la Villeroy,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
Les ailes de volaUle en demi-deuil.
LES FILETS DE TURBOTS A l’iTALIENNE.
L’épigramme d’agneau à la purée de cbampiguons ,
Les petits poulets glacés à la macédoine ’^Les croustades de cailles au gratin ,
Les filets de soles à la royale.
Les quenelles de brochets au beurre d’écrevisses ,
ciiAi’iTni: VI.
Les petites timbales de nouilles à la piiree ( l.a poulaiale à la ÎMoutmoreiicy .
Les eûtidelies de moiitoii à la SoulVise.
le {jibier,
LKS IMIKCHES A LA tlOLLAM)AISlî.
La l)laiu{uetie de poulardes aux concombres,
La {jalantine <le })oulet à la gelée,
I.es baieletsile ris d’agneau à la daupliine
Les pigeons innocents à la Toulouse.
Vonv extra , cinq assiettes i'o/antes de petits son(//cs, de ^ihier cl de Orly de filets de poisson.
QUATRE GROSSES IMÈCES d’EM'RE.UETS.
•4*1 cascade demi-circulaire,
Le gâteau de mille-feuilles à la modei nc ,
Lafontaine chinoise sur un rocher,
Le baba polonais au vin de ÎMadère.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets gras bardés ,
Les vanneaux bardés,
Les dindonneaux au cresson,
Les pigeons bardés.
SEIZE ENTREMETS, lies tomates à la provençale,
’*■ Les petits pains à la parisienne.
LES PIGEONS RARDÊS.
LA CASCADE DEMI-CIRCULAIRE
Les artichauts à la magnonaise, î Les fanebonnettes au chocolat.
LES DINDONNEAUX AU CRESSON
Le fromage bavarois aux frai.ses,
Les haricots verts à l’anjjlaise.
— aJCü • Q " —
ir
i.K MArn(i:-J)’iiori:i; l■l{\.^(^\ls.
TjCS œufs poclic's à l’osseiicc ilc jambon ,
Le pouiliii{{ (le riz aux cerises.
LES POULETS GRAS
^ Les {l'aufrcs luiguomies aux avelines ,
Les petits pois à la fiançaise.
LA FONTAINE CHINOISE
Les épinards à l’esjKxgnole ,
La gelée de groseilles framboisée.
LES VANNEAUX BARDES
^ Les eboux H la crème ploiiibière ,
La croûte aux morilles au velouté.
Pour extra , cinq assieUes volantes de hiscuils à la crème cl de beignets de fraises.
Menu de lO à couvert^t
DEUX POTAGES
Le potage de riz à la Coudé ,
Les c[uenelles à l’allemande.
DEUX RELEVÉS DE POISSON La carpe à la portugaise ,
Les petites truites au bleu.
La noix de bœuf à la royale ,
La tête de veau en tortue au madère.
QUATRE ENTRÉES, l^es croquettes de gibier au fumet ,
Les fdels de volaille à la Chevalier,
Les cailles braisées aux petits pois ,
Les petits canetons en haricots vierges.
DEUX PLATS DE ROT
Les pigeons ramiers ,
]jes poulets gras au cresson.
c'liAi’mu'. VI.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La touric de crème à la pàtissièie ,
Le conj^lolle au raisin muscat.
QUATRE ENTREMETS
Les petits pois au sucre ,
Les artichauts à la Barigoule,
La gelée de quatre-lVuits renversée,
Le flan de cea’ises glacées.
•ÎO llcmi tle *40 couvert».
Le potage à la julienne au blond de veau ,
Le potage rossolis à la polonaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le brochet glacé à l’espagnole ,
La truite de Seine à la vénitienne.
DEUX GROSSES PIÈCES
La poularde à l’anglaise ,
La pièce de bœuf aux choux et saucissons.
HUIT ENTRÉES
Les croquettes de gibier £i l’allemande ,
Les fdets de chevreuil glacés , sauce poivrade ;
‘ Les perdrix ornées de racines glacées ,
Le fritot de poulets à la tomate ,
IjCs côtelettes de lapereau à la maréchale ,
La noix de veau h la gendarme ,
L’as])ic garni de blanc de volaille à la Bollcvue ,
Les petits canetons à la macédoine.
DEUX GROSSES PIECES d’eNTRE.METS.
Le galeau de mille-feuilles ,
La meringue à la ])arisipnnc.
260 Mû iMAITlUvlJ’IlOTKL l’JMNÇMS.
DEl'X PLATS OIÎ IlOT.
Les pifjcons tardés ,
Le dimlonncaii au cresson.
HUIT lû Mil lû METS.
Les petits pois à la française ,
Les concombres farcis , ,
Les cliampignons grillés ,
Les articliaiits frils ,
La gelée de llcur d’oranger nouvelle,
Le blanc-manger aux avelines ,
Les petits nougats aux pistaches ,
Les madelaines au raisin de Corinthe
Pour extra , les beignets de framboises glacés.
tïUIlVf T'etitMt'etii» llemii tle lO à couverts
DEUX POTAGES
Le potage de choux frisés à la russe ,
Le potage de sagou à la Crécy.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
L’alose grillée à la hollandaise ,
L’aiiguille à la tartare ravigote..
DEUX GROSSES PIECES
Le fdet de bœuf à l’anglaise ,
Les jietits poulets piqués à la macédoine.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud à la financière,
Les côtelettes de veau à la Dreux ,
Les pigeons innocents en homard ,
Les filets de canetons braisés aux petits pois.
DEUX PLATS DE ROT
]jes pigeons de volière,
La poularde bardée.
Cl IA mm: n'i.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La timbale de nouilles au calé ,
Le llan de cerises Iramboisecs.
QUATRE ENTREMETS
Les avticbanlsà la Barigoule,
Les lèves de marais au velouté ,
La gelée de citrons renversée ,
La crème frite ù la ])atissière.
‘i‘i SainetU* Wemi €le lO à coiivcrls.
Le potage de riz au consommé ,
Le potage au chasseur.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe à la Chambord moderne ,
Le bar à l’anglaise, sauce aux homards.
DEUX GROSSES PIECES
La longe de veau glacée , demi-glace ;
].,es canetons braisés aux choux et aux racines.
QUATRE ENTRÉES
Les petits pâtés à la Béchamel ,
Les carrés de mouton piqués de persil , '
La fricassée de poulets à ritaliemie ,
Les papillotes de pigeons à la d’Uxelle.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les vanneaux bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La sultane garnie de crème aux fraises ,
Le gâteau à la rovalc.
QUATRE ENTREMETS
Les épinards en croustade ,
Les liaricots verts à l’anglaise ,
La gelée de groseilles framboisée ,
Les fondus au parmesan.
îïîl oJLSi^* 33iiintdicStc . Menu rtc lOrt coii%'^crf!Vt
DEUX POTAGES
Le potage à la Brnnoise au consommé ,
Le potage d’orge perle à la d’Orléans.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le saumoneau à la génoise ,
Les filets de turbots à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le quartier d’agneau à l’anglaise ,
La belle poularde à l’ivoire , aspic chaud.
QUATRE ENTRÉES
Les petits vol-au-vent à la reine ,
Les noisettes de veau glacées à la chicorée ,
Les ailerons de dindons à la macédoine ,
Le filet de bœuf au vin de Madère.
Les chapons au cresson ;
Les ramereaux bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le gros nougat aux avelines,
Le croque-en-bouche à la royale.
QUATRE ENTREMETS
Les laitues farcies au consommé ,
Les tomates à l’italienne ,
La gelée de marasquins fouettéii,
Les tartelettes de cerises glacées
CHAPITRF. VI.
^ I «ll'I.XS fjUittli. ]IIciiïi Je lO à l‘î coHverlsft
DEUX POTAGES
La garbure à la jardinière ,
Les quenelles do gibier au fumet.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les soles frites panées à l’anglaise ,
L’alose grillée à la bollandaise.
Le quartier de clievreuil mariné, sauce poivrade ;
La noix île veau en Ijédeau aux champignons.
QUATRE ENTRÉES
La timbale de macaroni à l’italienne,
La fl •icassée de poulets à la Chevalier,
Les langues de mouton à la bretonne ,
La blanquette de poulardes aux concombres.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les canetons de ferme.
Pour extra , /es éperlons panés à V anglaise.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La brioclie à la crème ,
Le poupelin glacé au four.
■ QUATRE ENTREMETS
Les artichauts à la Ivonnaise ,
Les choux-fleurs au beurre ,
La gelée de cerises renversée ,
La charlotte à l’américaine.
LK MAITUK-D’IIOTKL l'HANCMS.
DES MENUS ]J]<: LA CUISINE MOJ)EJ\NI-
rtc *Î5 à 30 coiivcrfK.
DRUX POTAGKS.
L’oi'gc perlé à la royale ,
Le potage de santé au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
Le turbot à la liollandaise ,
Les poulardes à la mac[uignon.
DEUX GROSSES PIECES
Le jambon à la poringaise ,
La pièce de bœuf à la jardinière.
DOUZE ENTRÉES
Les petites balotines de volaille c'i la Conti ,
^ Le vol-au-vent de bonne morue à la crème ,
La caisse de lapereaux aux fines herbes.
LE TURBOT A LA HOLLANDAISE
Les petits aspics garnis de crêtes ,
La noix de veau aux concombres ,
Les filets de volaille à la royale.
Les c[uenelles de gibier au suprême ,
Les poulets à l’ivoire à l’estragon ,
Les langues d’agneau à la magnonaise.
LES POULARDES A LA MAQUIGNON
Les ailes de pigeons à la maréchale ,
La casserole au riz à la Toulouse ,
Les filets de canetons braisés , sauce salmis,
QUATRE GROSSES PIÈCES d’eNTREMETS.
Le biscuit de fécule à la crème ,
ClIAlMTnE VI.
La bi loclie en caisse ,
Le^jàteaii de inille-feuilles à la moderne,
Le pâté de jambon de bayonne.
QUATRE PLATS DE ROT
Les ponlets au cresson ,
Les canetons noinx'anx ,
Les dindonneaux bardés ,
Les vanneaux bardés.
DOUZE ENTREMETS
* Les cbonx-llenrs glacés aux pistacbes ,
Les petits j:t.ois à la française , ^
La gelée de citrons fouettée ,
La crèi'ne au bain-marie à la Heur d’oranger,
Les épinards à l’essence ,
* Les gâteaux glacés au miroir.
fc-SH» ■
Les génoises pralinées aux amandes ,
Les baricots nouveaux à la maître-d’bôtel ,
Le fromage bavarois aux fraises ,
La gelée d’abricots nouveaux ,
Les concombres farcis au suprême,
* Les petits nougats à la parisienne.
Pour extra , quatre assiettes de fondus.
*i6 ifÆe»'CÈ'€t^6> .Henii «le O à î> eouvcrls.
UN POTAGE
La croûte gratinée à la Clermont.
UNE GROSSE PIÈCE
La selle d’agneauà l’anglaisé.
DEUX ENTRÉES
La tourte de godiveau à l’ancienne.
Les atiereinx de (ilets d ' carrelets aux fines herbes.
LR :\fArrRK-T)’FIOTi:L FRANÇAIS.
Les poulets {ji’as au ciesson.
DEUX ENTREMETS
Les clioiix-neiivs à la hollandaise ,
]ja gelée de cerises moulée.
Pour extra , les meringues.
ISIcnii «le Bî» à fèO coaivorli^t
DEUX POTAGES
Le potage aux carottes nouvelles ,
La semoule au consommé de volaille,
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf à l’étendard. ,
Le gigot de mouton à la bretonne.
SIX ENTRÉES
Le vol-au-vent à la Nesle ,
Les escalopes de saumon àritaliennc ,
La fricassée de poulets aux champignons ,
Les cervelles de veau à la Chevry, l^es pigeons innocents à la cuiller,
La poularde à l’estragon.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de Rouen,
Les poulets gras.
SIX ENTRE-METS
Les fèves de marais à la Béchamel ,
Les artichauts à la lyonnaise ,
La gelée de cerises renversée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Les marions à la crème à la vanille ,
Les choux pralinés aux amandes.
Pour extra , les ramequins.
CIIAPITUF, VI.
tS Vet&tlè'etïi. Slemi «8c « à » coiivcrl».
U.V POTAGE
Le vermicelle au consomme de volaille.
UNE GROSSE PIECE
Le carré de porc fraisa la sauce Robert.
DEUX ENTRÉES
Les quenelles de merlans au suprême,
Les poulets dépecés à la vénitienne.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons bardés.
Les haricots nouveaux à la maitre-d’botcl ,
La gelée de groseilles blanches moulée.
Fo7fr extra, les choux à la d’ ylrtois.
(lUBV. .YBciail «8c fi si î> co«i voct.s»
UN POTAGE
Le riz à la purée de pois nouveaux,
une GROSSE PIÈCE.
La noix de bœuf braisée aux oignons glacés.
DEUX ENTRÉES
La raie au beurre noir à la noisette ,
Le chapon au gros sel.
UN PLAT DE ROT
Les. reins de levrauts piqués.
DEUX ENTREMETS
Les épinards au velouté ,
La gelée de framboises dans un bol.
Pour cxU'îi , les dariole.s à la crème.
Ll- MAIIIŒ-D’IIOTKL rRANÇAIS.
2li8
30 •VQJI.'V 9 Uiniathfihe» lleiitB «le O à O coiit crl.s,
UN POTAGE
Les nouilles à l’italienne.
UNE GllOSSE PIÈCE.
Le turbotln au gratin au vin de Cliainpagnc.
DEUX ENTRÉES
Le carre de vcaCi à la broche ,
La fricassée de poulets à la Villeroy.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons bardés.
DEUX ENTREMETS
Les choux-fleurs à la ravigote ,
La gelée de rliurn fouettée renversée.
Pour extra , les pel 'üs soufflés cm riz et à la oanillc.
GIIAPITRI^: Yll.
