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NOTICE BIOGRAPHIQUE

Je suis né sur la rive droile de la Loire, a trente-deux
kilométres de Tours, dans une pelite commune nommee
Saint-Patrice.

Le cinquieme de six enfants de parenfs pauvres, n‘ayant
pas d’occupation @ me procurer, je dus, a I'age de quinze
ans, quitier la maison paternelle et me lancer a la recherche
de moyens d’existence.

Je me placai a Tours, en qualité de domestique dans une
maison bourgeoise.

Apres sept années passées dans cette ville, je reconnus
que les modiques gages auxquels je pouvais prétendre ne me
permettraient pas de réaliser de sensibles économies.

(Vest alors que je résolus de me diriger vers Paris, ol
quelques personnes de ma connaissance se trouvaient bien
placées. .

Je prévins les maitres chez lesquels je remplissais depuis
trois ans et demi les fonctions de valet de chambre, et,
malgré l'augmentation qu'ils m’offraient, en vue de me
conserver, je maintins ma résolution.

Depuis cet avertissement jusqu’au jour de mon départ,
jeus a lutter sans cesse conlre ma famille, mes maitres et
mes amis. Tous semblaient unis pour me retenir prés d’eux,
mais ma résolution était réfléchie ; elle ful irrévocable.

Neanmoins, ce ne ful pas sans un grand serrement de
ceeur que, le & février 18435, je pris place dans la diligenee
cul me conduisit a la capilale. Les accolades et les poignées
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demandérent mes références et me promirent de me faire
connaitre leur décision.

Le 12 février, je recus de M. le due de La Rochefoucault,
une lettre m'invitant a passer chez lui. Celte lettre me fit
plaisir, mais ma préférence élant pour M. Fontenilliat, je
crus devoir, avant de répondre & 'invitation du noble duc,
refourner a la Chaussée-d’Antin, m’informer si la place que
je sollicitais était encore vacante.

Sur la réponse affirmative du valet de chambre, je m’em-
pressai, pour témoigner de ma préférence, de montrer la
lettre de M. de la Rochefoucault. Cette lettre fut immédia-
tement communiquée & Madame Fontenilliat, et aprés une
heure d'attente, je sorlis de la maison pour y revenir le
lendemain maltin prendre mon service.

En quittant I'hotel Fontenilliat, je courus remercier
M. le duc de La Rochefoucault et lui annoncer que jétais
placé.

Je m’estimai heureux d’étre parvenu a mes fins dans le
court espace de huit jours.

Le 13 février, jentrai donc au service de M. et M™* Fon-
tenilliat. A celte date, javais vingt-deux ans, mais eraignant
que I'on me trouvat trop jeune pour remplic les fonclions
(que je sollicilais, je m’en étais accusé vingt-cing ! Mensonge
inoffensif dont personne n’eutl jamais & se plaindre et que je
sus racheter par mon activité.

Je me mis assez vile au courant, et deux mois aprés mon
entrée, le maitre-d’hotel étant tombé malade, je fus provi-
soirement chargé de le remplacer au service de table.

Ce témoignage de confiance, accordé au plus jeune et
dernier arrivé des serviteurs de la maison, mécontenta
(quelque peu mes nouveaux camarades, mais je ne m’en
enorgueillis pas et sus conserver leur amitié.

La nouvelle eharge qui m'incombait était d’autant plus
importante qu’a cette épogue avaient lieu les préliminairves
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Des personnes s'intéressant a moi m’ont reproché d’avoir
été trop susceptible en cette circonstance ; peul-étre avaient-
elles raison, mais j’avoue qu'aujourd’hui, comme il y a trente
ans, jagirais de méme en semblable occasion. Je savais
travailler, je connaissais les devoirs et les responsabililés
incombant & ma charge ; il ne me convenait nullement d’y
déroger.

Me reposant sur une connaissance suflisante de ma pro-
fession, et malgré linstant défavorable, puisqu’en été les
~ grandes familles sont & la campagne ou en voyage, j'espé-
rais ne pas rester longtemps sans place. Malgré mon besoin
de travailler, il ne me convenaif pas d’entrer dans une
maison de rang inférieur a celle d’ou je sortais.

En aftendant une oceasion propice a mon replacement,
je me liyral, pour ménager mes économies, d un service
d’extras. Ce nouveau genre d'oceupation me mit en relations
avec M. et M™® Chevet, du Palais-Royal, et je fus envoyé par
eux aux Salines de Montmorot, prés Lons-le-Saulnier, appar-
tenant a la reine Christine et administrées par M. de Gri-
maldi, qui en faisait alors linauguration et qui donna
pendant quinze jours des diners que je fus chargé de
diriger.

Pour ces diners, les comestibles, le chef de euisine et le
maitre d’hotel étaient fournis par la maison Chevet.

A mon retour de Lons-le-Saulnier, je fis connaitre &
M. et a M™® Chevet, en leur rendant mes comptes, que M. de
Grimaldi m’avait proposé de rester chez lui en qualité de
maitre-d’hotel, mais que, désirant me placer dans une
maison sérieuse, ol je pusse espérer rester longtemps,
Javais deeliné ses offres. Je n’hésilai pas, en réponse &
leurs questions, a leur avouer qu'il existait a la téle de la
maison de M. de Grimaldi une espece de majordome espa-
gool, investi de la confiance des maitres, et non disposé &






j’6lais convaincu gu'avec ces connaissances, un homme
laboricux et de bonne conduite pouvait sans crainte se
présenter dans les maisons de premier ordre.

En féyrier 1857, M. Chevet mourut subitement. Il fut
vivement regretté des personnnes qui lavaient connu ; sa
mort laissa un grand vide dans la maison.

M. Chevet possédait 'amour de son mélier. Bien que se
fournissant direclement en partie aux pays de production,
il allait lui-méme a la halle, ot il ne s’approvisionnait que
de marchandises de premier choix. Le plus grand de ses
soins était de satisfaire sa clientele d’élite.

Il faut reconnaitre qu’il était admirablement secondé par
son épouse.

Mm™¢ Chevel était habile marchande, laborieuse, femme
d’ordre, bonne ménagére et excellente mére de famille.
Dans le cours des quaire années et demie passées & leur
service, je n’ai remarqué en elle aucun défaut.

Dés avant la mort de M. Chevet, je songeais a m’établir,
et quoique ne possédant qu'un capital modique, fruit de
mes économies, je désirais un buffet sur une grande ligne
de chemin de fer.

