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Quvrages d’Antonin Careéme,
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LI CUISINIER PARISIEN , ou I'Art de la cuisine francaise au
19¢ siécle; Traité des entrées froides , des socles et de 'entremets
(le suere. 1 vol. in-82, orné de 25 planches dessinées par P'autenr,
el gravées aun traita 'ean-forte, par MM. Normand fils, Hibon el
Thierry: Nouvelle édition. Prix ;9
I’ART DE LA CUISINE AU DIX-NEUVIEME SIECLE
premiére partie. 2 vol. in-82, ornés de 12 planches. Prix : 16 fr.
— Deaxiéme pactie. 4 vol. in -82, orné de 42 pl. Prix : 40 fr. 30 c.
DEUX RECUEILS in-folio, comprenant 6 livraisons de projels
d’architecture, destinés aux embellissements de Paris et de Saint-
Pétershonrg. Ouvrage d’Ant. Caréme, dédiés a fen 'emperenr
Alexandre, dessinés d’aprés les esquisses de 'autear par Mlle Bi-
baud, et gravés i 1'eau-forte par MM. Normand fils et Hibon. 1!
ne reste plus que trés-pen d'exemplaires complets. Les souserip-
teurs en vetard sont invilés également & se hater, car il ne reste
plus qu'un petit nombre d'exemplaires des derniéres livraisons.
Prix : 50 fr.

A PARIS,

Cuez J. RENOUARD et Cie, libraires, 6, rue de Tournon.
MAISON, libraire, 29, quai des Augustins.
TRESSE, libraire, 3, galerie de Chartres,
DAUVIN g1 FONTAINE, libraires, passage des Panoramas.
A. ROYER, libraire, 241, rue Saint-Honoré.
MANSUT, libraire, place Saint-André-des Arls.
A Lospres, chez W. JEFFS, 15, Burlington-Arcade, Piccadilly.
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On ne reconnailra pour authentiques que les exem-
plaires qui porteront le conlre-seing de Uéditeur .
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NOTICE

DE M. LE MARQUIS DE CUSSY.

T p—

« Il me manquait qu'un fleuron a la cou-
ronne de lauriers et dimmortelles qui doit
ceindre la téte de feu illustre Caréme; ce
fleuron est le troisieme volume mtralé :
FArt de la cuisine ﬁwugwf.ﬂ;r* an div=neuwvicme
sitcle; — il complete les ceuvres de ce sa-
vant et unique professeur, qui seul a derit
d'une maniére convenable sur Uart culinaire.
Il apprend & ceux qui ne savent pas, il per-
fectionne ceax qui savent déj. — Quil
laisse loin derriére lui ces derivains ui,
supposant avoir ¢erit sur la caisine francaise

I.



X
nont laissé que des formulairves chétifs, in-
corrects et incomplets!

» Quvrez Caréme, — parcourez ses ou-

vrages; — et sO1t que vous consultiez son

Patissier = royal parvisien, son Maitre —dhotel

francais, .vous y trouverez les préceptes ex-
 poscs avec une clarté et une precision par-
faites, et a coté du texte d'élégants dessins
tracés par le crayon de grand maitre.
k’'homme du monde le moins mitié dans

l'art de prescrire un mentu recucillera dans

ce traitd {;‘{Enéml des menus un {ralque ([ui_

sera son guide dans toutes les saisons de
Fannée. — Ainsi Celairé, il se gardera bien
de demander des perdreaux au mois de mai
et une épigramme d'agneau au mois daotit. —
Caréme n’a rien oublié; il a rédigé des me-
nus de toutes les dimensions, depuis 8 cou-
verts jusqu'a 100, Les fins soupers, de si re-

orettable mémoire, ont trouvé ici leur place.

[ admiration est & son comble lnrsqu'un_

considere, dans le traité de Caréme, ces ma-




hY |
guifiques buffets de bals et de fétes ot F'élé-
gance et la somptuosité rivalisent avee I'ex-
quis du gott!

» |La I}!ume reconnait son insufhsance pour
donner une 1dée de ces tableaux, dont I'é¢-
tendue et les développements surpassent
tout ce qui €tait connu .jusqu'ulﬂrs. Force
nous est de renvoyer le lecteur & la page
57 du second volume du Maitre-dhitel
francais, et & la planche 7. La ses yeux, son
esprit, son golit sont vivement frappés et
charmés. — Les sauces, objet presque en-
tier du troisieme volume de I'Art culinaive
an div-newvieme siecle, sont pour nous le
chant du cygne, les derniers feux do flam-
beau qui va s’éteindre sans avoir rien perdu
de son éclat jusqua Theure supréme : peu
de moments avant qu'elle sonnit, Caréme
travaillait, dictait encore.

» Le marquis de Cussy,

w Ancien préfet du palais de I'emperenr Napoléon (1).»

(1) Corsaire , B0 mar: 1853,






AVANT-PROPOS.

— &

Cet ouvrage est divisé en cing traités :

PreEmier 1raiTé. Remarques el considérations sur
Vordonnance des menus de l'ancicnne cuisine.

Devxieme rnatri. Considérations et développe-
ments sur l'ordonnance des menus de la euisine
moderne , selon les quatre saisons, pour le service
des tables opulentes depuis le premier janvier jus-
qu’a la fin de décembre inclusivement.

TrotsiEne rrarri, Des menus servis a la russe par
Fauteur 2 S, M. I. 'empereur Alexandre, pendant
son séjour & Paris, en 1814 ct 1815.

QuarniEmMe rratri. Des menus servis par auleur
a S. A. R. le prince régent d’Angleterre, depuis
George 1V, pendant le grand voyage de la cour au
pavillon de Brighton, en 1816 et 1817.

Civouiime Trarrf. Des menus servis & Vienne par
L. 1



2 AVANT-PROPOS.
I'auteur 4 S. Exe. lord Stewart, ambassadeur extraor-
dinairede S. M. B. prés la cour d’Autriche, en 1821,

Suivis de considérations et remarques curieuses
sur les productions en comestibles de Londres,
Vienne et Saint-Pétersbourg, comparées a celles de
la capitale de France, relativement a la cuisine;
enrichis de planches gravées au trait, représentant
le service des tables et buffets pour les grandes
réunions de famille et les [éles civiles et militaires.

J'ai retracé avec un soin particulier, dans le paral-
léle de la cuisine ancienne et moderne, les pro-
grés de la cuisine nouvelle. J'ai pris pour point de
comparaison, dans 'ancienne cuisine, les menus du
fameux Héliot (écuyer ordinaire de la bouche de
Madame dauphine de France, et ensuite controleur
de bouche de Louis XV), textuellement copiés, et
tels qu’il les a servis & Louis XV, en 1745. Jai
extrait, pour fortilicr mes preuves, les menus du
cuisinier moderne , ceux des soupers de la cour.
Cetle comparaison ¢lablit ce que la science culinaire
a gagne de développement dans l'ordonnance des
menus , d’habilet¢ dans les dépenses, d’¢conomie
bien entendue; elle a obtenu aussi une élégance
bien inconnue & nos prédécesseurs, qui chargeaient
leurs tables avee profusion, et 'on peut s’en con-
vaincre par le dessin de la planche 2e,

Lorsque jai ¢erit mon trailé sur la Pdlisserie




AVANT-PROPOS. 3
ancienne el moderne , je me suis attaché 4 donner
I'ébauche du grand sujet que je me proposais de
traiter. Depuis, je me suis liveé sans reliche a I'é-
tude des développements de la cuisine francaise;
¢’est surtout dans mes travaux a la cour du roi d’An-
gleterre, aupres de I'empereur Alexandre, pendant
les congrés d’Aix-la-Chapelle et de Paris; 4 Vienne,
auprés de son Exc. lord Stewart, ambassadeur
extraordinaire de sa majesté britannique. Chaque
année je me suis apercu de toules nos ressources
pour élendre la variélé de nos potages, relevés, en-
trées et entremets ; objels que 'on doit considérer
comme le matériel de nos menus et le cachet du
talent.

C’est ce résultat que j'offre ici aux amphi-
tryons, a leurs maitres - d’hotel et cuisiniers. —
Jai la conviclion que ce nouvel ouvrage rendra
fjuelques services aux praticiens jaloux de servir
selon la regle du gotit. et de lexpérience s j'évite
ainsi 4 mes confréres ces moments, toujours péni-
bles, ot 1l faut se recueillir pour écrive les menus et
les varier chaque jour : voild mon intention; sans
trop prétendre, je crois qu'ils trouveront dans ce
traité I'ordonnance des diners que l'on doit servir
chaque 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









6 DISCOURS PRELIMINAIRE.

devait servir d’excellents diners dans tous leurs détails. Voila
en partie les causes de la splendeur de I'ancienne cuisine.—8i
Pon ajoute i cela le prix modéré des comestibles et la mu-
nificence des grands personnages du temps, on verra com-
bien nous avous perdu de considération et de bonheuar réel ;
car , & cette époque , un bon cuisinier était recherché ; il ne
sortait d'une grande maison ¢ue pour entrer dans une maison
encore plus éminente.

La révolution détruisit tout cela : les grands seigneurs
¢migrerent , et leurs premiers serviteurs s’attachérent a lenrs
pas ou furent dispersés.

Au milieu de ces changements, et fort heurensement pour
nous, une maison célébre avait conservé le feu sacré de.lzt
cuisine francaise.— Ce bienfait est di aux fréves Robert, qui
fondevent, en 1789, ce vestaurant, si fameux en France, si
réputé en Europe par les aimables souvenirs que les ¢tran-
aers en ont remportés chez eux.

Cette maison si splcndidﬁ fut organisée et dirigée avec ce
rave ensemble que le talent seul pent obtenir. Les cuisines
des grands avaient disparu; mais Paris voyait chaque jour

sortir de la maison Robert de riches et magnifiques diners

que les gourmands exercés savouraient avec delices.

Les premiers talents se trouvaient chez M. Robert :
MM. Richaut fréves, Ferait, Duval, Tirrolai, Marie, et une
infinité de jeunes gens tous plus adroits les uns que les au-
tres ; aussi les éléves de cette maison célebre se sont-ils 1é-
pandus dans toutes les capitales de I'Europe.

Dans les maisons des anciens nobles, le fond de la cuisine
¢tait excellent , mais en méme temps les dépenses et la con-
sommation y étaient excessives ; cet ordre de choses ne pou-
vait donc avoir lieu chez un particulier ayant quarante a cin-
quante personnes a ses gages,

C’est alors qu’on a su ce qu'il fallait employer’; c’est-d-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 com-
merce, pout flatter le gotit du public : ces talents furent ai-
guillonnés par la nécessité de donner incessamment des




DISCOURS PRELIMINAIRE. 7
nouveautes, Aussi les entrées devinrvent plus ¢légantes, plus
recherchées ; 'entremets de sucre et la pitisserie firent de
sensibles progres.

Lorsque la disette cessa , lorsque le numéraire reparut ,
quelques maisons hourgenises se réorganisérent : quelques
cuisiniers se trouvirent places dans ces maisons, qui ne res—
semblaient en rien & celles de notre ancienne noblesse. Ces
cuisiniers se virent souvent contraints de travailler seuls
avec des lilles de cunisine , et furent surtout géncs par une
rigide économie ; ils furent donc obligeés , faute d’avoir des
aides , de simplifier leur travail afin de pouvoir servir le di-
ner, — ensuite de faive beaucoup avec peu de chose. La ne-
cessité donne de I'émulation ; le talent supplée i tout, et I'ex-
périence , cette mere de tout perfectionnement , apporta
d’importantes améliorations dans la cuisine moderne, et la
rendit plus saine et plus simple.

Sous le Directoive , le nombre des maisons s’augmenta ;
une infinit¢ de bons restaurants s’éleverent; les succes de
nos armees donnérent lien & de grandes fétes , 4 des diners ,
bals, soirées. C'est I'époque de U'adoption des thés.

La société se réunissait avec empressement et plaisiv; la
cuisine devenait chaque jour plus florissante; il est juste toute-
fois de considérer le Ministére des relations extérieures comme
ayant ¢été le sanctuaire de la cuisine moderne : — depuis, la
maison du prince de Talleyrand est restée la premicre maison
de France.

Les grands diners des galeries , donnés par M. de Talley-
rand, se composaient de quarante-huit entrées ; pour les con-
fectionner, des hommes & réputation (nous étions grandement
payés) y employaient les comestibles les plus rares. Ces grands
diners rappelaient la gloirve de la cuisine frangaise.

Les fétes données par U'Tiotel-de-Ville de Paris [urent des
plus extraordinaives ; la création de la nouvelle noblesse, les
maisons du gouvernement, des maréchaux de France, des mi-
nistres et des nmbassadeurs, maisons hien organisces , assu-
raient eette splendenr; les hommes de talent qui les divigeaient
vivalisaient de zéle ; chaque jour la fumdée de la cuisine nou=
yelle parfymait les beaux quartiers de la capitale,






DISCOURS PRELIMINAIRE. 9
honymes des anciennes maisons qui ont opéré les plus henreux
changements de 'art: le fond de la cuisine n’a done pu s’alté-
ver ; bien au contraire, il a recu des améliorations d'économie
mieux entendue.

Cependant la cuisine frangaise est encore susceptible de nou-
veaux développements ; mais cela doit étre le fruit de Pexpé-
rience et de la méditation. L’homme que la science inspire
peut imaginer mille choses nouvelles : la cuisine réclame heau-
coup de gotit ; par conséquent, dans tous les temps, les esprits
réfléchis ont di la perfectionner. Si je puis en juger d’aprés les
traités des Romains, la cuisine des peuples de antiquité ne
fut jamais aussi succulente que la ndtre, pas méme celle des
Lucullus et des Apicius; cela tient, je le vépéte, & notre posi-
tion géographique , a notre industrie, et au gott stur et delicat
de la nation francaise,

Je terminerai ces observations en reproduisant un trait
de cette dissertation intéressante (que j’ai citée en 1815) de
deux cuisiniers célébres, sur la réduction de I'essence des vian=
des et de leur assaisonnement; — I'un des deux (M. Richaut
jeune ) démontra qu’il pouvait conserver le suc nutritif des
viandes, et par ce moyen entretenir la pureté du sang, vérita-
ble baume conservateur de la vie ; — qu’il était sirv de faive
vivre son seigneur dix années de plus qu'un autre cuisinier.

Japprouve entierement cette opinion, et je crois ¢ue tout
praticien habile peut obtenirles mémes effets.—Dix anndes de
plus sont bien quelque chose d’'important.—Quel honheur pout
nation de conserver un grand homme , — grand ministre, —
prand capitaine,— un poéle, un savant,un artiste, un ou denx
lustres de plus ! Jai fait Uexpérience des mémes moyens a la
cour du roi d’Angleterre. Par exemple, dans Pespace de huit
mois que j'y suis resté, j'enfussept sans quitter le service de Sa
Majesté britaunique, et elle ne ressentit pendant ce temps an=
cune attaque de goutte ; avant mon arvivée dans cette royale
maison , la cuisine s'y faisait tefiement forte , aromatisée, que
le prince éprouvait fréquemment des douleurs qui duraient
des jours et des nuits,

Les cuisiniers da milicu du sicele dernier avaient consery
le gout de la cuisine italienne, que Gatherine de MAdieis avait
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TRAITE DES MENUS

DE

LLA CUISINE ANCIENNE.

— oG

Pour établir le paralléle de la cuisine ancienne et
moderne, je copierai textuellement quelques menus
extraits des Dons de Comus, des Soupers de la Cour,
du Cuisinier moderne par le fameux Vincent La Cha-
pelle. Fadmire ce praticien estimable dans le zele
quil a mis 2 décrire son art; malheurensement son
livre a vicilli. Je suis étonné de la profusion avec
laquelle il couvrait les tables de bon gout de ce
temps 11 @ ce n'est pas la de I'élégance. — J'ai joint
4 ces menus un dessin de La Chapelle, afin que le
lecteur puisse juger lui-méme. En se reportant vers
le gott du jour, il verra la diflérence infinie qui
existe entre la cuisine ancienne et la cuisine du dix-
neuvicme siécle.

Je me suis attaché & rapporter ici quelques me=
nus des diners et soupers servis au roi Louis XV,


















DE LA CUISINE ANCIENNE.

MENU D'UN DINER SIMPLE ET NATUREL.

PREMIER SERVICE.

Ln potage de santé garni de légumes de la marmite,

QUATRE HORS-D OEUVRE.
Un d'un jarret de veau au gros sel ,
Un de cotelettes de mouton grillées dans leur jus,
Un d’ailerons de dindon au bouillon,
Un de griblettes de filets de beeuf dans leur jus.
On reléve le potage avee le bouilli.

DEUXIEME SERVICE.

QUATRE ENTREES.

Une poularde & I'oignon dans sa sauce,
Une de deux tétes d’agneaux au gros sel ,
Une de pigeons & la crapaudine ,

Une langue de besuf bouillie.

TROISIEME SERVICE.

TROIS PLATS DE ROT,

Un de deux poulets , . \
Un de deux perdreaux ,

Un de deux oiseaux de riviere ,

Deux salades.

QUATRIEME SERVICE.

CINQ ENTREMETS,
Un d’asperges,
Un de cardes au bouillon ,
Un de crétes et de queunes d’éerevisses a 'huile |
Un de créeme & allemande simple ,
Un de petits giteaux.

:

-

« On voit par I'exposé de ce repas qu’il ne faut,

2



18 TRAITE DES MENUS

» pour le faire, ni jus, ni coulis, ni consommé, ni
» réduction, ni reslaurant : on peut servir quelque
» sauce ravigote a part. »

Aprés la lecture de ces trois tristes menus tirés
des Dons de Comus, dont cing semblables compo-
saient cetle partie inléressante, on s'étonne que I'au-
teur ait mis tant d’esprit dans les quarante-sept
pages de sa Prélace et si pen dans ses menus. Quelle
pauvre inspiration! on pourrait erdire qu'il pensait
en les écrivant 4 servir une table de la classe du
peuple, et non point eelle des sensuels. Car, si on
servait 4 un gourmand un de ces diners composés
tout en beeuf ou tout en veau, et ainsi du mouton
et du cochon, certes, il ne serait pas satisfait de la
science de l'autenr des Dons de Comus. — Ce titre
suppose an savoir universel qui ne produirait que
des choses suaves, parfaites. Je le répéte, lauteur
me parait trés au-dessous de son sujet.

C’était quelque sot compilateur de 'ouvrage du
praticien Vincent La Chapelle. — Tous les plagiaires
ont beau suer sang el eau, leur jignorance se mon-
tre a chaque ligne qu’ils arrangent, selon leur triste

génie.










DE LA CUISINE ANCIENNE. 21

QUATRIEME SERVICE.
DIX-1IUIT ENTREMETS CHAUDS POUR RELEVER LES ROTS
ET LES SALADES.
De Mlaws,
De petites rosettes ,
. De tarvteleties de pommes,

De génoises ,

.'I\ﬂl{}

— b

. D’asperges en petits pois ,
D’artichauts frits,

De créeme i la Strashourg,
De haricots verts ,

De salsifis ,

IY’huitres & la bahamelle,

D'asperges en bitons,

. De chervelz frits ,

De cardes au parmesan,
. D’artichauts au beurre ,
. De créme au chocolat,
. De petits choux.

-—.I.y_ib-in_l.l-l:—le—lmu_ln_l
& - @ [ ]

CINQUIEME SERVICE.
DESSERT.

Cing dormants, deux & chaque bout, qui feiment le filet de
milien pour les compotes et assiettes; on peut en mettre
trente-six , savoir: dix=huit compotes, et dix-huit assiettes.
Quand le nombre est grand , ]llfaut les doubler.

MENUS DE I’AUTOMNE.
Table de trente 4 trente cing couverls, servie & vingt-cing en gras,

PREMIER SERVICLE.
Un dormant.
¢ QUATRE POTAGES,
1. Ala dauphine ,
1. Alasemon'e,
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les précédents; cependant ils n'offrent rien d’éton-
nant : le premier en maigre n’a rien de remarqua-
ble pour le choix des entrées. Ces diners d'aulomne
et d’hiver ne sont pas plus brillants; mais cela ne
m’élonne pas, puisque cet autcur parle de diners
tout en beeuf, 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 diners-la. La cour de Louis XV, par la déli-
calesse de son gout, par cette fleur d’urbanité fran-
caise si célebre dans 'histoire, n’a pu soufirir ces
misérables repas, dignes de leurs auteurs seulement;
ils ne furent point employés a la cour, ni chez au-
cun grand seigneur du temps; non, ces diners n’ont
jamais paru sur la table de ces grands personna-
ges, dont les illustres maisons servaient de modéles
a toute la noblesse de I'Europe.

MENUS EXTRAITS DU CU/SINIER MODERNE,

Menu d'une Table de quinze a seize couverts, pour un souper,
servie d'un grand plat , deux moyens, quatre petits , huit hors—
d'muvre.

POUR LE MILIEU.
1. Quartier de veau crépine,
DEUX POTS A OILLES POUR LES DEUX BOUTS,
1. A la jambe de bois,
1. Au riz, coulis d'écrevisses.
QUATIE ENTREES.

1. De poulets & la Montmorency ,
1. De perdreaux & Vespagnole ,
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Dalniselles,
De canapés,
De crétes,
De langues de canards,
De pot d’Espague,
D’eenfs au jus.

Menu d'une Table de douze couverts, servie a treize, pour un

1.

— e ek el ek e
-

diner, moitié gras, moitié maigre ; pour le milieu une piéce de
beeuf salé, garnie de carottes et de pommes de terre ; deux po—
tages pour les bouts de la table : dix entrées, savoir, quatre
jattes et six plats a festons.

PREMIER SERVICE.
Piéce de beenf sale, garnie de cavottes et de pommes de
terre.
: DEUX POTAGES, SAYOIR :
De maigre , coulis de brochet, un brochet ;

. De navets, un canard dessus.

DIX EHTRE'IES; SAYUIR : QUATRE DANS QUATRE JATTES,
ET 51X DANS 81X PLATS A FESTONS.

Les qualre jattes , savoir :

. De filets de mouton glacés et piqués, et des cornichons

dessus ;

. De poulets piqués de persil , avec une sauce i l'espagnole

dessous , deux poulets ;
De brochets i la polonaise,, un brochet ;

. De perches 4 la génevoise ; six perches, une bouteille de

vin blanc.
Les six plats & festons , savoir :

De surcrotite en maigre , un brochet ;

. Quarteron d’huitres, une pinte de créme;

D’une noix de veau & la napolitaine ;

. De perdreanx en levrant, tiois perdreaux ;

D'anguilles & la bavaroise , deux belles anguilles ;

. Demi-cent de petites écrevisses,
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Potages & la Saint-Cloud , garnis de belles crétes; 6 pi-
geons & la cuiller sur chacun ;

Potages de vermicelle liquide,, une poularde sur chacun ;
Potages de navets, un caneton sur chacun ;
Potages a la jambe de bois,
Potages de 3 petits poulets gras au celeri chacun ,
Potages d’asperges, 6 pigeons aux ailes sur chacun

. Potages de perdrix & la reine ; 3 perdreaux sur chacun g

Potages de cardes, 2 petits poulets sur chacun ;
Potages de santé, une poularde sur chacun ;
Potages glacés.

50 GRANDES ENTREES, SAVOIR :

De quartier de veau pour les deux bouts de la table,

De rosbif de mouton aux fines herbes ,

De noix de veau glacées au jus,

De cochon de lait en pore-épic,

D'aloyau en ballon , : -

De selle de mouton a I'anglaise ,

De roshif d’agneaun glacé ,

De 2 dindes grasses chacune, aux marrons, aux sau-
cisses et aux zestes d’orange ; '

D'éclanchies & Pean ,

De pdtés chands de 3 levrauts chacun ,

De jambon en crépine, 2 jambons;

De 3 poulardes accompagnées; 24 pigeons & la CI'Ii“IEI',
18 foies gras, 2 livres de crétes dessus ; :

De cochon de lait en matelote, 6 grosses a'nguillvs et
20 écrevisses ; _

De 3 canetons & la ciboulette,

IVéclanches roulées ,

De gigoteau de vean en esturgeon , sauce piguante dessus;

De filets d’aloyau & I'italienne ,

De filets de veaun en ballon ,

De 4 poulardes , chacune en grenadins ;
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DE LA CUISINE ANCIENNE. 33

. De trois poulets aux montants de carde, 6 poulets;

De 3 perdrix aux huitres, 6 perdrix

. De 3 poulets gras aux Maingots, 6 poulets

De 3 ponlardes en ballon, 6 poularies ;

De faisans, sauce & la earpe, 2 faisans ;

De hécassines & la sance de brechet, 12 bhécassines ;

De pigrons i 'italiecune , 12 pigeons ;

De pigeons i la cuiller, anx ¢erevisses, au blane, 12 pigeons;

De lapereanx roulds, sauce au vin de Champagne, 12 la-
pereanx ;

De poulets aux @nfs, teaffes coupées, 6 poulets ;

De pigeons & la cuiller, aux tortues, 12 pigeons;

De bécasses entiéres en salmis,

De poulets en hatelets, 12 poulets;

Dailerons de dindon glacés, sauce de leur jus, 24 ailerons;

De ramereaux au fenouil, 12 ramereaux ;

De pigeons i la cuiller, a la poéle, 24 pigeons;

De filets de poulardes, et de queues d’écrevisses et trufles
coupees , au blanc, 8 poulardes ;

De pigeons au soleil , panés, 24 pigeons ;

. De rouges & I'échalote , 6 rouges ;

De poulets aux ceufs, en fricassée de poulet, & Uhuile et
auvin de Champagne ; .

De mauviettes an gratin, colorées de parmesan, 50 mau-
vieltes;

De perdreaux , sauce a U'espagnole , 6 perdreausx ;

De poulardes en caneton , 6 poulardes ;

De cailles au lauvier, 24 cailles;

De cuisseaux d’agneaun au salpicon, 4 cuisseaux ;

De barbues i italienne, 4 barbues ;

De traites en fricandeau, 6 truites ;

De maguereaux, 8 magquereaus ;

De lapereaux a Uitalienne , 8 lapereanx ; .

De filets d’oiseaux de riviére an parmesan , 12 oiseanx.

I, : 5
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ENTREMETS FROIDS POUR RELEVER LES ENTREES DE PO'SSON 4
SAVOIR :

2. De huves de sanglier, 2 huves ;

2. De pités de perdrix aux truftes, 20 perdrix ;

2. De jambon garni de petites langues de moutons, 2 jam-
bons ;

2. De voulades de beenf,

2. De marbrées en gras ;

2. De marbrées en maigre, savoir : saumons, truites, per-

ches, brochetons, anguilles, écrevisses;

i

De croquantes ,

De giteaux de Savoie,

De bonnets de Turquie,

De giteaux de mille-feuilles ,

. De giteaux de lievre, 4 lievres; un gigot de mouton et
tranches de beeuf ;

De giteau royal ,

De giteaux de veau ,

. -

el O A

®

D’oisons a la daube,
. De giateaux de Compitgne ,
. De giteaux d’amandes dans des bonnets de Turquie ,

SR R S b

. De puits d’amour,

48 PLATS DE ROT , SAVOIR :

.

3

D’agneaun entier pour les deux bouts de la table, 2 agneanx;
De marcassing, 2 marcassins ;
De chevrotins, 2 chevrotins ; Y

L

De trois levrauts de 2 tiers, 6 levrauts;

De lapereaux , 8 lapereaux ;

De 3 canetons, 6 canetons ;

De campines , moiti¢ piquées , moitié¢ bardées, 8 campines;
. De belles poules de Caux , moitié piquees, moitié harvdées,
8 poules de Caux ;

&
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§. De poulets gras, moiti¢ pignés, moiti¢ bardds, 24 poulets
Qs ;
9. De six bécasses,, moitié piqudées, moitié bavddes, avec les
roties dessons, 12 béeasses;
De 6 perdreaux, moitié pigués, moiti¢ bardés , 12 per-

pe

dreanx ;
De 6 perdreaux rouges, 12 perdreaux rouges;
De 4 faisans d’eaun , 8 faisans d'eau ;
De 12 bécassines chacune, 24 biécassines ;

KO W D

De 15 pigeons ortolans , 30 pigeons ortolans ;
D.: 3 gélinottes, 6 gelinottes ;

De 8 tourtereaux, 16 tourtercaux ;

De G bartadelles ,

De pluviers , 24 pluviers;

D'oiseanx de riviere.

o 10 4o

1o 19

»n

66 SALADES, ORANGES ET CITRONS, 30 sAucgs. 66 periTS
ENTREMETS POUR RELEVER LES SALADFS , SAVOIR:

oo

De truffes a la cendre ,

De truffes au court-houillon ,

De foies gras an gratin ,

De grosses écrevisses an court-bouillon ,
De erétes et petits-czufs au blane,,

De ris de veau glacés, jus li¢,

:."-'o-.

De cardes ,

D’asperges en hiton ,°
Dalimelles ,
D'huitres grillées ,

De menus de roi ,

De petits pains de pistaches et chocolat ,
De grenadins en peanx d'Espagne ,

De truffes & V'italienne ,

De ris de vean aux fines herbes ,
D'huitres au blane ,

De vdties an jambon |

20 A
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4. D'oreilles de veau A U'italienne ,

4. De champignons & l'italienne ,

2. De beignets de peches & U'ean-de-vie |
4. De torvtues a Uitaliennpe,

REMARQUE SUR LES MENUS EXTRAITS DU CUISINIER MODERNE
PAR M. VINGENT LA CHAPELLE.