I‘‘‘ JlIILïilîT, Menu <Ie O à O cou ver fs.
UN POTAGE
Le potage de fantaisie au consommé.
UNE GROSSE PIECE
La pièce de bœuf garnie de petits pâtés.
DEUX ENTRÉES
La darne d’esturgeon grillée , sauce poivrade ; Ijes canetons glacés à la macédoine.
Les 1 ipercaux bardés.
cii.UMrnK VII.
t M UlvMKTS.
Les articluuits, sauce au benne;
La cièiuc française aux cilrons.
Vuur extra , (es lartclcUcs de ccrisis glacées.
PREMIER TRAITÉ
JJI-S IMEiSUS DE LA CUISINE MODEKNi:.
« JUlliliET, .fiuÈ’tli» Menu de «5 à »0 coïiveri».
DEUX POTAGES
Le potage de raviollcs à la piéiuontaise ,
Le potage aux laitues braisées.
DEUX RELEVES DE POISSON
Le turbot à la crème ,
Le brochet à la régence.
DEUX GROSSES PIECES
La longe de veau inari'née en chevreuil ,
Les poulardes à la Godard.
Les ailerons de dindons glacés à la chicorée ,
* La casserole au riz à la polonaise ,
Les escalopes de ])oulardes aux cbainpignons ,
Le pain de foies gras à la gelée.
I.K M AI Ilil'.-D’llO I I:L l'HANCAIS
Le üirbaii de (ilels mi{;iioiis à lu Coiili , l^es lilcts (le mouton en clievieull.
LE U KO CH ET A LA lUiGEACE.
Lu salade de volaille à la [>clée ,
Les ülets de soies à la royale ,
Le pâté cluuid de li'j^nmes ,
Les cailles à la Mirepç)ix,
Pour extra , ci/tr/ assieltes t’olanies de frilurc en Orly de eolaille cl de îïihier.
QUATRE GROSSES PIÈCES d’eNTREMETs’
La ruine de Palmyrc ,
Le flan de riz aux cerises ,
La ruine de Balbec ,
Le soufflé à la milanaise.
QUATRE PLATS UE ROT
Les pigeons bardés ,
Les dindonneaux ,
Les vanneaux bardés ,
Les poulets gras au cresson.
SEIZE ENTREMETS
Les articliauts à la provençale ,
^ Les gâteaux fourrés de crème au café à la Condé.
LES PIGEONS BARDÉS
La gelée de quatre fruits ,
Les choux-fleurs à la ravigote.
LA RUINE DE RALREC
Les navets {jlacés ù la Chartres ,
La (jelée d’abricots moulée.
LES A'ANNEAUX BARDES
Les petits galeaux à la dauphine ,
Les œufs pochés à la Béchamel.
Pour extra , cinq assiettes de beignets d’abricots glacés.
ÎJ JUII..I.ET9 ifSei'ci'Ctli. Menu «te 10 à l‘î coiivcri».
DEUX POTAGES
Le potage à la jardinière ,
Le potage aux petits oignons blancs.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les perches au gratin ,
La truite samnonée à la génoise.
DEUX GROSSES PIECES
Les canetons braisés en haricots vicrjjes ,
La*])ièce de bœuf garnie à la française.
QUATRE ENTRÉES
Le vol-au-vent de macaroni au chasseur.
La poularde à l’essence, entrée de broche ;
Les côtelettes de pigeons à la Bompadour,
Les escalopes de ris de veau à la provençale.
DEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardés,
Les dindonneaux au cresson.
i.K .MArrni'-D’iioTKL i‘kaN(;ais.
DKIIX IlICLKVKS UE l’LATS DE ROT.
Le nou[jal. aux pislarlic.s lM au {;ios siu ro ,
Leuàtcau tic vcnuicelle souille au foi iiilhc.
QUATRE ENTRE.AIETS.
Les laitues bTaisées à rcsscucc de jambon ,
]jCS tboux-lleuTS au l)cun-e, ravi{;otc ;
La gelée de quatre fruits rciivej’sée ,
]ju crème glacée à la plomljière.
I «lUIliRÆT, •fentSi, llciiii de 15 sV eouierli^.
DEUX POTAGES
Le potage d’orge perlé à la purée de pois ,
La croûte gratinée aux cliampigiions.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe à la Chambord moderne ,
La queue d’esturgeon au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIECES
La tête de veau en tortue ,
Le chapon au riz garni à la moderne,
HUIT ENTRÉES
Les filets de canetons à la macédoine ,
Les petits pâtés à la Béchamel, à l’écarlate ;
Les poulets dépecés à la vénitienne ,
Des côtelettes de porc frais à la sauce Robert ,
Les ])igeons innocents au monarque ,
Jja caisse de lapereaux aux fines herlies ,
Les tendons de mouton glacés, ])uréc d’oseille;
Les cjuenelles de faisans au suprême.
DEUX GROSSES PIÈCES d’eNTREHETS.
Le gateau de Compiegne ,
Le biscuit de fécule aux esseuoos.
ciiAPiTHi': vir.
DtUX l’LAlS DE EOT.
Les poiilcis à la reine ,
Les pi[;eüns baillés.
; HUIT ENTREMETS
Les petits pois au suerc ,
Les tomates aux fuies herbes ,
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les artichauts à la lyonnaise ,
La jjelée île cerises moulée ,
La I ballotte à la française ,
Les ilarioles souillées au cacao,
Les ramequins à la bernoise,
5 tlUl lil.liTy I c'nr#r4'//i» ^Boïui tic BOà l 't t’oiivcrls»»
DEUX POTAGES
J-.e pola,qe à la Clermnnl ,
Le potage île semoule aux petits pois.
DEUX RELEVÉS DE POTAGE
La matelole.à la marinière ,
L* s soles frites panées à l’anylaise.
DEUX GROSSES PIECES
La selle île mouton à la bretonne ,
Le dinclo aieau à l’anglaise.
yUATRE EiMRÉES.
J-.es croquettes de gibier à la russe ,
Ja’S ailes de volaille à la d’Artois ,
La fôte de bœuf aux oignons glacés ,
Les escalopes de poulardes aux champignons.
PEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardes, lœs poulets gras au cresson.
LK MAITIJK-D’JIUTKL l UAAr.US.
QUATUE ENTUEMETS.
Les artichauts ù la barigoule ,
Les haricots verts à la lyonnaise ,
La gelée d’abricots moulée ,
La crème au bain-marie aux citrons.
O •lUIliLKT* SatnetJIi, Alenia cio lO roti%’orli*
n?:UX POTAGES.
Le potage à la Condé ,
Le potage à la moelle de bœuf.
DEUX EELEVÉS DE POISSON
Le bar grillé à ritalienne ,
Le cabillaud à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le quartier d’agneaii à l’anglaise ,
La chartreuse garnie de cailles.
QUATRE ENTRÉES
Les petits vol-au-vent à la Ts^esle ,
L’émincée de filets de bœuf à la Clermont ,
La poularde à la Maquignon ,
Les filets de lapereaux glacés à la chicorée.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les pigeons bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le croque- en-bouche à la moderne ,
La sultane en surprise.
QUATRE entremets:
Les haricots blancs à la maître-d’hotel ,
Les laitues braisées au consommé ,
La gelée d’abricots renversée ,
]jes fanchoimettes au café moka.
CllAPlTRli Vil.
9 «Il IliLiElTy Mobui rte !<!>« B *1 eouverls.
DKUX POTAGKS.
Le potage à la purée de ]>ois , petils croûtons ;
Le potage printanier au consoniiné.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La darne d’estnigeon grillée, sauce au beurre d’ancliois ; Les anguilles glacées à l’italienne.
DEUX GROSSES PIECES
La noix de veau en bedeau à la macédoine,
Le cbapon à la piéinontaise.
QUATRE ENTRÉES
Les hatelets de volaille à la royale ,
L’épigrainme d’agjieau à la chicorée ,
Le sauté de canetons à la bourguigiiotte ,
La bigarrure de cuisses de volaille.
DEUX PLATS DE ROT
Les brochettes de goujons de Seine ,
Le dindonneau au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La grosse mer ingue à la.crème l’ramboisée,
Le flan d’abricots glacé.
QUATRE ENTREMETS
Les har icots verts à. l’anglaise ,
Les artichauts b its à la provençale ,
La gelée de cerises renversée ,
La crème plombière à la rnarnteladc d’abricots.
H Jl ilylÆT, rtc lO sV couvert».
DEUX POTAGES
Le ])olage de sagou à la d’Artois ,
Le potage à la julienne an consommé.
27(' UC .MAlTlUC-Ü’IlOTlCL l'ISANÇUS.
DlilJX lUCLIiV^S UIC i*aisso.v.
luT carpe IVllcà rallcmaiid e ,
Le liiibot à la vénllieniie.
DICL'X GKOSSIJS IMICCIiS.
]ja poularde à la Chevalier,
Le lilel de l)œurà la ua])olilaiiie.
QUATHE ENTRÉES.
Les petits pâtés à l’espa(^nole ,
Les sautés de poulaiules au suprême ,
Les Loudins deyiljier à la Hicludieii ,
Les fdets de inouton’eu lorgnettes.
DEUX PLATS DE ROT
Les ramiers bard'’s,
]jC ch ipon au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Jje soufllé à la parisienne ,
La bi'iocheen caisse aux raisins de Corinthe.
QUATRE ENTREMETS
Les liai icots nouveaux à la maître-d’hôlel ,
Les laitues farcies à l’essence,
La crème de citrons inotdce,
Les petits nougats à la Chantilly.
SECOND TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINU AIODKllM î> JUBIjBÆT, Meiisi «le Ha à 30 coiiierfM»
DEUX POTAGES
Le potage à la Crécy , petits croûtons ;
La croûte gratinée à la jardinière.
DEUX RELEVÉS DE POTAGES
Le turbot à la hollandaise ,
Le cochon de lait à la tiircjne.
CIIAPITRK VU.
DEUX GROSSES IMÈCCS.
Los poulets [5 ras à la crème ,
Le quartier lie chevreuil mariiu' , poivrade.
DOUZE ENTRÉES
Les altereaux de palais de hreuf ,
"^La chartreuse à la moderne ,
Les (îlots de canetons à la IMirepoi.v.
LE TURRüT A LA HOLLANDAISE.
Les poulets dépecés à ritalicnne,
La timbale de nouilles à la milanaise ,
L’aspic yarni de cervelles à la ravigote.
Les pigeons à la cuiller garnis à la Toulouse, l^es ailes de volaille en damier, suprême;
Le pain de carpes à la royale ,
I.e quartier de chevreuil mariné
Les cüielettes de mouton à la polonaise ,
Les filets de pigeons à la maréchale,
* Le fritotde poulets à la viennoise.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTRE.METS.
Le giUeau au vermicelle soufflé,
La sultane garnie à la moderne,
Le souillé à la ini'anaise ,
Le nougat à la française.
QUATRE PLATS DE ROT
Lf’S pigeons bardés ,
Les poulets gras au cresson ,
Les canetons nouveaux,
La poularde au cresson.
DOUZE E.NTREMETS.
Les gaufres au raisin de Corinthe,
Les haricots nouveaux à la crème ,'
La {jel 'e d’abricots renversi'e ,
LE MATTRE-iyiIOTEL FRANÇAIS.
La crcinc IVançai.so à la cannelle ,
Les arlicliaïUs à l’estoiin'ailc ,
^ Les i^elils cannclous au {jrüs sucre ^ Les j)anaclK's en croissant,
IjCs concomljres en carde à la lîécliainel ,
Le blanc-manger à la crème ,
La gelée de marasquins moulée ,
Les laitues au consommé ,
Les ])oucliées d’abricots glacées,
10 #HJfi£LI.il5T5 Iflei'CB'etii. IBooiti clc 6 à tt converti
UN POTAGE
Le potage au hameau.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf garnie à la flamande.
DEUX ENTRÉES
La tourte de godiveau à la ciboulette,
Les filets de canetons à la macédoine.
UN PLAT DE ROT
Le chapon au cresson.
DEUX ENTREMETS
-Les artichauts Crûs ,
Ij3 crème française au citron.
Pour extra , les choux à la Mecque.
11 *ÏU11(ÏÆT > menu rte 15 à couverls
DEUX POTAGES
Le potage à la ebiffonade au consommé ,
Les cjuenelles à rallemande.
Le turbotin à l’anglaise ,
La longe de veau à la crème.
SIX ENTRÉES
Le chapon au gros sel ,
CIIUMTHK VII.
I.cs côLelettcs de nioulon ù la Soubisc
Les pi(;eons en lioinard.
LE TüllHOTIN A l’aNGLAISF..
L’émincée de filets de bœuf à la Clennont ,
Les ailerons de dindons à la chicorée ,
Les attereaux de carrelets aux chain])ignons.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de Honen ,
Les vanneaux liardés.
SIX ENTREMETS, lies concombres farcis à l’espagnole ,
Les choux-fleurs au beurre,
La gelée de (juatre fruits renversée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Les madelainesau raisin de (iorinthe ,
Les meringues à la vanille.
l*s •IL'liil.iËTÿ 1ea&iit'€4Si* .Hcnii «le <> si ^ couverts*
UN POTAGE
Le riz au naturel , consommé de volaille.
UNE GROSSE PIÈCE
La selle d’agneau à la maître-d’hôtel.
DEUX ENTRÉES
Les filets de soles à la provençale , .
La poularde à la 3Iontmoi t'ncy.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons de volière.
DEUX ENTREMETS
Les haricots blancs à la crème ,
a côte de bœuf à la royale
DEUX ENTRÉES
La fricassée de poulets à la macédoine ,
Les escalopes de turbots à la liollandaise,
UN PLAT DE ROT
Le dindonneau au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les épinards à l’anjj;laise ,
]ja {>eléc de framboises renversée.
Pour extra , les biscuits à la crime.
14 mntfinvhe. rte « à » coiiverlN.