Mes investigations m’ayant appris I'ouverture prochaine
de la ligne de Paris a Mulhouse, aujourd’hui ligne de Paris
a Belfort, je sollicitai de la Compagnie de I'Est I'obtention
du buffet de Troyes.

Je portai ma demande a M. Hinguerlet, membre du
conseil d’administration de la dite Compagnie, riche proprié-
taire du chateau de Villandry, prés Tours.

Ln qualité de compatriote, M. Hinguerlet me recut gra-
cicusement et parut aceueillic ma demande avee plaisir ;
mais, quelques jours aprés ma démarche, il me fit appeler
pour m'annoncer que le Buffet de Troyes était pour ainsi
dire promis & un autre. Il me conseillait, afin de contreba-
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Pour effectuer ce voyage, j'avais obtenu de M™ Chevel
un congé de deux jours dont elle ignorait le bul, mais au
retour, il fallut bien, quoi qu'il m’en cotitat, la prévenir el
lui laisser le temps de me remplacer.

Cette brave dame, encore sous le coup de la perte de son
mari, fut extrémement peinée de ma résolution ; craignant
que le vide se fit autour d’elle, elle m’offrit pour me retenir
des avantages exceptionnels, que que je dus refuser, ma
parole étantengagée et ma signature donnée a la Compagnie
de I'Est. -

Je quittai la maison Chevet le quinze avril 1857, et le
vingt du méme mois, j’étais tant bien que mal installé & la
aare de Troyes.

Je restal fitulaire du Buffet de cette gare jusqu’au
28 février 1882, époque pour laquelle javais donné ma
démission.

Avanl de terminer ce travail, qu'il me soit permis de
retourner sur mes pas et de payer un juste fribut de recon-
naissance a quelques-unes des personnes qui m'onl le plus
obligé.

Je citeral nolamment :

M. Fontenilliat, qui, malgré mon brusgue départ de sa
maison, s’est mis spontanément & ma disposition lorsqu’il
erut pouvoir m’étre utile aupres de M. Jair.

Mme Fontenilliat, toujours si bonne et si bienveillante a
mon égard, et pour laquelle je n’ai cessé d’éprouver les plus
vifs sentiments d’estime et d’affection.

M. Casimir Périer, homme si droit, si loyal, incapable de
soupconner chez les autres, ce qu’il ne ressentait pas lui-
méme, et dont les marques d’estime et de confiance s’éten-
daient, sans distinction de conditions, & toute personne
répulée honnéte. Il s’estimait si heureux de rendre service !

Sa mort fut pour moiune perte douloureuse dont le souvenir
ne s'effacera jamais,
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AVANT-PROPOS

En 1871, M. Dufour, imprimeur et propriétaire du journal
L’ Aube, vint me prier de lui faire vn menu de diner, pour
chaque numéro du journal. Comme 1l ne paraissail que six
fois par semaine, ¢'étail six menus de diners ordinaires que
je devais lui envoyer.

Les menus du dimanche élaient composés pour des diners
de cérémonie ; ceux de la semaine, des diners ordinaires

- pour six a huit personnes; les diners du vendredi devaient
eétre completement en maigre.

Les diners de la semaine devaient étre composés de la
maniére suivante :

Un potage ;

Un relevé de polage ou une enlrée ;

Un rit ;

Un entremet de légumes ;

Un entremet sueré.

Ceux du dimanche sont pour des diners plus on moins de
cérémonie, suivant leur composition.
Ceux de :
Un potage;
Un relevé ;
Deux entrées ;
Un roti ;
Deux entremets, dontun sueré,

pour quatorze a dix-huit personnes.
2
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mettre, sur ces menus, (ue ce que l'on se peul procurer a
I'époque a lagquelle ils sont destinés.

Pendant toute l'année 1872, PAube continua & publier
mes menus ; ce sonl les mémes que joffre & mes lecleurs,
revus el corrigés.

Iy ai ajouté un plat que, pour faire plaisic & M. Dufour,
Javais supprimé ; ¢’est un relevé de potage, quand il n’y en
avait pas, ouune enfrée. quand il y avait un relevé. Les
déjetmers du lundi m’ont aussi occasionné quelques chan-
gements dans les mets des diners, par rapport aux répéli-
lions trop fréquentes qui auraient eu lieu dans ces menus.

Quelques personnes m’onl fail observer que ces menus
étaient composés d'un trop grand nombre de mels pour
beaucoup de monde. A cela, je véponds qu’il sera toujours
plus facile de composer un diner, je suppose de trois plats,
en consultanl un menu ou il y en a cing, que dans le menu
de trois plats que je donnerais, il pourrait trés bien se faire
qu'un ou deux ne plaisent pas.

Les déjetners du lundi sonl composés suivant la régle
que je me suis imposée pour les diners. Il y a un grand
déjetner par mois, pour une vinglaine de personnes, les
autres, comme pour les diners, de six a huit.

Les menus publiés par L' Aube étaient signés Laguipiere (1).
Fappellerai ce recueil : Les Diners de M. Laguipiére et mes
Déjesners du Lundi.

Je fais précéder ces menus de quelques explications sur
les soins & donner aux vins ronges et blanes depuis lear
récolte jusqu’a leur mise en bouleilles, el la manicre dont

(1) Laguipiére était un excellent chef de cuisine : le céldbre Antonin
Caréme avail travaillé sous ses ordres, Laguipidre est morl de froid & la
fatale retraite de Moscou, ot Napoléon Pavail emmené comme chel de
ses cuisines.






DU SOIN A DONNER AUX VINS

EN MAISON BOURGEOISE

Je n'ai pas la prétention d’écrive un traité sur les vins,
je désire seulement indiquer le moyen de conserver le vin
¢l de le boire bon, si on a su P'acheter.