Ces trois menus sont micux ordonnés que les pré-
cédents, on voit 'homme du mdétier se montrant ja-
loux de l'estime du praticien ; cependant je n’aime
pas 'expression de cette entrée qu'il nomme les se-
melles de faisan a la Conli. Je suis toujours ¢lonnd
gque des gens qui se piquent d hororer leur état ne
soient pas plus susceptibles sur le choix des mots,
et surtout dans la science gnslr-:}nmniquc;‘muis un
auteur moderne, un littéraicur gourmand, a bien
marqué dans ses menus une entrée de filets de beeuf
saulés en Llalons de botte glacés. — Comme cela est
ingénieux! — du filet de boeuf en talons de bolle! —
et le filet de faisan en semelles! 1l en est de méme
des potages 4 la jambe de bois (plutot que d'éerive
4 la moelle de beeul) : ajoutez & cela la culolle de
beeutf, le veau roulé en crolle d dne, livé du Cuisinier
Gascon, les culs d’artichaut, les pets de nonne #la-
¢és, et aulres entrées el entremels du méme genre ;
et lorsqu'a table on demandera au maitre-d hotel
quelle est cetle entrée .« — Monseigneur, c'est du
_polage a la jambe de bois; — c'est une entrée de
‘semelles de faisan a la Conti, — ou bien c¢’est une
entrée de filets de beeufl sautés en talons de botte
glacés —, » et ainsi de suile 5 el cela deviendra plus
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sensible encore dans Ia bouche d’une jolie femme,
faisant elic-méme les honneurs de sa table, et & qui
les convids demanderont le nom de ces mets. — Mais
revenons a notre auteur du dix-huitieme siecle ; —
je me puis m'empécher de faire remarquer a mon
lecteur combien les tables, du temps de M. Vineent
La Chapelle, se trouvaient confusément chargées de
plats. C'¢tait la mode; et 'homme 4 talent, tout en
voulant amcliorer et donner plus de développement
a la science, se (rouva entrainé par le torrent. Il a
fallo un grand nombre d’annces pour changer les
usages et les habitudes d’une grande nation. Cepen-
dant, sans trop prélendre, nous pouvons dire avee
vérilé que la cuisine francaise du dix-neuviéme sie-
cle doit rester pour modéle des siceles a venir : non-
seulenient toules les parties qui la composent sont
infiniment perfectionnées, mais c’est surtout dans
I'élégance du service que nous avons infiniment ga-
gné. Les planches de cet ouvrage allestent ce que
je dis de la supériorité de la cuisine moderne. —
Une chose que je ne congois pas, — c'est l'ex-
tréme grandeur des plats d'entrée et des grosses pié-
ces, el surtont le peu de distance que I'on mettait
pour le placement des conviés & table; puisque,
dapres Ia donnée du diametre des assictles telles
(quelles sont posées, il n’existait que dix-huit pou~
ces pour le placement de chaque personne, ce qui
devait éwre extrémement génant & table. Mais.nous
voyons reproduire le méme inconvénient dans un
livre moderne que Panteur a intitalé @ L2Ard du Cuis
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sinter frangais; mais ce litre superbe n’a point éLé
rempli. _

On sera ¢lonne, comme moi, de voir, dans ce grand
menu du Cwisinier de Vineent La Chapelle, servir
pour unc lable de cent couverts vingt-riuatre pola-
ges, quarante-huit grandes entrées (ee que nous
appelons grosses picces), soixanle-six hors-d’ceu-
vres " huitres vertes d’ Angleterre, huit moyennes en-
trées, vingl quatre grandes entrées de poisson pour
relever les vingl-quatre polages, soixante-six peliles
entrées pour relever les huitres, trenle-quatre en-
tremets froids, quarante-huit plats de rots, soixanle-
six salades d'oranges: el cilrons, trenle sauces ct
soixanle-six petits entremets pour relever les salades; .
ainsi ce menu donne trois cent vingt-deux objets
de cuisine, sans y comprendre soixante-six assieltes
d'liuitres, soixante-six salades et trenle sauces. Bt,
quoique tout ccla se serve cn plusicurs services,
on peual voir 'effet de son ensemble aprés avoir éLé
servi sur la table, puisque mon dessin est fidele-
ment copi¢ d’aprés celui du Cuisinier de Vincent
La Chapelle; sculenent je P'ai réduit d’un ters.
— Mais concoilon que le luxe de la table vers
le milicu du siccle dernier ait été porté a une
telle profusion? — 11 me semble que le dé-
gotit devail s’cmparer des conviés dclicats dés
qu’ils arvivaient pour se¢ metire & lable. Ce dé-
faut m'étonne apres les regnes de Louis XIV et de
Louis XV, remarquables par I'élégance des maeurs
et Pextréme hon ton de la cour,
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MENUS SERVIS AU ROI LOUIS XV, EN 1747,
PAR J. HELIOT,
ECUVEN ORDINAIGE DE LA DOUCHE DE MADAME DAUPHINE TE FRANCE.
Souper dn Roi, & UHétel-de-Ville, le¢ meveredi & sepiembre 1745,

DEUX GROSSES ENTREES.

Un aloyan, Un quartier de vean de Rowen,
OQUATRE OILLES.

1. Rizan coulis d'éerevisses , 1. D coulis de bentilles
1. A lespagnole, 1. A lajambe do beis,

HUIT MOYENS POTAGES,
1. A la pendarine , - D canctons de Rotien aux pavets ,
I combien de janbon & la Brunoise ,
« e filers de menton & In purée verte ,
Ihe ris b wean placés an Blanc,

1. D ramercaux ,
1. De perdrix aux clioux N
1. D poulardes aux sigreons blanc |

DUUZE GROSSES ENTREES DE POISSON POUR BRELEVER LES PITAGES.

2. De conpes & la Chambond | 2, De onilsots & 1o maiive-d lidnel ,
2. De perches au vin de Champagne , 2. D lnochets et d'anpuilles,
2, De wruites anx trialfes enticres, 2. e sawmons an e,

TRENTE-DEUX ENTIEES

L, D faisans i la Kocamheale
Ihe poulardes & Vénaile,
e poulets gras en bigare,
Ik cuisses de poulardies en balloe ,

« De petits poussing au beurre de Yambie ,
3
-
o
8. Decanetons de Toven s samce & Vorange ,
2
&,
2,

. D pevdreanx FOalfGes saules ,

« I} tourtereanx an fenouil ,_.

Do i i i lauricr,

- Ik moix de vean . gavce an persil,

e B filets de menton & by banne Gemne
« D filets de beeuf a la voyalie,

D pipots diapneanx i la g sanne,

i
Db ramiereans 4 1a |M|!I'l|l.‘l.i';{" N
Iie petins pigecns aux iraffes entidnes s
D dindons gras i ln Villeray,

OO R MG BD WD R

OUARANTE-QUATRE ENTREES MOVENNES,

. Dhe pineés de perdreanx
« D iris o poulande,

. De pitids i |.'|.':-;||c||1|:\||;|-'||=1

L D pinis i la El:l].'uql\i.un,

- I¥attercanx de palans abe boeuf,

- Do picds dagneans en croquetts,
D cervelles an wleil

- Warillens au basilic ,

« I¥ailevons de dindons au parmesan ,
D ris de vean & 1a Sainte-Menelioald,
« D crépinettes de lapereans |

- Iailevons de ponlardes au chipelatar

- D filets d'aloyam émincis & Poigmon ,

. Dee filets de mmouten dmineés anx concombies !
- D filets de bevrants piqués, sauce cheveendl
- De salmis de perdreans & Lo Monsel |

« e filets mignons de pore frais & nspic,

« Defilets de veaw i La Conti,

- D petiies matelotes & la danpline.

. e criépinettes aux trafles :

. Db filers de poulardes aux truffes

- Db semielbes de faisans & Vespagnnle,
Wescalopes de lnpereansx |

2. ke bouchi'es de poulardes,

2, De pains & la vovale

TARLEALT N* 1.
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DE RELEVES DANS DES TERRINES. -i f ~
. Pratéde perdteaux AT

. Patéde cotel H-Esdr:muﬂllu‘n.
., Noix d.q'hw@nluuu,

. Poularde i la polonaise,

. Jamban & Vanglaise ,

. Tauhon & la porlupgaise.

1. Diehuduml.’nlm;ﬂmwﬂr,
1. mqmﬁgnmhm'mm..;m
1. Domiléed I.’n]m;ndn
1. D'une ehiis
1, Dindon gras i la bahidmienne, ‘
1. Selle de mouton  la Sainte-Menchon d

0y
QUATRE HORS-D'OEUVRE DEVANT LE ROL

1. Iluﬂmduwu.lu-dnk la.-nrém-. ] 1. Duhénm_m@hminy}p‘.:,. LTa
1, D cotelittes daguean grillées 1. De filets de perdreaux i la Périgucny.

- e

t‘ .
- DEUX GRANDS ENTREMELS, e
Un pité de jambon , f Un pité de poulardes & la gelée.
%TIIEHTE—DEUE PLATS DE ROT.
4, De faisans , 4. De perdreaux,
2. D eailles, 2, Depnuk:ulb reing .
2. De poussinets, '
3, D dindons gras ,
2, De compines , |
2, D pigeons axtolans o=

2. Deramercaus.

MOYENS PLATS DE ROT DANS LES BOUTS.

o, De petits lapereans ,

Un agneaw pigué , Un marcassin.,
DBIJK PETITS PLATS DEVANT LE ROL
Un e perdreaux rouges, Un de vouge-forges.

QUARANTE ENTREMETS FROIDS DONT DOUZL REMPLISSAIENT LES RELEVES DE TERRINES.

. Garean au fromage

. De ramequins

. IWespapnoleites,

. D petites langues de vean & la Saint-Germain,,
L D giteanx e leveants

e galantines de cochion de Lt

. Die ballans de dindons gras,

e trafics , =
D poires de musseler

The proimpnes 6 SErprise

Ihe perchics atk ¥imn

. D canctons, |

I
POUR RELEVER LES DEUX MOYENS PLATS DE ROT.

&. Die Buissans d'éerevisscs,
2. Giteanx de Savoie,

1, Gtcanx de mille-feuilles
2, The perdreans & la gelie,

9, D poulandes & la daube,
1. De crdmed la Stashoary, .
1. D créme au elscalat

1. De criine b 1a Genets

1. Do exime glacic

2 De phclies & laglace ,

%, Dhe tartcloties dla Chantilly,
2 I buissons e crovelles

i R

1. Gateaws dorcillons de coclions , 1. De sauncissons,
QUARANTE-HUIT ENTREMETS CHAUDS,

2, De rognons mélés & 1a hollambaise , 2, De Laricots verls,

3. Ik pattes de dindons i Jn Sainte-Aenchonkd 2, De chous-flears

%, e crdtes an fenowil

. D vopgnons de coqs au consamund ,
2. Do ris dagneans & L daupling ,
2. Dhe pattes doies & lespagnole

2, INamourettes ,

2, Walimellcs,

2, De cardons en montant ,

2. Warticlants au feuillage ,

2, In'épinands & laerime

2. D petins pois ,

. I¥éevevisses & Uanglaisc ,

. De vrulfcs & Viealicnne ,

Weenls brouillés dans des peiils pots,
. De petits wufs o porcelaine,

. e ragodits e wartue,

. Die culs d'artichaues & la pravengals,
e petits pains aun chocolat,

. D pities o jambon

The beigmets de Manc-imanger,

. e champiguons i Vespaguole

lﬂ!ﬁl#!{llﬂlﬂb&!{lﬂﬁ-
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DE LA CUISINE ANCIENNE.

SOUPER DU ROI A LA MUETTE

LE SAMEDI 18 rEvmier 1749.

DEUX GRANDES ENTREES,

Un rosbif de mouton de montagne ,

Uu quartier de veau , une blanquette dans le cuisseau.

1.
1.

]-l

DEUX OILLES,

Au riz.
A la jani]:e de bois.

DEUX POTAGES.

A la faubonne ,

. Aux choux.

SEIZE ENTREES.

. De cotelettes mélées ,

De petits pités & la Béchamel ,

. De langues de moutons a la d'Uxelle ,

De petits pigeons aux truffes entiéres ,

. De haricot de mouton anx navets,

De boudins d’écrevisses ,

. De filets de poularde & la d’Armagnac ,
. De matelote & ladauphine ,

De noix de vean aux épinards,
De membres de faisan 4 la Conti ,

. De filets de perdreauxa la Périgueux ,

De petits poulets a la Urlubie,

. De ris de veau & la Sainte-Menchould ,

Sarcelle a 'orange ,
Lapereaux en crépines ,

. Poule de Caux en escalope.

QUATRE RELEYES.
Dindonneau i la peau de goret , sauce Robert

49
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DE LA CUISINE ANCIENNE.

SEIZE ENTREES ET HORS-D OEUVRE,

De petits pites au jus,
De faisans a la Chambord ,
. De petits pigeons au [enouil ,

. De filets de perdreanx aux trufles,
De bécasses au gratin ,
De ballotine d’agneau ,

De petits poulets panmés au beurre de Vambre ,

. De filets de lapereaux & I'allemande,
. De mauviettes en cerises au gratin ,
De filets de poulardes velontés,,
De pieds de mouton au basilic ,

De filets de mouton glacés i I'eau,

De tendrons de veau en hochepot ,

. D’ailerons i la d’Armagnac ,

Dailerons de dindons & la Sainte-Menehould ,
D’un jambon de la Meeque, sauce piguante,

-
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QUATRE RELEVES.

Un quartier de daim ,

-

Une terrine de cuisses d'oie ,
Un haricot a la bourgeoise,,
Un pité en croustade,

- =

DEUX GRANDS ENTREMETS.

Un gitean de Compiégne,
Un pité de faisan.

QUATRE MOYENS ENTREMETS.

Des giteaux an fromage
Un jambon pané ,

Un bonnet de Ty rquie ,
Une bandiole,
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YINGT ENTREES.

De petits pités a la Gonti ,

. De pieds d’agneaux a la Sainte-Menehould ,
De laitues a la dame Simonne,

. De petits pigeons & I'estragon ,

. D'un salpicon dans des petits pots ,

De filets de beeuf mignons , sauce piquante ;
. D'une blanquette d’agnean ,

De cervelles d’agnean en matelote ,

De lapereaux aux fines herbes,

. De petits canetons aux pointes d’asperges ,
De filets de poularde au soleil,

De filets de poule de Caux a la duchesse

=

. De cotelettes de vean a la Chingara,

De petits bouchons de perdrix ,

. De dindonneaux & Panglaise ,

D’une blanquette de poularde aux mousserons,
D’une noix de veau i loseille,

. De langues de moutons & la d'Uxelle ,

. De poulets gras en pain ,

. De poussins aux morilles,
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QUATRE RELEVES.

Un jambon & la broche,
Un quartier de sanglier,
Un pité de viandes mélées ,
Deux chapons & I'oignon cru.
DEUX GRANDS ENTREMETS,
Un pité de gibier,

Un gitean au fromage.

QUATRIL MOYENS.
Une croguante ,

Un dindon i la gelée ,
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riveé & I'état de splendeur on Part culinaire est pav-
venu de nos jours seulement, on voit combicen le
gotl des cuisiniers du dix=huiticme siécle était ma-
tériel dans l'art de couvreir une table. Une chose qui
m'étonne sans cesse, ce sont leurs ouilles qu’ils
composaient telles que nous composons nos potages
d’aujourd’bui, de consommeés, de fumets ct de purée
au coulis; et, par un surcroit de profusion, ils ap-
pelaient polages des ragonis, te!s que les perdrix aux
choux, les poulardes aux oignons blancs , les cane-
tons aux navels, et les ris de veau glacés a blane.
Cela se servait sur des plats creux et ovales , et des
comsommeés & part; mais il me parait que, sur la
fin du siécle dernier, les hommes qui raisonnaient
métier ont compris, dans la nomenclature des pota-
ges, ce que leurs devanciers dénommaient ouilles
(ce qui ¢tait bien plus potage que leurs potages mé-
mes ); ensuite ils trouvérent plus convenable de ser-
vir dans des soupiéres (ce qu’on appelait avant-pols
aouifles ) les polages ou ragouls des anciens dans
d’excellents consommes, 1L en résulte que le nom-
bre des bons polages fut plus considérable. La cui-
sine moderne a encore perflectionné ce genre de po-
tages ; et si parfois on sert de nos jours une ouille
¢'esl pour grosse picce, telle que je I'ai vu servir
quelquefois 4 I'Elysée-Napoléon par le eélébre Lagui-
picre. Le consommé clarifié se servait séparément;
mais ¢’est plutot une demi-glace servant de sauce
qu’un consomme.

Dans les soixante-seize entrdes de ce grand menu,
I 1
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nous en remarquerons une parlic que nous avons
conservées dans la cuisine moderne ; mais aussi d’au-
tres sont tout a [ait oublices, celles, par exemple,
qui sont composés des issues de boucheric. De nos
jours, ces sortes d'entrées sont dédaignées. Cepen-
dant il est nécessaire d'en cmployer pour varier la
composition des menus, mais avec discernement, —
Je me rappelle avoir vu un cuisinier servir une cas-
serole au riz garnie de pieds d’agneaux a la poulette.
C’élait & coup stir une entrée bien matérielle et bien
vulgaire.

Une remarque que je fais avec plaisir —c’est de
voir ces quatre hors-d’eceuvre chauds servis devant le
roi, savoir : — les filets de poularde a la créme, les
bécasses & la minute, les cotelettes d'agnean grillées,
les filets de perdreaux a la Périgucux (ces quatre
entrées appartiennent a la haute cuisine frangaise :
les bonnes choses ne vieillissent pas).

Puis ces deux pelits plats de rot servis devant
Sa Majesté, dont un de perdreaux rouges et lautre
de guignards.

Mais ce ¢uc j¢ n'aimie pas voir, ce sonl ces (ua-
rante entremels froids, composcs de cremes, de
galeaux, de perdreaux & la gelée, de pitcs, de ga-
teaux de lievre et de langues de veau froides.

Puis ces (uarante-huit entremets chauds, com-
posés de légumes, de créles, de rognons, de ris
d’agneau , d’alimelles, de ragoits en tortue, de
pattes de dindons ; voild une extréme bizarrerie.
Pourquoi & chaque service des fragments de bou-




DE LA CUISINE ANCIENNE. 51
cherie, de volaille et de gibier? — n’est-ce point
assez de choses substantielles dans les potages,
les relevés, les entrées et les rots, sans lou-
jours voir paraitre sur la table des ragouts et des
sauces?

Mais, vers la fin du régne de Louis XV et sous
celui de Louis XVI, des praticiens renommés, d’ha-
biles cuisiniers, tels que MM. d’Alégre, Méselier,
Souvent, Sabatier, Lefévre, Robert, Laguipicre,
Chaud, changérent le service et l'ordonnance des
menus. Alors on présentait sur les tables somplucu-
ses un service de poisson avee les polages; ensuile
un service de grosses piéces et d’entrées; et durant
ce service on servait des sautés en assiettes volantes;
puis venait un service de plats de rét dont chaque
espece de gibier élait désigné par une éligquette. Le
rot et la salade élaient suivis d'un service de pitis-
series et d'entremets de douceur, et pour le septic¢me
et deruier service des entremets de coquillages, de
truffes, de champignons, et de toutes sortes de l¢-
gumes et d’oeufs,

Mais que de temps devait demander celte sc-
rie de serviees ! il est vrai que le repas par excel-
lence était alors le souper, et ce festin se prolongcait
assez tard dans la nuit, ce dont les seigneurs ct les
linanciers de ce temps étaient grands amateurs; mais
cela était par trop de bombance. — Cependant
vers la méme époque, en 1783 et 1786, nos cuisi-
niers fameux avaient déja entierement changé la ma-

niére ancienne : ils ne seevaient plus quedeux grands
&
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scrvices, (els que nous les faisons maintenant ; ¢'est
dans le méme temps que les mémes praticiens com-
mencerent & servir les soupers de famille en am.
bigu : mais, depuis la renaissance de la cuisine, nous
avons méme servi des diners de douze & quarante
entrées en ambigu, mais plus particulierement les
grands diners et les soupers des bals et des fétes
extraordinaires qui se donncrent si souvent sous le
régne de Napoléon,

Ainsi, la cuisine moderne, par suile des ¢véne-
ments, est devenue plus simple, plus élégante et
moins dispendieuse : nos Lrois services portent le
cachet du génie du dix-neaviéme siéele, qui ¢leva
les arts et métiers au dernier degré de perfectionne-
ment, Ceel n’est point un paradoxe, ct l'art de la
gastronomie est arrivé de nos jours vers son der-
nier accroissement. Mais, ¢t c'est avee peine ue
jen fais la remarque . depuis quelques années la
science s'appauvrit, et bientot 'art culinaive mar-
chera infailliblement vers sa décadence, si quelques
grands scigneurs [rangais ne viennenl a son secours,
en faisant de leurs maisons I'¢cole de la bonne cui-
sine. Ainsi on voyait autrefois citer avee orgueil les
maisons royales ct celles de Condé, d'Orléans, de
Soubise, et tant d’autres maisons célébres, répulies
par la bonne chére qu'on y faisait : aussi les éléves
de ces maisons faisaient d’excellents cuisiniers.

De grandes révolutions ameénent de grands chan-
gements ! Aujourd’hui on ne fait presque plus de
bons éléves, par la raison qu'il n’existe plus que
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trés-peu de bonnes maisons. Dans mon discours
préliminaire , je pense en avoir montré les causes
dans nos longues dissensions. Cependant, par le re-
lour de l'ancienne noblesse, je pensais avec raison
voir refleurir quelques grandes maisons devant ser-
vir de sanctuaire a 'art culinaire du dix-neaviéme
sicele s mais de nouvelles révolutions ont détruit mes
esperances.

ORSERVATIONS SUR LA MANIERE D ECRIRE LES MENUS.

Depuis vingt ans je me suis toujours occupé du
perfectionnement de mon élat; jai é1é assez heu-
reux par ce résullat pour que mes travaux m’aient
mis & méme de participer aux aczuvres qui honorent
le plus notre cuisine nationale. Aprés avoir ¢té de
longues années 'aide des cuisiniers les plus fameux
du dix-neuviéme siecle, je puis dire, sans vanité, que
peu d'hommes de mon dge ont autant travaillé avee
nos grands maitres, dont jétudiais sans cesse la
gestion et le genre de travail.

Je devins a mon tour chefl de cuisinede P'empereur
des Russics, pendant les séjours de Sa Majesté i Pa-
ris et au congrés d’'Aix-la-Chapelle ; du roi d’Angle-
terre pendant huit mois ; puis & Vienne , chez I'am-
bassadeur extraordinaire de Sa Majesté Britannique
prés la cour d’Autriche; & Paris, chez le prince royal
de Wurtemberg , et chez madame la princesse
de Bagration.
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C’est donc de nouveau le fruit de mes travaux que
je soumels aux praticiens et aux amphitryons.

Dans mon Pdlissier royal parisien, je me suis plu
a donner (uelques menus que j'ai décrits avee une
nouvelle méthode, alin que les entrées et les entre-
mets soient désormais placés en paralléle, tels qu’ils
doivent I'étre sur la table. Cette méthode, que j'ai
imaginée a cette époque, va done me servir de nou-
veau pour la rédaction de mes menus. Les chiffres
que j'ai placés en marge des deux colonnes des en-
trées servent 4 indiquer que le n° 1 doit étre servi
en paralléle avee l'autre n° 1; de méme que le n° 20
fait Ie pendant du sccond n°20, et ainsi de suite pour
les aulres numéros, Par ee nouveau procédé, nos
entrées se trouvent réellement placées sur le menu
telles qu'elles doivent I'étre sur la table. 11 en est de
méme pour les entremels; je (rouve ce procédé plus
importaut encore pour un menu de quarante en-
trées; le moment du service sera plus coulant et plus
facile.

Dans cette grande scérie de menus que je me
propose de déerire, on remarquera sans doute que
je répélerai plusicurs fois les articles qui les compo-
senl; mais j'ai préfére tes répétitions a des citations
d’entrées el d'entremets vulgaires. J'ai cela de com-
mun avec nos artistes, qui, aprés avoir éerit une
centaine d’entrées toules bien distinetes les unes
des aulres, se trouvent naturcllement foreds de re-
venir sur leurs pas; et cela est tout simple, puisque
ces messicurs se font remarquer par Uoriginalité de

Vel 0 .




DE LA CUISINE ANCIENNE. 58

leurs entrées et de leurs entremets : mais je serai
autant universel que possible; et eela me sera assez
facile, ayant travaillé de longues années avec nos
grands maitres.

On doit observer que, dans nos entrées, j'ai in-
diqué celles de couleur par une étoile (*), puis les
entrées froides par une double étoile ; les’entremets
de patisserie sont marqués d’une cloile, et eenx de
douceur par une double ctoile.

Jai divis¢ les entremels de manicre que cenx de
sucrerie soient éloignés des grosses piéces de patis-
serie, avec lesquelles ces sortes d'entremelts ont tant
de ressemblance. Pour cela, jai toujours placé les
entremets de [égumesa coté des grosses picees froides;
et les petites ¢toiles que j'ai mises en marge des en-
trées et entremets qui doivent se trouver paralléle-
ment ensemble, faciliteront le serviee, surtout lors-
qu'on sera aidé par les chiflres qui les distinguent
entre elles: ce nouveau proecdé doit, ce me semble,
jeter & avenir plus d’ensemble, plas de ton et plus
d’élégance dans le service.

Pour donner encore plus d'harmonie aux détails
dles menus, nous avons placé dans la description des
entrées les grosses picees, telles qu’elles doivent dtre
servies sur table, et en opérant de méme pour les
entremets, entre lesquels nous avons placé én ordre
de service les grosses picces [roides et les plats de
roL : ce nouveau procédé donnera & coup stir plus
d'aplomb au moment du service, et surtout dans
une grande affaive; je vais en donner une idée plus
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juste dans cette nomenclature de menus, et ce sern
avoir lerminé d'une maniére satisfaisante pour moi
ce pénible travail.

A la suite de cette collection de menus, et pour la
compléter d’'une maniére remarquable, je donnerai
aussi quelques menus servis d'aprés 'ordonnance
de nos grands mailres ; le lecteur m’en saura quel-
que gre. :

REMARQUE SUR CET OUVRAGE.

Derni¢rement je montrais le manuserit de ce travail
a un homme que j'aime, parce que je suis str de son
estime 3 il me disail assez Lristement : « Je suis faché
que vous donniez sitot ce traité de vos menus, parce
qu’il va répandre des connaissances, el Dicu sait com-
bien les homes de notre état devraient vous étre
reconnaissants ; et, au lieu de cela, ils ne sont qu’in-
justes cnvers 'homme qui sacriflie sa fortune pour
accélérer leur aisance et leur renommée. — Précisé -
ment, lui dis-je : voild, mon ami, a quoi je tente en
donnant la publicité & mes travaux. L’homme qui a
quelques lumicres doit les répandre pour le bon-
heur de ses semblables.

» — A la bonne heure! mais, ajouta-t-il, les amphi-
teyons reconnaissant un bon cuisinier & la ma-
niére de rédiger son menu, maintenant tout le
monde, d'aprés volre assislance, paraitra avoir le
méme talent. — Délrompez-vous, mon hon ami :










LE

MAITRE-D’HOTEL

FRANCAIS.

CHAPITRIEE PREMIER.

Le mois de janvier est le plus favorable a la bonne
chere ; aussi les grands diners, les grands bals s’y
succedent avee rapidité. Je commencerar done par
le premier janvier, en donnant tout le développe-
ment necessaire aux menus qui peuvent servir dans
cette saison si brillante pour la cuisine francaise.
L'ordonnance de ces menus sera pour le scrvice
d'une (able opulente, ot l'on servirait pour ordi-
naire deux et quatre entrées parv jour, ¢t on I'on
donnerait deux grands diners par semaine, et un et
deux bals par mois. Les chefs de cuisine des sei-
gneurs francais et étrangers, des ambassadeurs, des
ministres, et méme des souverains, trouveront dans
et ouvrage l'ordonnance des menus de la cuisine la
plus ¢légante et la plus somptueuse,

Pour atteindre le but que nous nous sommes pro-
pos¢, d'¢tre utile aux praticiens de la capitale et &
ceux suseeptibles de voyager & I'étranger, nous don-
nerons, a la suite de cetie longue série des menus
pour étre servis 4 Paris, une collection des menus
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des diners que nous avons servis 4 la russe, 4 Sa
Majesté lmpériale, pendant les séjours de Sa Majesté
& I'Elys¢e-Napoléon; une collection des grands di-
ners servisd la cour du roi d’Angleterre (alorsprince-
régent), pendant levoyage au Pavillon; une collection
des diners servis & Vienne 4 S. E. lord Stewart,
ambassadeur extraordinaire de Sa Majesté Britanni-
(ue prés la cour d’Autriche.

Nous prévenons le lecteur, avant d’entrer en ma-
liére, quenous citerons rarement, dans cette grangde
nomenclature de menus, ces petits oiseaux de pas-
sage , tels que le pluvier doré (plus estimé que le
pluvier gris ), les rouge-gorges, les becligues, les
gelinottes des bois, les guignards, les albrans, les
ortolans, les grives, et gétnéralement Lous les oiseaux
gras que les neiges ct les brouillards aménent dans
nos contrées : la raison de cela, ¢’est que ces sorles
de menus gibiers manquent quelquefois dans nos
marches.

En placant le dessin du couvert de ce premier
menu en paralléle avee la grande table dessinée par
Vinecent La Chapelle, nous avons voulu donner la
preuve certaine de I'élégance du goiit moderne com-
paré & celui de nos anciens j surlout si on en rap-
prochelarichesse de nosplateaux en vermeil, dontles
galeries ornces de candélabres élégants éclairent la ta-
ble par cent quatre -vingt-douze bougics: je le répete,
notre service moderne a de I'élégance, de fa somp-
tuosité sans confusion ni désordre. Nous n'avons point
eru ndécessaire dajouter & nos dessing le couvert de
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PREWIER TRAITE DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE,
ler JANVIER. Maror. Menu de 80 couverts.

HUI'T POTAGES.

Le potage tortue & Pamdricaine ,
Lli:rllil: ]urr]L'- Al d"Artons

Le potage 4 la Clerment ,

Le snncarans li¢ & Uitalienne ,

Le potage 4 la rovale ,

Le patage de santd ,

Le roszolli 4 In polonaise,

La crotite {;.I-H'IDI:I! ALl COQSMIINE,

HUIT RELEVES DE POISSON,

L samimon i b 1'::1;;':1-.'.3 o

La carpe & la maviniére ,

Le cabillangd i la hollandaise ,

Les prosscs perclies an vin de Clananpa e

Les brochets glaces, sauce anx huttecs
Les filets de turdior & Vanglaise ,

Le turban d'anguilles garni d'éerevisses ,
La Live dl'esturgron, sauce poiviade,

HUIT GROSSES PIECES POUR LES EXTREMES FLANCS,

La pigoe de beewf & In eniller,

La dinde anx teoifes 4 la 1"|.:.|'|;j';l|.-c|:|1: k
Le Jumbon an vin de Magdie o a5
Les faisans au chasseur,

Le eochon de lait b L tueque,

L roshil d'ane selle do mouton des Avdennes iy
Les poulacdes & b Toalouse,
Le quartier de <levreuil maring,

NUANANTE-HUIT ENTREES.