UN POTAGE
La croûte gratinée aux laitues.
UNE GROSSE PIECE
L’alose grillée à la purée d’oseille.
DEUX ENTRÉES
Le-])Até chaud de lapereaux à l’ancienne,
La noix de veau glacée à la chicorée.
Les poulets gras au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts à la barigoule ,
I.es poulets à la reine à l’estragon
UN PUAT DE ROT
Les pigeons romains.
DEUX ENTREMETS
Les laitues au consommé ,
La gelée de cerises moulée.
Pour extra , l(S souffles ait café.
PREMIER TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
lO *11 lI..I..K'r9 jfMfU'fti, llcmt tic «5 à 30 t ouvcrlw.
DEUX POTAGES
Le potage à la tortue an vin de Madère ,
Le vei niicclle an consommé de volaille.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La truite saumonée à la génoise ,
Les (ilets de turbots à l’anglaise.
DEUX GROSSES riÈCES.
Le losbif d’alovau au raifort ,
Les poulard-’s à la régence.
SEIZE ENTRÉES
La bigarruie de jionlels à la tomate,
* Le pâté d’anguilles à la maiinière,
’’.ba noix de veau au beurre de Montpellier,
Les filets de volaille à la d’Orléans.
28“). LR MAITRK-D’IIOrRL FRANTAÎ'î.
LA TIIUITK SAÜMO.NliH A LA «i KNOISIÎ.
li’omiiu'i'O (le chevreuil à l’espa^jiiole ,
Le pniii de gibier à la royale ,
l,es filets ml[',nous à la Orly ,
lies côtelettes de pijjeons à l’anglaise,
lues fdets de canetons à la Tonlonse ,
’^Lefritot de poulets à la Saint-Florentin ,
La chartreuse à la Monconseil ,
J^es cjuenelles de volaille au consommé.
LES FILETS DE TURBOTS A l’aNGLAISE.
Les escalopes de lapereaux aux concombres ,
La galantine de volaille à la gelée ,
’^Les petits pâtés à la Béchamel ,
Les côtelettes de mouton glacées a la purée de navets.
Pour extra, six assielies polantes de petits soufflés de "ihier, et de Orly de filcls de poissons.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREME l'S.
La brioche à la crème ,
Le gâteau à la française ,
Le poupelin glacé historié,
Le congloffe à rallenaande.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets normands ,
Les lapereaux en accolade..
Les canetons de ferme ,
SEIZE EÎSTRE-METS.
Les petits pois à la française ,
Les gaufres à la parisienne.
LES POULETS NORMANDS
La gelée de groseilles framboisée, l^es choux-fl'uirs à la ravigote ,
onAPirm: vu.
LE GATEAU A LA 1- Il A N G AISE.
Los foluls iraiTicliaiils ù la Mirepoix ,
** Le froina^je bavarois aux fi aise.s.
LE POL’PELIN GLACÉ HISTORIE
Les concombres à l’espagnole ,
’^Les génoises à la vanille au cresson.
La gelée d’abricots renversée ,
Les épinards à l’essence.
Pour extra , sû- assiclles i’ohmlcs de petits SQujJlésù lu Jccide à la fleur d’oranger.
lî tll. ieicnudc iOîi <*oiaver<s*
DEUX POTAGES
L’orge perlé à la royale ,
Le potage printanier au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La grosse anguille roulée glacée au four,
Les soles frites panées à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
La poularde à la macédoine ,
La côte de bœuf au vin de Madère.
QUATRE ENTRÉES
liOS cro([iiottes de gibier à rnllemnnde.
LK MAITRF.-D’IIOTKL l-HANÇAtS.
Les ])igcons au moiiarqiio ,
Les filets de volaille à la Hellevue ,
Les boudins de faisans à la troyenne.
DtUX PLATS DE ROT.
Les vanneaux bardés,
Les poulets gras au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan d’abricots meringué ,
Le nougat à la ])arisicnne.
QUATRE ENTRE.METS
Les haricots blancs à la creine ,
Les artichauts à la lyonnaise,
La gelée de framboises moulée ,
La crème au bain-marie à la fleur d’oranger.
18 «ïUiaiHÆ'I', vJeiêilie Mems rtc i.> à eoiivci'(«9
DEUX POTAGES
Le potage à la Clermont ,
Le potage de riz à la bisque d’écrevisses.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La carpe de Seine à la polonaise ,
Le turbot à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
Les filets de bœuf glacés, sauce poivrade ;
La selle de mouton à l’anglaise.
HUIT ENTRÉES
Les filets de pigeons glacés à la chicorée,
” Les langues d’agneau à la Yilleroy ,
Le chaud-froid t!e poulets à la gelée.
Le turban de c|uenelles de perdrix au suprême.
LA CARPE DE SEINE A LA POLONAISE
L'^s cailles Ijraisées à la macédoine ,
’^Les petits vol-au-vent à la reine,
ciivi’inu-: VII.
l/asp;ê de cervelles à la m n>,i;oin‘.se ,
I.es |ïOiiletsà la reine à l’ivoire , es.ciue. l'onr e.\trà, les i‘i)rr,'ans jxi'iés à t a ‘glu'sr.
DEUX. GROSSES PIECES d’K.VTUE.METS.
Le llan à la milanaise ,
Le baba au raisin muscat.
DEUX rU.\TS DE ROT.
Les ])i{jeons bardés ,
La 1 üularde au cresson.
HUIT ENTRE.METS
Les haricots verts à l’anfjlaise ,
Les artichauts à la barigoule ,
. Les é[)inards en croustade ,
Les concombres en cardes au velouti',
La gelée des quatre tVuils moulée ,
I.«e biocbel glacé à l’espagnole
Les })erches au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf à la française ,
Le jamlion glacé au.\ épinai ds.
OUATRE ENTRÉES.
Les petits pâtés à la béchamel ,
Les poulets dépecés à la provençale,
La noix de veau eu caisse.
Les côtelettes de levrauts à la maréchale.
LK MAli'Kt-lVJlOri.L FHAACAIS.
DEUX ULATS DE ROT
IjCS vamicanx hardes .
Les })ouIets {>ras an cresson.
DEUX RELEVÉS DE l'LA'IS DE ROT.
Le biscnil à la loyale ,
lia sultane {*ai nie à la moderne.
QUATRE ENTRE. METS
Les. artichauts à la lyonnaise ,
Les petits pois à l’anylaise ,
La gelée de marasquins luoulce ,
La charlotte d’ahricots glacée.
«O JUIlilÆT, ^HênetU, lleiiia de lO à 1% cou ver (k,
DEUX POTAGES
Le potage de santé au consommé,
Le vermicelle à la régence.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud à la crème , Béchamel ,
L’anguille à la tartare ravigote. '
Le (juartier de porc frais aux choux braisés ,
La noix de veau glacée à la macédoine.
QUATRE ENTRÉES
La timliale de macaronis à la napolitaine ,
La fricassée de poulets au vin de Champagne ,
Les pigeons eu homard ,
]^es papillotes de levrauts à la d’üxelle.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine ,
Les pigeons de volière.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La meringue garnie d’une crème française ,
Le crocjue-en-houche à la royale.
CIIAlMTHt: Ml.
yUAIKi-; li.MlUi.MIiTS.
Les petits ])ols à la parisienne.
Les elionx brocolis à la liollamlaise ,
La [jelt'e de pèc hes inoidc'e ,
Les tartelettes de framboises (placées.
%1 «lUlMiiyr, ÆÀéiitff ttelie. ^icniulo lOà l couverts.
DtUX POTAGES.
Le potage de semoule à la d’Orléans,
La croûte gralinc'e aux concoml)res.
DEUX «ELEVES DE POISSON
Les soles au gratin au vin de Champagne ,
L’alose grillée à la purée de cliani})ignons.
DELX GROSSES PIECES.
Le cjuartier d’agneau à l’anglaise,
La belle poularde à la Godard.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud de lapereaux aux fines herbes ,
Le sauté de volaille à la royale.
Les boudins de gibier en surprise.
Les ailerons de dindons à la purée de navels.
DEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardeSs ,
Le chapon au c resson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de péchés au gratin ,
Le b seuil at!x cei-ises.
QUATRE ENTREMETS
Les épinards à l’essence ,
Les haricots blancs à la maîtrc-d’bcalel ,
La gelée de fleur d’oranger nouvelle ,
Les choux à la Mecque au gros sucre.
aS8 IJi MAITHK-D’IloriiL i nANÇUS,
tlUIMi^i-Ty Lnntti* d« 1<> à i*< coii%cr<««
Dlil'X l*OTAGi:S.
Lo potajje à la c liilloiKuli; an coiisoiiimé ,
Le pola(>e (le riz à la Cia'ev.
DiaiX KILLE Vlis üli PÜISSÜX.
Le ])ar (jrillc' à la liollaiulal.se ,
La carpe à IVuuvée, sauce matelote.
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce île bœuf à la maréchale ,
La poularde à raii{;laise.
QUATRE ENTRÉES
Les petits luUés à la Toulouse ,
TjCS carboriades de mouton à hi bretomu; ,
Les lilets de pl[jeous à l’au^laise.
Le sauté de poulardes au su[)rème.
DEUX PLATS DE ROT
IjCS ramiers bardés ,
Les poulets à la reine.
DEUX RELEVÉS DE PLAT.S DE RUT
J^a timbale de crème à la pâtissière , l.e vol-au-vent à la macédoine de fruits.
QUATRE ÈmREAIETS.
Les concombres au velouté,
Les artichauts bits à la pioveu(;ale ,
Jja gelée d abricots renversée ,
Le bornage bavarois aux citrons.
SECOND TRAITÉ
DES MLNUS DR LA CUISINE MODERNE
*11] II.. 1.^1. T, ilenii de 30 d 30 coiiTerts.
DEUX POTAGES
Le potage à la princesse ,
' Le potage à la brunois'ê au consomme.
CHAPlTKli VII.
DEÜ.V IIELEVIÎS DE POISSOX.
Le broclift à la régence ,
Le liii bolà la hoUancla’s *.
DEUX GROSSES 1‘1È:ES
Le cochon de lait à la j)u’ mon taise ,
La noix de bceiif à la Go. lard.
DOUZE ENTRÉES
Les lilets de volaille à la d’Artois,
La chartreuse de perdrix à l’essence,
Les papillotes de pigeons à lad’Lxelle.
I.e nougat au gros sucre et ali.x pistaches
(JUATRE PLATS DE ROT
Les pigeons romains ,
Les canetons de Rouen,
Les poulets à la reine.
DOUZE ENTREMETS
Les darioles aux macarons amers ,
LE AIAITHE-Ü’IIOTEL THA-NÇAIS.
Les artichauts à la provençale,
La gelée tle pêches renversée ,
Le fromage bavarois aux frau»boises.
Les haricots blancs à la crème ,
Les choux glacés au gros sucre et aux pistaches
Les nougats aux avelines,
Les laitues farcies au consommé ,
Le fromage bavarois aux abricots.
La gelée de groseilles blanches renversée,
Les carottes à la flamande ,
Les gâteaux glacés aux pistaches.
Pour extra , les ramequins en caisses.
*4 JUILïiETj jlMei'crettù menu de tt d Ocouicrls.
UN POTAGE
Le potage à la purée de pois et aux petits croûtons,
UNE GROSSE PIÈCE
Le quartier de mouton à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La darne de saumon k la maître-d’liôtel , .
Les poulets dépecés à la provençale,
UN PLAT DE ROT
Les caiinetons de ferme.
DEUX ENTREMETS
Les concombres à la Béchamel ,
La gelée de calé en liqueur renversée.
Pour extra , les gâteaux à la d'Artois:
«HJULIiET* menu de 15 à couverts.
DEUX POTAGES
La garbure de racines ,
Le sagou à la royalev •
ciiAi'iTUt: vir.
DEUX GROSSES l'iÈCESk La cliai lrense garnie de pigeons ,
Le cochon de lait à la moderne.
SIX ENTllÉKS.
Le frilot de poulets à la Marengo ,
Le pâté chaïul de pigeons à l’ancienne ,
La noix de veau glacée aux laitues ,
Les cjuenelles de gibier à la Toulouse ,
J/épigramme de lapéi eaux à la chicorée ,
Les cc)telettes de mouton à la minute.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les vanneaux bardés.
SIX ENTREMETS
Les épinards au velouté ,
Les haricots blancs à la crèîne ,
La gelée de Malaga renversée ,
Le IVomage bavarois au citron ,
Les darioles à la crèiùe de riz ,
Le flan de cerises glacées.
«iLllilÆTy Veiuït'etli* llciiit de 4* il 9 coiivcrt<««
Le potage de riz à la purée de navets.
UNE GROSSE PIECE
. Le quartier d’agneau en rosbif'.
DEUX ENTRÉES
Les escalopes de ])igeons aux champignons ,
La poularde à l’ivoire , aspic chaud.
UN PLAT DE ROT
Les soles frites panées à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les laitues au consommé ,
2'J2 i.r: .MAmuM)’iioTi:L fhançai.s.
L:i {jcléc 'le maras(|iiiii foueLtéii
Pour exUà , les hiscuils à la crème.
‘t'i sJL'BSjBiE'i'j ^Sfiiàiccti, SIciiii lie I» Il î> coiivorit^,
' UiN POTAGK.
La croule ({ratiiiéc eu surpi isc.
Ui\E GROSSE PIÈCE.
La pièce de bœuf {jaruie de petilcs boiuliées^
DEUX ENTRÉES
La dame de sauinou au beurre d’aiicliois ,
Le caueLon braisé à la macédoine.
UN PLAT DE ROT
La poularde au cresson.
DEUX ENTREMETS
Les arlicbaulsà la lyonnaise La gelée -de fruits rouges renversée.
Pour extra , les meringues aux pisloches.
«lUILBjETy I^ftnnMcfteo llenii île O à O eoiiTerls*
UN POTAGE
Le potage à la julienne au blond de veau.