Si, a l'entrée de I'hiver, vous avez du vin rouge nouveau
en fiat et que vous n'ayez pas de vin nouveau semblable en
vidange pour le remplir, aussitot que vous vous apercevrez
que votre vin ne fermente plus, mettez-le, bonde de cdté,
sur le chantier, de facon a ce que la bonde soit compléte-
ment recouverte par le vin. A la fin de mars ou au commen-
cement d’'avril, faites soutirer votre vin bien a clair, dans
des futs rineés a plusieurs eaux, faites broler dans le fit
un petit morceau de meche soufrée, versez ensuile votre vin
par dessus. Quand la futaille est remplie, on la bondonne
avee soin, puis on la met bonde de e6té, comme il est indi-
qué plus haut. Il faut soutirer 4 nouveau et procéder de la
méme fagon fin aoil ou commencement de septembre.
Quand on a des vins nouveaux de haul prix, soit de la Cote-
d’Or ou de la Gironde en vins rouges, la premiére année on
leur donne quatre soutirages. Le premier devra avoir lieu
fin décembre. A ce soutirage, 'on fera bien de coller le
vin avec quatre blanes d’ceufs et leurs coquilles, une cuil-
lerée de sel, quinze centilitres de cognac fine champagne ;
cassez la coquille des ceufs, mettez-les dans une terrine avece
les blanes, le sel, la fine champagne, méiangez bien le tout
ensemble en le battant avee une fourchette, versez dans le
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teilles, prenne un goit d'eau-de-Seltz et [inisse par se
galer.

Les vins fins de la Cote-d’Or des bonnes années sont
ravement bons (ou préts) & mettre en bouteille avant la
quatriéme année; quand ils ont été soignés comme je viens de
Pindiquer, on peut mettre les vins de certaines années pre-
coces en bouteilles dans leur troisicme année.

Les vins de Bordeaux supérieurs doivent avoir au moins
une année de plus que le vin de la Cote-d’Or avant leur
mise en bouteilles, sil'on veut que ces vins se comportent
bien et fassent bonne fin.

La mise des vins rouges en bouteilles exige a peu pres
pour tous les mémes soins. Si loutes les peronnes qui ont
de bons vins en fits soignaient un peu mieux leur mise en
bouteilles. il y enaurait beaucoup moins de gatés ; il est bien
entendu que je ne parle que du bon vin, et non de cette
espece de mixture que certaines personnes vendent sous le
nom de vin.

Quand on veut mettre une piéce de vin rouge en bou-
teilles, il faut d’abord se préecautionner d'un fit frais, vide,
de bon godt ; quand il est préparé, comme je l'al indiqué
pour les soutirages, 'on verse dans ee fit le vin que l'on
veut mettre en bouleilles, en ayanl soin de n'y mettre que
du vin parfaitement limpide. Si ce sont des vins fermes,
comme ceux de Bordeaux ou de la Touraine, on les colle
avee cing blanes d’ceufs, sans oublier les coquilles d’ceufs,
le sel et la fine champagne; si au contraive ce sont des
vins tendres, comme les vins de la Cote-d'Or, du Beaujo-
lais, de I'Yonne, des Riceys, ete., ete., quatre ans sont
suffisants ; trois semaines ou un mois apres. faites mettre un
robinet, regardez le vin, et, s'il est bien limpide, faites
rincer les bouteilles ; si ¢’est pour du vin de qualité supé-
rieure, je conseille, quand les bouteillgs seront nettoyées. d'y
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* Quand on a de bonnes caves, 'on peut pour ainsi dire
mettre toute Pannée du vin en bouteilles. Les plus mau-
yvais mois sont : décembre, janvier et février ; les mois les
plus propices : juillet, aolt et septembre. Je conseille a ceux
qui peuvent attendre cetle époque d’en profiter pour faire
mettre leur vin en bouteilles ; les vins s'éclaircissent bien
plus vite et mieux par la chaleur que par le froid ; 'humidité
et les grands vents sont également contraires. Il est donc
bien préférable de faire mettre ses vins en bouteilles I'éLé,
surtout les vins de qualité supérieure devant y rester long-
temps: Aprés sa mise en bouteilles, le vin fait une maladie.
Il lui faut un certain temps pour se refaire ; 'on ne doit pas
espérer boire du bon vin de la Cote-d’Or avant qu'il ait au
moins six mois de bouteilles ; il faut bien une année pour
le vin de Bordeaux. Pour le vin que 'onrecgoit en caisse ou
en panier, 1l lul faut bien un mois de cave pour qu'il
reprenne sa qualité.

La maniére de soigner les vins blanes differe en bien des
cas de celle des vins rouges, ef, suivant les cras, ilne sont
pas traités de la méme fagon. Dans les pays ou les vins
blanes manquent de tannin, ils sont susceptibles de graisser.
Lon doit conserver ces vins sur leur lie jusqu’au mois de
mars, époque a laquelle on leur donnera leur premier sou-
tirage. Pour empécher ces vins de devenir gras, l'on devra
meltre dans chaque piece, quand elle sera soutirée, douze
grammes de tannin, de la noix de Galle délayée dans
vingt-eing centilitres d'alcool de vin de bon goti, ensuile
fouetter le vin comme quand on le eolle. Le vin ainsi opéré
ne deviendra pas gras. Si on voulait metire les vins blancs
dont je viens de parler en bouteilles au mois de mars, afin
de les conserver doux, il faudrail les soutirer au commen-
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choses lui donne une teinte jaune et souvent un gout
désagréable.

Il arrive quelquefois que des vins qui ne graissenl pas
habituellement deviennent gras dans I'été. Il faut alors pro-
céder pour les dégraisser comme on ['a fait pour les empé-
cher de devenir gras, ainsi que je I'al indiqué au commence-
ment de Particle sur les vins blancs.

Si 'on met des yins blanes en bouteilles au mois de mars
de leur premiére année, il ne faut pas oublier de ficeler les
bouteilles.

Visiter de temps en temps les casiers ot sont les hou-
teilles ; si l'on s’apercoit qu'il y ait de la casse, mettre
toutes les bouteilles debout pendant trois ou quatre mois.
Les vins blanes demandent beaucoup de soins ; il faut leur
conserver leur blancheur, les obtenir parfaitement limpides,
alin qu'ils ne déposent pas dans les bouteilles, ce qui évite
leur décantage au moment de s’en servir.

- Quant aux vins blanes vieux, I'époque la plus favorable
pour leur mise en bouteilles est, eomme pour les vins
rouges, du commencement de juillet au 135 octobre.

Les personnes qui [eront mettre en bouteilles certains vins
de liqueur, prineipalement ceux de Lunel, Tokay et Fronti-
gnan, devronl les laisser deboul au moins six mois, sans
quoi ils s'exposeraient & ne plus rien trouver dans leurs bou-
teilles, ces vins, méme vieux, élant susceplibles de fer-
rienter.