1. Les filets de volaille & La Bellovae, 24, Le saueé de falsans aux traffes,

2. Lesfilets de cheveouil piqués, glacss , poiveade, 23 Lesmis de veans piguis places , au efler ,

3. L swund de sarcelles & bn boan puignotte, 22 Ldpigramme de poalardes & o tomate,

LA PIECE DE BOEUR A LA CUILLER- LE CRCICON BE LAIT & Li TURQUE.

4. Lesailes de pigeons panées & Uanplaise, 21, Lesballotines de valaille &1 Cone =

4% Les petics phes deessds & L Manglas, 207,  Les petites timbales de nouilles i Ly reine .
g.  Lablaaguetie de ponlarde anx concombres, 1. Le turban de lapercaux i la royale.

LA CARPE A Ly MARINIERE. LES FILETS DE TURBDT A L'ANGLAISE.

i Les |:1I}‘II-|[‘|.5 dipeeds i la viéniticnme | 18, Les attercanx de palais de boeaf au prating,

8%, Les galantines de pordveany ala gelie 1. Lamagnonaise de volaille & 1a ravigote ,

% Lescdtelettes de mouton i ln Soubise, 177, Les filets de merlans & la ovengale,

LA DIKDE AUX THUFFES A LA PEMIGUEUX, LE BOSELF DE MOUTON DES ANDENNES.

1. Les bouding de gibier & la moderne , 1, Les filees di volaille & Lo dAriogs,

11.  L'émioed de volaille & 1a chicoréo ] 14 Les pigeons innocents en honard -

12, Les bécasses a la financiive , entrdeile bLiroclie, 13 Les ponleds o la reine & Ia Cheys y-

LE CAMLLAUD A Lx HOLLAXDAISE. LES BROCHETS GLACES, SAUCE AUX HNTRES.
13- la pnl.llll.‘-h i 1Nvoire napiac chande 12, Lis Pl g i La maguignen , l!utlli.q"ﬂuct'-s ;
14.  Les tendons de veaw glaceés & Ia nivernaise , 11, Les ailes de volaille 4 1 Pompadour,
15 Lesalings de cailles an vin de Bordeanx, WL L'émineé de présalé & la Clenmon,
LE JAMBON AU VIN DE MADERE ET ARSI, LES MIULARDES & LA TOULOUSE.

16.  Les cicalopes de levraut lides au sang, D Les citelettes dagneau placies aux concombues ,
175, Lo chaud-froud e poulets i la gelie, 87 Le pain de gibier 3 la golée

13, Les papillotes de noisette de veaw & lad'Uselle, 7. Lechevalier de poulets gavnis, de Coni,

LES GROSSEE PERCHES AU VIN DE CEAMPAGNE. LE TURBAN D'ANGUILLES G ARSI DE GROSSES ECREVSSE:.
1. Laes ||E|i'$ CARCLONS anx L'll.LI:|||ib|:||;||5 ' 1, Les |'JL|L'JI¢]||-, de volaille & ['.[,.]J,-I,."_; s
20°,  Les petits volausvent i la Béchamel 5 . Les petites crousindes de mnawvielies anx fines licrbics,
21, Le sone devalaille i la lyonnaise, 4. Les foies gras & la Pévigord,
LES FAISANE AU CHASSEUR, LE QUARTIER DE CHEVREUIL , SAUCE POIVRADE.

23, Los [lets/de soles i 1a vayale, 3. Lesantd da gélinottes an supréme

2 Lesailerons dedindoms & 1o purée de naveis . 2. Lehachisde volaille & la pelonaise :

24, 1,

L'-'i ﬁ-lrl.l e Iil]ll':J CANE S1) IUJ|'|.||{"|||-"' N

TABLEAL' N+ 2,

Les filets de cannids sauvages i la biparade.

Siidle e fa page G, e Jo



3, Depelits soufllés de gibier, &, Do soufilés de velaille,
3, De filers miguons de poulardes & h'ﬂr'h 3 2. De filets de merlans 4 lo Ocly.
HUFF GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
L& nongat & lo frangaise , Le phreana la rovale ,
Le payillon ivlandais , La puine de Palmyee,
Le baba & la polonmse L& hisenit de Savoie ,
Laruine A" Alitnes dang une ile, & Le pavillon viniticn,
HUIT PLATS DE ROT POUR LES EXTREMES FLANGS.
Les pluvicrs bardés , Les poulardes an cresson
Lees poulets dla veine Les Faisans parnis dortolans,
Les perdreans iouges pigues , Les ponlets pras ,
Les ehapons , i Les befcassines havddes.
OUARANTE-HUIT ENTREMETS.
1, Les pomnes meringuecs aus pl.um.lm, 24**. Le Dan suisse aw foomage »
2. Leschampignons i la prov engale , 2%, Les cardesh Pessonce , 3 la maelle ),
3", Les petites bouclhides dabricots, 23 Les giteaux royoux fourrds de créme,
LES PLUVIERS BARDES. LES POULARDES AU CRESSOX.
4, Les madeleines an cédmat 21%.  Les peooises en dindéme & In Tose
f,  Les choux-fleurs an parmnesan , 20, Les wuffos au vin de Chanpagne ,
6%, La pgelée de framboises (conscrviely 19**, Le fromoge bavarcis anx avelines,
LE BOUGAT A LA FRANCAISE. LES GATEAUX DE MILLE-FEUILLES A LA ROVALE.
5w, Le pouding de cabinet 187%. Lapelée de marasqain monlie
8 Les pommes de terre & la hollandaise , 17.  Les liavicots verts & Vanplaise
9,  Les beignets & la daugphine, 16°.  Les petits soudllés de crime de niz,
LES POULETS A LA NEINE. LES FAISANS BARDES,
18%, Les petits pains  lo paysanue 15, Laes nougats de pornmies a Fros sucre,
11.  Les concombres an velouid , 15,  Les navets glaces i la Chartres
12*%, La gelée de chum, 13%", La crkme plombisve glacde.
LE FAVILLON IRLANDAIS LE PAVILLON YESITIEN.
139, Le fromage bavarois & la vanille, 12°%, La pgelie d'épne-vinette ,
14.  Les épinavds 3 Panglaise , 11, Les fonds dartichauis & la proyengale ,
15%,  Les paufres i la frangaise, 107,  Les lanchonnetics aw citron.
LES FERDUREAUX ROUGES- LEE FOULETS GEAS,
00, Les petits ghieans de Piibivico 9*,  Les beigrcks de marsclade il ‘abricods
17.  Les petits choux e Bruxelles, 4. La crofite aux chamjpignons ,
13°*. La gelée d'ovange de Malte, 5**. Lacharlotte i ln parisienne.
LE BADA POLONAIS. LE NIECUIT DE 3AVOIE,
19'*, Le Blanc-nanger au eafié, ™. La gelée dananas garoic ,
20,  Les picdsde céleni b Pespaguole , A", Les petites/caroties i la Jamande ,
g1*.  Les choux a la Mecqgue an gros sucre, 4. Les pdleaux Fourreéa A la d'Areois.
LES CHAPDNS AU CRESSON. LES HECASSINES BARDEES,
29, Les ghteans damandes glacds, % Les danioles & Porange
29, Les trufes & Vitalicone , 2 Les bainues 4 Lessenee
a4** Lo Mon de nouilles aux abricots 1. Les pommes an vie,
EXTRA : DODUZE ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLES EN CAISSE,
3,  De saufllés d'abricots , 2, De soufflés an choeolat
2, De soufilis 3 Vorange , & De sounflés de ponmes.

LE MAITRE-DHOTEL FRANGCAIS.

IR BKTII.FI. DOUZE ASSIETTES VOLANTES.

QUATRE DE FONDUS AU PARMESAN.
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OBSERVATION.

Ce grand menu appartient tout enlier a la cui-
sine du dix-neuvieme siécle. 11 est facile de s’aper-
cevoir combien nous avons fail de progres depuis la
renaissance de l'art, en comparant ce menu avec
cenx que nous avons ciles.

Dans nos polages, nous en avons marqudé Lrois
garnis : la tortue, le rossolli et celui & la royale ;
mais ces potages réclament une main habile pour les
confectionner. Mes voyages & Londres, & Vienne ct
4 Saint-Pétersbourg m’ont ¢té fructueux ; car jai
retrouvé & I'élranger nos polages francais tels que
nos grands cuisimers les avaient perfectionnés vers
la fin du régne de Louis XV et de Louis XVI : ils y
avaient ¢L¢ portés par des hommes de talent qui émi-
grévent au commencement de notre révolution. La
noblesse francaise rcéfugice et la noblesse ¢trangere
continuérent a se faire servir la vicille cuisine telle
qu'on la confectionnait chez nous avant le 10 aodt ;
c'est surtout dans les cuisines du prince-régent
d’Angleterve; actuellement George 1V, que j'ai re-
trouvé quelques-uns de nos polages frangais, et la
bonne maniére de remplacer les potages par des re-
levés de poissons, tels que nous l'avons indigué
dans ce premier menu, et tels que je me propose
de le faire dans le contenu de cet ouvrage. Cetle
manitre de servir nos potages garnis et de les rele-
ver par des poissons fut sans doute délaissée par
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nos praticicns modernes, & cause des grandes dé-
penses que ce scrvice exigeait. Cependant j'ai vu
servir de ces sorles de potages par nos grands
mailres , mais rarement : en revanche la cuisine
moderne fut, par nos cuisinicrs de Paris, perfec-
tionnéc dans toutes les autres partics; j'en ai ana-
lysc les causes et les effe's dans mon Discours pré-
liminaire. J'ai pris part & tous nos grands Lravaux
modernes 3 depuis j'ai voyagé, mais plutot par le
grand désir de voir (et j'ai va) et de faire la diffé-
rence de I'étranger avee la France.

Plutot que de faire ma fortune, en me immL a la
cour d'Angleterre ou de Russie (on ne croira pas i
ce grand désintéressement), ma grande ambition fut
d’¢tre utile aux praticiens, en leur dévoilant le fraoit
de mes veilles et de mes voyages, en retracant
les développements ue nous avons donnés a notre
science , et de laisser aprés moi un ouvrage digne
de porter le beau nom de Cuisinier Parisien, et
digne encorc du grand sicele ot j'ai véeu. Nolre
difficile science est une des branches de 'industrie
~nationale, si agrandie de nos jours.

Mes menus seront donc variés et enrichis de quel-
ques polages russes , anglais , allemands et italiens,
dont mnous avons acquis Ia connaissance. Nous
croyons rendre un vérilable service a la cuisine du
jour par P'addition de ces potages et des relevés de
poissons; nous avons été & méme de voir combien
nos gastronomes de Paris sont amatcurs de ces sor-
tes de polages.
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Pendant plus de denx ans (depuis mes voyages)
jai servi mes diners comme maitre-d'hdtel chez
S. A. le prince royal de Wurtemberg, et chez S. A.
la princesse de Bagration; je me suis apercu d’une
infinité de choses essentielles & connaitre pour les
développements de 'art de bien faire vivre les grands
scigneurs , connaissance (u'on ne peut acquérelr
qu’en servant a table. Cette maniére de servir soi-
méme son diner a de grands avantages pour la cui-
sine et pour les maitres; le service se fait avec in-
telligence , 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 descendre a la cuisine et de consuller
personne. :
- Revenons 4 l'ordonnance de notre menu. — Nos
huit relevés de poisson sont variés et somptueux;
le saumon & la régence peut seul faire la réputation
’un praticien ; nos huit grosses piéces sont élégantes
et fort distinguées: presque toutes nos quarante-
huit entrées sont dépecées, ce qui distingue la cui-
sine du jour de celle de nos ancélres. Je sais qu'au-
irefois la noblesse francaise avait la connaissance de
Part de dépecer a table; ce qui donnait plus de di-
gnité a lart du maitre-d’hotel : mais autres temps,
autres usages; — de nos jours, a U'instar des Ro-
mains, on a créé les places d’écuyers tranchants, ce
qui convient parfaitement & la maison d'un grand
seigneur.

Dans nos entrées, nous n'en avons employé que

I. b
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Jantes de petits soufllés en caisse; ce qui est plus
agréable pour les convives qui p’aiment point & al-
tendre, et qui, par ce moyen , prennent ces friandi-
ses sortant du four, tandis que les gros soufilés ont
deux inconvénients bien réels : le premier, de faire
quelquefois attendre; et le second, de s'affaisser &
mesure qu'on les sert. Nous avons remarqué que
cette manie¢re de servir en caisse les soulllés conve-
nait mieux aux seigneurs , et particuliérement &
leurs dames.

T JANVIER, Hercredi.Menude I0 4 12 couveris.

DEUX POTAGES.

La purée de marrons aux petits crotitons,
Le potage au céleri, consommé de volaille,

DEUX RELEVES DE POISSON.
La barbue au gratin, sauce au vin de Champagne,
Le saumon & Ianglaise.

DEUX GROSSES PIECES,
La piece de beeuf garnie 4 la francaise,
Le dindonneau a la financiére.
QUATRE ENTREES,

Les filets de lapereaux i la vénitienne,

Les tendons de vean glacés aux laitues,

Les petites croustades de nouilles & la polonaise ,
Le sauté de poulardes aux truffes,

DEUX PLATS DE ROT,

Les cailles bardées, .
Les poulets & la reine , au cresson.,
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Les petits poulets a la reine , sauce aux huitres,
* Les petits piatés a Pespagnole.
LA PIECE DE BOEUF GARNIE A LA RUSSE.
Les filets de mouton marines en chevreuil,
** L’aspic d’une blanquette & la provengale.
—d-_lm-— :
** Le filet de beeuf a la gelée,
La petite poularde & lIa Montmorency.

LE COCHON DE LAIT A LA MODERNE.

*Les croquettes d la Béchamel et en poires ,
Le turban de quenelles de gibier,
Les petits canetons en haricots vierges.

L’ESTURGEON.
Les foies gras a la Saint-Cloud, sance madére;
Les filets de poulardes & 1’écarlate,
*La croustade de cailles au gratin.
LA TETE DE VEAU EN TORTUE, AU MADERE.

Les cotelettes de veau a la polonaise,
Les filets de sarcelles & 1a bigarade.

Pour extrd, quatre assiettes de fritures.

2. De filets mignons a la Orly,
2. De filets de soles panés a anglaise,

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le casque & la grecque,
Le buisson d’écrevisses sur un socle,
Le shako francais,
Le buisson de grosses truffes sur un socle,

QUATRE PLATS DE ROT POUR LES EXTREMES CONTRE-FLANCS.
Les chapons au cresson ,
Les gélinottes barddes et les ortolans,
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A JAXVIER, PVendredi.Moenn de 10 & 12 counveris.
DEUX POTAGES.

Le sagoun & la purée de navets,
Le potage a la julienne.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Le cabillaud & l'anglaise , sauce aux huitres,
Les trongons d’anguille glacés a l'italienne.

. DEUX GROSSES PIECES.

Le rosbif d’agneau 4 la maitre-d’hotel ,
Les faisans a la choucrotite francaise.

QUATRE ENTREES.

Le pité chaud de lapereaux & Pancienne,

La fricassée de poulets a la Chevalier,

La noix de jambon aux ¢pinards,

Les escalopes de filets de beenf, sauce provengale,

DEUX PLATS DE l:iGT.

Les grives bardées ,
Le dindon au cresson.

 QUATRE ENTREMETS.
Les choux-fleurs au beurre ,
Les pommes de terre & la lyonnaise,
La gelée de marasquin fouettée ,
Les giteaux glacés a la d’Avtois.

5> JANVIER, Scmmedi. Menu de 104 12 converis,
DEUX POTAGES.

La croiite gratinée aux laitues ,
Les nouilles a la napolitaine.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Le bar grillé a 1a hollandaise, -
Les troites de Seine, sance génoise,
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DEUX PLATS DE ROT.

Les poulets gras,

Les grives bardées et les rouge-gorges.

QUATRE ENTREMETS.

Les truffes & la cendre,

Les navets glacés au sucre ,

La gelée de fraise ( conserve ),

Le giteau de mille-feuilles,

Le jour des Rois doit étre fété chez les grands sei-
gneurs. — Nous allons rapporter ici les menus d'un
grand extraordinaire qui eut lieu & I'Elysée-Napo-
Iéon a I'occasion du mariage d’'une princesse de la
famille impériale. Ce travail we parait d’autant plus
intéressant qu'il fut servi par petites tables, au méme
instant, et avec cel ensemble qui honore la cuisine
moderne. Je vais donner les détails de ces mémes
menus (de MM. Robert et Laguipiére), qui furent
divisés avec celle sagacité el celte harmonie parfaite
qul est le cachet des grands talents. Nous edmes
vingl-cian tables & servir dans sept piéces dilléren-
tes. Voici comment elles furent divisces :

PREMIER SALON. — QUATRE TaBLES.

PREMIERE TADLE.

DEUX POTAGES.
Le potage & la reine,
Le potage de santé.

DEUX ENTREES,

Le sauté de perdreaux aux truffes,
La blanguette de ris de veau dans un bord de viz,
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DEUXIEME SALON. —QUATRE TABLES.

PREMIERE TABLE.

DEUX POTAGES.
La julienne,
Le riz a la Crécy.

DEUX ENTREES.

Les filets de soles a l'italienne ,
Les filets de moutons piqués, glacés & la chicorée.

DEUX ENTREMETS.

Les concombres farcis & I'essence ,
Le fromage bavarois aux abricots.
Cing assiettes de dessert,

DEUXIEME TABLE.
DEUX ENTREES. .
Les quenelles de gibier & 'espagnole ,
Le sauté de poulets a la macédeine. !

DEUX ENTREMETS.

Les champignons 4 la provencale ,
Les petits nougats i la parisienne.
Cinqg assiettes de dessert,

TROISIEME TABLE.,

DEUX ENTREES.

Les tendrons d’agneau a la Pompadour,
Les filets de lapereaux €onti, aux truffes, garnis d'un esca=
lope.
DEUX ENTREMETS,

Les feves de marais au velouté ,
La gelée de citron moulée,
Cing assietles de dessert,
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TROISIEME TABLE.
DEUX ENTREES,
Les pigeons innocents & la financiére,
Les filets de saumon sauté, sauce aux huitres.
DEUX ENTREMETS.

Les cardes & l'essence ,
Le blanc-manger au café.
Cing assieltes de dessert.

QUATRIEME TABLE.

DEUX ENTREES.

Les noisettes de veau glacées & la chicorée
La bigarrure de volaille & la macedoine.

DEUX ENTREMETS.

Les haricots blancs & la créme,
Les darioles soufflées au cédrat.
Cing assiettes de dessert.

SALON VERT.— QUATRE TABLES,

PREMIERE TABLE.

DEUX POTAGES.
Le potage de santé ,
Le riz a la Crécy.

DEUX ENTREES.
Les filets de poulets a la gelée |
Le sauté de perdreaux a 'allemande.

DEUX ENTREMETS.

Les artichauts 4 la lyonnaise ,
La gelée de fruits.
Cing assiettes de dessert,

17
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DEUXIEME TABLE.
DEUX ENTREES. '
Les hatelets de crétes a l'aspic,
Les filets de pigeons a la Sainte-Menehould.
DEUX ENTREMETS,
Les petits pois au sucre,,
Les gaufres d la parisienne.

Cing assielles de dessert.

TROISIEME TABLE,

DEUX ENTREES.
Le chaud-froid de perdreaux,
Le hachis de gibier & la turque.
DEUX ENTREMETS.
- Les épinards a 'anglaise ,
La gelée de vin d’Espagne.

Cing asstelles de dessert,

QUATRIEME TABLE.

DEUX ENTREES,
Les tendrons de veau ghmés ala chicorée ,
La fricassée de poulets (2 la reine) 4 I'italienne,
DEUX ENTREMETS.
Les haricots blancs a la créme,,
Les petits canmelons glacés an tassé,
Cing assicties de dessert, ‘

-

SALLE DES HUISSIERS, — QUATRE TABLES,

PREMIERE TABLE.

DEUX POTAGES,
Le potage au chasseur,
La purée de pois aux petits erotitons.

79
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L

SALON DORE., — TABLE DE TRENTE COUVERTS
EN AMBIGU.

DEUX POTAGES,

Le potage a la reine ,
l.e potage de santé.

QUATRE GROSSES PIEGES,
La carpe du Rhin & la Chambord ,
Le-jambon & la broche,
Le turbot & la hollandaise,
Le pité de perdreaux aux troffes,

HUIT ENTREES.

Les cotelettes de monton & la purée de navets,
Les petits poulets i la Saint-Cloud ,

Les ris de veau piqués i la chicorée,

La salade de volaille a la gelée,

L’aspic de gibier 4 la magnonaise ,

Les filets de pigeons a la maréchale,,

Le pité chaud & la financiére ,

Le sauté de perdreaux aux truffes,

QUATRE PLATS DE ROT,

Le dindonneau piqueé au cresson ,
Les bécagsines bardées,

La troite au bleu,

Les poulets normands.

HUIT ENTREES,

Les gaufres aux pistaches,

Les artichauts & la barigoule ,

Les concombres farcis ,

Le fromage bavarois panaché au chocolat ,
La gelée de citrons renversée

Les haricots blanes & la maitre-d’hétel ,-

I. G
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L

Les tomates a la provencale ,

Les petits soufflés de créme de riz,

OBSERVYATIONS.

Sur cetle donnée, on voit que chacun de ces me-
nus porte le nom du salon auquel il était destingé.
Cela me parait bien ordonné; chaque menu se
compose des détails du service des tables en parti-
culier.

Ce qui me sembla encore mieux alors, ce fut I'or-
ganisation du service par le fameux Laguipiére.

Voici comment il se passa. Les (ravaux élant ter-
mineés, le grand chef divisa le tout en trois départe-
ments : M. Laguipiére se conserva les entrées et les
entremets des trois derniers menus qu’il devait ser-
vir, et chargea le fameux Riquette du soin d'en ser-
vir deux autres; il me confia le service des deux
derniers, de maniére que nous avions réuni tout le
walcriel de nos menus dans trois cuisines différen-
tes. Dés que le controleur (le célébre Robert) de-
manda le service, nous fumes préls lous trois en
un moment, sans confusion, et dans un ensemble
réellement admirable. Enfin chaque salon avait son
maitre-d’hotel séparément, qui demandait le service
en nommaunt le salon ou il se trouvait.

Toutes ces tables furent servies a la suite du bal;
les dames seules s'assirent, les cavaliers allaient vi-
siter un splendide buffet ou le service de cuisine
était trés-brillant.et en trés-grande abondance.
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REMARQUE.

Les deux potages qui se trouvent en léte de cha-
que menu servaient pour les quatre tables sur les-
quelles ils m'ont poinl para: ¢'est-d-dire que le mai-
tre-d’hotel garnissait simplement les assiettes qui lui
Glaient présentées, el, dans les cing assietles de des-
sert, il v en avait une montée qui servait de milieu ;
les quatre aulres étaient placées entre les entréés et
les entremets. (Extrait de mon Pdlissier royal.)

Il me reste & donner les détails de ce grand buf-
fet, que nous avons représenté en composant le des-
sin de la planche sepliecme. Ces palmiers, ces tro-
phées militaires, ces belles draperies, ces casques,
ces lyres, ces cassolettes, ces piéces montées, 'élé-
gance de notre pitisseric moderne ; ces suédoises de
pommes, ces gelées de fruits savoureux et limpides
ces entremels de gateaux brillants de confitures; ces
socles décorés supportant des dindes en daube, des
jambons glacés et historiés; ces grands poissons, ces
plats de rots, de faisans et de poulardes ; ces entrées
froides, de salmis, de perdreaux rouges a la gelce,
de salade de volaille & la magnonaise , d'entremets,
de légumes a lilalienne et & la provengale, tout
annonce la munificence d'un grand personnage. —
C’est aussi, je le répéte, Ueffet que doivent produire
ces grandes [¢les données par les seigneurs et les
princes, et ol tant d’argent se dépense pour le luxe
de la table; certes, ces tables la sont aulrement ser-
vies que ces miscérables buffets que nous avons vus
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t

2. De galantine de perdreaux i la gelée,
10. Bovdures de légumes,
10. En beurre de couleur.

DOUZE PLATS DE ROT.
De faisans,
De poulets a la reine,
De cailles bavdées ,

[ A O 1

De poulardes ,
De perdreaux rouges ,
De chapons.

HUIT GROSSES PIECES FROIDES.

2. Dindes en galantine sur des socles,
2. De longes de veau, ;
2. Jambons glacés sur des socles ,
2. Gros giteaux de lievre & la gelée.
HUIT GROSSES PIECES DE PATISSERIE DE FOND.

2. Babas au vin de Madere ,

2. Pités froids de volaille et gibier,

2. Biscuits de fécule de pommmes de terre
2. Gros nougats a la francaise.

HUIT GROSSES PIECES MONTEES.
2. Casques anciens et modernes ,
2. De cassolettes briilant de 'encens,
2. Delyres enlacées de couronnes de laurier,
2. De trophées a palmier.

QUARANTE ENTREMETS,
De suéidoises de pomines ,
De gelées d’oranges en ruban ,
De fromages bavarois aux abricots,
De gelées d'épine-vinette,,
De petits paius & la duchesse
De tartelettes an gros snere ,
. De génoises aux pistaches ,

&
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du régne de Napoléon. Plus de douze cents personnes
y assistérent.

Y JARVIER, Lundi. Menu de 10 & 12 converts.

DEUX POTAGES.
La croiite gratinée a la purée de lentilles ,
Le potage de mouton a 'anglaise,
DEUX RELEVES DE POISSON,
La carpe glacée an four & la polonaise ,
La truite a la génoise , au vin de Bordeaux.
DEUX GROSSES PIECES.
La dinde aux trffes & la moderne ,
La piece de beenf glacée au vin de Madére.
~ QUATRE ENTREES,
Les filets de lapereaux piqués garnis d’escalopes,
Les poulets a la maquignon , sauce tomate,
La blanquette de ris d’agneaux, bordure de riz,
Les ailerons de dindons & la purée de champignons.
DEUX PLATS DE ROT.
Les faisans bardés,
Le ehapon au cresson.
QUATRE ENTREMETS,

Les cardes 4 1a moelle ,

Les ceufs pochés a la chicorée ,
La charlotte 4 'américaine ,
La gelée d’oranges dans un bol.

OBSERYATION.

En composant ces sept premiers menus, nous
avons pensé qu'en donnant notre grand diner le
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mardi, et le second le jeudi, ce service deviendrait
moins cotiteux, attendu qu’un cuisinier habile,
mettant a profit les objets de desserte, sait en tirer
un grand pacti; 'économie d’une grande maison ré-
clamme tout le savoir et tous les soins d’un praticien
renomme: les amphitryons devraient toujours don-
ner de grands diners de cette maniére; les dépenses
seralent moins fortes, et le chef de cuisine moins
tourmenté dans son travail et ses dépenses.— Nos
grands diners seront donc toujours pour les mardi et
jeudi de chaque semaine.

Si je continuais & dcéerire tous mes menus de la
méme maniere que ceux cités ci-dessus, je manquerais
assurément en grande partie le but que je me suis
proposé dans cet ouvrage. Celte cuisine somplueuse
que je viens de décrire convient seulement pour les
grands seigneurs ; mais les cuisiniers des [inanciers
et des personnes qui liennent un ¢état de maison or-
dinaire sont en plus grand nombre. Done je dois
diviser ce travail en deux parties, ainsi que je ai déja
annonct, et chaque partie par semaine, alin que la
saison soit la méme pour la variété des diners. La
premicére partie comprendra le traité des menus de
la haute cuisine suivant la nouvelle ordonnance,
telle que je viens de la décrire, ce qui constituera
le premier traité: le second trait¢ des menus com-
prendra P'ordonnance des menus (els que nos con-
freres servent leurs diners dans le gout du jour.
Ainsi, je passerai de semaine en semaine de I'une a
I'autre cuisine, toujours guidé par Iesprit d'amé-
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lioration que je veux porter partout, dans I'espoir
d'¢étre utile aux amphitryons qui aiment & faire
bonne chére avec ordre et économie, el & ceux qui
sont chargés de leurs dépenses. — Ainsi, [DPSE]HE
I'on voudra consulter les menus de la cuisine somp-
tueuse on verra le premier Trailé des menus; et les
personnes qui ne pourraient atteindre jusque-la doi-
vent consulter le second traité, dans lequel je don-
neral le menu de deux grands diners de seize en-
trées par semaine et celui d’un grand bal par mois :
ceci sera l'ordinaire des maisons opulentes de la ca-
pitale. '

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

S JANVIER . Ffardi Menu de 20 a4 3¢ converts.

DEUX POTAGES,
Le potage de laitue au consommé ,
Le potage a la d’Artois.
DEUX RELEVES DE POTAGES.
La carpe i la Chambord ,
La dinde braisée aux marrons glacés.

DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS.
La piéce de beeuf a la Monglas,
Le jambon glacé aux épinards,

SEIZE ENTREES.
Le sauté de hécasses auk truffes ,
** La magnonaise de volaille & la gelée ,
* Le pité chand de pigeons 4 Pancienne,
La noix de vean glacée en surprise.






CHAPITRE I. M

LES CAILLES BARDEES.
*Les petits pains aux pistaches,
Les pommes de terre & la bretonue.
LE BUISSON D'ECREVISSES
Les concombres farcis,
** La gelée de café a 'ean.
s ) S
** La gelée d’oranges renversée,
Les cardes i la moelle.
LE FLAN DE POMMES.
Les eufs pochés i Uessence,
* Les giteaux glacés d’abricots.
LES POULETS GRAS AU CRESSON.

* Les bouchées perlées an gros sucre,
Les épinards en croustades.

LE BUISSON DE TRUFFES.
La crotite aux champignons,
** Le fromage bavarois au cédrat.

Pour extrd , six assiettes de fondues.

DJANVIER , Mereredi. Menu de 6 & 8 converis.

UN POTAGE.
Les quenelles de volaille au consommné.