UNE GROSSE PIECE
Le quartier de chevreuil , sauce poivrade.
DEUX ENTRÉES
Les lilets de soles à la Yilleroy,
Les poulets à la maquignon.
UN PLAT DE ROT
Les vanneaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les épinards en croustade ,
La gelée de pêches moulée.
Pour extra, les choux garnis de confiiures.
CIIAPITRK VII.
sin.i
•il» JUlMiET* WjUiuti, Menu do « d 1» coii%orl«*
UN POTAGU:.
Lu yurbure ù lu Païenne.
UNE GROSSE PIECE
Le bi'ocliet à l’espuj^nole.
DEUX ENTRÉES
Le cliapoii au gros sel ,
Le lUet de bœuf au vin de Madère.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons de vW'iere.
DEUX ENTREMETS
Les concombres farcis au velouté,
La crème au bain-marie et au café.
Pour extra, les fondus cm parrneson.
PREMIER TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
30 Iflai'iJi, lloiui de 30 s\ 30 ooiivoi'lis*
DEUX POTAGES
Le potage de profiterole à la d’Orléans ,
Le potage aux laitues au consommé.
’ DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les filets de turbots, sauce aux écrevisses ;
Les lottes à la bourguignotte.
DEUX GROSSES PIECES
Le dindonneau braisé à la financière ,
La chartreuse garnie d’ailerons.
SEIZE ENTRÉES
l^a .salade de filets de soles à la provençale,
In casserole an riz garnie d’ailerons ,
LR MAirniL-D’IIOTKI. FRANÇAIS.
Les filets (le clievieuil piqués {{lacés , poivrade ,
Le suprême de poulardes aux concombres.
LES FILETS DE TUIUIOTS , SAUCE AUX ÉCREVISSES
Les côtelettes de levrauts à la Pompadour,
Les petits canetons à la viennoise ,
^ Les petits pâtés de foies gras à la Monglas ,
Les cervelles de veaux à la Cherry.
Les cailles au gratin , demi-glace ;
Les petites timbales de nouilles à la purée de faisans , L’émincé de filets de bœuf à la Clermont ,
La fricassée de poulets à la Périgueux.
LES LOTTES A LA BOURGUIGNOTTE
I/épigranime d’agneau à la macédoine , .
Les fdets de poulardes en demi-deuil ,
Le pâté chaud de sauqjon à l’ancienne ,
La galantine de poulet à la gelée.
Pour extra, les petits soujfflés de gibier et (a Orly de filets de merlans.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTRE.METS.
Le baba à la polonaise ,
Le flan d’abricots glacé,
Le gâteau de riz aux cédrat et raisin de Corinthe ,
Le biscuit de fécule de pommes de terre.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets normands ,
Les canetons de Rouen ,
Les pigeons ramiers ,
Les dindonneaux au cresson.
SEIZE ENTREMETS
Les haricots verts à l’anglaise,
. Les tartelettes de cerises glacées.
CHAPITRE VII
LES POULETS NORMANDS
Li iiiacéido'me tic fruits à la gelée de verjus , Les laitues à l’essence de jambon.
LE ELAN d’aIÎKICOTS GLACE.
VjU croûte aux cliampignons ,
Les choux pralines aux avelines.
LES CANETONS DE ROUEN
** Le blanc-manger à la crème,
Les tomates à la provençale.
Les épinards au velouté ,
La gelée de pèches garnie de fruits.
LES PIGEONS RAMIERS
Les mosaïques glacées aux pistaches ,
Les tomates à rilalieime.
LE GATEAU AU RIZ Aü CEDRAT.
Les concombres en cardes à l’espagnole ,
IjC fiomage haA'arois aux framboises.
LES DINDONNEAUX AU CRESSON
* Les gaufres à la parisienne ,
Les épinards à l’essence.
Pour extra, les beignets de pèches glacés.
:ii «iLii^Tiiyr, yici'ct'etU» sicmi do lo A
edtivcris.
DEUX POTAGES
Le potage de riz à l’italienne ,
La croûte gratinée à la Crécy.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La barbue grillée à la hollandaise ,
Les soles à l’anglaise , sauce aux crevettes.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le ro.sbil de mouton à la bretonne,
Les ])onl(‘ls à la reine à la Cdievi v.
Q96 LE M.MTRE-D’IIOTEL ERANÇAÎS.
QUATIin ENTRÉES.
Les petits pâtés à l’espngiiole ,
Les filets de lapereaux à la vénitienne ,
Les ailerons de dindons , purée de champignons; Les pigeons innocents à la cuiller.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de ferme ,
Les vanneaux bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DR ROT
Le flan de pêches au gratin ,
Le nougat à la Chantilly.
Les aubergines à la provençale ,
Les haricots blancs à la maître-d’hutel ,
La gelée de Malaga ,
Le fromage bavarois aux groseilles framboisées.
CHAPITRE Vni
AOUl'» *Weuiti* lien» «le couver!^*
DEUX POTAGES
Le potage de santé, ou consommé de volaille ;
Le potage de mouton à ranglaise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les tronçons d’anguille à ritalienne ,
La morue nouvelle à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le quartier de cochon à la purée de pois ,
Lés canetons braisés à la macédoine.
HUIT ENTRÉES
T.e sauté de poulardes à l’écarlate,
CHAPITRE VI U
Le pâté de p,odiveau à la ciboulette,
Les escalopes de nioutou aux coiicOinbies, - La poularde à la Péri[|ueux ,
Les filets de chevreuils mariués, sauce ])oivrade ;
Les cervelles île veaux à la uiagnoiiaise ,
Les pigeons au monarque ,
Les canetons à la uivernaise.
DEUX GROSSES PIECES d’eNIREMETS.
La grosse meringue à la parisienne ,
Le gateau d’amandes souftlé.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au ci'esson ,
Les cailles bardées.
HUIT ENTREMETS
Les épinards à resseme ,
Les champignons à la Béchamel ,
Les haricots nouveaux à la maîlre-d’hôtel ,
Les clioux-fleurs au parmesan ,
La gelée de punch renversée ,
Les pannequets à la marmelade d’abricols ,
Les beignets de blanc-manger,
Les petits soufflés au chocolat.
t AOUT* Veniîi'eiH» llenu de lO d 1% coiiverls*
Le potage à la i oyale ,
Le potage printanier au blond de veau. ^
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La morue de Terre-Neuve à la provenc.de ,
Le brochet glacé à la polonaise.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf à la languedocienne ,
La liclh’ poul arde à l’ivoire , rivi{jole verte.
F.r. MAITRIMJ’IIOTKL FRAiNÇAfS OUATIIE ENTllÉES.
T.os jielits' vol-aii-veiit A l:i piirrc de {'ihier, l^cs filets de volaille à la tartarc ,
J^c Imliaii de lapereaux à la Coiill ,
La fricassée de poulets à la Chevalier.
DEUX PLATS DE MOT
Les canetons de Kouen ,
Les poulets à la reine au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le buisson de beignets d’abricots glacés ,
Le buisson de petits homards aii vin de Madère.
Q U A T’ R E E N T R E M E TS
Les œufs pochés à la purée de champignons ,
Les concombres au velouté ,
La gelée de verjus renversée ,
Les ramequins an fromage de paianesan.
ît AOUT, Smitetfi» Menu rtc lO à coiivcrïs
DEUX POTAGES
La croûte gratim'e à la purée de pois ,
Le potage tle gibier au chasseur.
DEUX RELEVÉS DE POISSON, -
Les perches à la Waterüsb ,
Les soles gratinées aux champignons.
DEUX GROSSES PIECES
La longe de veau à la crème ,
La chartreuse à la inininie.
QUATRE ENTRÉES
Le vol-au-vent de quenelles de gibier à l’allemande ,
La poularde à la Montmorency,
Les côtelettes de mouton glacées à la purée de navets , Les fdets de pigeons à la maréchale.
CHAPITRI'. VIII.
Les canetons île fenne ,
Les poulets an cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La sultane à la Chantilly,
Le croque-en-bouche aux pistaches.
QUATRE ENTREMETS
Les artichauts à la barigoule ,
Les épinanls au velouté ,
La gelée de Madère ,
Les choux glacés à la d’Artois.
4 lOL'Tf Miitàitmvhe» Mvnu de lO d 1^ coii%er<s.
DEUX POTAGES
La garbure à la milanaise ,
l..e vermicelle à la pluebe de cerfeuil.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les filets de soles à la Orly,
La truite de Seine à l’italienne.
DEUX GROSSES PIECES
Le quartier de chevreuil mariné, sauce j)oivrade,
Les poidets à la reine à l’indienne.
La croustade de cailles à l’espagnole ,
Les oreilles de veau à la tortue ,
Les pigiîons innocents au beurre d’écrevisses ,
Les canetons braisés en haricots vierges.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets au cresson , lies vanneaux piqués.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DR ROT
]jp flan de prunes de miraltelle ,
La tourte de crème glacé au raisin de Corinthe. '
1,K MAITUIMj’IIOTKL j-hancais.
QUATIUÎ ENfUEiMinS.
Les laitues Ijraisées à l’essence ,
Les haricots l)lancs à la crème ,
La gelée au (héhisAviu moulée, .
Le fromage bavarois aux pêches.
5 itOUT, WjUntti, SBeiiii «le lO A l'S
DEUX POTAGES
Le potage à la jartlîuière au consommé ,
Les nouilles à l’italien ne.
Le turbot à la Béchamel maigre , •
La carpe au bleu entourée de grosses écrevisses.
DEUX GROSSES PIECES
Le gigot de mouton glacé à la bretonne,
Le hochepot de queues de bœufs.
QUATRE ENTRÉES
Le vol-au-vent à la napolitaine ,
La poularde à la maquignon ,
Les côtelettes de veau à la Dreux ,
Les fdets de volaille à la Chevalier.
DEUX PLATS DE ROT
Les pigeons ramiers bardées ,
Les canetons de Rouen.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le galeau de Compiègue ,
Le biscuit à la crème.
QUATRE ENTREMETS
Les petites pommes de terre nouvelles ,
Les aubergines à la provençale ,
La gelée de marasquin fouettée ,
Les poli (es caisses de (leur d’oi ange à la française.
CIIAI'.TIU;
SECOND TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODEKNE
4; AOIT, Jttnufi» Slenit <lc *t5 A coiitcrl»#
DEUX POTAGES
Le potayc de riz à la purée de pois ,
Le potage à la Faubonne.»
DEUX UELEVÉS DE PÜISSÜX.
l^e biocliel à l’espagnole ,
Le saïuuou à la génoise.
DEUX GROSSES PIECES
Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
La longe de veau à la Monglas.
DOUZE ENTRÉES
Les ailerons de dindons à la purée rie navels ,
La casserole de riz garnie d’esralopes de riz d’agneaux , La salade de fdets de soles à la gelée.
LE liROCHET A l’eSPAGNOLE.
Les filets lie canetons à la Mirepoix ,
La marinade de cuisses de poulets,
L’épigrainnie d’agneaux à la cliicorée.
Le sauté de poulardes A restragon ,
* Le pâté cbaud de pigeons aux fines herbes ,
Le tui ban de quenelles de perdrix au l u met.
LE SAUMON A LA GÉNOISE
Le pain de gibier à la gelée ,
Les cervelles de veaux à la Villei oy, ■
Les ailes de jiigeons à la tartarc.
QUATRE GROS ENTRE.METS
La brioche à la crème ,
Le buisson .irécrevisse^ au vin de Aladère ,
30'2 I-K MAIl'HIvD’IlOTKI. l•nA^(;AIS.
Le noii{^’,al au {;> os siici e ,
IjC buisson de ramequins au pai uiesau.
. QUATlUi; l'LATS DK KÜT.
Les |)Oulets à la reine au cie-^sou ,
Les pigeons ramiers ,
Les poulardes, bardées ,
Les cauelous de i'erme.
DOUZE li.NTllEMK'l s.
Les concombres à la Bécliamer,
Les laitues frites à la provençale ,
La croûte aux champignons ,
Les épinards en croustade ,
La gelée de verjus moulée ,
La gelée de champagne rosée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
La crème plombière garnie de fruits ,
Les darioles à la fleur d’orct^liger grillées,
Les génoises en diadème perlées ,
I^es tartelettes d’abricots glacées ,
Les gâteaux glacés à la crème au chocolat.
^ 10l.IT, IfÆewÈ'etH. llcnia «le « ù O
UN POTAGE
Le potage à la moelle de bœuf.
UNE GROSSE PIECE
La pièce de bœuf gainie de petits pâtés.
DEUX ENTRÉES
Les escalopes de truites à la maître-d’hôtel , Les poulets à la reine à la macédoine.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons bardés.
Les choux-fleurs au beurre ,
eoiivcrlA»,
ciiAmiU': VIII.
J^a grlre de vin nuiscal rei\vcrs( e.
extra, les hcii^nels de hrit^itons.
S AOLT, Jfetnii, llonn île I.» à *eo couverls.
DEUX POTAGES
Le saj^oii à la purée île navets ,
Le potage à la julienne au blond de veau.
DEUX GROSSES IMÊCES.
La matelote au vin de Bourgogne ,
La selle d’agneau à l’anglaise.
SIX ENTRÉES
Le pâté chaud à la financière
Les tendons de veaux à la Ponijîadour,
Les poulets à la reine à l’esturgeon ,
Les filets de chevreuils glacés, sauce poivrade ;
Les filets de pigeons glacés à la chico/ée ,
Les croquettes de tuibotsà l’allemande.
DEUX PLATS DE ROT
Le coq vierge au cresson ,
Les rameaux bardés.
SIX ENTREMETS
Les pommes de terre à la lyonnaise ,
Les haricots verts à l’anglaise,
La gelée de fruits rouges renversée ,
La crème française aux macaïous ameis ,
Les meringues k la vanille ,
Les panachés au gros sucre.