DE L'0RGANISATION D'UNE TABLE

ET DE LA DIRECTION A DONNER A UN DINER

Ayant éLé toute ma vie oceupé du service de la bouche,
je me permels de donner mon avis aux personnes qui sont
chargées de faire dresser une table dans un diner de céré-
monie.

Je leur dirai d’abord qu’un beau couvert ne signilic pas
une fable surchargée de dessert : la beaulé d’un couvert
tient a la rareté des objets qui le composent. Ainsi du beau
linge damassé, des beaux cristaux, un matériel de desserl
bien assorfi, des corbeilles rondes et ovales, des assiettes
montées pour petils fours, des compotiers, des éltageres ou
des girandoles pour bonbons ; avec cela, un dessert bien
composé, une belle corbeille de fleurs comme milieu de table,
un bel éclairage aux bougies, de I'argenterie bien entrete-
nue ; tous ces objets réunis constituent un beau couvert.
Tout le monde sait qu'aujourd’hui les fleurs sont (ellement
& la mode qu’il n’y a pas un beau diner sans que la table soit
garnie de fleurs et de plantes a feuillages. Comme peu de
personnes possedent ee (que I'on appelle un surtout de lable,
ce n'esk pas une raison pour se priver du plaisir d’avoir des
fleurs sur sa table. L’on remplace le surtout par des cor-
beilles en bronze ou en porcelaine ; faute de corbeilles, je
préfere de simples plats en tole ou des plateaux ovales en
porcelaine. Quand ces plateaux ou plats sont garnis de
(uelques belles plantes & feuillages, de quelques pelits pols
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lable, quatre compoles, qualre corbeilles de fruils, qualre
pelits fours secs, quatre pelits fours glacés, quatre bonbons
et quatee fruits, dont deux confits et deux glacés au
caramel.

Des tables ainsi organisées flatteront la vue el Iappétit.
Si, pour ces diners, I'on a un ananas, on peut le faire placer
dans l'intérieur de la corbeille de fleurs du milieu de table ;
s'il y en a deux, on en metfra un dans chaque corbeille de
fleurs des bouts de table. Le feuillage el le fruit de Pananas
s'harmonisent bien avee les fleurs.

Souvent un bon diner ne donne pas toule la satisfaction
aux amphilryons, quiils élaient eu droit d’espérer ; cela,
parce que I'on nattache pas assez d’importance a cerlains
soins de détail. Il en est un surtout que 'on ne saurait né-
glger sans de graves inconvénienls, ¢'esl de faire chauffer
les assietles, principalement pour le premier service. Dans
un diner de cérémonie, 'on mange peu de chaque mets,
de facon que, si 'on sertles mels chauds sur des assieltes
froides, ce que I'on mange est froid el par conséquent mau-
vais. Le contraire arrive quelquefois, j'en ai été {émoin
assez souvent : le diner arrivant i sa fin, les convives ayant
eu tout le temps des assietles froides, aux entremets glacés
on leur donne des assieties chaudes, tout simplement
parce que, au dernier moment, les gens qui servent a table
se sont apercu qu'ils manquaient d’assietles et en onl fail
laver.Cela n’arriverait pas §'il y avait suffisamment d"assiettes.
L'on doit avoir douze assietles plates par personne et six
assiclles i dessert. Avee cela, Pon est sir d’en avoir a8507,
mais il les faut.

Comme toul s’enchaine dans un diner, I'on ne saurait
trop porter de soin au service des vins. Un diner, tant bon
soil-il, sile vin est mauvais ou mal servi, ce qqui revienl au
meéme, en parailra moins hon. Souvent, les vins vieux dé-
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Deux bouleilles de Chateau-Yquem,

Trois id. Chateau-Larose,
Trois  id. Volnay,

Six id. champagne glacé,
Trois id. Chateau-Laffite,
Trois id. Romanée-Conti,
Une id. Porto,

Une id. Pacaret.

Aussitol le potage servi, 'on fait offrir en méme temps
le Madére et le Xéres.

Au relevé de polage, le Chateau-Yquem.

Apres les relevés de potage jusqu’an roti, Fon doit offrie
sans cesse alternalivement du Chateau-Larose, du Volnay
et du champagne glacé.

Au roti, jusqu'au dernier entremets, offrir du Chateau-
Laffite, du Romanée-Conti et du champagne glacé.

Au dessert, pendant qu'on passe le fromage, 'on offre le
Porto. Apres et jusqu’a la lin, Pon doit offrir du Pacarvel et
du champagne glacé ; ensuite P'on passe au salon prendre
le café el les liqueurs qui doivent avoir élé préparés pendant
le diner.

Les maitres de maison feront bien de recommander & la
personne chargée de passer les vins fins de ne pas trop
remplir les verres, cela pour deux raisons :

La premiére, ¢’est qu'il n’est pas facile de boire avee un
verre (rop plein.

La seconde et la principale, ¢’est que le vin se goite infi-
niment mieux dans un verre rempli aux (rois quarts que
quand 1l I'est complétement.

A Bordeaux, quiest suivant moi la ville de France o
Pon sache le mieux goiiler et boire a propos les grands vins,
les verres & vins fins sont conigues, Lrés minees et généra-

lement grands. Ces verres conviennent admivablement pour
3
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rément. Quand le service de la cuisine et de la table est
bien fait, par un personnel suflisanl et capable, un diner '
servi a la Francaise doit étre bon ; mais il demande degrands
soins, une grande dextérité. Dans un service bien fail,
‘amphitryon el ses invilés ne doivenl pour ainsi dire pas
sapercevoir du changement du service. Ainsi, pendant
qu'on offre la dernicre entrée, le second service doil étre
sur table ; de méme, pendant que 'on passe les entremets
suerés, le dessert doit étre en place ; a ces conditions, je
comprends un diner servi 4 la Francaise.

Le service a la Russe est tout différent : aucun mels ne
figure sur la table, quoique, et je dois le dire en passant,
quelques personnes fassent mettre sur la table les picees
froides el les mels chauds un & un, se suceédant & mesure
des besoins du service. Cela peut convenir dans un petit
diner sans cérémonie, ot les maitres de la maison décou-
pent eux-mémes. Dans un diner de cérémonie, il est préfé- -
rable de ne rien mettre sur table que le dessert et les hors-
d’ceuyre. Avec ce genre de serviee, une belle garniture de
table est de rigueur.