UNE GROSSE PIECE.
La pi¢ee de beeuf garnie de racines glacées,

DEUX ENTREES.
Les poulets & la Périgueux, entrée de broche:
Les filets de truites sautés aux fines herbes.

UN PLAT DE ROT.

Les perdreaux rouges bavdés,







CHAPITRE I. 93
** Lasalade de volaille & la vavigote ,
* La timbale de lazagnes & la napolitaine,
Les boudins de poisson au beurre d’¢evevisses.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS POUR LES
CONTRE-FLANCS,

Le piaté de jambon a la gelce,,
La meringue a la pavisienne ,
Le congloffe & la viennoise,
Le croque-en-bhouche glacé aux pistaches.

QUATRE PLATS DE ROT.
Les poulets & la reine ,
Les grives bardées,
Les faisans piqués,
Le dindonneau au cresson,

SEIZE ENTREMETS.
** La gelée de marasquin fouettée, .
Les haricots verts & I'anglaise.

LE PATE DE JAMBON A LA GELEE,
Les concombres en cardes,
© * Les gateaux d'abricots. .
LES POULETS A LA REINE.
* Les dauphines 4 'orange ,
Les fonds d’artichauts 4 la Béchamel.
LA MERINGUE A LA PARISIENNE,
Les truftes & U'italienne,
* La charlotie 4 la francaise,
@

** Les pommes glacces au riz,
Les choux-fleurs au beurre.

_ LE CONGLOFFE A LA VIENNUISE,
Les pommes de terve frites i la lyonnaise ,
* Les peltits pains a la paysanne.




D4 LE MAITREIHOTEL FRANCAIS
LES FAISANS PIQUES.
* Les madeleines glacces an gros sucre,
Les ceufs pochés a la purée de eéleri.
LE CROQUE-EN-BOUCHE AUX PISTACHES.
Les cavdes & U'espagnole
** La gelée de citrons moulée.

Pour extra, 6 assiettes de soufflés au cafd.

Ces menus sont assurément moins somptucux que
les précédents; c'est la méme cuisine, mais ils dif-
ferent beaucoup plus par leur ordonnance : ils sont
plus faciles & exécuter, et plus convenables pour la
généralité des praticiens qui trop souvent sont pri-
vés de bras capables de les aider; ordre de choses
(ui n’annonce rien moins (ue ia décadence de Part;
si quelque grand seigneur ne remcdie au mal. Nos
menus journalicrs sont en rapport avec les grands
diners, et nous pensons fortement que nous avons
~pris le bon parti de diviser cette collection de menus
en deux Lraités.

11 JANVIER, Vendredi. Menu de G i 9 couverts,

UN POTAGE.

Le potage de choux i la russe.
UN RELEVE, g
Le turbot a la hollandaise, ; ) .
DEUX ENTREES, gl

Le filet de beenf au vin de Madére, :
Le sauté de poulets an supréme.

UN PLAT DE ROT.
Les selles de leyrauts piguées , glacces.




CHAPITRE 1. 25
DEUX ENTREMETS,
Les épinards au jus,
Le flan suisse au fromage de Gruycre,

Pour extri, la gelée d’oranges cn petits pots.

12 JAXVIER, Samedi. Menu de 6 a9 couveris,.
UN POTAGE.
Les nouilles & Uallemande ,
UNE GROSSE PIECE.
La selle de mouton & 'anglaise.

DEUX ENTREES.

Les filets de soles a la Orly,
Le chapon au gros sel,

UN PLAT DE ROT.
Les bécasses barddes.

DEUX ENTREMETS.
Les champignons & la provengale ,
Le fromage bavarois i 'anis.

Powr extra, les fondus.,

13 JANVIER, Dimmanchie. Menu de 6 a 9 couveris,

’ UN POTAGE,
L'orge peilé au consommé de volaille.
UNE GROSSE PIECE.
La hure de saumon & la génoise,

DEUX ENTREES,

Le ris de veau glacé a la chicorée ,
Le salmis de perdreaux au vin de Bordeaux.

-

UN PLAT DE ROT.
Leé dindonnean au cresson.
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LE MAITRE - DHOTEL FRANCAIS.

PRENIER TRAITE DES MENUS DE LA (UISINE MODERNE,
15 JANVIER, Marpr. Menu de 60 eouverts.

DUATRE POTAGES,

La bisque de volaille lice aun beuree d'Gerevisses,
La julienne au Mond de veau,
QUATRE RELEVES DE POISSON,

Le cabilland 3 L mabtre-d'ledel Le saunsen sawce aw vin de Champagoe,
Le Brochet glacé an four & Pespaguale, Le turbat 4 1n hellandaise,

Le potage de grives i la russe,
La conte gratinée aux racines,

(UATRE GROSSES PIECES POUR LES CONTRE-FLANCS.

La dinde trufféc garnie & la modeme, L voshif d'aloyan & Papplaise

La lpege de vean & lacréme, Les faisans placds & la ehoucroilte francaise.
TRENTE-DEUX ENTREES.
1. La matclote de fobes gras au madere, ¢+ 18, Les ailesile poularde & la Chevalier,
2. Les filets de poulet & Is Pomnpad our, 15, Lescailles aw vin de Champagne,
#. Les petives croustades 3 1 Béchamel , 14%. La croustade parnie d'escabopes de leyraut,
4. Les quenelles de faisan au supréme, 13, Les filetsibe volaille sauteés anx truffes,
Li DINDE GARNIE A LA MODERNE LE BOSBIF & L'ANGLAIE.
9. Les papillotes de bécassines anx fines lerbes, 12, La poulagic glacke 4 1o magquignon ,
67", Les cervelles de veau & la magnonaise, 117, La galantine danguille au bearre de Montpellicr,
7. Les ailerons de dindos glacés aw céleri , 100 Le pain de gibier & ba royale
B, Le flet de beuf rouls anx traffes. B, Les edtelettes de mouton a Vallemande,
LE CABILLATD A LA MAITRE-D'HOTEL. LE TUKBST A LA KOLLANDARSE-
% Les pouleis & la yeine, & Vestragon,, 8. Les béeasses i la Mirepoix, Branciire,
10 Le turban de filets de laperean piguis, glacés, T. L'¢mincé de valaille au gratin,
11**, La salade de volaille & la magnonaise, 6%, Le salmis de perdreanx froids 3 la gelde,
12.  Les pigeons & la cuiller. .  Les noisctes de vean glacdes 4 la Soubase,
LA LONGE DE YEAU & LA CREME, LES FAISANE GLACES A LA CHOCCROUTE.
13, Les escalopes de poularde aux concaalies, 4. Lea petits cancions & la macédoine,
14%  Le piné chand de manvieues, 3% Les petites cassolettes de viz i la veine
15,  Les ercilles dagreau en menu dirmit, 2. Les boudins de volaille & 1 Lreyenne
16,  Le sauté de poabe i la d'Arinis 1. Les filets de canard sauvage & ln bourgaignatte,
POUR EXTRA : HUIT ASSIETTES DF FILETS DE POISSON A LA ORLY,
QUATRE GROSSES PIECES IVENTIREMETS.
La ruine de Rome antique, La easeade demi-cireulaire
Le meugat a Ls pasisiennc, Le croque-en-bouche & la reine,
QUATRE PLATS DE ROT,
Les perdieans rouges piquds, Les bartavelles bardées,
Les poulets gras s cveson Les chapons & lanplaise,
TRENTE-DEUX ENTREMETS DONT QUATKE CASSEROLES IFARGENT,
1. Les comenanbacs glacés i Ly tanate 16,  Les choag de Broxelles 3 espagnole,
2%, La gelée de punch, 15%. La geléo d'épine-viselte,
3 Les champignons & la provengale, 14, Les petits pois & o frangaise,
4% Les glieaux d'ansandes, 13 Les painsd 1o duchesse et aux pistaches,
LES FERDREAUX ROUSES PIQUIS. LEs CHAFONS & L'ANOLAISE.
5% Lai hoaclvies d'abicioo glactes au (s SuLne, 12, Les mindinons aux citrans ,
G Les oeufs Drouillés awe ralfes 11, Les épinards en croustale ,
% Le fromage bavasais aux Famboises, 10" La charlote i ba frangaise,
#. - Les brocolis aw heurve. & Les Fosds d'artichaut i 1a magnonaice,
LA BUINE T ROME ANTIQUE. LA CASCADE DEMI-CIRCOLAIRE.
9 La salade de salsifis & lagelie, 8. Lescavdesd Pessence,
10%, Le poiding 3 la moelle , T, Le bl wcsknanper an moka,
1. Leslaitwes & Vessorce , G Les truifes nn vin de l,.'.||11|t|:-'.3||-,-.
12, Les tartelettes de crime au elsscalat, 4% Los génoises an warasguin.
LES POULETS GRAS AU CRESSOY, LEs BARTAYVELLES BARBHES,
13%. Les madelaines en surprise, 4. Les nougats de ponanes an [jvos suere ,
14.  Les haricots vers & Panglaise, d.  La purdéeds ponanies de forve & by erdine :
15 La gelée d'sranpges menliéc, 2 La gebéc domiseree de Bosdeans p
16, Les troffes & Piwalienne,

L. Les navets b la Gloreres glaces,
FOUR EXTRA « HUIT ASSIETTES VOLANTES DE FONDUS,
TABLEAU N 3

et de lo page 96, fome [,




16 JANVIER, M GBEDI- _

. BELE POTABES.
La gal.hurc-.’lhsmm.
Le wrminﬂﬂ:ilﬂﬁﬂ
e RELE shiaves B foisbr.
Lanpuille & 1a tariare ,
Leurh}t,puuam ereveties.
DEUX GROSSES PIKCES
La belle poularde & Vindienne ,
La pitee de bieul 3 'étendard.
QUATRE ENTRERS.
La blanguette de vis de veau en eroust

Le potage tortue b Poméyicaine ;
Les pites d'ltalie an consomn , r

DEUX RELEVES DE POISSON POUR LES MILIEUX, =it

Le turhot it la hollatdaise | ; La carpe duRbin, stz piatelottnr > i
DEUX GROSSES PIEGES POUR LES BOUTS, B

Les poulardes i la Peévigueux, ' La selle de mouton des Ardennes, g
q-mﬂ.% CONTRE-FLANCS EX TERRINES.

La quene de beaf en hochepat, Les perdrix aux chousx

Le macaroni & la milanaise ,

QUATRE POTAGES.

Menu de 10 @ 12 ¢

Les filers de pore frais
Lo frcassy do poule
DEUE F
L gelinattes bardies,
L dindonmean an cresson.
QUATRE ﬂlml!m
Les wuffies & Ve e sel
Les choug e Broxelles auvelouté,
La gebée de cidrat, n
Lcanm'lll_lin-crhn,a de nl

Le patage aux eignons Hlane &'M._ .
Le potage i La Monglas,

Les ailerons de dindons, purde de navets,

VINGT-QUATRE ENTREES.

1. Lerisde vean & la Sain-Gloud,
2%, Les hatelets diasple garnis de Glets sauss
3. Lehachisde perdreanx i la tarque,
LA QUEVE DE DOEUF EN HOCHEPOT.
4. Le sauté de ponlardes & 12 provengale,
5%, Les eroquettes de riz garnies de gibaer,
6. Les filets de laperean oo losgnetie,
LE TURBOT A LA HOLLANDAISE.
7. Les boudins decarpe & b moderne, sance aux huiives,
B%. Le vol-au-vent & la Toulouse,
0, L'épigrammede volaille & la chicorde,
: LE MACAROND A Li SHLANAISE.
10.  Les poulets & la reine, financiire ,
11", Le salmis de faisans & o gelée,
12, Les cotelettes dagnean santdées aux clampipnsis.

12,  Lescitelettes de mouton 4 la Soubise ,
11**. La mapnovaise de volaille & la vavigote,
10, Le turhan de quenelles de gilier au fumet.

LES PERDRIEZ AUX CHODX.
8, La bigarvene de coisses do volaille & 1a Toulouse,
& La timbaleen pieé chawd de pigrons,
7. Les filets de canetons & 1a bigarade.
LA CARFE DU KHIX, SAUCE MATELOTE.
G, Lafricasscede poulets & ls Saint-Lambert,
5%, Les croustades de nowilles & la reine,
4. Lacaisse de foies gras aux Gnes herbes,
LES AILEROSS DE DINBONS & L FOREE DF NAVETS.
3, Les g—st.ﬂupﬂ de faisans anx t!‘LIHLI:i.
3**, Ladarne de saumon au bearre de Mentpellier,
1.  Les filets devean piqués i la purde de ofleri,

POUR EXTRA : SIX ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLES DE GIBIER ET DE VOLAILLE.
QUATRE GROSSES PIEGES DENTREMETS POUR LES CONTREFLANCS.

Le buisson de petits homards,
Le flan & la Suisse

Le poupelin glazeé an four,
L busissem de truffes 4 la servictte.

QUATRE PLATS DE ROT.

Les sareelles & Varange,
Les chapons au eresson ,

Les poulets & la peine |,
L bécasses hardées.

VINGT-QUATRE ENTREMETS,

1%, Le pltean de rie glact

2. Les cardes & lameslle,

5%, La gelée de citrons moalde.

LE BUISSDN BE PETLTS MOMARDS

4'. Les mongais & Ly Clianilly

5, Les epinards i Panglaise ,

6. La créme frangaise an chocolat,

LES SAHCELLES A L'ORANGE.

7*%. Le blanc-manger anx avelines

8. Les pommes de teree & la lvonnaise ,

9%, Les gieaux glacés & la dauphine.

LE FLAN A L& SURSSE,

10%%. La gelée d'oranges de Malte, »
11, Les choux de Broxelles au veloutd
12°  Les beignets de pommses glaces anx pistachies,

12%, Leflanc de peaves ssceingidses ,
11, Les choux-fenrs a la hollandaise ,
107, La geléed'épie—vinetie.

LE FOUPELIN GLACE AU FOUR,
0%, Les tartelpuies glacées nux abaicots,
3. Les salsifg & la magnonaise
. Le fromapge bavarois aux fraises [ conserve ).

L3 POULETS & L REENE.
i 'l.atn':u..u carannel et au bain=marie ;
S Les dei.iuﬂmls. 4 la provengale ,
4%, Les dar}ﬂb 4 Ly wamilla.
| Lp BUIS30% DE TRUFFES.

il i !.ﬂﬂqt&d' v de Madire sec ,
2. Les coneggales 4 ks Bechamel ,
1% e E"“'ﬂl]llu. aux parrons et an o,

POUR EXTRA : HUIT ASSIETTES VOLANTES DE SOUFFLE aUX ZESTES DORANGES.



CHAPITRE 1. 97

1S JAMVIER, Vendredi Menude 10a1Zconveris.,

DEUX POTAGES.
Le potage aux choux de Bruxelles,
Le potage de quenelles & I'allemande.

DEUX RELEVES DE POISSON,
Le saumon i la veénitienne ,
Les perches a la hollandaise.

DEUX GROSSES PIECES,
L’échine de porc frais a la sauce Robert,
La dinde braisée a anglaise,
QUATRE ENTREES.

Les noisettes de veau glacées aux laitues
Les perdreaux a la financiere ,
Les filets de poulardes & la Pompadour,
Les croquettes & la Béchamel.

DEUX PLATS DE ROT,.
Les faisans piqués,
Les poulets a la reine, -

QUATHRE ENTREMETS.
Les salsifis frits a la Villeroy,
Les trufles au vin de Champagune,,
La gelée de café i Vean,
Les meringues au marasquin.

D JANVIER, Seanedi. Menu de 1004 12 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage de riz a I'italienne ,
Le potage a la Clermont.

DEUX RELEYES DE POISSON.

La barbue au geatin , an vin de Champague,,
Le trongon d’esturgeon a la broche.

i, i
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L’émineé de volaille i la Béchamel , au gratin ;
Les papillotes de pigeons a la d’Uxelle.

Ulitﬂ'i PLATS DE ROT.
Les poulets i la reine,
Les gélinottes bardées,

QUATRE ENTREMETS.,
Les ceufs a la chicorée, i la créme;
La tourte de truffes au madére 7
La gelée d’oranges de Malte,
Les talimouses au fromage de Viry.

21 JANVIER, Lundi. Menu de 10 @ 12 couverts.

DEUX POTAGES.
Le sagou a la provencale,
Le potage au chasseur.

DEUX RELEVES DE P0O1SSON.
La truite de Seine au bleu ,
La carpe étuvce garnie de laitances.
DEUX GROSSKES PIECES.
Le rosbif de présalé des Ardennes ,
La dinde truffée a la maquignon.

QUATRE ENTREES.
La cote de beeuf aux racines glacges ,
Les poulets a la Chevr 'y, sauce IEI‘\FI{,DIE )
Le pain de gibier a la Pu]gumlx
Les filets de volaille 4 la Ghu‘;gl__lgr.

DEUX PLATS DE ROT.
Les sarcelles a 'orange ,
La poularde & Panglaise.

~ QUAIRE ENTREMETS.
Les concombres fayeis a Uespagnole,
Les choux de Bruxelles au benyre ,
- Y




100 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCALS.
Les pommes au riz glacées ,
Les petits pains 4 la'paysanne et & la vanille,

DEUXIEME TRAITE

DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE,

ZTJANVIER, Wardi. Menu de 30 & 36 couveris.

DEUX POTAGES.
La purée de marrons aux petits crotitons ,
Le potage de santé.

DEUX RELEVES DE POTAGES.
Le cabilland & la hollandaise , )
La dinde braisée & la Toulouse.
_ DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS.

La picce de beeuf & la flamande,
Le quartier d’agneau a I'anglaise,

SEIZE ENTREES.

** La magnonaise de ceryelles de veau,

* Les petits vol-au-vent a la Béchamel ,
Les ailes de poularde glacées aux concombres ,
Les filets de mouton en chevreuil, sauce poivrade.

LE CABILLAUD A LA HDLL.’LND&[SE.

Les canetons de cuisses de volaille & la nivernaise ,
Les filets de canards sauvages a l'orange ,

* Les filets de merlans a la Orly,
La timbale de macaroni & la parisienne.

o R —

Le pain de carpe au beurre d’écrevisses ,

* Les cuisses de volaille a la Villeroy,
L’émincé de langues de moutons a la Clermont ,
Les cotelettes de lapereaux & I'allemande,




CHAPITRE I. 101
LA DINDE BRAISEE A LA TOULOUSE,

La noix de veau glacée, purée d'oseille,
Le sauté de poulardes aux truffes,

* Les petits pites de mauviettes ,

** Les bastillons d’anguilles a la gelée,
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS POUR LES
CONTRE-FLANCS.
Le pavillon romain sur un rocher,
Le biscuit aux amandes,
Le baba au vin de Madére ,
L’ermitage a la russe.
QUATRE PLATS DE ROT.
Les perdreaux piqués,
Les hatelets d’éperlans,
Les soles frites panées a I'anglaise ,
Les poulets a Ia reine au cresson.
SEIZE ENTREMETS.
** La gelée d’oranges renversée,
Les choux-fleurs au beurre.
LE PAVILLON ROMAIN SUR UN ROCHER,

Les ceufs brouillés aux truffes ,

* Les giteaux a la turque.

LES PERDREAUX PIQUES.

* Les bouchées perlées i la gelée de groseilles ,

Les céleris & la Béchamel.

LE BISCUIT AUX AMANDES.
Les épinards a 'essence ,
** Le fromage bavarois aux macarons amers,
** Le fmudin[; de cabinet au corinthe,
La crofite aux champignons, _
LE BABA AU VIN DE MADERE,
Les choux-fleurs au parmesan ,
* Les gaunfres au gros suere.
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CHAPITRE 1. 103
DEUX GROSSES PIECES POUR LES ROUTS.

Le jambon & la Maillau ,
La piéce de beeuf & la choucroute.
SEIZE ENTREES,
Les ballottines de volaille & la macédoi ne,
** Les perches a la mnagnonaise et a la gelée,
* La casserole au riz 4 la Nesle
Le salmis de bécasses & Pancienne.
LE TURBOT, SAUCE AUX HOMARDS.
Les ailes de volaille & la d’Armagnac ,
* Les hatelets de ris d’aguneaun 4 la Villeroy,
La darne d’esturgeon au vin de Madere ,
L’émincée de poulardes & la chicorée.
Ll 2o n AP
Le hachis de gibier & la polonaise ,
Le sauté de poulardes au supréme,
Les cotelettes de mouton i la purée de pommes-de terre ,

* La Orly de (ilets de brochets.
LES POULETS GRAS A LA PERIGUEUX .

Les filets de levrauts & la Conti ,

* Le vol-au-vent de bonme morue,
** La galantine de volaille a la gelée,
Les pigeons gautiers i la Toulouse.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
L3

Le gateau de mille—feuilles & la moderne,,
La coupe garnie de fruits glacés,
La brioche au fromage ,
Le vase garni d’une gerbe,
OQUATRE PLATS DE ROT.
Le dindonneau au eresson,
Les ierlans panés & Panglaise ,
Les cailles bardées,
Les poulets i la reine,



104 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCATS

SEIZE ENTREMETS.
** La gelée d’oranges moulée,
Les cardes & l'espagnole.
LE GATEAU DE MILLE-FEUILLES.
Les pommes de terre & la bretonne,
* Les madelaines au cédrat.
LE DINDONNEAU AU CRESSON.
* Les gdteaux 4 la royale,,
Les concombres & la poulette,
LA COUPE GARNIE DE FRUITS,
La purée de haricots a la créme,
**La créme francaise au thé.

e

** Le fromage bavarois aux abricots ( conserye ),
Les ceufs pochés & V'essence.
LA BRIOCHE AU FROMAGE.
. Les cardes a I'espagnole,
* Les meringues a l'orange.
LES CAILLES BARDEES.
Les petits pains de cerises,
Les choux-fleurs a la ravigote.
LE VASE GARNI D'UNE GERBE.
Les champignons grillés, demi-glace ;
* La gelee de citrons,

25 JANVIER, Vendredi. Menude 6 a9 converts.

UN POTAGE.
La croute gl'atine'ﬁ 4 la Condé.
UNE GROSSE PIECE.

La pitce de beeuf & la cuiller,
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DEUX ENTREES.
Les poulets & I'anglaise , sauce aux huitres,
La noix de veau glacée, sauce tomate,
UN PLAT DE ROT.
Les bécasses bardées.

DEUX ENTREMETS.

Les pommes de terre frites a la lyonnaise,
Les pannequets i la créme.

Pour extrd, la gelée d'oranges.

26 JANVIER, Samedi. Menu de 6 & B couveris.

UN POTAGE.
Les nouilles & 1a milanaise.

UNE GROSSE PIECE.
Le quartier de cheyreuil , sauce poivrade.

DEUX ENTREES.
La darne de bar grillée au beurre d’anchois,
La marinade de poulets a la provengale,

UN PLAT DE ROT.
Le dindonneau au cresson.
DEUX ENTREMETS.

Les cardes & I'essence, o
Le fondu en caisse. 3

Pour extd, la gelée de rham.

26 JANVIER, Sensnedi. Menu d'un souper servi en
fer & cheval , en ambigu pour 120 converis.
QUATRE POTAGES DANS LES CONTRE-FLAKCS.

Le potage de riz & ia célestine au lait d’amandes,
Le potage de santé an consommé de volaille,
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NUIT GROSSES PIECES DE PATISSERIE POUR LES CONTRE-
FLANCS,

La lyve enlacée de convonnes , ’
Le trophée & palmier,
La cassolette garnie d’une sultane ,
Le casque i la francaise , B

Le nougat au gros suere,

Le crogue-en-bouche aux pistaches ,

Le pité de gibier 4 la gelée,

Le ghteau de Cqnpicgue 4 la creme.

SEIZE PLATS DE ROT.
2. De faisans piqués
2. De poulardes au cresson ,
2. De soles frites 4 anglaise |
2. De bécasses bardées ,
2. De dindomeaux ,
2. De cailles bardées,
2, De poulets & la reine,
2. De filets de merlan 4 la Dl']f.
SEIZE ENTREMETS DE LEGUMES.

2. De croiites aux champignons,,
2. De cardes i I'essence ,
2. Pe choux de Bruxelles an ve’luuu'i,
2. De wuffes au vin de Champague,
2. De chonx-fleurs & la magnonaise,
2. De salades 4 litalienne ,
2. De salsifis i la magnonaise ravigote ,
2. De fonds d'artichaut i la provencale,

SEIZE ENTREMETS DE DOUCEURS.
‘2. De gelées d’épines-vinettes mouldes,
2. De fromages Bavarois dux framboises -
2. De gelées de citrons, 4
2. De suédoises de pommies,
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. De génoises en diadéme,

. De gateaux en croissant i la royale,

De choux a la Mecque,

I R

De giteaux glacés aux pistaches.

REMARQUE.

Les quatre-vingt-dix articles composant ce menu
suffisent pour un souper de 120 couverts servi en
ambigu; ce qui fait une grande différence compara-
tivement au service ordinaire, puisqu’il est facile
de voir que, d’apres 'ordonnance de mes diners, on
devrail servir pour une table de 120 couverts huit
potages, huil relevés de polages, huit grosses picees,
et soixante-douze entrées dans lesquelles seraient
comprises huit grosses entrées de couleurs pour ser-
vir dans les extrémes contreflanes, ce qui donnerait
qualre-vingt-douze objets : le second service en exi-
gerait autant; ainsi, les dépenses doivent infaillible-
ment se doubler; mais ces deux maniéres de Servir
ne peuvent nullement soutenir le parallele. Les me-
nus a deux services sont le luxe de la bonne cliﬂ:'ru;
les services en ambigu en sont des fragments qm
ont encore quelques restes  élégance.

Nous nous sommes permis, dans ce menu, de
doubler les entrées, les rots et les entremets. Celle
manicre aceélere les travaux, sans nuire a la vaviété
du service ; il faut avoir le soin de poser a moitié
du service en opposition a l'autre moiti¢. Mais pour
familiariser nos confréres avee ce menu en ambigu,

SR
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nous allons disposer les grosses pieces, les entrées,
les 1rots et les entremets tels que nous allons indi-
quer. Ainsi, NOUS COMMENGONS Par we grosse picee :

LA LONGE DE VEAU A LA CREME,

Le sauté de volaille aux truffes,
** La suédoise de pommes,
LES FAISANS PIQUES,
Les cardes & 1'essence,
La salade de filets de sole a la gelée.
LA LYRE ENLACEE D'UNE COURONNE.

Les ris de veau a la Saint-Cloud ,
Les salsifis a la magnonaise.

LE DINDONNEAU AU CRESSON, ROT, '
¥ Les génoises en diadéme,,
Le pain de volaille a la gelée. ,.
LE SAUMON A LA MARINIERE.
Les filets de canetons a la bigarade ,
* Lagelée d’épines-vinettes moulce.

LES SOLES FRITES PANEES A L’ANGLAISE, ROT.
Les truffes an vin de Champagne
Le salmis de perdreaux i la gelée.
LE NOUGAT AU GROS SUCRE.
La casserole au riz a la polonaise,,
Les choux de Bruxelles au velouté,

LES CAILLES BARDEES, ROT,
* Les gateaux glacés aux pistaches,
La galantine d’anguille en bastillon,
LES CHAPONS AU RiZ. — MILIEUX.

Les cotelettes d’agneau aux concombres,
" Les choux ala Mecque, |
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LES DECASSES BARDEES, ROT,
La salade a Uitalienne ,
Le filet de beenf i la gelée.
LE GATEAU DE COMPIEGNE.
Les filets de poulet & la Chevalier,
Les choux-fleurs & la magnonaise.
LES POULARDES AU CRESSON, ROT,
* Le fromage bavarois aux framboises ,
L’aspic de blanc de volaille,
LE TURBOT A LA HOLLANDAISE.
Les petits canetons & la Toulouse
" Les giteaux en croissant a la royale.
LES FILETS DE MERLAN A LA ORLY, ROT.
La eroute aux champignons , i
La maguonaise de yolaille,
LE CASQUE A LA FRANCAISE.
Le turban de filets de lapereaux a la Gonti, J
Les fonds d’avtichant a la provencale.

LES POULETS A LA REINE, ROT.

** La gelée de citrons moulée ,
La noix de veau an benvre de Montpellier,

Assurément ce serviee de cuisine, ainsi placé sur
la table, doit avoir de I'¢légance, el surloul sera
d’un effet pittoresque et séduisint, si loules ses par-
ties sont brillantes par le travail. On voit que jai
toujours le soin de couper les plats de rot par les
entremels, et les grosses picces par les entrées. On
doit relever les potages par les poissons, afifi que les
(uatre soupiéres restent un Etrﬁment sur la table :
ces grosses picces d'argenterie jettent de I'éclat dans
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nolre service ; ensuite, si 'on veut donner plus de
ton i ce souper, au moment 0 on commence & ser-
vic les entrées on doil faire passer huit assietles
volantes composées de croquettes et de petits vol-
au-vent, de méme que pour le second service quel-
ques entremets chauds de légumes et des petits soul-
flés en caisse.

Maintenant je vais donner le menu du buffet que
jai représenté sur la planche huitiéme ; il est com-
pos¢ pour cent cinquante personnes :

SIX GROSSES PIECES FROIDES,

Le turbot froid, la sauce a part,

Le saumon froid, la sauce a part,

La longe de veau & la gelée ,

Le rosbif i la gelée,

Le jambon glacé sur un socle ,

La dinde en galantine sur un socle.

SIX GROSSES PIECES DE PATISSERIE,

La cascade des seize colonnes ,

La fontaine des arcades,

La ruine de la grande rotonde,,

La ruine de Palimyre,

Le paté de levrauts a la gelee ,

Le gros biscuit a la fécule.

AUIT PLATS DE ROT.
2. De poulardes au cresson ,
2. De bécasses bardées, | i
2. De poulets 4 la reine , '
2. De cailles bardées,
: SEIZE ENTREES FROIDES.