» AOLT, Jt eHfii’etih (» À O çuiiverf«*
UN POTAGE
La purée de po!s aux petits croûtons.
UNE GROSSE PIECE
La bi èine gi illée à la holl mlaise.
JU'» I.K iM.UrHt-Ü’llOlKL I RANÇAIS.
Les petits pâtés à la Béclnmel ,
La poularde poêlée à l’anglaise.
UN PLAT DE U or.
Les canetons de Koiien.
DEUX ENTREMETS
Les épinards an velouté,
La gelée an café à l’can et inonléc.
extra, les ramequins .
lO AOlJTy ^n»È%e«lio llenu «Iv 0 à i> cuiivori«,
UN POTAGE
Le vermicelle au consommé de vol.ullc.
UNE GROSSE PIÈCE
Le quartier d’agneau en rosbif.
^DEUX ENTRÉES
La côte de bœni’ à la loyale ,
La fricassée de poulets à l’italienne.
UN PLAT DE ROT
Les vanneaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les tomates à la provençale ,
La crème au bain-marie an café.
Pon/’ extra , /ei ùisviiils places à lo. crème.
1 1 xltOïJTÿ Uiièutnche» ilemi ele 6 à î> f ouverts.
UN POTAGE
Le potage à la Clermont.
UNE GROSSE PlÈCE.
La pièce de bœuf garnie à la russe.
DEUX ENTRÉES
La poitrine de veau à la lyonnaise ,
La poularde à la crème.
CIIAI'ITIW; Vlll.
UX PLAT DE K O T
Les cauetoiis de l'ermo.
DEUX ENTREMETS
Les é|)iiiards à l’an(;laise ,
La gelée de pèches inoiiL'e.
Vonr extra , les fondus en caisse ronde.
l‘« AOUT* Wjfëntti, Uenu «le O ît O «‘Oiiverfs*
' UN POTAGE
l.e potage de civette à l’alleinande.
UNE GROSSE PIÈCE
La queue de saumon au bleu.
Le fdet de bœuf à l’angiaise ,
Les poulets dépecés à la provençale.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons bardés.
DEUX ENTREMETS.'
Les champignons à Titalienne ,
Le fromage bavarois au café noir.
J*our extra , les soufflés au rhum.
PREMIER TRAITÉ
J3KS jMENLS DE LA CUISINE MODERNE.
1 il AOUT9 JfMfit’tfi» Menu fie 30 à 35> couverte*
DEUX POTAGES
Le potage de vermicelle à la régence ,
Le potage à la bernoise.
DEUX RELEVÉS DE POLSSON
La queue d’estur{;eon à la tortue ,
La carjie du Rhin à la Chaml)ord moderne.
LK MÂITRK-D’IIOTKL I-RANÇAIS.
DEUX GROSSES TlÈCES.
Le rond de veau à la royale ,
La pièce de bœuf à la gendarme,
SEIZE ENTRÉES. '
Les petits canetons à la Conti ,
^ Les croquettes de gibier au fumet,
Les filets de moutons piqués en chevieuil ;
La poularde à la maquignon.
LA QUEUE d’esturgeon A LA TORTUE.
L’aspic de fdets mignons de poulardes ,
Le sauté de lapereaux aux truffes ,
’^Les petites timbales de nouilles à la reine,
Les ailes de pigeons à la Poiupadour.
La caisse de jeunes perdreaux au laurier, hes petits pâtf^s à l’écarlate ,
Les perdrix aux choux et racines glacées ,
’^’^La salade de cervelles à la magnonaise.
LA CARPE A LA CHAIVIDORD
Le pain de foies gras à la dauphine ,
Les côtelettes d’agneau glacées aux concombres,
* Le fritot de poulets à la Saint-Florentin ,
Les boudins de gibier à la Richelieu.
Pour exii'à, six assieltes volantes; trois de filets de carrelets à la Orlff trois de petits souffles de gibier.
QUATRE GROSSES PIÈCES d’ENTREUETS,
L’ermitage hollandais ,
Le biscuit ciux amandes amères,
Le baba au safran ,
Le pavillon rustique.
QUATRE PLATS DE ROT
Les chapons au cresson ,
Les vanneaux bardés ,
cHAm'Hi-: VIII.
Les poulets uonnuiuls ,
Les pigeons romains.
SEIZE ENTREMETS
Les épinanis à Tanglaise ,
*Les j)clits pains à la pays:mne.
LES CHAPONS AU CRESSON
La gelée de verjus renversée ,
Les pommes de terre à la maître-d’liotel.
l’ermitage hollandais.
Les petits pois à la paiàsienne ,
* Les nougats en coquilles aux pistaches.
LES VANNEAUX BARDÉS
** Le fromage bavarois aux pêches ,
Les haricots verts à la bretonne.
Les haricots blancs à la maître-criiôtel ,
** Le blanc-manger à la crème.
LES PIGEONS R03IA1NS
Les bouchées meringuées en croissant,
Les laitues braisées à l'essence.
LE PAVILLON RUSTIQUE
Les artichauts à la lyonnaise , > • . . »
l^a gelée de rhum moulée. sL
LES PIGEONS ROMAINS
Lr s génoises glacées à l’oi’ange ,
Les champignons grillés, demi-glace.
Pour extra, siz assiettes volantes rie fondus,
I l .lOUTÿ jficÈ'cveAit lienii de lO ü 1% coiiverfs*
DEUX POTAGES
Le potage à roscillc lié.
Le potage de quenelles rie volaille .nm consommé.
Ui MAiTIUM)’llOTi:i. i nANÇAIS.
BEUX UELEVÉS DE POISSON L’anguille à la régence ,
Les filets de soles à la Orly.
DEUX GBOSSES PIECES.
Le rosbif d’une selle d’agneau à la luaitrc-d’liotcl ,
Les chapons au riz à la moderne.
QUATRE ENTRÉES
Les petites croustades à l’espagnole ,
]j6S escalopes de poulardes à la Périgord ,
Les papillotes de pigeons à la d’üxelle ,
Le hachis de lapereaux à la polonaise.
DEUX PLATS UE EOT
Les canetons de Rouen ,
La poularde au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de prunes de reine-Claude,
Le gâteau de Pithiviers.
QUATRE ENTREMETS
Les fonds d’artichauts à la magnonaise ,
Les œufs pochés au fumet de gibier,
La gelée de vin de Lunel renversée ,
La crème plombière à la marmelade.
15 AOLJT9 HScmi de 90 coiiver<<ï
DEUX POTAGES
Le potage de riz à la jiurée de pois ,
Le potage de fantaisie aux racines.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le brochet à la polonaise ,
Les darnes d’esturgeon grillées à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le cpiartier de marcassin mariué,
]^cs poulardes à la Montmorency.
CHAPITRK Vm.
HUIT EMTIÉES.
La chartreuse à la uioclerne,
IjU croustaile {garnie de perdreaux au gratin ,
La salade de cervelles de veau aux laitues ,
Les poulets dépecés à la véuitieuue,
Les petits vol-au-veiit à la reine , l^es pigeons au monarque,
Les côtelettes de mouton à l’anglaise ,
Les filets de canetons en haricots vierges.
DEUX GROSSES IMÊCfiS d’eNTREiMETS.
Le flan de cerises glacées ,
Le conglofle à rallemaïule.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine et au cresson ,
Les vanneaux bardés.
HUIT ENTREMETS
'Les artichauts à la Barigoule ,
Les haricots nouveaux à la crème ,
Les petits pois à l’anglaise ,
Les choux-fleurs au beurre à la ravigote ,
La gelée d’ananas garnie de fruits,
La crème française aux zestes d’oranges ,
Les petits nougats à la française,
Les bouchées aux abricots.
IA AOUT 9 'WentiÈ'etli» siciiii de lO iV 1% eoiiTerliK*
La semoule au consommé de volaille, lia croûte gratinée au parmesan.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
T.a carpe à la mai inière ,
Ia’s petites truites an bleu ,
DEUX GROSSES PIÈCES
La pièce de bœuf à la flamande ,
La poularde à la financière aux trufl’es.
QUATRE ENTRÉES
Le vol-au-vent de quenelles à rallemande, Les’tendons de veau à la macédoine ,
Les filets de levrauts à la vénitienne ,
Le sauté de volaille à la royale.
DEUX PLATS DE ROT
Le coq vierge au cresson ,
Les jîigeons bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le biscuit à la crème en sultane ,
Le nougat à la turque.
QUATRE ENTRE.METS
La croûte aux cbampignons,
La purée de haricots à la crèine,
La gelée de citrons fouettée ,
Le fromage bavarois aux framboises.
IV ilOUV, SaÈÈteiii» SIeiiii de lO à couver
DEUX POTAGES
Le potage à la bernoise ,
Le vermicelle au blond de veau.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La truite à la génoise ,
Les filets de lottes à la Orly.
DEUX GROSSES PIÈCES
Les filets de bœuf à l’italienne ,
Les perdrix à la choucroute française.
QUATRE ENTRÉES
Les petites cassolettes de riz la reine,
Ija noix de veau glacée à la purée d’oseille ;
CHAPITRE VIU
Les poulets à la relue à l’estiayou ,
Les côtelettes cra{îueau sautées au suprême.
Les pigeons bardés ,
Les canetons de ferme. ^
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le gâteau à la parisienne ,
Le flan de brugnons glacé.
QUATRE ENTREMETS
Les tomates à la piovençale ,
Les pommes de terre fi'ites au beurre ,
La gelée de groseilles blanches moulée ,
Le pouding de fruits à l’anglaise.
Ifitnancite. Menu «le lOA coiiverfis.
DEUX POTAGES
Le potage de macaroni à la napolitaine ,
Le potage à la jardinière au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le bar grillé au beurre d’anchois ,
La morue nouvelle à la brandade.
DEUX GROSSES PIECES
Xa pièce de bœuf à l’étendard ,
Le dindonneau à la macédoine.
QUATRE ENTRÉES
Les petits pâtés de mouton à l’anglaise ,
Les petits aspics à la moderne ,
Le carré de veau à la Béchamel ,
La fricassée de poulets à la Périgueilx.
DEUX PLATS DE ROT
Le chapon au cresson ,
l.es canetons de Rouen. "
312 l.E maitrim)’iioti:l français.
DIîUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT.
La brioche à la crème au raisla de Corinthe ,
Le gâteau de mille-feuilles à la moderne.
QUATRE ENTREMETS
Les concombres en carde à l’espagnole ,
Les œufs pochés à la Béchamel ,
La gelée de Heur d’oranger nouvelle ,
La crème au bain-marie au caramel.
lO FjttntSié Ilcmi de lO à 1% co«ivci‘(m«
DEUX POTAGES
Le potage de sagou à la pxirée de pois ,
Le potage à la Clermont.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud nouveau à la hollandaise ,
Les perches à la bourguignotte.
DEUX GROSSES PIECES
Le cochon de lait à la moderne ,
Le gigot de mouton à la bretonno.
QUATRE ENTRÉES
Lescremeskis de volaille à la polonaise ,
Les pigeons braisés à la macédoine ,
La poularde à l’ivoire , aspic chaud ;
Les fdets de canetons à l’orange.
DEUX PLATS DE ROT
Les vanneaux bardés ,
Les poulets à la reine. ^
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le vol-au-vent de pêches glacées ,
Le Han de riz au raisin muscat.
QUATRE ENTREMETS
Les tomates à l’italienne ,
Les laitues farcies à l’essence de jambon ,
CHAPITRE Vm
La gelée de fraises moulée ,
Les meringues ù la vanille.
SECOND TRAITÉ
DES MLNUS DE LA CUISINE MODERNE
*îO AOUT, jfMat'ili» Menu «le ù îIO couvorls#
DEUX POTAGES
La croûte gratinée aux concombres ,
Les nouilles à l’allemande.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La cjueue d’esturgeon au vin de Madère,
Les filets de turliots à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf à la maréchale . ^
La longe de veau à la Béchamel.
' DOUZE ENTRÉES
Les balotiues de poulardes à la macédoine , ,
“’^Le pâté chaud de pigeons à l’ancienne ,
Le sauté de poulets au suprême.
LA QUEUE d’esturgeon AU VIN DE MADERE.
L’aspic garni de crêtes et rognons,
La poularde à la Chevalier,
. Les côtelettes de mouton sautées.
L’épigranimc de volaille à la chicorée , , ,
La timbale de macaroni à l’italienne ,
Les cailles de vigne à la tarlare.
LES FILETS DE TURBOTS A l’ANGLAISE.
Les jiigcons innocents au beurre d’écrevisses , ,
La chartreuse à la minime ,
Les cervelles de veaux à la milanaise.
QUATRE GROSSF.S PIECES d’ENTHEMETS.
Le baha .an madère ,
LE MAITlUi-D’HOTEL FRANÇAIS.
Le buisson d’écrevisses ,
La brioche au fromage ,
Le buisson de meringues à la crème.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets bardés ,
Les pigeons de volière ,
Les dindonneaux au cresson ,
Les canetons de ferme.
DOUZE ENTREMETS
Les choux-fleurs à la ravigote ,
Les tomates à la provençale ,
Les haricots blancs à la crème ,
Les artichauts à l’estoufade La gelée de marasquin renversée ,
La gelée de quatre fruits moulée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Le blanc-manger à la crème ,
Les fanchonnettes à la vanille.
Les tartelettes de cerises glacées ,
Les madelaines au rhum ,
Les petits pains au chocolat.
Pour extra , quatre assiettes de soujjlcs de Jécule.
‘SI AOUT9 IflevcÈ'eiMi. Menu de O 9 cou verts
UN POTAGE
Le potage à la bruhoise au consommé.
' une grosse pièce.
La selle d’agneau à la inaître-d’hôtel.
deux entrées.
l.e gratin de bonne morue à la Béchamel ,
Les ]ioulets à la reine à la Toulouse.
un plat de rot.