Les bronzes, les fleurs, les fruits, tout ce qui constitue
un dessert riche et varié doit étre placé avee golt pour
I'ornementation de la salle qui restera telle tout le temps
du diner. Pas un convive n'aura été dérangé pour prendre
les plats, comme pour le service & la Francaise, ni exposé d
recevoir sur ses vélemenls des éclaboussures de sauce d'un
plat trop lourd ou difficile a enlever.

Quand on passe les entremefs suerés, un des mailres
d’hotel retire les hors-d’ceuvre, les salieres et les moutar-
diers. Avee ce service, en prenant les précautions néces-
saires, toul doif élre mangé chaud et bon. Un diner de eé-
rémonie doil éfre servi promptement : cela regarde le
maitre d’hotel qui est a latéle du service. IL devra, quand il
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Un diner ou I'on attend entre chaque mets est un diner
mal servi.

Pour accélérer le service de table, il est d'usage, pen-
dant que le maitre d'holel découpe le relevé de potage, de
faie passer les hors-d’ceuvre chauds (qui souvent figurent
sur les menus comme entrées. S'il y a deux relevés et deux
de ces hors-d’ceuvre, lon offre un hors-d’ceuvre avant
chaque relevé ; 4 défaut de hors-d’ceuvre chauds, U'on peut
offrir les petits hors-d’ceuvre qui sont sur la table, ensuite
Pon conlinue les entrées. Aprés la dernicre, qui est presque
toujours une entrée froide, 'on passe le punch & la romaine
ou les sorbets qui le remplacent ; ensuite les rots chauds et
froids et les légumes. Quand il y a des éerevisses a la Bor-
delaise ou en buisson, souvent on ne les sert qu'aprés les
légumes. Il y a bien aussi quelques personnes qui font offrir
les lézumes avant les rots, je trouve que c'est a tort : les
légumes doivent étre servis aprés les rots et les derniers
avant les entremels sucrés.
~ Les fromages glacés se servent indifféremment comme
entremets sucrés ou comme dessert, suivant le désiv de
Pamphiteyon. Ilest d'usage, quandon désigne un fromage
glacé pour entremets, de le faire ala créme et non aux fruils ;
en méme temps que l'on passe cel entremels, il faut faire
offrir des petits giteaux secs, tels que petits condés, gaulfres
a la vanille, ete.

Quoirue les menus de ce recueil ne dépassent pas vingt-
(quatre couverls, il n’est pas diflicile avee ces mémes diners,
d’en composer de beaucoup plus considérables.

Pour un diner de trente personnes, il suffit d’ajouter deux
entrées au diner de vingt-quatre, ce qui fait six entrées.

Pour un diner de quarante a cinquante personnes, 1l faul
doubler tout le diner, ce qui fail :

Quatre potages ;
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Les petits hors-d’ccuyre, tels que beurre, radis, a rtichauts,
cle., ne figurent généralement pas sur les menus; on les
mel sur la lable d’oti on les enléve apres les rots. Ces hors-
Leeuvre s'offrent a différentes fois  pendant le diner. Les
personnes qui servenlt a table devront surtout, pour les
offrir, profiter du moment o le maitee d’hotel n’est pas toul
a fait pret asecvir un des plats quil est en train de dé-
couper.

Quoi que j'aie fait de mon mieux pour la composition de
ces menus, je n'ai pas la prétention qu'ils doivent conyenir
i tout le monde. Pour les personnes qui voudraient elles-
mémes composer les leurs, je donne  la suite la liste com-
plete des mels dont sont composés les miens.






QUALITES NUTRITIVES DE CERTAINS METS

Le Turbot : la blancheur altrayante de sa chair, sa déli-
calesse, son goutb exquis plaisent & toul le monde ; elle est
nourrissante, de facile digestion, convient en tous temps et
i tous les tempéraments.

La Barbue est d’une qualité & peu pres égale a celle du
Turbot ; quelques personnes la préfevent ; quant 4 moi, je
donne la préférence a ce dernier.

Le Cabillaud est un excellent poisson quand il est bien
[rais, trés nourrissant, de facile digestion.

L’Aigrefin, qui a beaucoup de ressemblance avee le
cabillaud, en a également les qualités quand il est bien
frais.

Le Bar, qui est également un poisson de mer, jouit a
pea pres des mémes qualités que le cabillaud et
I"aigrefin,

Le Saumon : sa chair est savoureuse el nourrissante ;
elle contient beaucoup d’huile, ce qui la rend difficile A
ﬂl”ﬂtEl Les meilleurs saumons sont ceux de la Loire :

l]m'ﬂr le saumon n’est pas trés bon ; le printemps cl,luic:
1l est excellent,

La Truite saumonnée est un excellent poisson. Sa chair,

moins huileuse que celle du saumon, est plus délicate et de
facile digestion.






AT e

La Carpe est un poisson de riviere fin et délicat quand

elle atteint une certaine grosseur. La laitance en est exquise.

Ce sont celles de la Seine et de la Loire qui sont supérieures ;

celles d’élang sont rarement bonnes, & moins de leur faire
passer un certain temps dans un vivier d’eau courante.

Le Brochet est d’un gout agréable ef facile a digérer ; 1l
faut éviter de manger les ceufs.

L’Anguille : sa chair est tendre, d’un gout treés fin; il faut
cependant ne pas en manger souvent, elle est diflicile a
digérer.

La Perche est un poisson exquis, de facile digestion : les
meilleures sont les belles moyennes ; celles d’élang sont
bien inférieures a celles de riviere.

La Tanche de riviere est un excellent poisson, surtout
en malelote ; les éecailles doivent élre d’un jaune doré.

La Lamproie, comme I'Alose, remonte de la mer. On en
prend une grande quantité dans la Loire. Les premicres
qui remontent sont inférieures aux derniéres. Tres hon
poisson en matelole.







BOUTADES HUMORISFIQUES

D'APRES CAREME

Avant d’en arriver aux menus, je donne quelques-unes
des boutades humoristiques de Caréme qui, selon moi,
peuvent figurer dans cet ouvrage :

La France esl la mére patrie des amphitryons. Sa cuisine
el ses vins lut assurent le triomphe de la gastronomie.

[”ambassadeur qui veut bien servie son pays doit avoir
une fable suceulente et somptueuse.

Les grands médecins et musiciens sont grands gastro-
nomes, témoin les céléhres Broussais, Roques, Rossini el
Boieldieu.

Le philosophe morose prise peu la gastronomie.

Le convive qui fait attendre I'amphitryon mérite de trou-
ver la porte de la salle a manger fermée.