2. I’aspics de crétes et rognons ,
2. De maguonaises de cervelles,
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2. De salades de filets de sole,

2. De pains de foies gras i la gelée,

2. De fricassces de poulet & la gelée ,

b

. De galantines d’anguilles au beurre de Montpellier ,
2, De magnonaises de volaille a la ravigote ,
2, De petites ballottines de volaille a la gelée.
SEIZE ENTREMETS FROIDS.
2. De salsifis 4 la provencale ,

J
|
|
|
|
|
|
|
|

2. De choux-fleurs  la ravigote ,
2. De salade a l'italienne,

2. De gelée d’oranges moulée ,
2. De suédoises de pommes,,

2, De gelée au rhum ,

4. De patisseries mélées.

Les personnes chargées de poser les bullets doi-
vent avoir le soin de les rendre faciles a 'approche
des personnes conviées ; et lorsque les salles desti-
nées 4 les recevoir ne sont pas assez vastes pour
contenir de petites tables, on doit placer ces der-
nicres dans des picees voisines en ayant le soin de
faire garnir les embrasures des croisées de planchest
recouvertes de nappes pour servir  déposer les vins
el les assictles : elles peuvent dans un cas presse ser-
vir aux invités.

Ensuile, si la salle & manger ne peut recevoir un
fer 4 cheval de 120 couverts, on peut placer le
service de cuisine sur deux ou quatre tables. Mon
menu est disposé pour étre divisé selon la distvibu-
tion des appartements ; ¢’est par celte méme consi-
dération que jai déerit mon grand bal du 6 janvier
par petites tables. Ce service a plus d'élégance, le
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ton de la socicté invitée lexige; chaque petite table
recoit une compagnie différente, et les amis, se trou-
vant par ¢e moyen en pelil comilé, causent avec plus
d'intimite.

Mais si homme chargé de ces détails de la féle
n’a point la capacité, tout est manqué : ce n’est plus
que confusion et désordre; I'impatience, I'ennui,
s'emparent des personnes invitées ; on médit du
mailre de la maison, dont les dépenses ne sont pas
moins considérables que si le bal était bien servi.—
Voila les motifs qui justifient ma eritique : ees grands
bals *donnés en 1810 et 1811, et qui furent si mal
rendus dans leur ensemble. Les amphitryons parais-
sent toujours coupables de ces désordres, ils doivent
donc avoir le soin de s’entourer d’'un homme capa-
ble, d'un praticien, et tout ira bien.

27 JANVIER, Dimanche, Diner de 6 i 9 couverts.

UN POTAGE,
» La julienne au blond de veau.
UNE GROSSE PIECE. .
Le turbot &4 ’eau, sauce an beurre d’anchois.

DEUX ENTREES.
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-glaee ;
I 8
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NCAIS.

0 d 12 ecowverts.

x a la Mnhtmﬂrency,
: poulets a la Marengo ,
s de dindon i la purée de navets.
DEUX PLATS DE ROT.
dnsro ma
salareine.
QUATRE ENTREMETS.
la dauphine ,
1s a l'essence ,
s de riz garnis d’abricots ,
¥pine-vinette,

( 49 eouverls.

Ille au cerfeuil ,
Iles de volaille au consommeé.

- Ié A la hollandaise ,
I sauce aux homards,

- 10%, Langer aunmoxa;
11. L¢artichauts au velouté ,
12*. L de créme a la parisienne.
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OBRSELRYATIONS.

Nous avons indigqué les raisons qui nous avaient
décidé & séparer nos menus cn deux parties, alin
d'¢étre plus utile & Ja généralité de nos confréres :
ceux d'entre eux qui auraient de grands extra sus-
ceptibles de réclamer des menus plus considérables
que ceux que nous avons donnés dans la seconde
partie, il leur sera bien facile d'y remédier en réu-
nissant deux menus en un; mais je leur conscillerai
de préférence de doubler les entrées @ par ce moyen
ils abrégeront des travaux toujours trop peénibles
lorsque le manque d'aides se fait sentir.

Nous avons employé dans ces menus quelques-
uns des entremels de légumes et des fruits conser-
ves d’apres les procéddés du fameux Appert. Cet esti-
mable officier de bouche mérite la reconnaissance
nationale pour ses conserves de tous genres : pour
notre particulier , nous lui offrons ici un hom-
mage public de notre reconnaissance; oui, certes,
le sieur Appert a rendu d’importants services a art
culinaire ; il nous donne, durant la saison rigou-
reuse de I'hiver, des fruits conserves dont la saveur
et le parfum ne le cédent en rien 4 ceux de la belle
saison, et les meilleurs légumes.

Nous nous sommes imposeé de ne pas employer
dans nos entremets des huitres, des queues d’éere-
visses, de homards en gratin, d’alimelles et d’amou-
rettes, des ragodits de crétes et de rognons ; des cais-

ses de laitances, de poissons marinds et fumds;

: de

o,
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ces canapés aux anchois et an jambon ; nous avons
de préférence employé ces sortes de ehoses pour les
garnitures de ngs grosses picees ct des enlrées, Gest
a ouvrier & savoir varier ces sortes de ragodts sclon
les objets auxquels il les destine.

Nous nous sommes également abstenu de citer
dans nns grands menus ces grosses picees de venai-
son, lelles qué le quartier de sanglier, de marcas-
sin, de daim et de cerl; le chevreuil scul est re-
cherché. Les autres venaisons se servent dans les
grandes maisons, ot elles proviennent ordinairement
de la chasse du seigneur. Le cuisinier doit en tirer
le parti le plus convenable en conservant pour la ta-
ble les quartiers, et les filets pour des cotelettes; les
¢paules et les poitrines se servent a loffice.

Nous allons done suivre la méme méthode pour
la description des mois qui succédent i janvier.

L — e — e e T e e

CHAPITRE II. ot

E w

CFEVRIER, Vendredi, ennde (@3 12 conuveris,

DEUX POTAGES.
Le potage a la bernoise ,
La tortue au vin de Madere,

DEUX RELEVES DE POISSON,
Les perches i la Vaterfiche ;
Les darnes de saumon grillées, sauce hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES.

Le quartier de chevreuil mariné, sauce poivrade ;
Le ckapon 4 la créme et au riz.
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OUATIRE ENTREES.

Les escalopes de lapereau au supréme,
L'¢mineé de langue de mouton & la Clerinont
Les perdreanx & la Pérvigord ,
La fricassée de poulet i la villﬂrﬂy.

DEUX PLATS DE ROT.
Les bartavelles bavdées ;
Les l:lﬂill.l:T..'i i la reine, au eresson.

QUATRE ENTREMETS,
La eroustade de teuflies
Les concombres i la Béchamel ,
La gelée de marasquin fouettée ,
Le gatean de semonle aun raisin de Corinthe,

FEVRIER, Samedi. Mena de 10 6 12 couverts,

DEUS POTAGES.
Le potage de santé, '
Le potage de rossolis & la polonaise. .
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le cabilland 4 1a Béchamel maigre ,
Le brochet garni de laitances de carpes,
DEUX GROSSES PIECES.
La picee de beeaf au vin de Madére,
L'oie braisée aux marrons et racines glacées,
QUATRE ENTREES.
Le sauté de ponlardes anx truffes,
Les ris de veau glacés i la chicorée ,
Le salmis de bécasses an vin de Bordeaux ,
Les petits pités a la Béchamel.

DEUX PLATS DE ROT,
Le dindonneau an eresson ;
Les grives bardées,
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QUATRE ENTREMETS.
Les champignons grillés , demi-glace ;
Les pommes de terre frites 4 la lyounaise ,
Le gelée de Champagne rosé ,
La tourte aux épinards a la moelle.

IFEVRIER, Risnanche. Mienude 104 12 couvertis,

DEUX POTAGES,
La crotite gratinée au parmesan ,
Le potage de levrauts & Panglaise.
DEUX RELEVES DE POISSON,
Le turbot , sauce aux huitres;
La carpe i la Chambord moderne.
DEUX GROSSES PIECES.
La selle de mouton des Ardennes,
La dinde aux truffes et & la maquignon.
QUATRE ENTREES,
Le pité chaud de cailles anx fines herbes,
La blanquette de palais de beuf & I'allemande ,
Les boudins de volaille & la Richelieu ,
Les filets de sarcelles a orange.
. DEUX PLATS DE ROT.
Les perdreaux rouges piques, °
Le chapon au cresson.
QUATRE ENTREMETS.

Les salsifis & la hollandaise,

Les ceufs frits & la sauce tomate,
La gelée de café moka,

Le flan de pommes meringuces.

4 FEVRIER, Lundi. Menu de 10 & 12 couverls.

DEUX POTAGES.
Le potage a la julienne,
Le potage de grives a larusse.
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DEUX RELEVES DE POISSON.
La queune d’esturgeon en tortue,,
L'anguille glacée a 'italienne,
DEUX GROSSES PIECES.

La piéce de beeuf & la maréchale,
Le cochon de lait & la greeque.
QUATRE ENTREES.
La belle poularde a l'ivoire, a Vestragon ;
Les escalopes de ris d’agneau i la provencale ,

Les perdreaux aux truffes a la maquignon ;
Le vol-au-vent a la Nesle, & 'allemande.

DEUX PLATS DE ROT.

Les lapereaux bardés,
Les poulets gras.

QUATRE ENTREMETS.

Les cardes a la moelle,

Les ceufs poches & la chicorée,

Le fromage bavarois aux abricots ,
Le biscuit aux amandes,

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE,

5 FEVRIER, Mardi. Menu de 20 & 36 couverts.

DEUX POTAGES.
Le potage de macaroni a la napolitaine ,
La croiite gratinée au consommdé.
DEUX RELEVES DE POTAGE.

Le turbot , sauce aux crevettes ;
Les chapons i la régence.
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DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS,
Le vosbif d’aloyau & 'anglaise,,
La longe de veau & la créme,

SEIZE ENTREES.
La noix de veau glacée & la chicorée ,
* Le fritot de poulet & la tomate
Les grives au gratin, demi-espagnole ;
Le sauté de poulet aux truffes.

LE TURBOT, SAUCE AUX CREVETTES.

Les filets de lapereaux & la dauphine ;
L’anguille roulée , glacée au four ;
" Les petites croustades i la Monglas ,
** Le pain de perdreaux a la gelée.

-u.—ﬂnﬁ—

=

** Le filet de beeuf glacé a la gelée ,
* Les eroquettes de volaille & 1'allemande ,
Le salmis de bécassines au vin de Madére,
Les bigarrures de cuisses de poulets a la Toulouse,

LES CHAPONS A LA REGENCE.

Les filets de canetons & la bourguignote ,
Les ailes de volailles a la Chevalier,
* Les filets de soles a la Orly,

Le turban de quenelles de volaille & la Périgueus.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le jambon a la gelée ,
Le biscuit a la royale ,
Le dinde en galantine i la gelée,
Le croque-en-houche de marrons glacés.

QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS.

L
Les veins dz leyrauts, piqués, marinés ;

et
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Les pigeons romains,
Les poulets i la reine,
Les cailles bardees,
SEIZE ENTREMETS,

Les cardes a 1'essence ,

** La créme francaise aux macarons amers.

LES REINS DE LEVRAUTS PIQUES.

* Les nougats de pommes,

Les ceufs pochés au fumet de gibier.
LE JAMBON A LA GELEE.
La croute aux champignons ,
* Les darioles a la fleur d’oranger.
LES PIGEONS ROMAINS,

** La gelée de fraises (conserve) ,
Les pommes de terre a la maitre-d’hotel,

e e

Les choux-fleurs & la ravigote ,

** La gelée de bigarades.
LES POULETS A LA REINE.
Les meringues & la creme, au café;
Les navets a la Chartres.
LA DINDE EN GALANTINE A LA GELEE.

Les truffes & la serviette ,

* Les tartelettes d’abricots.
LES CAILLES BARDEES.

** Le fromage bavarois aux pistaches ,

Les ¢pinards a 'anglaise.

Pour extrd, six assiettes volanies de petits souffles a Uorange.

G FEVRIER, Peryeredi. Menu de ¢ i 9 couverts,

UN' TOTAGE.
Le viz i la 'ﬂl’i."*{'}'-
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UNE GROSSE PIECE,
La selle d’agneau & I'anglaise.

DEUX ENTREES.
La darne de saumon au beurre d’anchois ,
La poularde au consommé,

UN PLAT DE ROT.
Les lapereaux bardés,

DEUX ENTREMETS.
Les choux-fleurs au beurre,
La creme frite a la parisienne,

Pour extra , la gelée d’oranges.

? FEVRIER, Jewdi Menu de 20 a 26 couverts.

DEUX POTAGES.

Le potage de choux a la russe,

Le vermicelle au blond de veau.

) DEUX RELEVES DE POTAGES.
Le cabillaud & la créme ,
La dinde truffée a la Périgord.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS.

La piéce de beeuf & I'étendard ;

Le quartier de sanglier mariné , sauce poivrade,
SEIZE ENTREES,

La matelote de foies gras au vin de Madére,
* La timbale de macavoni & la piémontaise ,
** La magnonaise de cervelles de veaux,
Le saut¢ de poulardes & I'écarlate.

LE CABILLAUD A LA CREME.

Les filets de lapereaux a la maréchale ,
La darne de saumon grille , g
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Les filets de pigeons & la Orly,
Les langues de moutons & la bretonne.

L

Le hachis de volaille a la turque ,

* La Orly de filets de carpes,
Les escalopes de mauviettes aux croutons favcis ,
Les cotelettes de moutons & la purée de pommes de terve.

LA DINDE TRUFFEE A LA PERIGORD.
Le sauté de perdreaux au supréme,
** La fricassée de poulets froide i la gelée,

* Le paté chaud a la ciboulette , '

Les quenelles de gibier au fumet.

: QUATRE GROSSES PIECES.
Le buisson de homards
Le nougat a la francaise,
Le buisson de truffes au madére ,
La brioche i la créme.

QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS.

Les éperlans en hatelets ,
Les poulets i la reine ,
Les chapons au cresson ,
Les grives bardées.
SEIZE ENTREMETS.
Les laitues au consommé
** Le fromage bavarois au cédrat.
LES EPERLANS EN HATELETS,

* Les gaufres aux raisins de Corinthe ,
Les eufs aux truffes en dés.

LE BUISSON DE HOMARDS.

Les choux de Bruxelles au yelouté ,
* Les giteaux d’abricots.
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La gv!.:":‘: de [raises (conserve),

LPour EEH':I, les darioles a ﬂr'u,r'{”.agﬂ-_

O FEVRIER, Saomedi. Menu de 6 a § couverts.
UN POTAGE.
Le potage de semoule au consonng,
UNE GROSSE PIECE,
Le turbotin grillé a la maitre-d’hétel.
i DEUX ENTREES.

Le filet de beeuf au vin de Madcre,
Le fritot de poulets & la viennoise.

UN PLAT DE ROT.
Les grives harddées,

DEUX ENTREMETS.
Les choux de Bruxelles au beurre,
La creme-Plombier & 'abricot.

Pour extri , les soufflés au café.

10 Fl-':‘l'lIlE:."lI. Dimanche, Menude ¢ 49 couverts,

UN POTAGE.

Lorge perlé a la d’Orléans.

UNE GROSSE PIECE.
Le quartier de chevrenil mariné, poivrade.

DEUX ENTREES.
Les escalopes de saumon & I'italienne ,
Les poulets braisés & Ianglaise,
" UN PLAT DE ROT,

Le levraut piqué , glacé,

DEUX ENTREMETS.

Les concombres fareis ,







BECE POTAGES.
Le potage i la provengale ,
Le potage & la chiffonnade.
PECE RELEVES DE POESSON.
Lecs =ales o graiin, sauce au climmpag
Le eaballanit d'0stende & In hollandais
DEUX GROSSES PIECES.
1a dmﬂu aux trnffes & la Pﬁrlgmﬂ N
Lefilee de hcurf.hm,il'llnhtnne
QUATRE ENTREES. i
La blanquette de ris de veau en croustade ,

ol J '!LNETIEI{ JEImL Menu

QUATRE POTAGES.

Le potage de perdreans i Vindiene ,
Le potage 4 la d'irtois

QUATBE RELEVES DE POISSON.

- La hure d'csturgeon oo tortue ,
Lu sanmon & la vénitienne ,

qm'rm; GROSSES PIECES POUR LES CONTRE-FLANCS.

Le veshif d'aloyou Vanglaise
Les poulardes i la Chevry ravigoe,
VINGT-QUATRE ENTREES.
1, Lesanté de gélinottes nux truffes 12,
ge% L poix de veaw au beurre de Montpellier, -,
3. Les petits canetons b by macédoine, 10,
LES FOULARDES A Lh CHEVREY.
4, Lesalmis de bécasses au vin de Bordeanx, o
5%, La timbale de nouilles i la reine , &,
6. Les chtclettes de lapereaus , purée de eiampignons. 7.
L'ESTUROEON EN TORTUE.

7. Lipigramme d'agnean & 1a Toulose,, 6.
8%, Levol-au=vent de bonoe morae i la Béchamel B

Les fllets de velaille & la Lyonnaise. i
LE ROSHIF B'ALOYAU.

10,  Les bouding de gibier & la moderae 3
11**. Lea petits aspics de corvelles de faisans , .
12, Lesawté de poulardes ala voyale i

* Les oilerons de dindon & La purée de ll.ﬂli._,

Les 'pr.ndmu & la Montmorency,
Le fritor de poulets i la Marcago

DEUX PLATS DE ROT.
Les  pigeonsmo 1fa

| .
Les poulets a lapeine. 3
QUATRE EXTREMETS.
Lies geusfs it I dauphine ,
Les |:|:||.|ﬂl'd1-3 V'essence f
Les beignets ile tiz garnis d'abricots ,
La gelée d'épine-vinelte, i

de J{l i 43 eonverls.

L& vermicelle au cerfoml
Les quenelles de volaille au consomind.

Le har goalle 4 la liollandaise 5
Le turbat, sauce aux honards,

Las faisans & la frangaise ,
Le jumbon glacé aux épinards,

Les ailes de wolailled la Chevalier,
La salade de brochets & o provencale
Le pain de foies gras i la dauphine.

LE JAMEGN OLACE AUX EPINARDS
Les citelentes de veau i la palonnise
L casserole awriz & Vallemande ,
L'éminge de leveans & la Clermvoat.

LE TURBOT, SAUCE AUX HOMARDS,
[ﬂ‘g&ﬁmmi la financitre ,
La croustade de grives au gratin
Les escalopes de poulardes aux vraffes,

LES FAISANS & LA FRANGAISE.

Les poasettes de veau glacdes & la chicorde ,
La mapgnonaise de volaille i 1a gelée,
Les Blets de sarcelles i la bonrguignotte.

POUR EXTRA: HUIT ASSIETTES VOLANTES DE FRITURE DE ORLY DE P?}ISSI:I\ DE GIBIER ET VOLAILLE.

QUATRE GROSSES PIECES I'ENTREMETS.

Le buisson de traffes dans la gondole viniticane ,
La ratoade grecque ,

La tented la medeme |
L buisson d'écrevisses dans be navive chinois.

QUATRE PLATS DE ROT.

Les canetens de Rouen ,
Les bécasses bardiées ,

Les poalets & la reine ,
Les ortolans ct les pluviers,

VINGT-QUATRE ENTREMETS,

1*, Les beignets soufliis & Tallesmalde 12*, Les poodings de ponmes au raisio msscat ,
9, Lacroiteaux champignons 11. Les haricogs verts & ba frangaise

3", La eréme frangaise & 1a vanille, 10°%, La gelée d'pranges moulie.

LA KGTONDE GRECQUR. LE BUISSON DECREVISSES DANS LE NAVILE CHINOIS.

4. Les cenfs pochis & la tomate, 0. Les pieds de célen 3 Vessence,

5%, Les ghteanx & la Saint-Cloud , #%. Les petits panicrs aux pistaches

G, Lapurée de haricots blancs, 7. Les pommgs e terre 3 o Iyonnaioe,

LES GANETONS DE NOUEN. LIS POULETS A LA REINE.

7. Les épinards en croustade , . Les ceufs ap parmesan ,

8% Les bouchies d'alricot, 5%, Les madelgines i l'omange

9, Les eoncombres au suprénae. 4. Les champageons a la provengale.

LE NUISSOX DE TRCFFES A LA GONPOLE VEMITIERNE. Li TEXTE & LA MODERNE.,

10°*, La gelée d'ananas ganie de Fruits , 3. L blane-manger au moka ,

11.
12",

Les cardes 4 Vespagnole, 9.
Les pannequets it la crime de chiscolat, L

Les fonds d'artichants an veloutd
Les beignets de crense 3 la parisicnne,
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15 FEVRIER, Vendredi. Menude 10 & 1%
couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de perdrix a Fespagnole ,
Le vermicelle au consomine.

DEUX RELEVES DE POISSON.

La carpe farcie & la polonaise,
Le cabillaud i la eréme,

DEUX GROSSES PIECES.

La piece de beeuf a la gendarme,
Le cochon de lait & la moderne,

QUATRE ENTREES,
Les croquettes de blane-manger ,
Les escalopes de poularde aux concombres ,
Les filets de veau piqués aux laitues ;
Les bécasses & la Periguenx, entrée de broche.

DEUX PLATS DE ROT.
Lis poulets 4 la reine et au cresson
Les merlans frits a I'anglaise.

QUATRE ENTREMETS.
Les pommes de terre & la hollandaise,
Les petites omelettes au parmesan ,
Le fromage bavarois aux framboises ;
Le gitean au riz,, au raisin muscat,

16 FEVRIER, Samedi. Menude 10 & 12 couveris.

’ DEUX POTAGES.
Le potage a la d’Artois,
Le potage de santé au consomme,
DEUX RELEVES DE POISSON.

La barbue au gratin , au vin de Champagne ;.
Les trongons d’anguilles, & la tartare.
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DEUX GROSSES PIECES.
Le roshif de pré-salé des Avdennes,
La dinde aux truffes a la périgord. ' |

QUATRE ENTREES.

Le pité chaud a la financiere ,
Les cotelettes d'agneau glacées aux pointes d'asperges ,
Le sauté de faisans au supréine,
Les petits poulets aux huitres.
DEUX PLATS DE ROT,
Les canetons de Rouen ,
Les poulets gras au cresson,
QUATRE ENTREMETS.
Les truffes a la serviette ,
Les épinards & Panglaise ,
Les pains a la duchesse et a la gelée de groseilles,
La gelée d’oranges dans un bol. 8

16 FEVRIER, Suméﬂi. Menun d'an souper de 200
couveris, servi en ambigu et en 10 tables &
20 converis.

Premiére table, 20 couverts, servie en ambigu.
(Voyez le dessin dune 7 de la planche e, )
DEUX PQTJ&GES.
Le potage a la Condé,
Le karric de poulets 4 I'indienne.
DEUX GROSSES PIECES.
Le turbot 4 la hollandaise ,
La dinde a la Périgord. : ' ;
QUATRE ENTREES DONT DEUX FROIDES.

La casserole au riz & la polonaise ,
La fricassée de poulets & la Chevalier,
La salade de filets de soles & la provencale ,
La galantine de perdreaux i la gelée.
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DEUX PLATS DE ROT.
Les faisans piques glaces,
Les sarcelles garnies de citrons.
: QUATRE ENTREMETS,

Les trufles au vin de Bourgogne,,
Les choux-fleurs 4 la magnonaise,,
La gelée d’oranges,

Le fromage aux abricots (conserve).

Pour le milieu de la table, un plateau, ou une
grosse piece de patisserie, telle que la ruine d"Athe-
nes. On doit placer entre celle grosse picee et le
sefvice de cuisine douze assiettes de dessert, dont
quatre de four.

Pour exlra, les petits vol-au-vent a la Béchamel,
des petits soufflés en caisse au moka, des glaces de
loute espece.

On doit servir les deux grosses picces chaudes,
ainsi que deux entrées et les plats de rot, si 'on
veut ajouter encore deux entremels de légumes
chauds pour relever, a I'entremels, ceux qui ont ¢1é
posés sur la table au commencement du service.

Les tables qui vont suivre doivent étre servies de
la méme manicre que celles-ci. Les potages ne doi-
vent pas étre servis sur la table.

SOUPER DU 16 FEVRIER.
Deuxiéme table de 20 couverts, servie en ambigu.

DEUX POTAGES.
Le potage a la provengale ,
Le potage de perdrix au chasseur,
I 9
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DEUX GROSSES PIECES.

La huve d’esturgeon an vin de Champague

Les poulardes & la Montmoreney.

QUATRE ENTREES , DONT DEUX FROIDES.

Les cailles au gratin, demi-glace ; '

La noix de vean glaeée & la chicorée,

La darne de saumon au beurre de Montpellier,

Les poulets a la Chevry , aspic froid.
DEUX PLATS DE ROT.

Le chapon au cresson ,

Les bécasses barddées.

QUATRE ENTREMETS.

-

Les cardes & Ia moelle et & Pespagnole,
La croustade garnie de truffes sautées,
La gelce de citrons, :
La eréme francaise a l'orange,

f

Pour le milieu de la table, une grosse picee de

patisserie, la caseade demi-circulaive, et douze as-
siettes de dessert. |
Pour exlra, les petites croustades de nouilles & la i
reine, les darioles a-la vanille, les glaces moulées en |
fruits. . :
et o

soureEr pu 16 FEVRIER.
Troisitme table de 2( couverts, servie en ambigu.

DEUX POTAGES.
Le potage de santé an blond de veau,
Le potage de tortue au yvin de Madére,
DEUX GROSSES PIECES.

La truite saumonée , sauce genoise ;
Le quartier de chevreunil mariné , sauce poivrade,
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QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.
Le faisan & la Périgueux ,
La salade de volaille & la provengale
Les filets e canetons a la bigarade,,
Le filet de bezuf glacé a la gelée.
DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets a la reine et au cresson ,
Les grives et ortolans bardés.
QUATRE ENTREMETS,
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les truffes  la serviette,
La gelée d’oranges ,
Les pommes an riz historiées,

Pour le milieu de la table, une grosse piéce de
patisserie, le pavillon asiatique, et douze assieltes
de dessert.

Pour exira, les petits pités a fa Monglas, les souf-
fics de [écules & la bigarade, les glaces moulées en
brique.

e R
SOUPER DU 16 EEVRIER.
Quatriéme table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES.
Le potage de poulets a 'indienne ,
Le potage i la d’Artois:
DEUX GROSSES PIECES.

Le cabillaud , sauce aux huitres ;
La longe de veau marinée en chevreuil,

QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.
La pounlarde 4 la régence ,
L’anguille en arcade , an beurre de Montpellier ;

e e ———— s
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Le sauté de perdreaux rouges aux trufles,
L’uﬁpi:' parni de cretes et rognons.

DEUX PLATS DE ROT
Les canards sauvages ,
Les poulets gras.
QUATRE ENTREMETS.
Les trufles a I'italienne ,
Les pieds de céleri i espagnole ,
La geléé de champagne rvosé , |
La charlotte a la parisienne.

Pour le milieu de la table, une grosse picee de
patisserie, la fontaine de Scio, et douze assicties de
dessert.

Pour exfra, les pelits vol-au-vent i la purde de
gibier, les soulllés de pommes, les glaces varu,cs
moulées en fruits.

oo

SOUPER DU 16 FEVRIER.
Cinquiéme table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX FOTAGES.
Le potage au chasseur,
Le vermicelle & la régence,
DEUX GROSSES PIECES.
La barbue au gratin, au vin de Champagne ;
La noix de beeuf i la royale,
QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.

La timbale de macaroni & la napolitaine,

‘La darne de saumon au betwre d’éerevisses ,
Les filets de volaille i la Chevalier ,

Les cailles en galantine a la gelce,




CHAPITRE 1I. 133
QUATRE ENTREMETS.
Les ¢pinards en croustade ,
Les truffes & la sevviette,
La gelée d’ananas garnie de fruits,
Le fromage bavarois aux avelines grillées.

Pour le milieu de la table, une grosse picce de
patisserie, la ruine de Palmyre, et douze assiclles
de dessert.

Pour exfra, la Orly de filets de soles, les soulllés
au rhum, les glaces moulées.

T
SOUPER DU 16 FEVRIER.
Sixiéme table de 20 couverts, servie en ambigu.

DEUX POTAGES.
Le potage & la provengale,
Le potage de tortue au vin de Madem
DEUX GROSSES PIECES.
Le brochet 4 la regence,
La dinde 4 la Godard.
QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.
Les filets de sarcelle & la bigarade ,
La galantine de perdreaux a la gelée,
Les ailes de poularde & la Pompadour,
La salade de filets de soles & la provencale,
DEUX PLATS DE ROT.
Les gélinottes et pluviers dorés,
Le dindonneau au cresson,
QUATRE ENTREMETS.

La crotite anx champignons,
Les concombres en carde , au veloutd ;
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La gelée au café a I'ean,
La suédoise de pommes.
Pour milieu, une grosse picee de pitisserie, le
pavillon des palmiers, et douze assiettes de dessert.
Pour exlra, les petites cassoleltes de riz 4 la reine,
les petits soufilés & la parisienne.

';g,f{,'...f__
SOUPER pU 16 FEVRIER.

Septiéme table de 20 couverts , servie en ambigu.
DEUX POTAGES. o
Le potage a la Crécy,
Le potage karric & l'indienne. .-'

DEUX GROSSES PIECES.

Le saumon , sauce vénitienne ;
Les filets de beeuf & Panglaise,

QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.
La poularde au riz -,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
Les perdreaux i la Périgord ,
La galantine de poulets & la gelée.

DEUX PLATS DE ROT.
Le chapon au cresson ,
Les pluviers dorés, |
QUATRE ENTREMETS,
Les truffes & la provencale ,
Les pommes de terre & la lyonnaise,
La gelée d’orange en écorce ,
La créme & la frangaise et au the.
Pour le milieu de la table , une grosse piece de patisserie
I'ermitage indien , et douze assiettes de dessert.
Pour extra, les cannclons @ la Luvembourg, les soufflés a
Uorange , les glaces.

e m LS
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SOUPER pU 106 FEVRIER.
Huitiéme table de 20 couverts, servie en ambigu.
DEUX POTAGES.
% Le potage & la tortue , an vin de Madove
~ Le potage de santé au consomme,
DEUX GROSSES PIECES,
La carpe garnie d'une matelote d’anguilles ,
La dinde & l'anglaise.
QUATRE ENTREES y DONT DEUX FROIDES.
La cite de beeuf glacie aux racines ,
La blanquette de poulavde i la gelée ,
La timbalé de nouilles & la milanaise ;
La galantine de faisans 4 la gelée,
DEUX PLATS DE ROT.
Les canards sauvages a la higarade ,
Les cailles bavdées.
QUATRE ENTREMETS:
Les choux de Bruxelles au veloute ,
Les champignons i Ia provengale ,

La gelée de rhum
Le blanc-manger anx avelines.