Les canetons de Bouen.
CHAPITIU', Mil.
DEUX E.NTREMETS.
Les épinards au velouté ,
La gelée de groseilles.
Pour extra , les fondus.
•t'I AOUT, llonu <lc 15 A ‘^0 couverts.
DEUX POTAGES
La garbure à la purée de uavets ,
Le potage printanier.
DEUX GROSSES PIECES
Le turbot à la hollandaise,
Le rosbif de mouton à l’anglaise.
' . SIX ENTRÉES
La chartreuse à la Mauconseil ,
Le pâté chaud de saumon,
La poularde poêlée à l’ivoire , sauce ravigote ,
Les fdets de brochets à la Yilleroy ,
Les tendons de veau aux laitues glacées,
Les boudins de gibier à la Richelieu.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine au cresson ,
Les canetons de ferme.
SIX ENTREMETS
Les œufs brouillés au jambon ,
La chicorée à la Béchamel ,
La gelée de verjus,
l^a crème française au cacao ,
Les clioux glacés aux pistaches ,
Les manons aux abricots.
LK iMAITRI'-D’HOTl'L FRANÇAIS.
AOU'i'ÿ 'ï^entMi*etii, illcnii de <» d U ooiiverl«(«
UN POTAGE
L’orge perlé au consommé Je volaille,
UNE GROSSE PIECE
La carpe au bleu.
DEUX ENTRÉES
Le chapon à la Toulouse,
La côte Je bœuf aux oignons glacés.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons barJés.
Les artichauts à la Barigoule ,
La gelée J’anisette Je BorJeaux.
Pour extra , les biscuits à la crème.
%4 AOUT» Sfitnetti. llciiu «le O d O eoiiverls*
UN POTAGE
La croûte gratinée à la ConJé.
, UNE GROSSE PIÈCE
La pièce Je bœuf aux choux.
DEUX ENTRÉES
La caisse Je lapereaux aux fines herbes ,
La fricassée Je poulets aux champignons.
UN PLAT DE ROT
Les goujons Je Seine panés à l’anglaise.
DEUX ENTREMETS
Les concombres au velouté , *
I.«a gelée Je pêches renversée
Pour extra , les ramequins au parmesan.
CHAl'lTUh: VIH.
^5 AOD'JO Uiiàknnche, Meini <lo <î A î> couvcris.
Le potage de vei micelle à la régence.
UNE GKOSSE PIECE.
Le turbot à la hollandaise.
DEUX ENTRÉES
La poularde à la maquignon ,
Les filets de bœuf à la milanaise.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons de volière.
DEUX ENTREMETS
Les tomates à la provençale ,
La gelée de groseilles framboisée.
Pour extra , les meringues au marasquin,
AOUTÿ hwntMi» llenn de G à 9 couverte
UN POTAGE
Le potage de santé au blond de veau.
UNE GROSSE PIÈCE
Le carré de porc frais à la broche, sauce Hobcrt.
DEUX ENTRÉES
Les poulets dépecés à la vénitienne,
T.e vol-au-vent de lionne morne à la crème.
UN PLAT DE ROT
Les cailles bardées.
Les champignons grillés , demi-glace ;
La gelée de vin de Champagne rosé.
Po?//' extra, les' fonr/us.
LK .MAITmi-D’HOriiL l’IlANrAIS.
PREMIER TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE M ODER NI
‘t7 AOUT, IfÉHà'tli, Aloim fie »0 couver 1m.
DEUX POTAGES
Le potage tortue à raméricnine,
Le potage d’orge peilé a la royale,
DEi;X RELEVÉS DE POISSON.
Le cabillaud nouveau h la vénitienne ,
La truite de Seine à la régence.
DEUX GROSSES PIECES
Le rond de veau à la Béc'hainel ,
La grosse poularde à la Périgueux.
SEIZE ENTRÉES
I>a salade de brochets à la' luagnonaise ,
La croustade de jeunes perdreaux aux trull'es , L’épigramine d’agneau aux concombres,
Le sauté de poulardes au suprême.
LA TRUITE DE SEINE A LA REGENCE
Les fdets de poulardes à la Chevalier,
Les papillotes de carpes à la maître-d’liôiel ,
^ Les croquettes de riz à la russe ,
CIIAPITRK VIII.
** Les liatelels d’aspic à la Belleviie.
Four rxtrà , si.v assiettes oolantes , trois ilcjiieAs de oolaillc à la Orly, trois de petits soufflés de gihier en caisses rondes.
QUATRE GROSSES l’QïCES d’eNTREMETS.
La toucelle de Plaisance ,
La sultane en cascade ,
La tente à la moderne.
Le (»Tos nougat à la parisienne.
QUATRE PLATS DE ROT
Les dindonneanx au cresson ,
Les pigeons bardés ,
Les canetons de Rouen ,
Les poulets gras bardés.
SEIZE ENTREMETS
Les laitues à l’espagnole ,
* Les petits gâteaux de riz au corinihe.
LES DINDONNEAUX AU CRESSON
Le fromage bavarois au café ,
Les haricots verts à l’anglaise.
LA TENTE A LA MODERNE
Les haricots hlancsà la ciùmc ,
La cliarlotte à l’américaine.
Li: MAIimi-D’llOlliL riJANÇAlS.
LES POULETS ÜKAS.
^ Les rosaces aux pistaches et gros sucre ,
Les épinards au velouté.
Pour extra , six assiettes uolanles de biscuits à la crème,
AOUT 9 NiCÈ'wetti. licnude lO à couver (s*
DEUX POTAGES
Le potage de. santé au blond de veau ,
Le potage de nouilles à ritalieune.
DEUX RELEVÉS_DE POISSON
L’anguille glacée au four, sauce tomate;
La hure d’esturgeon à la broche , sauce madère.
DEUX GROSSES PIECES
La noix de veau en bedeau à la chicorée Le dindonneau à la Périgueux.
QUATRE ENTRÉES
Les petits vol-au-vent à la purée dé gibier,
Les oreilles d’agneaux à la dauphine ,
Les fdets de canetons , sauce salmis ;
Le sauté de poulardes à la Bellevue.
DEUX PLATS DE ROT
Les pigeons romains ,
Les poulets à la reine.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La meringue farcie aux confitures,
Le flan à la milanaise.
QUATRE ENTREIUETS.
Les concombres cà la Béchamel ,
Les artichauts à la Barigoule ,
•La gelée de marasejuin fouettée ,
La crème plomhière garnie de fruits.
CHAIMTIU'. YllI. 32
*tî> iOlJ'l', rJfeftfti- Sloiiii de 15 *<0 coiiveri«»
DEUX POTAGES
Lu croule gralilu'e à lu provençale,
Le potage tic nouilles à la l)ei'uoisc.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaïul nouveau à la liollantlaise ,
Le sannion à la génoise.
DEUX GROSSES PIÈCES
La noix de bœuf garnie d’oiguons glacés ,
Le quartier de clievreuil mariné , sauce poivi’ade,
HUIT ENTRÉES
Les pigeons innocents à la financière,
Le pâté chaud de lapereaux aux fines lieibes ,
Les filets de poulardes à la maréchale ,
Les petites chartreuses à la moderne ,
L’aspic de blanc de volaille à la Bel'evue ,
Les tendons de veau glacés à la nivernoise ,
Les poulets dépecés à l’italienne , ^
Les quenelles de gibier au suprême.
DEUX GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
La brioche au raisin d’Espagne ,
Le biscuit a-ux amandes.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les la])ereaiix en accolade.
HUIT ENTREMETS
Les champignons à la provençale ,
Les épinards en croustade ,
T.es haricots blancs à la crème ,
].,es artichauts à la lyonnaise ,
La gelée de crème de café,
La gelée de verjus renversée ,
322 LE MAITKE-Ü’IIÜTEL 1-K A.NÇ.US.
Le from i{}c bavaiols aux avclinci ,
Le dan fie brufjnons glacés.
ao AOLTÿ I sien» «le lO A I
DEUX POTAGES
Le potage aux laitues braisées ,
La semoule à la brunoise.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La bar]3ue grillée à la bollandaise ,
Les perches au via de Cbam])agae.
DEUX GROSSES PIECES
Le dindonneau à la régence ,
La longe de veau glacée, demi-glace.
Les petits pâtés à l’espagnole ,
T;e filet de bœuf au vin de Madère ,
Les' poulets à la reine à la Montmorency,
Les petits perdreaux à la Périgueux.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de Rouen ,
La poularde au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT Le flan de prunes de mirabelle ,
Le gâteau au riz soufflé.
Q U AT a E E NT R E 31 E I S .
l^cs tomates aux fines herbes ,
Les haricots blancs à la maître-d’hotel ,
La gelée de cjuatre fruits renversée,
Le fromage bavarois aux pistaches.
<’ouvorl«*
(•MAI*ITIU-: vui.
;tl AOUT» llciiii «l€î lO iï B'î couiorls,
ÜKUX [‘OTAGES.
Lo potajje de céleri au coiisoimné ,
Le potage de quenelles à la napolitaine.
DEUX UELEVÊS DE POISSON
La truite saumonée à la vénitienne ,
Les soles à l’anglaise, sauce aux homards.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf garnie à la française ,
Le jambon glacé au vin de Madère.
QUATRE ENTRÉES
La casserole au riz à la polonaise ,
Les boudins de perdrix au suprême,
Les côtelettes de veau à la Singara ,
Les poulets à la reine à la maquignon.
DEUX PLATS DE ROT
J^es lapereaux bardés ,
Les poulets gras.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
IjOS pannequets à la crème aux macarons amers ,
Le vol-au-vent de pêches glacées.
QUATRE ENTREMETS
Les épinards à l’essence ,
Les articliauts à la Barigoule ,
La gelée de rhum renversée,
Le blanc-manger aux pistaches.
u: maitui:-ü’iioti:l rnANr.us.
(:iiAi>iT!u<: IX.
!«• .vieilli de 80 à B ‘i
<*oîïvei-ts.
DEUX POTAGES
La garbure au fromage de parmesan ,
Le potage à la julienne au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillaud à la crème ,
Le brochet à la marinière.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le dindonneau à la béchamel ,
Le quartier de mouton à la bretonne.
QUATRE ENTRÉES
Les papillotes de perdreaux au laurier,
La fricassée de poulets à la Yilleroy ,
Les côtelettes de pigeons à la Toulouse ,
L’émincée de fdet de bœuf à la Clermont.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les jeunes perdieaux rouges bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La sultane garnie à la Chantilly ,
Le croque-en-bouebe en gimblettes pralinées.
QUATRE ENTREMETS
Les choux-fleurs au beurre ,
Les champignons à la provenrale ,
]ja gelée de kirsch-wasser moulée ,
Les choux à la Vincennes.
CIIAPITUI': IK.
% «^Kl'TIvnilKKÿ fjunfli* Slcnsi «le lO «V couvcrlw.
DEUX POTAGES
Le potage à la Crécy aux petits croûtons, '
Le potage aux laitues braisées.
Les filets de turbots à la hollandaise,
Les broche tons au bleu.
DEUX GROSSES PIECES
La pièce de bœuf à la cuiller ,
La magnonaise de volaille à la gelée.
QUATRE ENTRÉES
La croustade garnie d’escalopes de ris d’agneau ,
La chartreuse garnie d’ailerons de dindons ,
La poularde à l’estragon ,
Les filets de chevreuil inarinés glacés.
DEUX PLATS DE ROT
Les jeunes perdreaux rouges ,
Les poulets au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le gâteau de mille-feuilles à la moderne ,
Le poupelin glacé aux confitures.
QUATRE ENTRE.METS
Les haricots blancs à la bretonne ,
Les laitues à l’espagnole ,
La gelée de pêches renversée ,
Les beignets de blanc-manger.
LE INIAITRE-Ü’HOTEL TRANÇAIS.
SECOND TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
:i I^EI^TEISIIIIF. , IfBetrtlS. lleiiu de d »0
coiivertA»
DEUX POTAGES
Le pota^je aux concombres farcis ,
Le potage à la purée de pois aux petits croûtons.
DEUX RELEVÉS DE POISSOX
Le turbot à l’anglaise ,
La (îarpe à la Chambord moderne.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le rosbif de mouton à la bretonne,
La chartreuse aux perdrix.
DOUZE ENTRÉES
Les petits canetons aux champignons ,
* Le vol-au-vent de bonne morue de cabillaud , L’épigramme d’agneau aux champignons.
LE TURBOT A l’aNGLAISE.
Les fdets de volaille à la lyonnaise ,
^ La marinade de cervelles de veau ,
Les fdets de soles à la royale.
Les filets de lapereaux à la dauphine ,
^ Le fritot de poulets à la viennoise ,
Le filet de bœuf au vin de Madère.
LA CARPE A LA CHAMBORD MODERNE
La fricassée de poulets à l’anglaise,
^ La timbale de pigeons à l’ancienne ,
Les quenelles de gibier à l’italienne.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS
Le buisson d’écrevisses ,
CIIAPITRK TX.
Le uou{^at au gros sucre ,
Le buisson île meringues à la vanille ,
Le biscuit Je Savoie à la fécule.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson ,
Les pigeons Je volière ,
Les JinJonneanx au cresson ,
Les perJreaux nouveaux bardés.
DOUZE ENTREMETS
Les tomates aux fines herbes ,
Les pommes Je terre frites au beurre,
Les cbam|)ignons à la provençale ,
Les épinards à l’essence ,
La gelée Je fleur d’oranger nouvelle ,
La gelée de verjus moulée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
La crème au bain-marie aux macarons ,
Les gaufres au raisin Je Corinthe ,
Les tartelettes glacées aux pistaches ,
Les maJelaines au rhum ,
Les petits paniers aux confitures.
4 «EPTEIlKltEÿ NleÈ'Ct'etli, licnu de ii t\ O
couverts
UN POTAGE
La croûte gratinée au consommé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le cabillaud à la crème.