[“homme gourmand et silencieux & table n’est pas digne
de ce nom.

L'homme opulent qui donne bonne chére et bon vin a ses
amis est le plus noble des amphitryons.

L’homme riche qui recoit mesquinement les personnes
chez lesquelles il a 616 hien traité est un triste amphitryon,
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Diner du Vendredi 2 Novembre

Polage aux Choux

Morue maitre d’hotel earnie de Pommes de terre
8

Mayonnaise de Homards

Eperlans frits

s

Nouilles au Parmesan

Charlotte de Pmnn_ms

Diner du Samedi 3 Novembre

Potage aux Pates d'Italie

Tanches & la Provencale

Ris de Veau a I'Oseille

E——

Canard sauvage roti

Salade Escarole et Céleri

Meringues & la Créme
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Diner du Vendredi 23 Novembre

Polage a I'Oignon, Purée Haricots rouges aux Croitons

Morue a la Béchamel

Filets de Merlans a ['Italienne

——

Laitances de Carpes frites

Macaroni au gratin

Petites Omelettes a la Célestine

Diner du Samedi 24 Novembre

Potage au Lazagnes

Selle de Mouton braisée a la Soubise

Filets de Limandes & la Dauphine

i

Vanneaux rofis

Salade Maches et Céleri

(Créme au Choeolat au bain-marie
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Diner du Vendredi 30 Novembre

Potage Purée de Lentilles a la Soubise

_—

Morue sauce Fines Herbes

Vol-au-Vent garni de Cuisses de Grenouilles

Soles frites

e

Pommes de terre a la Béchamel

Choux a la Créme

Diner du Samedi 1 Décembre

Polage aux Nouilles

—

Tranches de Saumon grillées maitre d’hotel

Cervelles de Mouton au Beurre noir

Canard sauvage roti

1

Céler: au Jus

Beignets de Pommes
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POTAGES

Quand on sert deux potages pour le méme diner, 'on
doit, autant que possible, donner un potage clair et
Pautre a la purée.

Potage au Chasseur.
—  Printanier.
—  Brunoise.
— Créme de Riz 4 la Royale.
— Créme de Riz a la Joinville.
—  Vermicelle aux Petits Pois.
—  Vermicelle aux Pointes d’Asperges.
— au Salep de Perse.
— 4 la Reine.
—  Purée de Gibier au Chasseur.
—  Purée de Gibier a la Francaise.
— - Pois nouveaux a la Saint - Cloud.
— = — —  Francaise.
- — — aux Crottons.
— — — au Riz (1).
—  Saint-Germain.
—  Purée de Lentilles a4 la Soubise.
— — — Brunoise.
— — — A POseille.
—- Purée de Haricots rouges a la Condé.

(1) L’on pent faire les mémes Polages avec la Purée de Pois secs.
17
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Filels sautés aux Champignons.
Filets sautés a la Chipolata.
— garnis de Nouilles.
Escalopes de Filet de Beeul aux Trulfes.
Entrecote a la Bordelaise
Escalopes de Filet de Beeuf a la Provencale
Cotelettes de Veau grillées, sauce piquante.
— — —  sauce poivrade.

— — en Papillottes.
- — sautées demi-glacées.
— — sautées, sauce ravigole.

Ragout de Veau au roux.
—- — 4 la Poulette.
Cotelettes de Mouton grillées.
— - sautées demi-glace.
- - — a la Soubise.
— — — a l'Indienne.
— — a la Bretonne.
— '— a la Jardiniére.
— —  pannées grillées.
Haricofs de Moufon.
Poitrine de Mouton grillée.
— — pannée et sauce Tomates.
Queues de Mouton pannées grillées.
— — a la Villeroi.
Hachis de Mouton.
Gras-double a la Rouennaise.
— —  Poulette.
— — Lyonnaise,
Tripes 4 la mode de Caen
Rognon de Beeuf  sauté.
Foie de Veau sauté a [I'ltalienne.
— — a la Provencale.
Mou de Veau sauce Matelote.



— 264 —
~ Coquilles de Ris de Veau.
I'raise de Veau sauce vinaigrette.
Téte —_ —
Pieds — -

— - en marinade.
Cervelles de Veau -

— — au Beurre noir.
Rognons de Veau saulés au Vin blane.
Langues de Veau en Papillottes.
Rognons de Mouton & la Brochette.

— —  sautés au Champagne.

- - - — a I'llalienne.
Langues de Mouton en Papilloltes.
Pieds de Mouton a la Poulette,

— a la Provencale.
Pieds de Pore a la Sainte-Menehould.
— — farecis.

Poulet sauté a la Marengo.

— aux Truffes, a la Financiére.
Poulet grillé a la Tartare.
Friteau de Poulet sauce poivrade.
Capilotade de Poulet.
Poulet sauté aux Fines Herbes.
Coquilles de Foies gras.

—  de Volaille.

—  d’Huitres au gratin.

—  de Moules.
Lapereaux au Chasseur.

— sautés aux Fines Herbes.
Levrauts = -

= — sauce Tomales.
Perdreaux saulés au Chasseur.
Ailerons de Dinde a la Chipolata.
Pelits Patés.
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Soles 4 la Provencale.
Merlans & la Colbert.
- a la Périgord.
— au gratin.
—- a la Villeroi.
— aux Fines Herbes.
— - i la maitre d’hotel.
—- i 1'Anglaise.
Aloses grillées a la Hollandaise.
— — 4 la Purée d'Oseille.
— a I'Anglaise, sauce Crevelltes.
— a la Mariniére.
Maquereaux a la maitre d’hotel.
— a la Provencale.
— a la Ravigote.
— a la Normande.
— a I’Anglaise.
A la Hollandaise.
Rougets a la maitre d’hotel.
- a la Richelieu.
— a la Vénitienne.
— a I'Indienne.
— aux Fines Herbes.
Carpe & la Chambord.
— A la Mariniere.
— 4 la Bourguignonne.
— 4 la Périgueux.
— ala Champenoise.
— grillée, sauce Crevettes.
Perches au beurre d’Anchois
— & lAnglaise, sauce Homard.
— & la Villeron.
—  grillées & Ja maitre d’hotel.