Pour le milien de la table, une grosse piece de pitisserie
la grande chaumiére russe, et douze assiettes de c’[éﬂﬂcr];..
Pour extra, les eroquettes de 1z a la Monglas , les fon dus au
parmesan , les glaces moulées aux frauils,
o¥
SOUPER DU 16 FEVRIER,

Neuviéme table de 20 couverts, servie en ambigu

Le potage de perdrix au chasseur,
DEUX GROSSES PIECES.
Le gios troncon d’esturgeon i la broche,
Le quar tier de sanglier maring,
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QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES,
La casserole an rizd la veine ,
La fricassée de poulets froids & la gelée
Le chapon & indienne ,
La salade de perdreaux i la magnonaise.
DEUX PLATS DE ROT.
Les bécasses bardées,
Les poulets gras au cresson,
QUATRE ENTREMETS.
Les champignons & la provencale
Les concombres a la Béchamel,
La gelée au vhum,
Les pommes au riz.
Pour milieu une grosse pitce de pitisserie , le pavillon per-
san , douze assiettes de dessert. ‘
Pour extri, les croquettes de gibier,
(]
soUPER DU 106 FEVRIER..

Dixiéme ¢t derniére table de 20) couverts, servie en ambigu,
DEUX POTAGES,

Le riz 4 la Créey,
Le potage de santé.

1 DEUX GROSSES PIECES.
Le cabillaud 4 la créme,
Le rond de veau i la royale.

QUATRE ENTREES, DONT DEUX FROIDES.
La croustade de mauviettes au gratin,,
Les poulets a la reine eta la Périgneux ,
Le filet de beeuf an vin de Madere , a la gelée;
Les galantines de cailles a la gelée.
DEUX PLATS DE ROT.

Les faisans piqueés , |
La poularde an cresson.
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QUATRE ENTREMETS.
Le céleri a la francaise ,
Les truffes & la serviette
La gelée de marasquin,
La charlotte & I'américaine ,

Pour milieu une grosse picce de pitisserie, la cascade dé
Rome antique , et douze assiettes de dessert,
Pour extra , les petits pdtés a la Béchamel, les soufflés a la

vantlle , les glaces auwx fruits a la napolitaine.

En réunissant ces menus par deux, on pourrait
egalement avoir cingq tables de 40 couverls, servies
en ambigu.

Cette réunion donnerait quatre polages, quatre
grosses piéces, qualre entrées chaudes et quatre froi-
des, quatre plats de rot, deux grosses piéces mon-
tées auxquelles on ajouterait deux grosses picces de
fonds de patisserie, de méme qu’on ajouterait qua-
tre entremets de pitisserie aux huit déja indiqués;
el ces cing tables auraient de I'¢légance, élant gar-
nies d'un plateau en vermeil et d’un riche dessert.

— efEhe —

SOUPER pU 16 FEVRIER.

Menun d'un buffet pour 200 personnes.

OUATRE POTAGES.

Le potage au chasseur,

Le riza la purée de navets,

Le potage & la tortue , an madéve ;
Le potage de santd,
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R

LI

QUATRE POISSONS FROIDS.
Le turhot ,
Le cabillaud ,
Le brochet de Seine ,
Le saumon au blen.

QUATRE GROSSES PIECES.
Le jambon glacé i la gelée,
Le giteau de gibier sur un socle ,
La galantine de volaille sur un socle ,
La longe de veau i la gelée,

Q[;'A.'I'IIEI. GROSSES PIECES DE PATISSERIE, DE FONDS.

Le pité de perdreaux aux truffes,
Le baba a la polonaise,

Le nougat au gros sucre ,

Le croque-en-bouche i la moderne,

QUATRE GROSSES PIECES MONTEES,
La cascade des arcades,
La fontaine vénitienne ,
Le payvillon musulman ,
La votonde i la grecque,

HUIT PLATS DE ROT.
De faicans ,
De poulardes,
De sarcelles ,
De poulets a la veine.

VINGT-QUATRE ENTREES FROIDES,
De noix de veau i la gelée

De darnes de samimon au beurre de Montpellier,

De salades de volaille i la gelée ,
D’aspics garnis de crétes et rognons ,

De galantines de perdreaux a la gelée,
De fricassées de poulets froids & la gelée ,
De magnonaises de volaille & la gelée ,
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De galantines d’anguilles au heuvre de Montpellier,
De salmis de perdreaux i la gelée

De pains de volaille & la gelée,

b e !;n-:.‘r ]

De galantines de caillesa la gelée.

QUARANTE ENTREMETS,
De gelée de citrons en petits paniers ,
De gelée d’oranges moulées,

!\-‘.3".-\:' i

De gelée de marasquin ,

De blanc-manger au caf¢ moka ,
De fromage bavarois aux abricots,
De suédoises de pommes historiées,
De charlottes a la parisienne ,

(E4]

De génoises perlées en croissant
De nongats de pommes,

10 19 19 19 19 10

De meringues a la vauille,

De giteaux aux pistaches,

De petits diadémes,

De gateaux d’amandes glacés a la voyale ,
De bouchées au gros sucre , _
De madelaines au raisin de Corinthe ,

De choux a la Mecque,

De gaufres i la parisienne,

De salsifis a la gelee

De salades a la provencale ,

De choux-fleurs a la magnonaise.

Ce menu n'est pas & proportion aussi fort dans
son ensemble pour deux cents personnes que celui
que nous avons donné le 6 janvier; mais, tel qu'il
est, il aura encore de I'élégance, si toutes les parties
sont brillantes par le travail, et son ensemble pro-
duira de I'effet, pourvu cependant que le buffet sur
lequel ce service sera posé ressemble au dessin que
je donne a la planche huitiéme,
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17 FEVYRIER, Pimanche. Menu de 10 & 12
COUVEeris.

DEUX POTAGES.

L'orge perlé a la russe ,
Le potage de laitues braisées ,

DEUX RELEVES DE POISSON,
Le cabillaud 4 1a hollandaise,
La truite de Seine an bleu , ravigote froide.

DEUX GROSSES PIECES.

La dinde & la Périgord ,
Le roshif d’une selle de mouton des Ardennes,

N ame——

QUATRE ENTREES.
Les petits pités i la Béchamel ,
Le sauté de perdreaux aux truffes,
Les cailles au gratin, garnies de crotitons farcis ;
Les poulets & 'ivoive, 4 1'essence.
DEUX PLATS DE ROT.

Les faisans piqués ,
Les canards sauvages.

_ QUATRE ENTREMETS,
Les cardes 4 'essence,
Les truffes a litalienne ,
La gelée d’oranges ,
Le soufflé de pommes au riz.*

18 FEVRIER , Lundi. Menu de 10 a 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de riz & la piémontaise . i
Le potage a la reine.
DEUX RELEVES DE POISSON.

La carpe du Rhin 4 la polonaise , !
Le tarbot grillé, s uce aox anchois,
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DEUX GROSSES PIECES.
Les p{)l]lﬂl:‘. a lareine, 4 la Montmorency ;
La piéce de beeuf & la francaise,

QUATRE E.:rnu?'.l-;s.

Les petites timbales de nouilles & Ia Monglas,
Les oveilles de veau en menu droit,
La {ricasscée de poulets & la Chevalier,
Les quenelles de gibier au fumet,

DEUX PLATS DE ROT.
Les sarcelles au citron ,
Les faisans glacés.

QUATRE EXTREMETS.

Les laitues farcies & U'essence de jambon ,
La crotite aux champignons;

La gelée d’ananas ,
Le flan de pommes & la portugaise.

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

19 Hl‘:l‘lilliil, Mardi. Menu de 30 a 36 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage au celeri,
Le potage de quenelles au chasseur.
DEUX RELEVES.
Le cochon de lait a la moderne, ;
La truite sawmonce, sauce vénitienne.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS,
La longe de veaun & la créeme,
La piéce de beeuf garnie & la russe,
SEIZE ENTREES.
Les filets de sarcelle i la minute,
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* Les oreilles d'agneau farcies & la Villeroy ,
** L’aspic garni de filets de soles ,
Le sauté de poularde aux concombres.
LE COCHON DE LAIT.
L pain de gibier a Ia dauphine,
Les poulets a la reine , i la ravigote;
* La timbale de macaroni & I'italienne ,
Les carbonnades de mouton 4 I'oseille.
ST ——
La blanquette de palais de beeuf & 'allemande ,
* Le vol-au-vent 4 la Nesle,
Les perdreaux a la Périgord ,
Les escalopes de turbot a la Béchamel,

LA TRUITE SAUMONEE.

Les filets de volaille en demi-deuil ,
** La noix de veaun au beurre de Montpellier,
* Le fritot de poulet & la viennoise ,
Les maunviettes au gratin , demi-glace,

QUATRE GROSSES PIEGES D'ENTREMETS POUR LES
CONTRE-FLANCS.

Le buisson d’écrevisses | : .
Le nougat a la francaise

Le buisson de truftes au vin de Champagne,
Le croque-en-bouche aux pistaches.

QUATRE PLATS DE ROT,
Les soles frites i Panglaise

.
i e e S = el S i T 0 i e

Les bécasses bardées , . |
Les poulets gras au cresson
Les grives bardées. §i -

it

SEIZE ENTREMETS.

** Le fromage bavarois aux abricots ( conserve),
La purée de haricots a la cvéme, 4
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LE NOUGAT A LA FH;\.NI‘E.\[SE.

Les champignons i la provengale,

* Les petits pains au gros sucre.
LES SO0LES FRITES A L' ANGLAISE.

* Les giteaux d’amandes au chocolat

Les choux-fleurs au pavmesan.

LE BUISSON D'ECREVISSES.
Les ceufs a la dauphine ,
** Le pouding a la moelle.

e — —

** Les beignets glacés a la eréme de riz,
Les concombres an velouté,
LE BUISSON DE TRUFFES.
Les épinards & Panglaise ,
* Les meringues & la vanille,
LES POULETS AU CRESSON.
*Les bouchées a la gelée de groseilles,
Les salsifis an beurre.
LE CROQUE-EN-BOUCHE AUX PISTACHES.
** La gelée d'oranges mounlée ,
Les navets a la Chartres.

Pour extrd, sivassietles volantes de fbmfm'.

20 FEVRIER, Mercredi. Menu de G & 9 couveris.
UN POTAGE,
Le potage de riz a la Crécy.
UNE GROSSE PIECE,
Labarbue grillée a la maitre-d’hotel, R &
' DEUX ENTREES.
Lea langues de mouton glacées & la bretonne,
La ﬂhemller de poulets garnis a la Conti,
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UN PLAT DE ROT.
Les cailles bardees.
DEUX ENTREMETS,
Les pommes de terre & la hollandaise |
La gelée de punch,

Pour extra , fes géteauwy a la dauphine.

21 FEVRIER, Jewdi. Menu de 30 i 36 couverts.

DEUX POTAGES.
Le potage de sagon & la d’Artois ,
Lie potage aux cardes i I'essence.
DEUX RELEVES,
Le turbot, sauce aux huitres ;
Le dinde a Panglaise.
DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS,
Le rosbif de chevreuil piqué , mariné;
Les filets de heeuf a Vitalienne.
SEIZE ENTREES.
Les tendons d’agnean aux concombres ,
* La casserole au riz a la Toulounse ,
Le faisan brais¢ aux racines glacées , |
Les petites caisses de foie gras a Uespagnole.
LE TURBOT, SAUCE AUX HUITRES.
Les filets de poularde & la Chevalier,
** Les escalopes de sanmon a la magnonaise ,
*Les croquettes de gibier au fumet,
Les ballottines de poulets a la Preux.

Le turban de quenelles a la Périgneux, - .
*La fricassée de poulets & la Villeroy,
* Les galantines de cailles a la gelée,
Le sauté de filets'de soles & la royale

st sy il o B




CHAPITRE 1.
LA DINDE A L'ANGLAISE.
Les aiguillettes de canards sauvages a l'orange ,
La petite poularde i la végence ,
*Le pité chaud de lapereau & I"ancienne ,
Les noisettes de veau & la chicorce,
QUATRE GROSSES PLECES D'ENTREMETS POUR LES
CONTRE-FLANCS.
Le jambon glacé & la gelée,,
La brioche & la créme,
Le biscuit aux amandes,

Le rond de veau i la gelée.

QUATRE PLATS DE ROT,
Les perdreaux rouges,
Les merlans frits panés & anglaise ,
Les poulets normands ,
Les sarcelles au citron.

SEIZE ENTREMETS.

** La gelée de citrons moulée ,
Les cardes a 1’essence.
LE JAMBON GLACE A LA GELEE.

Les haricots verts 4 I'anglaise,

* Les génoises glacées a la rose.
LES PERDREAUX ROUGES,

*Les gateaux glacés aux pistaches ,

Les truffes sautées a Iitalienne,

LA BRIOCHE A LA CREME.
Les ceufs pochés a Ia purée d’oseille,
~ ** Les pannequets a la créme et vanille,

** La charlotte de pommes glacée ,
Les épinards en croustade,

A 10
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LE BISCUIT AUX AMANDES.
Les carottes a la flamande ,
* Les pains a la paysanne,
LES POULETS NORMANDS.
* Les petites fantaisies perlées,
La chicorée & la Béchamel.
LE ROND DE VEAU A LA GELEE.

Le céleri a espagnole ,
* Le blanc-manger au café.

22 FEVRIER, Pendredi.Menu de 6 i 9 couveris,

UN POTAGE.
Le potage a I'oseille lice,
UNE GROSSE PIECE.
Le beeuf garni d’oignons glaces,
DEUX ENTREES.
La poularde i I'ivoire et & 'estragon ,

Les oreilles de veau a la tortue.

UN PLAT DE ROT.
Les perdreaux bardés. -

DEUX ENTREMETS,

Les navets glacés a l'essence, v o3
La charlotte & 'américaine. ;
Pour extra, les gaufres a Uallemande,

23 FEVRIER, Samedi. Menu de G 4 9 couverts,

UN POTAGE.
L'orge perlé a la royale.
UNE GROSSE PIECE.
Le brochet & la polonaise,
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DEUX ENTREES.
La céte de beeuf aux oignons glacés,
Le vol-au-vent a la Nesle,
UN PLAT DE ROT,
Les poulets a la reine.
DEUX ENTREMETS.

Les champignons & 'italienne,
La gelce de madere.

Pour extrd, les meringues.

2AIFEVRIER, Dimanche, Menu de 6 a9 couveriss

UN POTAGE.
Le potage & la Conde.

UNE GROSSE PIECE.

La longe de veau marinée en chevreuil.

DEUX ENTREES.

Les cailles au gratin demi-glace ,
Le fritot de poulets a la viennoise.

UN PLAT DE ROT.
Les lapereaux bardés.

DEUX ENTREMETS.

Les petits choux de Bruxelles,
Le fromage bavarois au moka.
Pour extra, la gelée d’oranges.

25 FEVRIER, Fundi. Menude 6 i 9 couveris.

-

UN POTAGE.
Le potage i la Faubonne ou consommeé.

UNE GROSSE PIECE. -
Le filet de beuf a anglaise.

10).
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: Les carelegies de veaw i ln Drenx
Le patape de tavtue & Panéricaine; | La cooustule garnie d'une escalope de volaille,
Le patapge il branoise, an ceEn, Les filets de savcelle i la bignrade. J
DEUX RELEVES DE i‘DI!R!-D'H'.E- ; DEUX PLATS DE ROT. y
L sanmon sance aux loites ; g, Lelimalonuean an eresson,
Les anguilles glacies & fitnlienne. Les fuisans Bardés et phgués.
DEUX GROSSES PIHCES, QUATRE EXTREMETS

La pidee e beeul anx racines gl.:u_-f-us.j Les tiuflos santees a italienne
Les poulets & b reime ot aux truffes. Les ceufs hrouillés an jonbon

QUATRE ENTREES. La pelée diamisete de Bordeanx,
Le _'i.‘,mn_'- de perdreans ronges an fomet, Le Iiscuit anx pmandes,

- i
14 FEVRIER, JEUDI. Menu de 40 d 45 converts.

. QUATRE POTAGES.

DELY POTAGES. ||

L potage vossolis & la polonaise,
La garbuwe aux clioux, |

(QUATRE RELEVES DE POISSON.

La carpe 4 la Chamlord moderne
L wehor & 1s hollandaise

QUATRE TEKRINES POUR LES CONTRE-FLANCS.

Latée de veawnen tortue
Les cuisses de canetons & b provencale

VINGT-QUATRE ENTREES.

! La julienne au blond de veau ,

Le patage de cailles & L russe.

La truite defSeing & la vénitienne
Lies brochets sauce aws hitees,

Lea Lasagnes i la napalitaine
Les apuenes ilemouton aux sacines glacdes,

LES LARAGNES A LA NAPOLETAINE.
La caisse de foies pras & o |$|.'j|l;||r:ns .
Les filets de soles pandes 3 Panglaise ,

LA THUITE DE SEINE A LA VENITIENSE.
Les catelontes de vean & la polonaise;

Les poulets & la reine en demi-deuil.

LES QUEUES DE MOUTON AUX RACINES GLACERS,

L& pratin de calulland & In Béechanel ,

2% L fillets e poularde & Uécarlate en b la gelde ;

Les filets e lapercan piqués, glacds au four,

LES DINDONNEAUX & L ANGLAIRE.

LERMITAGE CHINOIS,

LES LARCELLES AU JU% BORAXGE.

Lestar teliogees de cerises |'r|||-\.'|.:|."\ &l carainel

1. Les papillotes de filets de medans &l dUxelle, 12, La higarruve de poulets i la Conti
2%, Le salinis de faisans i la gelde, 11%%, Les perelics & 1a magnonaise ;
3. La Pﬂlﬂﬂfdtf Ia Montmorency, 10, Le fadsan i Ly maguignon, Touleuse,
LA TETE I'E VEAU EX TORTiE,
4. Les quenelles de volaille aw suprioe, 0.
5% Le pite chawd de godiveawd Vancienie, 1=,
6. Lefilet e Boeulan vin de Madige. ¥, Lesantide yolaille & lamoyale.
LE TURIOT A LA HOLLANAISE.
7. Les filets de capard HlvapE ia'la ke, fi.,
8%, Le friwot de poulets & ba vovale, 5%, La casserole an riz, an chasseur ;
9. Les cicalopes de saumion & I maie=d Tidtel. 4.
LE2 GUISSES B'OIE & LA FROVERC ALE,
0. Les P reanx riiges i la [’-fri[;ﬂn], 3.
14*°, Les hatelets de coéies 3 Fasgic ravigaoe,
12 Les citeleties de pigeons & lad'Armagnac., 1.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Llevmitage suédois, Le crogque-en-bouche aux pistachies ,
La grosse medopue 4 1n parigieane, L'ermitapes ehinais,
QUATRE FLATS DE ROT POUR LES CONERE-FLAXGS,
Les grives bardées Les dindanpeany & Fanglaise
Les ]l-e:ul:r.s.k la reine Lis savcelles nu jus d'ornge.
VINCT-QUATRE EXNTREMELS,
1. Les ferévisses de Seine, 12 Les ceafs farcis & I dawphine
2% Les manons 3 b crime aux avelines , 11°. Les darioles sonfflées o r,.,,,r.lr.‘.
. Les touffes 4 ln provencale, 10,  Les navets placds an .;“,'.”_. i
LES GRITES NAEDEES. I ;
‘i; Les candes & espagnale , % Les choux-flenrs an parmesan ,
3%, La gelée de el ; 5% Le framage bavarais aux pistaches,
6. Les champignons grillés, deni=place, 7. Lescoacombines an supréine,
LENMITAGE SUKDOI5.
7. La F“l‘& le laaricots i |y CIEIE 5 G Les laitmes placdes & Vessence
B, La crénve an caramed, an Dain=maric ; L% La melde dnh.-':u-:u:p\ - I
W Les pommes dle teere fiires. 4. l-l’.';'l:-.ﬂ\iﬂ'l Al Willeray.
LES POULETS A LA REINE- .
10, Los petites cavomes & la Béchamel . 3 Les choux e Broxelles an velontd
1% Les petits paius an cliocola, o, |
12, Les aafs pochis i la purde Coseillc, 1.

L buissap sle petits homards au maadire.

POUR EXTAA ¢ 51X ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLES AUN ABRICUTS,



CHAPITRE TIT. 149
TRAITE DE LA CUISINE EN MAIGRE.

‘Le mois de mars va se composer de la cuisine en
maigre ; nous y suivrons la méme ordonnance dans
nos menus, en donnant une semaine a quatre en-
trées par jour et deux grands diners, et la suivante
4 deux entrées et deux grands menus, ainsi (ue je
I'ai déenit dans les mois de janvier et février : nous
donnerons autant de variété que possible d cette cui-
sine diflicile par le peu de ressources que nous trou-
vons dans la nomenclature des comestibles qui la
composent.

L — e —— e o =

CHAPITRE TII.

s

1'- MARS, Vendredi. Mienu en maigee de 10
it 1T couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de santé & Pessence de racines,
L'escalope de saumon a la provencale.
DEUX RELEVES DE POTAGES.
Les filets de soles a la Villeroy,
Les eroquettes de queues de creveltes.

DEUX GROSSES PIECES.
Les perches au gratin, au vin de Champagne ;
Le bar grillé, sance au beurre d’anchois,
QUATRE ENTREES.
La timbale d’anguille a Ia Péiiguens,
Les lamproies & la bourguiguotie,
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DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le soufflé & la fleur d’oranger grillée ,
Le flan de pommes meringudes.
QUATRE ENTREMETS,

Les ceufs i la Béchamel ,
Les cardes an consomme ,
La velée d'oranges dans un bo
La gelée d’ ges d bol ,
e fromage bavarois aux pistaches.
Le fromage bavaro tache

3 MARS, Dimnanche. Mena en maigre de 10
i 1% converie.

DEUX POTAGES.
Le potage de quenelles de merlans,
La julienne & 'essence de racines.
DEUX RELEVES DE POTAGES.

Les petits pités aux huitres,
Les filets de plie & la Orly.

DEUX GROSSES PIECES.
Les darnes d’esturgeons grillées, sauce poivrade ;
Les brochets & 1'italienne,

QUATRE ENTREES,

Les lottes & la poulette ,
Le sauté de filets de soles a la royale,
Le pain de carpe au beurre d’éerevisses ,
Les escalopes de truite a la Périgueux.

DEUX PLATS DE ROT.
Les hatelets d’¢perlans panés a Panglaise ,
Les sarcelles au citron,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le flan 4 la suisse ,
Le buisson d’écrevisses.
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QUATRE ENTREMETS.
Les pommes de terre frites a la lyonnaise,
Les épinards a Panglaise ,

La gelée de framboises (conserye) ,

Les giateanx glacés & la créme aux pistaches,

4 MARS y Lunedi. Menu en maigre de 10 & 12
CONVveris.

DEUX POTAGES.
Le potage aux nouilles au cerfeuil ,
Le potage de santé & I'essence de racines.

DEUX RELEVES DE POTAGE.
Les filets de lotte a la Ouly, |
Les croquettes de grondin a la Béchamel.

QUATRE ENTREES,
Le turban de filets de merlan 4 la Conti,
La matelote de lamproie au vin de Bordeaux ,
Les escalopes de bonne morue a la maitre-d’hétel
La salade de filets de brochets aux laitues.

DEUX PLATS DE ROT,
Les goujons panés a anglaise ,
Les judelles bardees. .

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le flan de poirves glacées,
La grosse meringue & la creme,
QUATRE ENTREMETS,

Les truffes sautées a italienne ,
Les choux-fleurs an beurre ,
La gelée d’oranges ,
Le fromage bayarois aux avelines grillces.
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SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

5 MARS, Mardi. Menu en maigre de 26 & 40
couverts.

UDUATRE POTAGES.

Le riz & la Crecy, essence de racines ;

Le potage aux laitues ,

Le potage de filets de soles ,

Le potage de quenelles de carpes aux champignons.

QUATRE RELEVES DE POTAGES.

Les filets de carrelet & la Orly,

Les rissoles de poisson a 'allemande ,

Les hatelets de goujons panés a anglaise , *

Les croquettes de saumon aux truffes.

QUATRE GROSSES PIECES.
La carpe a la polonaise ,
Le turbot a la hollandaise ,
La hure d’esturgeon au vin de Champagne ,
Le brochet a la végence.

SEIZE ENTREES.
Les plies & la bourguignotte ,
* Le vol-au-vent de laitances de carpes ,
Les boudins de poisson au Leurre d'éerevisses ,
La daroe de saumon & la vénitienne.

LES FILETS DE CARRELETS A LA ORLY.
** La salade de homard it la provengale ,
Les escalopes de cabillaud & la hollandaise ,
* Les petits patés de filets de sole a la Béchamel ;
Les vougets grillés, sauce a I'italienne,
o
Les papillotes d'alose & la d'Uselle ,
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* Les petites timbales de nouilles aux crevettes ,
** Les filets de solesa la magnonaise ;
Les vives grillées , sauce tomate.
LES PERCHES A LA MAGNONAISE,
Le turban de merlans 4 1a Conti ,
La caisse d’huitres et laitances 4 U'italienne ,
* Le paté chaud d’anguilles i V'ancienne ,
La bonne morue au gratin.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le buisson d’écrevisses , i
Le pouplin glacé au four,
Le giteau au riz souffl¢ ,
Le buisson de tr uffes,
QUATRE PLATS DE ROT.
La truite au bleu ,
Les plongeons bardés ,
Les sarcelles au citron ,
Les merlans frits panés a P'anglaise.
SEIZE ENTREMETS.
** La gelée de marasquin ,
Les ceufs a la dauphine,
LE BUISSON D’ECREVISSES.
Les cardes i 1a moelle ,
* Les géneises pralinées,
LES PLONGEONS BARDES,
* Les tartelettes de pommes glacées,
Les épinards au jus.

LE POUPELIN GLACE AU FOUR.
Le célert i la Béchamel ,
** La creme francaise an cédrat.
; - —— ) r————
** Le fromage bavarois aux framboises (conserve) ,
Les pommes de terre a la maitre-d’hotel.
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LES GATEAUX AU RIZ SOUFFLES.

Les champignons & U'espaguole ,
* Les giteaux a la d’Artois,
LES PILETS AU CITRON.
* Les choux glacés au caramel .
Les laitues farcies 4 I'essence,
LE BUISSON DE TRUFFES.

Les ceufs brouillés au jambon ,
** La gelee d’oranges moulce,

Pour extra , six assiettes volantes de soufflés a la vanille,

G MARS, Mlervervedi. Menu de 6 & 9 couverts,

UN POTAGE.
Le potage de sagou a la purée de pois.

UN RELEVE DE POTAGE.
Les filets de limande a la Orly.

UNE GROSSE PIECE,
Le cabillaud i la créme.

DEUX ENTREES.
La darne de saumon grillée ,
Les quenelles de merlans a la Béchamel.

UN PLAT DE ROT.
Les goujons de Seine.

UN RELEVE DE PLAT DE ROT.
Les meringues a la rose.

DEUX ENTREMETS,
Les ceufs i oseille ,
La gelée de champagne rosé,

Ll
(1
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T MARS, Jewdi Menn en maigre de 36 & 40
COUNYCris.

QUATRE POTAGES,
La croule gratinée aux huitres ,
Le vermicelle & 'essence de racines ,
Le riz a la bisque d’éerevisses,
Le potage de lamproies au vin de Bordeaux.,
QUATRE RELEYVES DE POTAGES,
~Les croquettes de poisson aux champignons,,
La Orly de filets de carpes,
Les filets de merlans panés a 'anglaise ,
Les laitances & la Orly.

QUATRE GROSSES PIECES.

Le sammon a la royale , |

Le bar grillé au bearre d’anchois ,

Les perches d la Waterfish ,

La matelote & la marviniere.

SEIZE ENTREES.

Les attereaux de filets de merlans ,
* La timbale de lasagunes a la milanaise,

Les cotelettes de lamproie aux champignons , .
** La salade de filets de barbues,

| LE BAR GRILLE AU DEURRE D ANCHOIS.
Le pain de carpe a la Béchamel ,
Les boudins de poisson & la Pérignenx ,
* La crounstade garnie de laitances ;
Les surmulets grillés , sauce au beurre,

e - e R

Le sauté de plies au veloute ,
* La casserole aux ris de bonne morne,

L’anguille roulée glacée an four,

La darne d’esturgeon au beurve d'éerevisies,
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LE SAUMON A LA ROYALE.
“ Les filets de soles & la magnonaise ,
Les papillotes de lottes & la maitre-d’hotel
* Le vol-au-vent d’escalope de truite,

La caisse de thon & la provencale.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.

Le baba an vin de Madere ,
La meringue a la parisienne ,
Le nougat aux pistaches ,
Le biscuit de [écule & I'orange.
QAUTRE PLATS DE ROT,.
Les moltons bardés ,
Les soles pandes a I'allemande ,

La carpe au bleu ,
Les plaviers de mer.

SEIZE ENTREMETS.
** La charlotte & Paméricaine ,
Les cardes i 'essence,
LE BABA AU MADERE,
Les ceufs & la Béchamel ,
* Les madelaines au corinthe.
LES SOLES PANEES A L'ALLEMANDE.
* Les houcheées d’abricot,
Les pommes de terre & la hollandaise. §
' LA MERINGUE A LA PARISIENNE,
Les wraffes a U'italienne ,
** La gelée d’anisette de Bordeaux.

** La gelée de citrons,
Les champignons a la provencale.
LE NOUGAT AUX PISTACHES.

Les navets i la Chartres ,
* Les pains i la duchesse,
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LA CARPE AU BLEU.
* Les giteaux i laroyale,
Les choux-fleurs & la vavigote,
LE BISCUIT DE FECULE A L'ORANGE.
Les ceufs an mivoir,
** La creme frangaise au cacao.

Pour extrvi, six assiettes volantes de fondus,

S MARS, Vendredi. Menu en maigre de G a4 9
couveris.

UN POTAGE.
La julienne a l'essence de racines,

UN RELEVE DE POTAGE.
Les croquettes de filets de soles.