DEUX ENTRÉES
Le carré Je veau à la Monglas ,
La poularde à la maquignon.
Les pigeons romains.
LE MAmiE D’IlOTEL EHANÇAIS.
DEUX ENTREMETS
JjCS nrticliants à la Bai igoulc,
IjR gelée de vin d’Espagne renversée.
Püuv extra, hs choux à la f^incennes.
5 NEl*TElllSUIi:, licnil de 15 d
cuiivert«>
DEÜX POTAGES.
Le potage de lasagnes au parmesan ,
Le potage de levrauts à l’anglaise.
DEUX GROSSES PIECES
Le brochet à l’espagnole ,
La pièce de bœuf à la flamande.
SIX ENTRÉES
La fricassée de poulets à la Villeroy,
Les petits pâtés à la Toulouse ,
Les tendons de veau glacés à la chicorée,
L’anguille roulée glacée au four,
Les perdreaux nouveaux au gratin ,
Les ailerons de dindons à la macédoine.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la reine au cresson ,
Les pigeons ramiers bardés.
SIX ENTREMETS
Les navets glacés à la Chartres ,
Les haricots blancs à la maître-d’hôtel ,
La gelée de marasquin moulée ,
Le fromage bavarois aux mirabelles ,
Le flan de pêches glacées ,
Les gâteaux à la royale.
fi tliEPTCllBRBÿ Vei^AÊ'eili* HIcnii-<le fi d 9
couverts*
UN POTAGE
Le potage à la Coudé, petits croûtons.
CHAPITRE IK
UNE GUOSSE PIÈCE.
Le chapon an riz.
DEUX ENTRÉES
La côte de bœuf à la maccHloluc ,
La darne de saumon pp llléc au beurre d’anchois.
UN PLAT DE ROT
Les perdreaux nouveaux.
' DEUX ENTREMETS
Les ceufs pochés à la chicorée ,
La gelée de groseilles frainboisée.
Pour extra , les biscuiis à la crème.
9 SEPTIEliatltE:, SfUièetii. Monii de O t\ 9
coiiTorfs.
UN POTAGE
Le potage à la brunoise au consommé.
UNE GROSSE PIÈCE
La pièce de bœuf aux choux braisés.
DEUX ENTRÉES
La fricassée de poulets à la Saint-Lambert ,
Les escalopes de cabillaud à la maître-d’bôtel.
UN PLAT DE ROT
Les canetons de Rouen.
DEUX ENTREiMETS.
Les haricots blancs à la crème ,
La crème plombière aux fruits.
Pour extra, les fondus an parmesan.
S MEPTE:.'IIIIRK, niumnehe, Reiin de G d 9
eoiivcrl.^*
UN POTAGE
T^e ])otage de semoule au blond de veau.
UNE GROSSE PIÈCE
T.es ])e(iies (miles an bien , magnomise froide.
LE MAITRE-D’IIOTEL FRANÇArS.
DEUX ENTRÉES
Los côtelettes de mouton à la Soiibise ,
Le Yol-au-vent à ritalieniie.
UN PLAT DE ROT
Les poulets à la reine.
DEUX ENTRESIETS.
Les épinards à l’essence ,
Le fromage bavarois aux abricots.
Pour extra , les "âlcau.v à la royale .
KEPTEHBtUEÿ K/ttittli. Alenti tJe « O couvortw.
UN POTAGE
Le potage de céleri au consommé.
UNE GROSSE PIÈCE
Le quartier d’agneau à l’anglaise.
Les poulets à la reine à l’ivoire, estragon ;
Le pâté chaud d’anguilles à la marinière.
UN PLAT DE ROT
Les lapereaux en accolade.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts à la lyonnaise ,
Les petits soufflés à la française.
Pour extra , les ramequhis en caisses.
PREMIER TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
lO jfÆaè'ilS, lleiiii <le »0 coiivcrls.
DEUX POTAGES
La garbure aux choux à la hernoise,
CIIAPITHE IX. .T31
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le cabillautl à la hollaïulaisc ,
Le saumon à la vénitienne.
DEUX GROSSES PIECES
Le cochon de lait à la nioclei ne ,
Les poulardes à la Chevalier.
Les côtelettes de pigeons à la maréchale ,
* Les petites timbales de nouilles à la Nesle ,
L’aspic garni de crêtes et rognons ,
Le sauté de poulardes au suprême.
LE SAUMON A LA VÉNITIENNE
. Les fdets de lapereaux piqués , glacés aux concombres ,
La salade de volaille aux laitues ,
* Les petits pâtés à la marinière ,
Les filets de soles à la royale.
Pour extra , six assiettes de petits soufflés de gibier et de volaille.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
La brioche au fromage ,
TjT sultane en surprise ,
Le gros nougat à la ])arisienne ,
Le gâteau de Compiègne.
\Æ MAlTRIMyilOTKL FRANÇAIS.
QUATRE PLATS DE ROT
IjC.s caneton-s de Koiien ,
Les diiidonneau.v au cics.soii ,
Les perdreaux nouveaux ,
Les poulets à la reine.
SEIZE ENTREMETS
Les petites ponunes de terre à la hollandaise , ’^Les gâteaux aux avelines.
LES CANETONS DE ROUEN
La macédoine de fruits à la gelée de verjus ,
Les artichauts à la provençale,
LES PERDREAUX NOUVEAUX
* Les génoises glacées au chocolat ,
Les pommes de terre à la lyonnaise.
Poffr extra , sir assielles de fondus.
CIIAIMI’RI' IX.
11 !^lvl*T2<'llltlir9 jffei'Vi'eiii. Ifoiaii «I« 8 0 à l‘«
(‘01IV4' r jN.
DKUX POTAGKS.
1a‘ potajje à la bisque ilc volaille ,
Le pola^je printaiiici- au cousoiuiné.
DEUX RELEVÉS DE POISSOX
Le biodiei ylacé au four,
Les soles frites panées à rau(];laise.
DEUX GROSSES PIÈCES d’eMKEMETS.
La selle de mouton à l’anglaise ,
La chartreuse à la Monconseil.
QUATRE ENTRÉES
Les petits perdreaux à la financière ,
La casserole au riz à la moderne ,
Le sauté de poulardes aux trufi’es ,
Le turban de lapereaux à la royale.
DEUX PLATS DE ROT
Le dindonneau au cres.son ,
Les perdreaux bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le gâteau à la française ,
Le croejue-en-bouebe à la reine.
QUATRE ENTRE.MET.S
Les pommes de terre à la Béchamel ,
Les artichauts à la Barigoule ,
La gelée de vin de Champagne rosé ,
Le fromage bavarois aux avelines.
SEPTE.llimc, Jfeutti, .llcnii de 15 d couver !«•
DEUX POTAGES
Le riz à la naj olltaine , *
Le potage de (juenelles de gibier nu fumet.
u; M.viiiu:-i) ii()ii3. i i;v.N(. vis.
llKMiVHS DK l'OISSON.
Los lilots ilo lui hüls au {;raliu ,
I.os poroliosaii vin do (lliampajpio
DKl’X r.nuSSKS IMKCKS.
La ]>'èoo do bœuf à 1 1 oudlor,
Los poulavdos à la luaipiignou cl aux li ulloi.
IIIIT KMllÊKS.
Los pordroaux eu outrée de l.uoolie ,
Lo^ poids vol-au-veut à la lléohaïuol ,
Le sauté de })oularilos à la irAriois ,
Los ooteleltos de piyoous à la macédoine ,
Los lemlous île veau {placés à la toiuato ,
Los oroquotlcs do j{ihier à l’alU'maude ,
La salade de volaille à la nuqpiouaise ,
Los lilols de lapereaux à la Pompadour.
DEUX GIIOSSES PIECES d’emUEMKTS.
Le llau à la poi tujjaise ,
Ja‘ pàlé do l)ru[>uous à rauylaiso.
DEUX PLAIS DE UOT
Los pei'di'oaux bardés,
IjOS poulets a la reine.
HUIT EXTREVETS.
Los cboux-lleurs au parmesan ,
Les haricots verts à l’anglaise ,
Les pommes de terre à la bretonne ,
Los cbampignons à la juovençale ,
La gelée (.le verjus garnie de fruits ,
La crème j)lombiore à la marmelade ,
Les mirlitons à la fleur d’oranger,
IjOS ]H'tits nougats à la parisienne.
cjiAi’mU': IX.
B» VentiveiU» Menu de BO à l*«
<*4>uverl«.
DEUX 1‘OTAGES
Le potage de liz à la puree de pois ,
Le potage de macaroni à ritallemie.
DEUX RELEVÉS DE EOISSOX
Le caijillaud d’Osteiule à la Bécliamel ,
La carpe à la marinière.
Le rosbif d’aloyau à l’anglaise ,
Le jambon glacé aux épinards.
QUATRE ENTRÉES
Les hatelets de ris d’agneaux à la Yilleroy, l.es papillotes de perdreaux au laurier,
La fricassée de potdets à la macédoine ,
Les pigeons au beurre d’écrevisses.
DEUX PLATS DE ROT
Les canetons de ferme ,
Les poulets à la reine.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
- Le brochet à la crème , .
Le biscuit en surprise.
QUATRE ENTRE.METS
’ l.es artiebauts à la provençale ,
e.s petits pois à la parisienne
La gelée de pêches renversée ,
Le fromage bavarois au café.
I l KEi*TKMimii:, SfiBièetU. iiouu de loà re
couvorïs.
DEUX POTAGES
Le potage à la julienne au consomnu* ,
Le ])oia};e de (|nenelles à l’allemande.
3;}C Li: MArnU'-D’IlOTKL FHANÇAIS.
. DEUX llEUiVlîS DE POISSON.
]jC saumon à la ."('noise ,
La bonne morue à la provençale.
DEUX GllO.SSES PIECES.
La noix de veau eu l)edeau à la inaccdoiue,
La poularde à la Péri{j;orcl.
• QUATRE ENTRÉES
Les quenelles de volaille à la Villeroy,
Le sauté de perdreaux au suprême ,
Les petits pâtés à la Toulouse ,
Les pigeons au monarque.
DEUX PLATS DE ROT
Les poulets à la l eine ,
Les perdreaux bardés.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le flan de pêches glacées ,
Le gâteau d'amandes praliné.
QUATRE ENTREMETS
Les artichauts à la lyonnaise.
Les éjainards à l’essence ,
La gelée de verjus dans un bol ,
La crème au bain-marie à l’anis étoilé.
15 iSBPTElIBHK, de lO à
couver!.»*?.
DEUX POTAGES
Le sagou à la purée de navets,
Le potage à l’oseille claire.
DEUX RELEVÉS DE POLSSON
L’anguille roulée , glacée au four à la marinière ;
La barbue grillée à la hollandaise.
cn.\i»m\K IX.
DEUi GUOSSES PiÈCES.
Les filets de bœuf à la na]ioliluiiie ,
La cliarliviise garnie de canetons dépecés.
‘ (JUAIIIE ENTllKES,
Ije pâté chaud de lapeieaux à l’ancienne ,
Les poulets à la reine à l’estragon ,
JjCS côtelettes de porc frais à la sauce RoJjert ,
Le fritot de poulets à lu Saint-l’loientin.
DEUX. PLATS DE ROT
Les perdreaux bardés,
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le nougat à la paiisienne , .
La sultane à la crème et aux fraises.
QUATRE ENTREMETS
Les choux-lleiirs au parmesan ,
Les haricots blancs à la crème,
La gelée de marasquin fouettée ,
La charlotte de pommes glacée.
EPTli.UBlliEÿ fjtttuïi, AlCllIl (lo lO n
COUV4>l*l««
DEUX POTAGES
Le potage aux choux-fleurs ,
Le pot.3ge de santé au consommé.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La^ matelote à la bourguignotte ,
La truite de Sèine à la vénitienne.
DEUX GROSSES PIÈCES
La noix de bœuf à la royale ,
Le dindonneau braisé à l’anglaise.
La caisse de lapereaux aux fines herbes,
Le vol-au-vent à la milanaise ,
LK MAmUvD’IlülliL l‘'l{A.NC‘AIS.
IjCS lilels do volaille à la d’Orléans,
Les côtelettes de veau à la Dreux.
DEUX PLATS DE KOT
T.cs penli eaux rouges ,
Le chapon au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La tourte à la moelle ,
Le gâteau de Pithiviers.
QUATRE ENTREMET.S
Les pommes de terre à la maître-d’lmtel ,
Les épinards à l’anglaise ,
La gelée de verjus moulée ,
Le fromage bavarois au chocolat.
SECOND TRAITÉ
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE
19 , IBat'tU, Slcmi fie 95 A ;iO
couverts.
DEUX POTAGES
Le potage à la bru noise ,
Les fjuenelles t{ la milanaise.
'' DEUX RELEVÉS DK POTAGE
Le brochet à la Chambord moderne ,
Le jambon à h broche.
DEUX GROSSES PIECES. '
Le rosbif de mouton à l’anglaise ,
La longé de veau à la crème.
DOUZE ENTRÉES
Les côtelettes de ris de veau à la nivernoise,
’^Le pâté chaud de cailles aux fines herbes,
Les filets de voLaille à la Chevalier.
CIl.U'lTKl-: l.V.
Lli HKOCHKT A LA CMA^IHüUI) MÜDEUNE.
Los oailles au [^latin clemi-{jlaoe ,
* L('s n oquoltes de gibier à rallemaiule ,
L’aspic (le Jdanc de volaille à la Bellevue.
Les oreilles de veau eu tortue ,
La fricassée de j)oule(s à la dauphine,
Les demi-perdreaux au laurier et fines lieibes.
LE JA.MBON GLACÉ A LA BROCHE
Les tendons de mouton glacés à la purée d'oseille , ’^La timbale de nouilles au chasseur ,
Le ])ain de foies gras à la gelée.
QUATRE GROSSES PIECES d’eNTREMETS.