L]
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RELEVES DE BOUCHERIE, VOLAILLE & GIBIER

Beeuf garni de Carottes a la Nivernaise.
—  — d{’0Oignons glacés.
- = — farcis.
— — de Choux de Bruxelles.
— — de Choucroute.
—  — de Choux frisés.
— — de Pommes de terre & la Bretonne.
- — — — a la Lyonnaise.
— — de Purée de Pommes de Lterre.
- — de Purée de Pommes de terre en Duchesses.
— — de Tomates farcies.
—  sauce piquante.
- —  Tomates
— garni de Choux rouges et Saucisses (1).
Rosbeef garni de Pommes de terre sautées au Beurre.
— — de Croquettes de Pommes de (erre.
— — Carottes nouvelles glacées.
— mariné, sauce poivrade.
—  garni de Raifort.
— — de Nouilles.
— — de Macaroni.
— — Riz au Carick.
- d la Périgueux.

(1) Ces garnitures et sauces peuvent également se servir soit avec le
Beal de la marmite ou le Beeuf braisé.
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ENTREES CHAUDES DE BOUCHERIE
VOLAILLE & GIBIER

Escalopes de Filels de Beeuf’ aux Trulfes.
= — aux Champignons.
- —- a la Financiére.
— — a la Périgueux.
— — garnies de Chicorée.
— — garnies d’'Epinards.
Escalopes de Filet de Beeuf a la Purée de Pommes de terre.
— — — de Marrons.
Filet de Beeuf Entrée (1).
Grenadins de Veau a la Nivernaise.
— —  a lOseille.
- — A la Chicorée.
Noix de Veau. (Mémes garnitures que les précédents.)
Cotelettes de Veau. — ==
Tendrons de Veau a la Nivernaises.
— a la Villeroi.
Filets mignons de Mouton au Chevreuil.
Queues de Mouton braisées.
Filet de Mouton braisé a la Bordelaise.
— a la Nivernaise.
— garni de Pois au Lard.
— — Tomates farcies.

(1) Mémes sauces et garnitures que pour les Relevés de Rosbeel.



Filet de Mouton garni de Flageolets & la Bretonne.
— — Navets glaeés.
Gigot de Mouton braisé (1).
Epigrammes d’Agneau a la Toulouse.
- — garnies de Pointes d’Asperges.
— — a la Villeroi.
Cotelettes d’Agneau garnies d’une Macédoine.
- —  braisées pannées aux Concombres.
Palais de Beeuf au gratin.
— a la Provencale.
— en blanquette.
— 4 la Lyonnaise.
Fole de Veau braisé a la broche.,
Ris de Veau & ['Oseille et a la Toulouse.
Langue de Beeuf braisée, sauce piquante.
— garnie de Laitues.
Ris de Veau a la Chicorée.
— Purée de Marrons.
— sauce Tomates.
— en Caisses.
Vol-au-vent garni d’Escalopes de Ris de Veau.
Oreilles de Veau sauce ravigote.

— sauce Tortue.
— a I'Italienne.
—_— a la Villeroi.

- en marinade.
Langues de Mouton au gratin.
Chapons 4 la Toulouse.

e a la Godard.

— & l'Indienne.
Poulardes a la Montmorency.

— a I'Estragon.

(1) Mémes garnitures que les Filets de Mouton.

18
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Poulardes garnies de Tomates farcies.
— Truflées sauce Périgucux.
— au gros sel.
Dindes et Dindonneaux pour Enlrées (1).
Fricassée de Poulet au naturel.
to— A la Chevaliere.
— 4 la Financiere.
— a la Bourguignonne.
— a la Villerol.
Kari de Poulel a I'Indienne.
Supréme de Poulel aux Trulfes.
Filets de Poulets a I'Ecarlate.
-— Poulardes a la Maréchale.
- Chapons a la Toulouse.
Vol-au-vent garni d’une Fricassée de Poulet.
Croquettes de Volaille.
Boudins de Poulet a la Soubise.
— a la Richelien.
— a la Villerol.
Croguettes de Foie gras.
— Ris de Veau.
— Homard.
Kromesquis de Perdreaux.
— Filets de Soles.
Bouchées aux Huilres.
Bouchées a la Reine.
Pigeons poélés, sauce Tomates
—_ en compotes.
— aux Pelils Pois.
Filels de Pigeons & la Maréchale.
—_ A la Financiere.
Canetons aux Olives.

(1) Mémes garnitures que celle des Chapons et Poulardes.
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Canelons aux Navels.
- aux Pelils Pois.
— & la Nivernaise.
Iilets de Canetons, sauce higarade.
Lapereaux saulés a la Bourguignoune.
— —  Champenoise.
Filets de Lapereaux a la Maréchale,
—_ - a la Toulouse.
Boudins de Lapereaux a la Richelieu,
—_ - a la Financicre.
Civet de Lievre.
Filets de Levrauts piqués, sautés, sauce poivrade.
Filets de Liévre piqués aux Truffes.
Cotelettes de Chevreuil sautées, sauce poiyrade.
=3 Purée de Gibier.
— Purée de Marrons.
Filets de Chevreuil sauce Venaison.

- sauce marinade.
Cotelettes de Sanglier sauce poiyrade.
Filet de Sanglier, Purée de Marrons.
Selle de  —  sauce piquante.
Cailles a la Financiére.

— 4 la Jardiniere.
— 4 la Périgueux.
— en Caisses aux Fines Herbes.
— en Papillottes.
— en Salmis.
Perdreaux aux Choux.
— a la Périgueux.
— i la Chipolata.
Filels de Perdreaux sautés aux Truffes.
— - a la Maréchale.
Salmis de Perdreaux.
Bécasses a la Périgord.



Bécasses & la Montmoreney.
Filels de Bécasses sautés aux Truffes.
Salmis de —
Bécassines au gralin.
— en  caisses.
— farcies a la Bourguignonne.
Grives au Chasseur.
Mauvieltes sautées entieres.
— en petites Caisses
Filets de Faisans au supréme.

—  Canards sauvages a la Bigarade.
Salmis de Canards sauvages.

— Pluviers.

— Vanneaux.

- Sarcelles.

- Rouges de Rivieres.
Pluviers au gratin.
Foie gras 4 la Financiere.
Escalopes de Foies gras aux Truffes.
Timbale Milanaise.
Timbale Portugaise (1).