UNE GROSSE PIECE.
Le turbotin au gratin et aux champignons.

DEUX ENTREES.
Les lamproies 4 la tartare ,
Les quenelles de brochets au beurre d’écrevisses.

UN PLAT DE ROT.
Les sounjons panés i 'allemande.
DEUX ENTREMETS,
Les truffes i la serviette ,
La gelée de rhum.,

Pour extrd, les soufflés de pommes,

9 MARS, Samedi. Menu en maigre de 6a9

couverts. ;

UN POTAGE. ;
La crotite gratinée a la purée de lentilles.
UN RELEVE DE POTAGE."

Les filets de tanches panés & Vallemande,
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UNE GROSSE PIECE.
Les perches a la hollandaise,
DEUX ENTREES.

Le paté chaud de sanmon,
Le sauté de filets de merlans aux trufles.

UN PLAT DE ROT.
Les poules d’eau.
DEUX ENTREMETS.

Les ceufs pochés a la tomate,
La gelée de café a Peau.

Pour extra , les choux souffiés.

10 MARS, Dimanche., Menu en maigre de 6 a 'i
couverits.

UN POTAGE. >
Les filets de lottes i la Clermont.
UN RELEVE DE POTAGE.
Les petits pates aux huitres.
UNE GROSSE PIECE.
La carpe grillée , sauce italienne.
DEUX ENTREES.
Les filets de soles  la royale,
Les plies a la bourguignotte,
UN PLAT DE ROT,
Les plongeons.

DEUX ENTREMETS.

Les choux-fleurs au beurre ,
La gelée d’oranges dans un bol.

Pie-ext rd, les manons glacées.
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.,' R Le iilrillnud# o crinse ' Le turbot, sance aux Lomands.
\  QUATRE GROSSES PIECES POUR LES CONTRE-FLANCS. .
Le jamibon glacéd la Mailloux Les poulanies i la Clievey, & r:.us!.u,
 Las Caisans h-!u,-}&-imﬁ_!:_ Lz woabif ?I'nluym garni dle raifioris e

LE JAMBON A LA MAIL
5. Lanoixde veau piquée, glicée aw cfleri s
6%, Le pain de gibier & lagelée Y
8. Le sauté de canavds sauvages ans
LE CATILLAUD A LA CHEME,
9. Lablanguette de flets mignous & la gl
ll.""* L'anguille roslée en galatane & Ton gyl
g 12, L sauté de poulardes & la westphalicie.
LES FALSANS & L& PERIGOED.
13, La caisse de cailles aus fues lievbes, |
147 Les petits patés i Foies gras .
15, Lémingie de volaille & Ia chisorée,

| QUATRE POTAGES.

..- E RELEVES DE POISSON.

| VIHI}T-QU!.TRE EXNTREES.

15T, Les petites Erousia

DEUY PLATS DE
Laa umel !nnliu.
Les poulets i la reine,

i
¥

) i 45 mm:eﬂ

Les quenefles & Uallemande
La Créey aux petits erodfons.

16, Les it d'lﬂllhl.l bnéu i1
c imaLvietLes
14, Le turbon de qmnellwdnwh.lllui. Ix xo
LES POULARDES A LA GHEVILY.
12, Le hachis de gabrier i la polonaise,,
1077, Les fibers di hrochets on salade & ba poiviade,,
0, Les fGilcts de poulundes 4 1n Clievalier,
LE SAUSIGS A LA BEGHNOE.
7. Les petits povilets & Lo relne au vin de Madere ,
G, Les hatelets de cirdtes ot rognous i la geléc
G Les filets de lapereaus & L purce ale cliamspiguons,
LE ROSHIF B'ALOVAL.
4. Les ailes de poulardes & Lo imaiire-d'hatel
27, Les patites cassoluties de riz & la puree de faisans ,
1.  Les aileronside dindooss aus haricots vierges.

POUR EXTRA : SIX ASSIETTES DE FRITURES.

3. Defilets de gilier & L Oidy,

8. D filets dc N'I-:ti'll: A Vallemande,

QUATRE GROSSES PIECES wzurnmm*s

Le casque i la moderng,
La lyre enlacée dung courenne , !

QDATBE PLATS DE ROT POUR LES CONTI

Les gelinoties bardies,
Lis poulets an cresson,

Le palimics :ux boucliors ,
Le easque peec.
LANCS.

Les chapons a Vanglaise,
Les pruvdveaux rouges piguds.

VINGT-QUATRE ENTREMETS,

1. Les coneomnbies i la poulette
272, La gelée de fraises (conscrve],
3% Les hiscotes 3 la parisicane,
LES GULINOTTES.

4%, Les ghteaux d'aliricots glaces,
5%%, Lo sudilpise do pomines eucaseade ,
6, Les teuffes & Lo provengale.

LA LVAE EXLACEE DUNE r.wmilu

7. Les wafs & b danphine, i
8% La chalone & Vamdricaine , i
97, Les petits gatcans il purque 1

LES POULETS AL CRESLON.
107, Los panfies au raisin de Cosinthe, |
11°*. Lagelée de manlaga , ',
12, l.ﬁurd.ub.l'l.unum I

12, Le edlenna Pespagnols,
11°*. La gebie daniscite de Bordeaux
10°. Les petits dh:,lhmu: €l crossant.
l..u CHAVGNS & L'a¥NOLAISE-
o, Les choux #ms aux pastaches
B**. Le pouding e riz awraisn d'Espagne,,
7. Les wuls poches ila chicoce,
LE PALMIER AUX EOUCLIERS.
6. Laes truffes saandes i Uitalicaoe
4%, Lo pyramude die pomines au iz,
4% Les mecingues & la vanilli
LES FERUREAUX KOUGES PIQUES.
8% Lis tartebattes de cerises pralindes
2=, La geléa d" anfes moulée |
1. Lacrotite ags chaapignous.

POUR EXTRA : 51X aiEIEITBS VOLANTES DE SOUFFLES EN CAISSE.

B 3. De fondus au paiucsnt

3. Desoulilisgax abricots [conserve).



CHADRITRE 1L, Gl

15 MARS, Pendredi. Mene en maigrede 63 9D
CONVEris.
DEUX POTAGES.
Le potage a l'oseille hice & la cvéme
La garbure anx choux,
DEUX RELEVES DE POTAGES,
Les filets de carrelets & la Orly
Les goujons panés & l'anglaise.
DEUX GROSSES PIEGES,
Le brochet garni de laitances ,
Les trongons d'anguille & la marinicre.
QUATRE ENTREES.
Les filets de barbues a la Béchamel ,
La raie bouclée i la hollandaise,
Les filets de sarcelles i Porange ,
Le sauté de sawmon & la provencale.
DEUX PLATS DE ROT,.
Les éperlans panés a langlaise ,
Les plongeous de Seine,
QUATRE ENTREMETS,
Les truftes a la cendre,
Les champignons grillés , demi-glace ,
La gelée de vin de Madere sec , venversée ,
Les pomnmes meringuées,
Pour extva, les petits soufflés a la bernose,

6 MARS, Nammedi. Menu en maigre de 6 4 9
' Couveris. '

DEUX POTAGES.

Le potage de santé & U'essence de racines ,
Lorge perlé garni de quenelles de poisson.

= {{






CHAPITRE LIL. 163
QUATRE ENTREES.
Le vol-au-vent d’anguilles & la poulette,
La darne de cabillaud & la créme,
Les maquereanx a la maitre-d hotel
Les petites truites au vin de Bordeaux.
IEUX PLATS DE ROT.
Les riles d’eau,
Les merlans 4 'allemande.
: QUATRE ENTREMETS.
Les cardes a 'essence,
Les @ufs i la provengale,
La gelée d’oranges dans un bol,
La charlotte & la parisienne,
Pour extri, les soufflés de pommes.

1S MARS, Fundé. Menu en maigre de 6 a @
couverts,
DEUX POTAGES.

Le potage aux concombres farcis,
Le potage de semoule a I'essence de racines,

DEUX nEng?és DE POTAGE,
Les filets de carrelets & la Orly,
Les croquettes de homards a la Béchamel.

DEUX GROSSES PIECES.
Le bar grille , sauce italienne blanche ,
La truite , sauce malelote.
QUATRE ENTREES.
Le santé de maquereuses aux truffes,
Le pain de carpes a la Béchamel ,
Les attereaux de filets de soles aux fines herbes,
L.a timbale de macaroni & la mariniére. '
DELX PLATS DE ROT,
Les pluviers de mer
Les ortolans panés a anglaise.
3



164 LE MMTRE-YHOTEL TR ANCAIS,
QUATRE ENTHEMETS,
Les cavdes a Pessence ,
Les cenfs i la Monglas,
La gelée de citron moulée !
Le flan de pommeés meringudes,

Powr extrd, les darioles au eafé,

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE,

19 MARS, Mlardi. Menu en maigre de 320 a4 3¢
converts.

DEUX POTAGES.
Le potage de filets de hrochets aux champignons ,
Le potage i la Condé, & Pessence de racinrs,

DEUX GROSSES PIECES.

Les filets de lottes & la Orly
Les croquettes de bonne morue & la Béchamel.

SEIZE ENTREES.
Les grondins au gratin ,
*La timbale aux laitances de carpes,
Le sauté de filets de soles aux huitres,
Les boudins d’éerevisses & la moderne.

LES FILETS DE LOTTES A LA ORLY.
La deorne desturgeon a la broche , sauce poivrade ,
Les escalopes de cabilland aux anchois ,
** Les perches & la magnonaise ,
Les vives en matelote au vin de Champagne.
N —
Les lamproies & la bourguignotte ,
** La darne de bar au beurre de Montpellier ,
Les escalopes de truites a la vénitienne ,
L’anguille roulée au four,




"

CHAPITRE [II. 165

LES CROQUETTES DE BONNE MORUE,
Le sauté de maquereanx aux laitances ,
Le turban d'éperlans & Panglaise,
*Le vol-au-vent de quenelles de merlan,
Les tanches & italienne,
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
Le flan i la suisse,
Le buisson de truffes,
Le buisson d’écrevisses,
Le baba i la polonaise.
QUATRE PLATS DE ROT.
Les plongeons bardés ,
Les goujons de Seine,,
Les merlans panés & 'anglaise,
Les rougets bardds.
SEIZE ENTREMETS.
Les pommes de terve i la maitre-d’hotel
La gelée de rhum moulée.
LES PLONGEONS.
* Los gaufres an gros sucre, & la parisienne ,
Les ceufs pochés a la chicorée.
LE FLAN A LA SUISSE.
Les choux-fleurs i la ravigote ,
* Les bouchées d’abricots glacées.
LES GOUJONS DE SEINE,
** Le fromage bavarois & l'anis vert ,
Les ¢épinards & U'espagnole.
Les cardes i la moelle,
** La eréme frangaise au chocolat,
LES MERLANS PANES A L'ANGLAISE,

* Les madelaines aux raisins de Covinthe ,
Les champignons & la proveneale,
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LES BABAS A LA POLONAISE,
Les cenfs & la lyonnaise ,
* Les génoises en diadéme,
LES ROUGETS BARDES.
** La gelée de citron renversée,
Les salsifis frits & la dauphine.

Pour extrd , siw assielies de liscuils ¢ la eréme.

TO MARS, Plercredi. Mena en maigre de 6 4 9
CONvenris,

UN POTAGE.

Le potage de filets de vives aux racines.

UN RELEVE DE POTAGE.

Les rissoles garnies d’un hachis de poisson.

UNE GROSSE PIECE.
La carpe grillée,, sauce aux écrevisses.
DEUX ENTREES.
La darne de bar & la hollandaise ,
Les boudins de saumon 4 la Béchamel.

UN PLAT DE ROT.
Les judelles.
I DEUX ENTREMETS.
Les cardes i 'essence
La gelée de cédrat ( essence ).
Pour extrd , les gdteaux ala Saint- Cloud.

21 MARS, Jewdi., Menu en maigre de 30 a 36
couverts.

DEUX POTAGES.
La julienne i l'essencewde racines,
Les quenelles de carpes et laitances aux laitues.




CHAPITRE 1L
DEUX RELEVES DE POTAGES.
Les cannelons de poisson a la Luxembourg ,
Les filets de truitesd la Villevoy.,
DEUX GROSSES PIECES,
Les perchies i la Périgueus
L.e cabilland , sance aux hnitres.
SEIZE ENTREES.
Les filets de rougets aux fines herbes,
** La darne de saumon au beurrve de Montpellier ,
Le turban de filets de merlans & la voyale,,
La bonne morue au gratin et gwnie.
LES CANNELONS A LA LUXEBOURG,
Les petites caisses de laitances aux huitres,
Les escalopes d’esturgeon i Uestoufade,
* La casserole au riz & lh mariniere
Les lamproies au vin de Bordeaux,
Les surmulets & la hollandaise ,
*Le piaté chaud de thon anx champignons,
La raie bouclée , sauce aux anchois ,
Le sauté de filets de vives aux cornichons,
LES FILETS DE TRUITE A LA VILLEROY.
Les quenelles de poisson d 1n Béchamel,
La Dblanquette de filets de soles aux concombres ,
** La magnonaise de filets de brochets ,
Les attercaux de filets de carrelets.
QUATRE GROSSES PIECES,
Le grand payillon musulman ,
La caseade de Rome: antique,,
La fontaine chinoise ,
La rvotonde parisienne.
QUATRE PLATS DE LOT, .
Les truites au bien , e
Les moltons , '

167
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Les poules de mer,
Les hatelets d'éperlans,
SEIZE ENTREMETS,
La crotite aux champignons ,
Le fromage Bavarois aux abricots,
LES TRUITES AU BLEU.
*Les tartelettes de pommes glacées,
Les ceufs & la tripe,
LA CASCADE DE ROME ANTIQUE.
Les crevettes en liérisson,
* Les petits pains glacés au citron,
LES MOLTONS.
* La gelée d’oranges moulée
Les carottes & la Béchamel,
Les ¢pinards a langlaise ,
™ La gelée de muscat renversce.
LES POULES DE JMER,
* Les fanchonnettes i la fleur d’orange,
Les truffes & la sevviette.
LA FONTAINE CHINOISE.
Les ceufs pochés au céleri,
*Les gateaux glacésaux pistaches.
' LES HATELETS D’EPERLANS,
** La charlotte i Paméricaine,
Les cardes au parmesan .
Pour extrd, six assiettes de soufflés en croustade.

22 MARS (PREMIERE JOURNEE DU PRINTEMPS), Wendredi.
: Menun en maigre de G a9 converis.

UN POTAGE.
Le potage de riz & la purée de navets.
UN RELEVE DE POTAGE.

La bonne morae frite & Uanglaise.




CHAPITRE III. | G

UNE GROSSE PLECE.

L'.mgui'llc A la tartarve.
DEUX ENTREES.

Les psmlm_m;. de sammon aux L'Il-lllllilti;lll'ﬂl'_-l’
Les filets de brochets en papillote.

UN PLAT DE ROT,
Les merlans fvits a Pallemande.

DEUX ENTREMETS.
Les laitues & Uespagnole ,
La gelée de citron moulde.

FPour extva, les nougats de pommes.

T3 MARS, Saameedli. Mienu en maigre de 6 &4 9
COUVEIiN,
UN POTAGE,
Les macaronis liés an parmesan,
UN RELEVE DE POTAGE.
Les quenelles de carpes & la dauphine.
UNE GROSSE PIECE.
Le bargrillé, sauce aux huitres.
DEUX ENTREES.
La raie bouclée au beurre noir ,
Le vol-au-vent de laitances a la Béchamel,
UN PLAT DE ROT.
Les rouges.
DEUX ENTREMETS,
Les pomues de terre frites ,
La gelée de liqueur moulée,

Pour extviv, les meringues a la vandle,

T4 MARS, Disnanche. Mena en maigre de 6 a4 9
Couveris.

UN POTAGE.
Le potage de que. elles de carpes.
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CHAPITRE 1. 171

20 MARS, Vendredi. Mienu en maigre de 10 a4
12T converis.

DEUX POTAGES.
Le potage a loseille a la hollandaise ,
Le potaze de filets de lottes aux racines,

DEUX RELEVES DE POTAGES,

Les croquettes de truite & la russe,
Les filets de brochets & la Orly.

DEUX GROSSES PIECES.
Les grondins au gratin et aux huitres ,
Le turbot & la hollandaise.

QUATRE ENTREES.

Le pité chaud de lamproies ,
Le sauté de filets de maquercaux,
La bonne morue i la sauce Robert,
La raie au beurre noir & la noisette,

DEUX PLATS DE ROT.
Les sarcelles au citron
Les gonjons panés i Panglaise,

DEUX RELEVES DE PLATS DE RoOT,

Le flan de poires au riz glacées,
Les homards a la magnonaise,

OUATRE ENTREMETS.
Les canards a la Béchamel
Les pommes de terre & la maitre-d"horel ,
La gelée d’oranges,
Les ramequins au fromage,

SO MAIARS, Samedis. Menu en maigre de 10 4 12
couveris,
DEUX POTAGES.
L'orge perlé & la provengale ,
Les quenelles de merlans anx racines.
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DEUX RELEVES DE POTAGES.
Les rissoles de poisson a Pallemande,
La Ouly de filets d'anguilles,
DEUX GROSSES PIECES.
La queue d’esturgeon au vin de Madere ,
La carpe a la portugaise.
QUATRE ENTREES.
Les escalopes de saumon & la génoise ,
Le turban de filets de soles a 1a Conti,
Les perches a la magnonaise ,
Les attereanx de filets de limandes.
DEUX PLATS DE ROT,

Les poules de mer,
Les petites truites au bleu,

DEUX RELEVES DE PLATS bDE ROT.

Le soufflé & la milanaise,
La tourte i la marmelade d’abricots.

QUATRE ENTREMETS.

Les truffes & la serviette ,
Les choux-fleurs & 1a provengale
La gelée de groseilles ( conserve) ,
Les pomumes meringudes.

31 MARS, Dimanchie. Menu en maigee de 10
@ 12 couverts.

DEUX POTAGES,

Les nouilles & U'essence de racines ,

r L
A =
Les escalopes de sawmon aux huitres.
DEUX RELEVES DE POTAGES.
. L]
La Ovly de laitances de carpes, v

Les filets de soles a la Vi leroy. .




et |

CHAPITRE LV, I
DEUX GROSSES PIECES,
Le cabilland & la maitve-d’hotel |
Le bar grillé, sauce au bearve d’éerevisses,
QUATRE ENTREES,
L.a timbale de macaroni au péchenr,
Les escalopes de turbotins aux trufles
La raie i la hollandaise,,
Le sauté de filets de lamproies. '
DEUX PLATS DE ROT.
Les pluviers de mer,
Les éperlans en hatelet.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La timbale de créme a la pitissicre ,
Le nougat & la Chantilly.
QUATRE ENTREMETS,
Les navets glacés au sucre,,
Les truffes 4 l'italienne,
La gelée d’ananas ,
Les poires au beurre,

— =

CHAPITRE 1V.

e e e el s

1" AVRIL, Faundi. Menu en maigre de 10 a 12
CONUVEeris,

DEUX POTAGES.
La julienne a 'essence de racines ,
Le riz a la purée de marron,
DEUX RELEVES DE POTAGE.

Les croquettes de turbot aux troffes ,
Les filets de merlan a 1a Orly.



174 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCAIS,

DEUX GROSSES PIECES.
La truite froide an bleu & 1y magnonaise ,
Les perches & la vénitienne.

QUATRE ENTREES,

Les filets de sole & la royale,
Les escalopes d’esturgeon a estoufade ,
Le pain de carpe au beuarre d’éerevisses
La bréeme grillée, sauce aux cipres,

DEUX PLATS DE ROT.

Les savcelles aux citrons,
Les limandes panées a Panglaise.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le flan de pommes & la portugaise,,
La brioche an fromage.

QUATRE ENTREMETS.
Les champignons grillés, demi-glace,
Les pommes de terre frites 4 la lyonnaise,,
La gelée de curagao,
La charlotte A la pavisienne.

e AVRIL, Fferdi. Menu en maigre de 30 a 36
converis,

DEUX POTAGES. %

e iz d Uitalienne a Pessence de racines | 3
Le potage de quenelles de brochet et de laitance.

DEUX RELEVES DE POISSON.

Les cannelons de poisson i la Luxembourg ,
La Ovly de filets de carrelets,

DEUX GROSSES PIECES,
1 s l nl ! '
Le brochet de Seine & la polonaise, 4.

Le saumon a la génoise. -

“
'




CHAPITRE 1V. 175

SEVEE ENTREES.
Les perches & Uétuvée an vin de Bordeaux,
* Le paté chaud d’anguilles aux trufles,
Le turban de filets de soles Gonti aux cornichons ,
La rvaie bouclée a ia sauce Robert,
LES CANNELONS A LA LUXEMBOURG.
Les surmulets grillés & la hollandaise ,
Les tanches an gratin, au vin de Madére,
** La salade de filets de brochet anx laitues,
Les rougets de Pocean, sauce d Pitalienne.
) A
Les escalopes d’esturgeon a la vénitienne ,
** La magnonaise de thon i la ravigote
Les filets de maquerean d la maitre-d’lidtel ,
Les lamproies & la marinieve, .
LA ORLY DE FILETS DE CARRELET.

La bréme a Panglaise au beurre d'anchois ,
Les escalopes de truites aux champignons,  *
* La croustade garnie d’une brandade de morue,
Le bar grillé, sauce au beurre d’éerevisses.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le pite froid garni d’e-turgeon ,
Le soufilé a la Palerme ,
Le flan de pomnes au riz ,
Le baba au vin de Madeére.

QUATRE PLATS DE RoT,

Les aiguillettes de goujon ,
Les sarcelles aux citrons ,
Les plongeons bardés ,
Les merlans frits & allemande.

SEIZE _EHTREHETS,
Les pommes de terre d la hollandaise

** Le blanc-mangera la créme.




176 LE MATTRE-D'IOTEL FRANCALS.
LES ALGUILLETTES DE GUUJON,
* Les cadrilles an gros suere,
Les épinards au beurve a Vanglaise.
LE SOUFFLE A LA PALERME.
Les ceufs hronillés an eéleri
* Les choux glacésau gros sucre,
LES SARCELLES GARNIES DE CITRONS,
** La gelée de bigarade venversée ,
Les cardes & Vessence.

@

Les choux=fleurs & la maitre-d’hétel 2

** La gelcée d’essence d’angclique.

LES PLONGEONS,

* Les tartelettes d’abricot glacées ,

Les ceufs & la bourguignotte.
LE FLAN DE POMMES AU RIZ.
Les salsifis & la Villeroy,
* Les gateanx pralinés aux avelines.
LES MERLANS FRITS A L'ALLEMANDE. |

** La creme francaise au thé , .
Les laitues au jus.

Powr extra, eing assielles volantes de petits souffiis alorange.

3 AVRIL, Mercredi. Menu en maigre de 6 a 9
COUEVeris.

| UN POTAGE.
Le potage de céleri a I'essence de racines.
UN RELEVE DE POISSON.

Les croquettes de poisson a la russe.

UNE GROSSE PIECE,
Les rougets au gratin et aux laitances,




CHAPITRE IV. 17

DEUX ENTREES,

La darne de saumon grillée aux cipres ,
La morue a la maitre-d’hétel,

UN PLAT DE ROT.
Les limandes frites panées & I'anglaise,

DEUX ENTREMETS.
Les champigunons & Uitalienne ,
La gelée d’anisette de Bordeaux.

Pour extrd , les soufflés de pommes,

A AVRIL, Jetdi. Menu en majigre de 30 a 36
converts,

DEUX POTAGES.
Le potage-aux concombres et laitances,
Le macaroni lié & l'italienne.

DEUX RELEVES DE POTAGES.
La Orly de filets de truite,
Les croquettes de thon aux champignons,
DEUX GROSSES PIECES.

Le turbot au gratin ,
Les brochets a I'espagnole.

SEIZE ENTREES.

Les perches an beurre d’écrevisses ,
* Les petits vol-au-vent aux huitres,
Les filets de carpe en papillote ,
Les escalopes de cabillaud i la provencale,

LA ORLY DE FILETS DE TRUITE.

Les grondins grillés, sauce au beurre ;
Le turban de quenelles de poisson i la Béchamel ,

I. ' 12




178 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCALS.
* La magnonaise de homard |
Les vives en matelote au vin de Madére.

Les attereaux de filets de carrelet ,

** La darne de saumon au bewrve de Montpellier,
Les boudins de poisson & la royale,

Le sauté de filets de merlan aux trufles,

LES CROQUETTES DE THON AUX CHAMPIGNONS,

La blanquette de filets de soles & la créme,,
Les barbillons grillés au beurre d’anchois,

* Les petites croustades de laitances,
L’anguille glacce & litalienne,

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le biscuit aux amandes , \
Le buisson d’écrevisses ,
Le giteau de Compiégne ,

Le buisson de trufles. ¥

QUATRE PLATS DE ROT POUR LES CONTRE-FLANCS.

Les moltons,
Les éperlans panés a Uallemande ,

Les petites truites au bleu ,
Les sarcelles garnies de citron,

SEIZE ENTREMETS.
La purce de havicots a la ereme,
** La gelée fouettée au jus de citron,
LES MOLTONS.

* Les petits pains glacés a la rose,
Les ceufs pochés a la tomate. ¢

LE BUISSON DE TRUFFES.

Les ceufs a la dauphine ,
* Les fanchonnettes au chocolat.
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LES EPERLANS FRITS.
** Le fromage bavarois au caramel ,
Les laitues hraisces a lespagnole.

Les cardes & U'essence ,

** La creme au bain-marie et i l'mxmﬁ::.
LES PETITES TRUITES AU BLEU.

* Les pains a la duchesse ,

Les cenfs au parmesan.,

LE BUISSON D ECREVISSES.
Les ceufs brouillés aux champignons,
Les pelits giteaux au gros sucre.
LES SARCELLES GARWIES DE CITRON.

** La gelée de créme de vanille,,

Les épinards & Panglaise.

Pour extrd , cing assiettes volantes de ramequins.

5 AVRIL, Vendredi. Menu en maigrede G a 9

e - couveris.

UN POTAGE.
La crotite gratinée a la Gondé.
UN RELEVE DE POTAGE,
Les rissoles de laitances a Pallemande.
UNE GROSSE PIECE.
Le bar grillé , sauce aux huitres.
DEUX ENTREES,

Les escalopes d’esturgeon aux truffes,
La raie an beurre noir.

UN PLAT DE ROT.
Les sarcelles.

12.
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DEUX ENTREMETS.
Les ¢pinards an jus,
La gelée de groseille (conserve),
Pour extri, les geteany awx pistaches,

G AVRIL, Samedi. Menu en maigre de 6 4 9
CoOuveris,

UN POTAGE.
Les laitances de carpe & la provencale.
UN RELEVE DE POISSON,
La Orly de filets de maquereaus.,
UNE GROSSE PIECE,
La carpe & I'étuvée , sauce matelote.
DEUX ENTREES.

La caisse d’escalope de saumon ,
Le turban de filets de grondin aux truffes,

UN PLAT DE ROT.
Les merlans panes a anglaise.
DEUX ENTREMETS.

Les laitues braisées a Pessence,
La gelée de rhum dans un bol.

Pour extrd, les choux ¢ la d’ Artols,

OBSERVATIONS.

En nous proposant de décrive des menus en mai- -
gre depuis le 1° mars jusqu’d la fin de la semaine
sainte, nous avons pris, pour le matériel de notre
premier service, les poissons de mer et de {leuve,
ne voulant pas employer, pour confectionner des en-
trées, des ceafs dont on garnit ordinairement des
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caisses, des volau-vent et des gratins. Il est certain
cependant que ees sovies dentrees doivent codter
moins cher que celles de poisson, dont la grande
consommation, durant le caré¢me, renchérit chacque
jour davantage ces aliments ; mais, comme notre =
tention est d’étre utile a toutes les classes d’hommes
qui professent notre science, nous allons donner la
nomenclalure de quelques-unes de ces entrees peu
cotileuses :

La timbale de nouilles garnie d’ceufs et de laitances.
Idem , garnie d’cenfs i la poulette et laitances ;

Idem , garnie d'cenfs & la tripe et anx huitres ;

Idem , garnie d'ceufs a Paurore et aux hiuitres ;

Idem , garnie d’@ufs i la Béchamel et aux moules
Idem , garnie d’eenls i la Soubise et aux moules ;
Liem , garnie d’eafs émineés anx quenes d’éerevisses j
Idem , garnie d'ceufs émineds aux crevettes ;

Idem , garnie d’ceufls émineds au thon ;

Idem , garnie d'eeufs éminceds au homard

Idem , garnie d'ceufs an beurre de homard ;

ldene, garnie d'ceufs émineés et de saumon i 'allemande ;
Idem , garnie d’ceufs ¢ninceds et d’esturgeon i la Clermont
Idem , garnie d'ceuls émincés et de turbot & la Béchamel ;
lilem , gavnie d’@ufs ¢mineés et de thon & la poulette ;

Idem , garnie d’ceufs éminceés aux foies de lottes.

Voila les entrées d’muls telles que 'on peut les
servir dans des vol-au-vent, croustades de pain, cas-
seroles au riz et timbales de pite brisée, ce qui donne
déjd soixante - quinze entrées; ensuite nous allons
passcr successivement en revuc les entrées d'ceufs aun
gralin el aulres.
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Les cenfs & aurore aux concombres ; .

Les ceufs & Vavrore au eéleri, garnis de croiitons ;
Les ceufs a Vauvore a la chicorde, parnis idem ;

Les ceuls & Vauvore aux cardes , garnis idem ;

Les ceufs & 'aurore aux morvilles, garnis idem ;

Les ceuls & Pauvore aux champignons, garnis idem ;
Les ceufs & Pauvore aux truffes, garnis idem ;

Les ceufs & Pauvore au persil , garnis idem ;

Les ceufs i 'aurore au cerfeuil . garnis idem ;
Les eeufs & laurore a estragon , garnis idem ;
Les ceufs & Pauvore a la provencale , garnis idem ;
Les cafs a aurore a la Clermont, garnis idem ;
Le gratin d’ceufs aux nouilles & la bernoise ,

Le gratin d’ceufs anx nouilles & la milanaise ,

Le gratin d’cenfs anx nouilles au parmesan

Le gratin d’ceufs aux nouilles & I'allemande ,

Le gratin d’ceufs aux nouilles a italienne.