Le conglofte à la viennoise ,
Le buisson de ramequins, l.e biscuit'aux amandes,
Le lîuisson de petits homards.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets à la reine.
Les perdreaux bardés,
Ji a poularde au cresson ,
Les canetons de Rouen.
DOUZE ENTREMETS
Los aubergines à la provençale.
Les artichauts à lalvonnaise,
l^es pommes de terre, à la hollandaise.
Les haricots verts à l’anglaise ,
La gelée de verjus renversée ,
La gelée de café à l’eau ,
Le blanc-manger aux noix vertes ,
Le fromage bavarois à la vanille ,
Les manons de crème aux pistaches ,
Lesdarioles à la fifur d’orangei*,
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ciiAPimE IX.
La ciouslacle de peidreaux au {jiatiii ,
Les bil'teeks à l’anp^laise au Ijcurre d’aucliols.
DEUX PLATS DE IlOT.
Les poulets {jias au cresson ,
Les cailles de vigne bardées.
SIX ENTUEMETS.
Les tomates à ritalicnne ,
Les épinards aux croulons , l^a gelée de verjus renversée,
Le blanc-manger aux noix vertes ,
Le 11 m d’abricots glacés ,
Le souillé de riz à la vanille.
YeàuU'edi, Hciiil clc G A 9 couvcrist.
UN PO T AGE
Le potage de semoule au consommé.
UNE GROSSE PIECE
La carpe au bleu.
DEUX ENTRÉES
î.es côtelettes de veau à la polonaise ,
Le chapon au riz.
UN PLAT DE ROT
Les perdreaux bardés.
DEUX ENTREMETS
Les artichauts frits,
La crème plombière.
Vour extra, les choux à la crème.
%l KEPTIvBKin:, Sfitneai, Menu de GAO
COtlVCelK.
UN POTAGE
Le potage de macaroni à ritalienne.
LE ^rAITRE-D’lIOTEL FRANÇAIS.
UNE CROSSE IMÈCE.
La (Ole de veau en loi tue.
DEUX ENTRÉES
Les poulets dépecés à la tartai e,
Les filets de soles à la royale.
UN PLAT DE ROT
Les pigeons de volière.
DEUX ENTREMET.S
Les laitues braisées au consommé ,
La gelée de verjus moulée.
Pour extra, les beignets de pommes placés.
%% ^KPTEAiltUE, ninutÈtche, Heiiii de O A t>
coiivcrls.
U N POTAGE
Le potage à la purée de lentilles à la reine.
UNE GROSSE PIÈCE
Le quartier d’agneau à l’anglaise.
DEUX ENTRÉES
La timbale de piacaroni à ritalienne ,
Les poulets à la régence.
Les lapereaux en accolade.
DEUX ENTREMETS
Les pommes de terre frites à la lyonnaise ,
La gelée de ver jus garnie de pcclies.
Pour extra , les fondus.
SEPTEtBasRKy fjuauti» ISeiiii «le B» à O coiivcr<««
UN POTAGE
Le potage aux concombres.
CHAPITRE IX
UNE GROSSE PIECE
Le brochet à l’espagnole.
DEUX ENTRÉES
La noix’dc veau piquée à la purée d’oseille ,
La raie au benne noir à la noisetle.
UN PLAT DE ROT
J.a poularde an cresson.
DEUX ENTREMETS
Les laitues farcies ù l’essence^
La gelée de quatre IVuits moulée.
Pour extra , les meringues à la aanillc.
PREMIER TRAITÉ
DES MEmiS DE LA CUISIT^ E IMODEIINE.
*it Wfsrdi, Slosm «O oosaverl».
DEUX POTAGES
La croûte gratinée à la purée de pois ,
Le potage à la tortue au vin de Madère.
, DEUX RÉLEVÉS DE POISSON
La carpe de Seine à la régence ,
Le turbot à l’anglaise , sauce 'aux homards.
SEIZE ENTRÉES
Les côtelettes d’agneau à la macédoine ,
Jja casserole au riz à la Toulouse ,
La ponlaule à la Chevalier ,
Les côtelettes de lapereaux à la maréclnle.
LA CARPE. DE SEINE A LA REGENCE
Le sauté rie poularde > au suprême ,
L' pain de merlans à la Béchamel maigre ,
>V»4 U'I MAiTüK-D’llOTKL rJUXC'AfS.
liCs ci’c'incskis à la polonaise,
Les petits canetons à lu Conti.
Les cailles à la Miropoix , j)urée de cliampi{pions ;
Les petits pâtés de mouton à l’anylaise ,
J^e turl.)an lic c|ucnclles de volaille au suprême ,
Les escalopes tle leviauts liées au sang.
LE TURBOT A l’aNGLAISE.
Les filets de volaille à la d’Artois ,
Les perdreaux à la Pcrigueux ,
La timb;de de macaroni à la napolitaine,
Les ris de veau picpiés à la chicorée.
rour e%[id , six assietles volantes : Irais de Orly de filets mi~ g.rons, trois de petits soufflés de gibier.
QUATRE GROSSES PIECES d’e.NTRE.AIETS.
La cascade des seize colonnes ,
La ruine de Babyloue ,
La fontaine des pyramides ,
La ruine delà grande rotonde.
QUATRE PLATS DE ROT
Les poulets gras au cresson Les perdreaux rouges ,
Les poulardes à l’anglaise.
SEIZE ENTREMETS
Les pommes de terre frites ,
Le fromage bavarois aux pêches.
LES POULETS GRAS AU CRESSON
^ Les génoises au gros sucre ,
Les choux-fleurs au beurre , ravigote.
LA RUINE DE LA GRANDE ROTONDE
Les tomates à ritaliennc ,
Le blanc-manger aux noix vertes.
LES POULARDES A l’aNGLAISE.
Les gâteaux d’amandes glacés à la rose ,
La croûte aux champignons.
Pour extra, six acsletles de fondue nu parmeian.
«EPTE3IIIRE, JffcfCi'etti, Menu «le lO A
coaiverls.
DEUX POTAGES
Le potage à la jardinière ,
Les pâtes d’Italie au consommé de volaille.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La truite froiilc à la magnonaise ,
Le cabillaud à la hollandaise.
DEUX GROSSES PIÈCES
Le quartier de chevreuil mariné, poivrade;
Le chajîon à la Chevrv.
QUATRE ENTRÉES
Le pâté chaud de cailles aux fines heibes,
I.e sauté de poulardes aux trufi’es
Le filet de bœuf à la broche , .sauce poivrade ;
Les jiigeons innocents à la cuiller.
J'.fi
r.l^ MAirnii-D’lfOl'KL rUANÇAlS.
DKUX PLATS DL HOT
ÏjOS |)or<lro;uix i'onp,(\s ,
La poularde au CTCsson.
DEUX IIELEVÉS DE PLATS DE IU)T, j.c (Inu de pommes à la portugaise ,
Le gâteau à la l oyale.
QUATRE ENTREMETS
Les articliauts à la Barigoule ,
IjCS haricots verts à l’auglaise ,
La gelée de Malagi mouhie ,
La crème fVaucaisc aux citrons.
,Feuai. llomi <le i:» coiivorlM.
DEUX POTAGES
Le potage à la duches.so ,
Le potage d’orge perle à h russe.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
La {pieue d’esturgoon au vin de iMadère ,
L'^s broclietons à l’espagnole.
La selle de mouton à la bretonne ,
I. es poulardes à la régence
HUIT ENTRÉES
Les cervelles de veau à la ravigote ,
Le sauté de perdreaux aux truffes ,
Les boudins de volaille à la royale ,
La s dade de filets de soles à la gelée ,
L’épigramme d’agneau à la macédoine,
La croustade garnie d’escalopes de levraut ,
Les poulets dépeca's à la provençale ,
J. es filets de volaille à la Bdlevue.
Pour extra , /a Orly de filets de carpes.
CUAPlTni- IX.
DEUX GUOSSES IMÊCi:'^ d’eNÏRE'I K l’S.
f.a sultane eu cascade ,
I. e noujjat à la française
DEUX PLATS DE ROT
Les perdreaux rouges.
HUIT ENTREMETS
Les épinards à l’essence ,
J. a croûte aux chainjiignons ,
Les articluiuts à la lyonnaise ,
Les navets à la Chartres ,
La gelée de verjus Venversée ,
Le fromage J)avavois aux fraises ,
Les madeluines au raisin de Corinthe ,
Les gâteaux glacés à la Coudé.
Pour extra , les fondus.
.SEI»TË%IKRE. VeàuMi'edi, Roitii i!o SO i\
coiiverls*
DEUX POTAGF..S.
La croûte giatinée à la (h'écy.
Le vermicelle à la d’Orléans.
DEUX RELEVES DE POISSON
’La grosse anguille au turljan glacée au four,
La darne de saumon grillée au beurre d’anchois.
DEUX GROSSES PIÈCES
Les fdetsde bœuf à la provençale ,
La chartreuse garnie de cailles.
QUATRE ENTRÉES
La timbale de lasagnes à la napolitaine ,
Les fdets de poulardes à la d’Artois ,
Les perdreaux rouges à la mar|uignon ,
Les langues de mouton ghua'es à la bretonne.
3'|8 I.R MAIinr D'iiOTKr. FRANÇAIS.
■ OKUN PLATS DE ROT
Les lapereaux bardés ,
Les poulels à la reine et au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La {{rosse meringue à la parisienne ,
Legaleau de mille feuilles à la turque.
QUATRE ENTREMETS
Les tomates à l’italienne ,
Les cliampignons grillés à l’espagnole ,
La gelée de café moka moulée ,
Le llan de brugnons.
SI^PT£llltR£» StMÈkieai, Menu de lO a tZ coiiverlfs*
DEUX POTAGES
La garbure au fromage à la languedocienne,
Le potage de santé au consommé de volaille.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Les perches à la Waterfish ,
La barbue au gratin au vin blanc.
DEUX GROSSES PIECES
La noix de bœuf à ritalienne ,
Les poulardes à la Montmorency.
QUATRE ENTRÉES
Les petits pâtés à la Béchamel ,
Les lis de veau piqués à la chicorée ,
Le karric de poulets à l’indienne ,
Les cailles au gratin, demi-espagnole.
DEUX PLATS DE ROT
Les perdreaux rouges,
Les poulels gros au cresson.
cii.UMiiu; IX.
DEUX RELEVÉS UE l’LA TS DE ROT.
La cliarlotte de pouiiiies et d’abricols ,
I.e soidUé au diocolat
QUATRE ENTREMETS
Les épinards en croustade ,
Les coucoinbres au suprême ,
La yelée^de verjus garnie de pèches ,
Les génoises glacées au gros sucre rose. «
•üEPTE.'llIllUilt Dhnanche. Menu do lO d 1*«
couvertüi.
DEUX POTAGES
Le potage aux champignons à la russe , l^e potage de sagou à la d’Orléans.
DEUX RELEVÉS DE POISSON
Le brochet à la marinière ,
Le cabillaud à la crème.
DEUX GROSSES PIEGES
La longe de veau à la IMonglas ,
Le quartier de chevreuil mariné, ])oivjade.
QUATRE ENTRÉES
Les perdreaux à la Péi igueux , entrée de broche ;
Les fdels de volaille à la Clievalier,
Les quenelles de gibier au suprême,
Les ailerons de dindons à la purée de navels.
DEUX PLATS DE ROT
Les lapereaux en accolade ,
La poularde au cresson.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
Le brochet à la crème ,
Le vol-au-vent garni de pêches glacées.
QUATRE ENTREMET.S
Les haricots verts à la française,
)o(t U: M u i i!i;-i)’ii()n;i. i ha^c.'vis
Les iUil)vM j;iiics à la piovciiraU' ,
]ja j;elén de cM'ème tle menthe moulée ,
JjO jVomaj^e havaiois aux macaious amers.
:tO llonu (le lO A l'I
coiivcrlM.
DEUX POTAGES
Le potage à la bruuoi.se au cousouimé ,
es escalopes de ris de veau dans un bord de riz
J^es pigeons gantiers au moiiaicpie,
Les (ilets de canetons à la bigarade.
DEUX PL'ATs'dE rot.
Le dindon au cresson ,
Les cailles de vigne bardées.
DEUX RELEVÉS DE PLATS DE ROT
La toui le aux épinards à la uème , l.e gâteau de Pitliivieis.
QUATRE ENTREMETS
Les œufs pochés à la tomate ,
Les pommes de terre frites ,
La gelée de cjuatre fruits renversée ,
Le blanc-manger aux noix vertes.
CHAPITRE PREMIER
Janvier, grand dîner de 80 couA’crIs. . .
6 Janvier, grand 1 al servi à rÉ'ysée Bourbon. .
6 Janvier , grand InilTet pour 500 personnes. . lo Janvier, grand dîner de 60 à 70 couverts. .
26 Janvier , grand souper pour 120 couverts.
29 Janvier , grand dîner de 60 à 70 couverts. .
CHAPTl’RE H. U’’ Février
12 Février , grand dîner de. 60 à 70 converls. .
16 Févris:r , grand souper de 200 couverts. . .
16 Février , grand buHVt pour20ii personnes. .
26 FÉ\ HIER , gr.uid dîner de 60 à 70 couvei ts .
CHAPITRE V. 1" Mai
o9 '6L lOo 1 16
ihid
TA15LK l)i;s CHAlMI'IiKS.
7 Mai , grand diiier de GO à 70 couverts 2IO
12 Mai , grand soulier de 80 couve, ts 215
12 Mai, grand li'ilTct [lour 150 personnes 219
21 Mai , grand dîner de 60 à 70 couverts 22O
ciiAPmii-: VI 1- .)ui,\ 2ii
CIJ.UMTHE MI. 1-' JijiLLKc 268
ClIAPITUK VIII. P- Août 296
CHAPITIUC IX 1" Sepïemure. 524
FIA OE l,Â TAIU.E.
JLj^
<Ûkiàt.
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