(1) La Timbale Portugaise est un mets excellent spécial & la maison
Chevet dn Palais-Royal. J’en donne la recette parce qu'on ne la trou-
verait dans aucun livre de cuisine :

900 grammes de Nouilles (les faire blanchir) :

100 —  de Parmesan;
1/4 de litre Purée de Tomates;
14 — — allemande;

1/4 Beurre d'Isigny ;

Un Salpicon de Langue écarlate, Créte de Cog, blanc de Volaille,
Truffes, Champignons, une forte dose de Karick. Mettez d'abord I'Alle-
mand, la Tomate, le Fromage, le Beurre, le Karick, le Salpicon, les
Nouilles & la fin ; faites sauter quelques tours vivement et servez dans
une Timbale comme pour la Milanaise.
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ENTREES DE POISSON

Filets de Soles & la Dieppoise.

— 4 la Normande.

— sauce aux Moules.

— a la Royale. )

— a la Dauphine.

— 4 la Vénitienne.

— a la Villeroi.

- a la Horly.
Limandes (1).
Filets de Merlans a ['ltalienne.

— au gratin.
Boudins - de Merlans a la Richelieu.
Turban de Filets de Merlans au gratin.
Rougets grillés, sauce maitre d’hotel.
Filets de Rougels aux Fines Herbes.

— a la Villeroy.
Darne d’Esturgeon a la Genevoise.

— i la Provencale.

— aux Pelits Pois.
Filets d’Esturgeon aux Fines ¥lerbes.
Escalopes d’Esturgeon sautées aux Traffes.
Darne de Saumon grillée, sauce maitre d’hotel.
— aux Capres.
— a la Génevoise.

(1) L'on peut servir les Limandes accompagnéés des mémes sauces
et garnitures que celles indigquées aux Filets de Soles ci-dessus.
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Darne de Saumon a la Vénitienne.
Filels de Saumon, sauce Anchois.
— d la Sainte-Menehould.
Petites Truites & la Genevoise.
— grillées a la maitre d’hotel.
Trong¢ons de Thon au Carick.
- a4 la Provencale.
— aux Pelits Pois au Lard.
Darne de Cabillaud sauce Hollandaise.
— sauce aux Capres.
—_ au Beurre fondu.
— sauce Crevetles.
Emincée de Cabillaud au gratin.
— a la Béchamel.
Morue a la maitre d’hotel.
Brandade de Morue.
Morue au Beurre noir.
— & la Béchamel.
— 4 la Vénitienne.
— a la maitre d’hdtel.
— sauce Crevelfes.
Caisses de Laitances de Maquereaux aux Truffes.
Raie au Beurre noir.
— sauce aux Capres.
Vives a la Francaise.
— en Matelote au Vin blane.
Vol-au-vent garni d’Huitres 4 la Maintenon
Moules a la Poulette.
Carpes en Matelote.
—  farcies.
Vol-au-vent garni de Laitances de Carpes.
Laitances de Carpes frites.
— en Caisses.
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ENTREES FROIDES

Mayonnaise de Volaille.
Chaud-froid de —

— Bécasses.

— Bécassines.

— Perdreaux.

— Bartavelles.

— Pluviers.

— Grives.

— Mauviettes.

— Faisan,

— Gelinottes.
Noix de Veau a la Gelée. _

— au Beurre de Montpellier.
Cotelettes de Veau en belle vue.
Cervelles de Veau en Mayonnaise.
Aspic de Cervelles de Veau.

—  Foles gras.

— Filets de Faisans.

— Filets de Volailles.

— Filets de Perdreaux.

— Filets de Soles.

— Homards.
Pain de Foie gras truffé a la Gelée.
- Volaille — —
— Gibier - —

Darne d’Esturgeon au Beurre de Montpellier.
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ENTREMETS DE LEGUMES

OEufs pochés a I'Oseille.

—  fareis 4 la Villeroi.

- — Périgueux.

— 4 la Béchamel (1).

Macaroni a [I'ltalienne.

— au gratin.

Timbale de Macaroni & la Napolitaine.
—  de Lazagnes au Parmesan.
—  de Nouilles au Carick A [I'Indienne.

Pommes de terre a I’Anglaise.

— a la maitre d’hotel.

= frifes.

— a la Béchamel,

— a la Bretonne.

— a la Lyonnaise.

— sautées.

- en Purée.

- a la Chateaubriand.
. — en Duchesses.

— en Croquettes.

Patates sautées au Beurre.

— — Malaga.

Salsifis au Beurre.

(1) Pour les autres manigéres de servir les OEufs voir au folio 262,
chapitre des Entrées pour Déjeuner.
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Salsilis frils.
Tomates fareies a la Provencale.
— a la Sieilienne.
Truffes entieres au Vin de Champagne.

—  sautées au Madcre.

— — Supréme.
Timbale de Truffes & la Financiere.
Truffes du Piémont en Salade.
Asperges en branches, sauce au Beurre.

— a4 ['Huile.
Pointes d’Asperges aux Pelits Pois.
Fonds d’Artichauts a la Villerol.

— au Supréme.

— frits.
Artichauts a l'eau, sauce au Beurre.

— i la Barigoule.

— 4 la Lyonnaise.

— a la Provengale.
Aubergines frites.

— farcies a la Provencale.
Cardons au Consommeé.

— 4 la Moelle.
Céleri au Jus.

— a la Béchamel.

Céleri-rave & I'Espagnole.
Concombres farcis.

— a la Béchamel.
Carotles nouvelles au Beurre.

— a la Béchamel.

Champignons & la Provencale.

— a la Bordelaise.
Croiites aux Champignons.

Morilles saulées.
— au Supréme.
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Chicorée au Veloulé.
— 4 la Béchamel, garnie d’OBufs pochés,
— & I'Espagnole.
Choux-Fleurs sauce au Beurre.
— au Parmesan au gralin.
— a la Villeroi.
Brocolis sauce au Beurre.
Choux frisés au Beurre.
Choux d’York fareis.
— rouges a la Valenciennes.
Choux de Bruxelles au Velouté,
- au Beurre.
Epinards au Velouté.
- a I'Espagnole.
— a la Béchamel.
— a la Créme au Sucre.
Feéves de Marais a I'Anglaise.
— a la maitre d’hotel.
— lices a la Francaise.
—_ en Purée.
Haricots verts sautés.
— a I'Anglaise.

— a la Lyonnaise.
— en Salade.

Flageolets a la maitre d’hotel.
— sautés,

— a la Bretonne.
Haricols panachés maitre d’hotel.
—- Purée de Soissons.
Laitues au Consommeé.
— & |'Espagnole.
—  farcie.
Lentilles maitre d’hotel.
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