On fait également des gratins d’ozufs aux maca-
ronis el lasagnes ; on peut également confectionner
des ceufs au gratin, selon les garnitures de poissons
que nous avons indiquées 4 la timbale de nouilles
garnie d'un émineé d’'ceuls aux laitances.

Les ceafs frits a la tomate ,

Les ceufs frits & la poivrade :
Les ceufs frits a la vénitienne , | ey
Les ceufs frits a la provencale,

Les ceufs frits a Iitalienne ,

Les ceufs frits 4 la Clermont ,

Les ceufs frits a la Soubise ,

Les cenfs frits & la Robert,

Les ceufs frits & la maitre-d’hotel ,

Les ceufs farcis a la maitre-d’hotel liés ,

Les ceufs farcis & la dauphine,
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Les ceufs fareis a la royale ,

Les ceufs farcis & la polonaise ,

Les ceufs farcis & la Villeroy,

Les cenfs farcis & la provengale ,

Les ceufs farcis & la Périgueux

Les ceuls faveis a la lyonnaise ,

Les cenfs pochés i la purée de navets ,

Les ceufs pochés a la purée de haricots a la créme
Les @uls pochés a la purce de leatilles ,

Les ceufs pochés & la purée de haricots rouges ,
Les ceufs pochés & la purde de marrvons |

Les eeufs pochés & la purée de cardes ,

Les cufs pochés a la purée de céleri,

Les ceufs poches & la purée de pois ,

Les ceufs pochés i la purée d’oseille ,

Les ceufs pochés aux épinards ,

Les ecufs pochés a la chicorée.

Maintenant il nous reste a parler des omeletles &
la royale, si fameuses dans I'ancienne cuisine, et si

peu usitées de nos jours.

L’omelette a la royale , garnie de laitances de cavpes ;
Idem , garnie de laitances de maquereau ;
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’huitres et de laitances ;
Idem , garnie d’un hachis de poisson;
Idem , garnie de filets de carpes en matelote;
Idem , garnie de filets de lottes en matelote ;
Idem , garnic de truoites a la génoise, et généralement garnies
) de tous les filets et laitances de poissons connus et de toutes
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les purdes possibles, ainsi que de ragoiits de traffes, cham-

pignons , movrilles , mousserons et concombres,

Voild assurément une infinité d'entrées que 'on
sert dans le caréme; mais la haute cuisine en maigre
ne doit, selon notre sentimient, se composer que de
chair de poisson et d'oiseaux aquatigues dans son
premier service et pour les plats de rot: en cela
nous suivons toul simplement 'ordonnance de la
cuisine en gras, puisque nous n'employons dans le
premier service que des viandes de boucherie, de
volaille et de gibier.

Y AVRRIL, Déimunche,jousr de Pagues. Déjeuner
servien ambigu., Menu de 24 converts.

QUATRE GROSSES PIECES,

Le jambon glacé i la gelée
Le pité de perdreaux rouges aux truffes,
La dinde en galantine & la gelée ,
La brioche a la créme.

QUATRE ENTREES CHAUDES.
Le sauteé de volaille aux trnffes ,
Les cotelettes de mouton & l'anglaise ,
Le filet de beeuf glacé an vin de Madére ,
Les boudins de lapereaux i la-royale.

QUATRE ENTREES FROIDES,
La fricassée de poulets a la gelée,
La noix de veau au beurre de Montpellier,
La salade de perdreaux a I’ancienne,
L’aspic garni de blanc de volaille.
QUATRE PLATS DE ROT.
Les faisans piqués,
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Les poulets & la veine ,
Le dindonneaun au cresson ,
Les coqs de bruyere,

QUATRE ENTREMETS CHAUDS,
La timbale de macaroni ,
Les cardes & 'espagnole,
Les trulles a U'italienne ,
Les champignons a la provencale.

QUATRE ENTREMETS DE SUCRE.
La gelée d’oranges moulée ,
Le flan de pommes glacées,
Le fromage bavarois aux pistaches,
Le pouding & la moelle, sauce au madére.

QUATRE ASSIETTES YOLANTES.
Deux de soufflés au rhum ,
Deux de biscuits a la créme.

Voila un déjeuner digne de rappeler les sensuels
aux délices de la gastronomie, aprés ce long jetne
du caréme : cependant dans nos menus en maigre
on retrouve loute la somptuosité de la haute cui-
sine; mais c¢est loujours des poissons, des oiscaux
marécageux, des légumes, des ceuls, et des entre-
mels de patisserie et de douceurs, el nous ne pou-
vons rien contre cela.

-

S AVRIL, Fuzeele. Menu de € 2 9 couveris.
UN POTAGE.
La julienne au blond de veau.

UNE GROSSE PIECE.
La dinde aux truffes,
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12 AVRIL, Vendredi. Menu de 10 i 12 conuveris.

DEUX POTAGES.
La crotite gratince a l'oseille nouvelle
Le potage de ravioles & la milanaise.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La carpe & I'étuvée garnie de laitances ,
Le turbotin, sauce aux huitres.
DEUX GROSSES PIECES.

Le dindonnean braisé & anglaise,
La piéce de beeuf & la maréchale.

QUATRE ENTREES.
Les escalopes de foie gras en croustade ,
Les cotelettes de pigeon a la chicorée,
Les poulets a la Montmorency ,
Le carré de veau & la Monglas.

DEUX PLATS DE ROT.
Les sarcelles garnies de citrons ,
Les soles [rites a I'anglaise.

QUATRE ENTREMETS.
Les truffes a la serviette,
Les choux-fleurs au parmesan,
La gelée de citrons renversée ,
Le giteau de riz au raisin de Corinthe.

13 AVRIL, Samedi. Menu de 10 & 12 couverts.

DEUX POTAGES.
La julienne au blond de veau ,
Les quenelles de faisans au chasseur.

DEUX RELEVES DE POISSON.

Le cabillaud d'Ostende & la créme,
Les filets de merlans & la Ouly.



188 LE MAITRE-IVHOTEL FRANCAIS,

DEUX GROSSES PIECES.
La selle de mouton & 1’11!4;!:1]50.,
Les perdrix aux chonx et racines glacées.
QUATRE ENTREES.
La timbale de macaroni i la napolitaine ,
Les cailles au gratin, demi-glace,
Les ailerons de dindons a la Périguenx
Les cdtelettes de pore frais, sauce Robert.
DEUX PLATS DE ROT,
Les poulets gras au cresson ,
Les pluviers dorés,
QUATRE ENTREMETS.

Les champiguons & Uitalienne ,

Les ¢épinards & anglaise ,

La créme frangaise au moka ,

Le gateau de marmelade d’abricots.

14 AVRIL, Dimanche, Menude 10 & 12 conuveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de sagou i la Créey,
Le potage de mouton i U'anglaise.
DEUX RELEVES DE POISSON.

Le brochet a la Chambord moderne ,
La truite saumonce , sauce aux huitres.

DEUX GROSSES PIECES.
La dinde aux truffes i la Périgneux,
Le filet de beeuf glacé 4 Panglaise.
QUATRE ENTREES.

La blanquette de palais de heeuf, borduave de riz ;
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Les perdrix braisées & la purde de lentilles,
La noix de veau en caisse aux champignons,,
Les poulets dépecés i la vénitienne,

DEUX PLATS DE ROT.
Les grives barddes,
La poularde au cresson.

QUATRE ENTREMETS.
Le céleri & 'espagnole,
Les pommes de terve & la maitre-d’hotel

La gelée d’ananas garnie de fruits,
Le flan de poires meringuées,

15 AVYRIL, Fundi, Mienu de 10 & 12 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage printanier au blond de veau,
Le potage a la reine,
DEUX RELEYES DE POISSON,

Le bar grillé, sauce aux huitres,
Les pErc]lEs au vin de Ehampague. 1

DEUX GROSSES PLECES.
Le quartier de chevreuil mariné,
Les poules & la Chevry ravigote.
QUATRE ENTREES,

Le pité chaud de lapereaux a lancienne
Les filets de poularde a la d’Orléans ,

Les oreilles d’agneau 4 la poulette ,

Le pain de faisans a la royale ,

DEUX PLATS DE ROT.

Le coq des bois ,
Le dindonnean an eresson.

#t
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OQUATRE ENTREMETS,
La purée de haricots a la eréme,,
Les salsifis a la Villeroy |
La gelée de vin de Madéve sec ,
Le soufilé i la bernoise.

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

16 AVRIL, Mardi. Menu de 30 4 36 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de macaroni lié a Uitalienne ,
Le potage de céleri au consommé.
DEUX RELEVES DE POTAGES.
Les poulardes a I'indienne ,
La hure d’esturgeon & la tortue.
DEUX GROSSES PIECES.
Le voshif d’aloyau a I'anglaise ,
Le quartier de sanglier , sauce poivrade.
: SEIZE ENTREES.
L’épigramme d’agneaun & la Toulouse,
*Le vol-au-vent de bonne morue de cabillaud ,
Les bondins de faisans & la Richelien
** L’aspic de blanc de volaille,

LE TURBOT AU GRATIN.

Les cotelettes a la provengale,,
Les petits poulets au vin de Madére,

*Les croquettes de gibier au fumet,
Les petits canetons a la Conti,

3] ! v

La caisse de foie gras au gratin , e

i
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*Le fritot de poulets i la viennoise,
Les carbonnades de mouton & la bretonne ,
*Le sauté de canards sauvages aux trufles.
LA HURE D'ESTURGEON.
** Les filets de perdreaux i la magnonaise ,
Les ailes de pmllm'{lt‘s a la maréchale ,
* La timbale de nouilles & la polonaise ,
Les attereaux de palais de beeuf,
QUATRE GROSSES PIECES D ENTREMETS.
Le gdteau a la royale,
T.e nougat d’avelines au gros sucre ,
La croquante de pite d’amandes,
Le biscuit de féenle au cédrat.
QUATRE PLATS DE ROT.
Les faisans bardés,
Les poulardes au cresson ,
Les cailles bardces,
Les poulets a la reine.
' SEIZE ENTREMETS.
Les laitues farcies au consommé ,
** La gelée d'oranges renversce,
LES FAISANS BARDES.
* Les fanchonnettes au raisin d’Espagne,
Les truffes au vin de Champagne.

- LE NOUGAT AU GROS SUCRE.
Les épinards & 'essence ,
* Les giteaux glacés & la Condé.
LES POULARDES AU CRESSON.
** Le fromage bavarois aux anis étoilés,
Les ceufs farcis & la provencale.
ofiibe -—
Le céleri a la Béchiamel ,
** La créme au eitron au bain-marie,
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LES POULETS A LA REINE.

* Les petites couronnes aux pistaches ,

Les ceufs pochés a Poseille,
LA CROQUANTE DE PATE D AMANDES,
Les champignons a italienne ,
* Les petits livrets d’abricots glacés.
LES CAILLES BARDEES.
** La gelée de grenades garnie de fruits

Les pommes de terre frites,

Pour extvd, siv assielles volantes de fondus au parmesan.

17 AVRIL, Mercredi. Menu de G & 9 couverts,

UN POTAGE.
L’orge perlé i la royale.
UNE GROSSE PIECE,
Le quartier d’agneaun a 'anglaise.
DEUX ENTREES.

La raie frite , sauce tomate ;
La poularde au riz,

UN PLAT DE ROT.
Les reins de levrants piqués.

DEUX ENTREMETS.
La crotite aux champignons,
La gelée de marasquin moulée.

LA g %3] ; - 3 2 L ]
Pour extra , les petits soufflés a Uorange.

18 AVRIL, Jewdi. Menu de 30 & 36 couverts.

DEUX POTAGES.

Le potage deriz a la purée de navets,
Le potage de nouilles & 'allemande.
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DEUX RELEVES DE POTAGES

Le cochon de lait & la turque,

Le brochet & Uespagnole,

DEUX GROSSES PIECES POUR LES BOUTS,

L. 'oie biaisée aux racines et marrons ,

La piece de beeufl garnie a la gendarme.

SEIZE ENTREES.

Les filets de cheyreunil piqués , glacés,
*La fricassc¢e de poulets ala Villeroy ,

Le turban de filets de merlans & la royale,
La Chevalier de poulets garnie de Conti.

LE COCHON DE LAIT A LA TURQUE.

** Le salmis de perdreanx & la gelée,
Les cervelles de veau i la ravigote ,
* Les petits vol-au-vent & la Béchamel,

Les filets de lapereauX bigarrés , purée de champignons,

e Qe o ——

Les filets de sarcelles & 'orange ,
*Les petits pates a la Monglas,
Les tendons de veau & la milanaise ,
% ** La salade de volaille i la ravigote.

LE BROCHET A L'ESPAGNOLE.

Les quenelles de gibier au supréme,

Les filets de poulardes en demi-deuil ,
* Les filets de soles a la provengale ,

Les cotelettes de mouton a 'anglaise.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.

La dinde en galantine i la gelée,
Le gateau de Compiégne 4 la francaise,
Le giteau de mille-feunilies & la moderne,
Le jambon glacé i la gelée,
I. 13
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QUATRE PLATS DE ROT,
Les vanneaux bardés,
Les poulets i la veine,
Les canetons de Rouen,
Le¢ chapon au eresson,
SEIZE ENTREMETS.
Les truffes a 'ean de sel ,
** Le pouding de cabinet au rhum.
LES VANNEAUX BARDES,
"* La gelée de quatre fruits renversée,
Le macaroni & I'italienne.
LE GATEAU DE COMPIEGNE A LA FRANCAISE.
Les choux-fleurs au beurre ,
* Les giteaux glacés aux pistaches.
LES POULETS A LA REINE.
* Les croquettes de riz & la fleur d’oranger,
La croiite aux champignons.
3

Les ceufs brouillés aux champignons,
"* Les beignets de pommes glacés,

LE CHAPON AU CRESSON.
* Les petits giteaux a la d’Artois,
Les navets glacés a la Chartres.
LE GATEAU DE MILLE-FEUILLES A LA MODERNE.
Les concombres au velouteé
** La gelée de eréme de moka moulce. -
LES CANETONS DE ROUEN A LA DAUPHINE.
Les pommes de terre a la lyonnaise,
Pour extrd, les chonx pralinés.

-
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19 AVRIL, VendredisMena de G & 9 converis,

UN POTAGE.
Le potage de santé au consomng,
UNE GROSSE PIECE.
Le turbotin grillé, sauce aux huitres,
DEUX ENTREES.
La tourte de godiveau a l'ancienne ,
La cite de beeuf aux oignons glacés.

UN PLAT DE ROT,
La poularde au cresson,
DEUX ENTREMETS.
Les épinards en croustade ,
La gelée de Champagne rosé , renyersce.
Pour extrd , les choux pralinés,

20 AVRIL, Samedi. Menu de 6 4 9 couverts.

UN POTAGE.
Le sagou & la puree de lentilles.
UNE GROSSE PIECE.
La selle d’agneau i 'anglaise.
DEUX ENTREES.

Le sauté de filets de saumon i la Périguenx ,
Les quenelles de faisan au fumet,

UN PLAT DE ROT,
Les canards sauvages.

DEUX ENTREMETS,
La chicorée 4 la Béchamel ,
La gelée de créme de thé.

Pour extra, les fondus,
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T1 AVRIL, IDPisnanche, Menn de 6 a4 9 couveris.

UN POTAGE.
Le polage i la brunoise,
UNE GROSSE PIECE,
La piece de beeuf garnie a la flamande.
DEUX ENTREES.
Les boudins de gibier a la voyale
Les poulets & la maquignon.
UN PLAT DE ROT.
Les hatelets de goujons & 'anglaise.
DEUX ENTREMETS.

Les laitues braisées & 'essence de jambon ,
Les pommes au riz glacées,
Pour extra, les giteaux a la dauphine.

21 AVRIL, PDisnanche. Menn d'an souper de 100
ceuveris, servi en ambigu.

QUATRE POTAGES POUR LES CONTRE-FLANCS.

Le potage &4 la tortue, an vin de Madére ;

Le potage de riz a la purée de marrons, .
La julienne an consommé de volaille ,

Le potage aux pointes d’asperges. |

QUATRE GROSSES PIECES POUR RELEVER LES POTAGES,

Le quartier de veau de Pontoise a la creme,
Les faisans aux racines glacées,
L’aloyan a Panglaise garni de raiforts,
La poularde & la financiére.
QUATRE GROSSES PIECES FROIDES SUR DES SOCLES.

Le jambon glacé a la gelée sar un socle ,
Le giteau de lievre glacé sur un socle,
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Le buisson de trufles sur un socle,
Le haisson de petits homards sur un socle,

VINGT-QUATRE Eﬁ:'l‘ﬂ[:ll':ﬁ, DONT SEIZE CHAUDES.
De cotelettes de mouton i la purée de navets,
De blanquette de ris d'agneau en croustade,
De boudins de gibier & la moderne ,
De turbans de filets de lapereaux glacés,
De casseroles au riz a la reine,

=

De sauté de poulardes aux truffes,
De cailles au gratin, demi-glace ;
D'ailes de volaille & la Chevalier.
HUIT ENTREES FROIDES.
D'aspics de filets de soles ,
De chaud-froid de poulets & la gelée,
De pain de foie gras a la gelée,
De cervelles de veau a la magnonaise.
SEIZE PLATS DE ROT,
Deux poulets gras au cresson ,
De faisans piqués ,
De poulets a la reine au cresson,
De becasses bardées,
De chapons au ciesson ,
De canards sauvages,
De poulardes au cresson,
Pe sarcelles au citron,
SEIZE ENTREMETS DE PATISSERIE MONTEE A GRADINS,
De gradins de gaufres aux pistaches,
De gradins de panachés au gros sucre ,
De gradins de meringues a la vose,
De gradins de bouchées d’abricot,
De gradins de nougat & la francaise,
De gradins de gateaux glacés & la Condeé,
De gradins de génoises perlées en croissant 3
De gradins de petits paniers,
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HUIT ENTREMETS DE SUCRE.

De gelées d’oranges moulées,
De gelées de vlium renversées ,
De fromape bavarois au café,

CECELRT

De pomimes au riz historides.

HUIT ENTREMETS DE LEGUMES DANS DES CASSEROLES
"ARGENT,

De cardes a 'espagnole,

D’épinards a 1'essence,

De crontes aux champignous,

De choux-fleurs au parmesan.

[CII I

OBSERVATION.

En doublant les entrées et les entremets de ce
menu, mon intention a été de le rendre facile dans
son exccution; je I'ai déja fail 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 de pi-
tisseries montées lui donneront de I'¢légance, sur-
tout en placant toujours un plat de rot entre deux
de ces entremets, ce qui produit des groupes paral-
Iéles qui détacheront le reste du service. Nous allons
en donner les détails tels qu'ils dmvenl. étre poseés
sur la table.

Nous commencerons par une grosse picce de mi-
lieu.

LES FAISANS AUX RACINES GLACEES.
Les cotelettes de mouton a la pm‘ee de navets,
La gelee d'oranges moulée.




CHAPITRE IV, .
LES POULETS A LA REINE.
Le gradin de gaufres aux pistaches,
Le chaud-froid de poulets a la gelée,
Le gradin de bouchées aun gros sucre,
LES CANARDS SAUVAGES.

Les cardes & 'espagnole,
Les boudins de gibier a la moderne.

LE JAMBON GLACE SUR UN S0CLE,
La casserole au riz & la reine ,
Les épinards a l'essence.

LES POULARDES AU CRESSON.
Le gradin de meringues & la rose,
Le pain de foie gras a la gelee,
Le gradin de bouchées d’abricot,
LES FAISANS BARDES,
Les pomines au riz historiées ;
Le sauté de poulardes aux truffes,
LE QUARTIER DE VEAU A LA CREME,
Les cailles an gratin, demi-glace ;
La gelée de rhum moulée.
LES POULETS GRAS AU CRESSON.

Le gradin de panachés aux pistaches,
L’aspic garni de filets de soles,
Le gradip de nougat & la francaise.

LES SARCELLES AUX CITRONS.
Les choux-fleurs au parmesan ,
Les ailes de volaille 4 la Chevalier.

LE BUISSON DE TRUFFES SUR UN SOCLE.
La blanquette de ris de veau en croustade,
La croute aux champignons,
LES CHAPONS AU CRESSON.

Le gradin de gateaux glacés a la Condé,
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10 AVRIL, MERCREDI.

DEUX POTAGES.
L exvetite gratinge & 1o purde de navels,
La brunoise printanidee an consomi
DEUE RELEVES DE PO,
Les soles Farcies au viode Clonpapgoe
La mateloie & la bourguiguotie,
DEUX GROSSES PIECES,
La pikee de breul gornie a Ia gendariae

Lpie braisée anx marvons glacds,
QUATRE EXTHEES.

La catsevale au riz 4 la Toalouse, |
Le chapon , sauee aux huites § |
Liépigranime d'agueanans poiutes d'osperges , i

Menu de 10 @ 12 couver(s.

Les csealopes de loperean aux truffes.
BEUX PLATS DE IOT.

Les panlets normands, et

Los cailles bardées.

DEVE RELEVES DE PLATS DE ROT.

L flan de poanmes mevinguees,

Le conploffe a Pallemande,
QUATRE EXTREMETS,

Les cliampignons 4 la provencale ,

Les wruffes & la servielie,

La gelée de citvons moulée ,

Le fromage lavareis aux imacasons serd.

11 AVRIL. Jeuni. Menu de 40 & 45 couverts.

OUATRE POTAGES.

Le potoge a lespaggnoli,
La julienne aw Bopd de veau

L patage de pigeons an sapo ,
Le potage 4 ln Clermond,

QUATRE KRELEVES DE PO1SS0N.

La grosse anguille  la régenes,
La wruite de Seine 4 la veniticnne

La quene desturgean & I broche
La carpe & la polonnise.

QUATEKE GROSSES PIECES POUR LES CONTRE-FLANCS.

Le cochon de lait & la turgue,
- Les chapens & Vanglaise

Les faisans & la Périgord .
La selle de mouton des Ardennes,

VINGT-QUATRE ENTREES.

1, Les petits canctons A la nivernoise,
2%, Latimbale de macaroni & lanapolitaine
4, Le filet de boeuf i Lo royale.
LE COCHON DE LAIT A LA TURGUE.
4,  Le sauté de poulardes au supreme,
. Liaspic garod de erdtes et ropnons ,
G, Lacaisee de foies gras i V'espagnole.
LA TAUITE BE SEINE & LA YESITIENNE.
Les aipuillettes de canctan  la Bigavadie,
. La durne de bay aw bewrre de Menipellicr,
9, Les Glets de poulet en demi-Prérigueas,
© LES CHAFONS A LANGLAISE.
10,  Les notsettes de vean & lachicorie,
11%, Les croguettes de vie parnies de pibiier ,
12, Les pigeons 4 la cuiller et i la Tonlowse,

1.
11*
0.

Les attersaus de palais de beala la Conti ,
Les petites eroustades a la HBeéchamel,
Les cailles au gratin, demi-glace.
LES FAIGANS A LA PERIGORD.
Les Gilets mignons de veau i la Chevalier,

. Lasalade de filets de brochet ,

Les quenelles de gibier en turhan.
LA QUEDE D'ESTURGECH A LA BROCHE.
Les escalapes de volaille awe truffes

*. Les eailles en galantioe & la gelée ,

Les ebtelettes dagnean glacdes anx champignons.
+ Li SELLE DE MOUTON DES ARIENNES.

Lréminede de levrants & la Soubise,

Le vol-aw-vent a la Mesle,

Les ailercus de poularde 4 La macédoine.

POURE EXTHA : 81X ASSIETTES YOLANTES,

4. Desoudliés de volaille ,

3.

Do Oiely die filets de merlans.

QUATRE GROSSES MECES I'ENTREMETS.

L& buisson de truftes sur wn socle
Le nougat i la Ghantilly ,

La croque-en=lanche aux pistaches ;
Lo huisson d'Ecrovisses sur un soele,

QUATRE PLATS DE ROT.

Les canards sauvages ,
Les poulets & ba reine

La dinde non bardée
Les perdreaus pigues,

VIRGP-OUATRE EXTREMETS.

17", Les biteuits fourrés de criimed Ia patissitre ,
2, Lacrodte aux champignons ,
#*. Les cannelons glacis garnis de covises,
LES CANARDS SAUVAGES.
4. Les mufs pochds i la Béchamel ,
6", Le frcmage bavaroks aw citoon 5
G, Les concmmbecs an supréne.
LE NOUGAT & LA CHANTILEY,
.  Les chons de Bruxelles au beures,
5%%. Lagelée de marasquin ,
9, Res pormes de teore b da Byonnaise-
LES POULETS A LA REINE
10°, Les davioles sondllées

10, Les trufles & Vitalienne,
12**, Le Man de pomines meningeces.

12

10t

o=

. Les poires meringnées oux pistaches,

Les cardes a Vessenci

Les houchiées perlées aux abricats.
LA DINDE NON BARDEE.

Les navels placts au suene,

*. La gelée dloranges noulée

Lis épimards an velouti.
LE CROQUE-EX=BOUCIE AUX PISTACHES.
La i e promines di ferve & la creime,

* L cliarlagee o Vamiricaine ,

L5 cxiafs Beonillés aunx pointes dasperges.
L3 PELDEEAUX FIPUES.

. Les gaulive: & La frangaise ,

Les champignons & la provengabe ,

*. Le pouding au raisio d'Espagne.

POUR EXTHA : SIX ASSIETTES YOLANTES DE PELITS SOUFFLES A L'ORANGE ET A LA VANILLE.
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2G AVRIL, Vendredi. Mena de 104 19 CONVEeris,

DEUX POTAGES.
Le polage printanier au consomme ,
Le vermicelle & la végence.

DEUX RELEVES DE POISSON,
La carpe du Rhin au bleu,
La hure de saumon i la génoise.
DEUX GROSSES PIECES.
Le jambon & la portugaise ,
Le filet de beeuf & Pitalienne.
QUATRE ENTREES.

Les poulets nouveaunx a laravigote,,
L’épigramme d’agnean aux pointes d’asperges ,
Le pain de faisans au fumet
L’émincée de volaille & la chicorée.

DEUX PLATS DE ROT.
Les dindonneaux au cresson ,
Les grives bardées.

QUATRE ENTREMETS.
Les choux-fleurs & la maitre-d’hotel ,
Les épinards & Panglaise ,
La gelée de fraises nouvelles,

-

Les giteaux de semoule au raisin de Corinthe,

2?7 AVRIL, Samnedli. Mienu de 10 a4 12 couveris,

DEUX POTAGES.

Le potage anx petits oignons nouveaux ,
Le potage de mouton i anglaise.

DEUX RELEVES DE POISSON
L'anguille garnie i la mariniére,
Le cabillaud & la eréme.
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DEUX GROSSES PLECES.
Les perdreanx & la Périgueux
La longe de veau a la Monglas.
QUATRE ENTREES,
Le paté chaud a la financiére,,
Les petits poulets nouveaux 4 la macédoine ,
Les cotelettes de mouton 4 la minute , !
Les ailerons de dindons & la purée de navets.

DEUX PLATS DE ROT.
Les cailles bardées ,
Les poulets nouveaux au cresson,

QUATRE ENTREMETS.
Les cardes 4 la moelle ,
Les artichauts & la Barigoule ,
La timbale de eréme soufflée |
La gélée d’oranges dans un bol.

- TRAVRIL, Dimanche. Menu de 10 4 12 couveris*

DEUX POTAGES.
La crotite gratinée anx pointes d’asperges ,
Le potage de riz a l'italienne.
DEUX RELEVES DE POISSON.
Les perches étuvées a la bourguignotte ,
Les petites truites grillées a la hollandai se.
DEUX GROSSES PIECES.
La dinde braisce a 'anglaise ,
La selle d’agneaun a la maitre-d’hotel,
QUATRE ENTREES.
Le filet de beeuf garni d’oignons glacés ,
Les petits poulets & la Montmorency,

Les boudins de faisan a la royale ,
Les petits patcs a la Monglas,
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DEUS PLATS DE ROT.
Les nouveaux dindonneaux bavdés,
Les pigeons romains,

QUATRE ENTREMETS,
La macédoine a la Béchamel ,
Les ceufs pochds & la tomate,
La gelée de violette printaniére ,
Le soufflé au chocolat en croustade.

29 AVRIL, Eundi. Menu Jde 10 & 12 couverts.

DEUX POTAGES.

La brunoise printaniére au blond de veau,
Les quenelles de faisans au chasseur.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Les soles au gratin au vin de Champagne ,
Les maquereaux beuillis & l’an{;laisc.

DEUN GROSSES PIECES.
La belle poularde aux champignons,
La piece de beeuf & la choucroute.

QUATRE ENTREES.
La casserole au riz a I'indienne ,
Les tendons de veau glacés a la nivernoise ,
Les cailles au gratin 4 la Périgueux ,
Les poulets nouveaux & Uivoive , aspic chaud.
DEUX PLATS DE ROT.

Les poulets gras bardés , .
Les lapereaux de garenne.

QUATRE ENTREMETS. 3
Les artichants & 'estoufade , demi-glace ;
Les champignons & la provengale ,
La gelée de citron renversée ,
Les giteaux glacés & la créme aux pistaches
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CHAPITRE 1V. 205
* Le vol-au=vent de bonne anorue
La blanquette de lapereaux i Iallemande.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le flan de pommes & Panglaise ,
Le buisson de meringues i la vanille ,
Le gidteau au viz au raisin de Malaga ,
Le buisson de ramequins,
QAUTRE PLATS DE ROT.
Les pigeons ramiers bardés,
Le dindonnean au cresson ,
Les perdreaux bardés ,
Les poulets & la reine.
SEIZE ENTREMETS.
Les cardes a U'espaguole
** La gelée de fraises nouvelles,
LES PIGEONS RAMIERS.
* Les giteaux renversés a la gelée de pommes, =
Les champignons i l'italienne.
LE BUISSON DE MERINGUES A LA VANILLE.
Les laitues larcies a l'essence ,
** La eréme francaise au caramel,
LE DINDONNEAU AU CRESS0N,
* Les nongats a la parisienne ,
Les petites omelettes & la purée d’oseille,
s s et i
Les cenfs pochids & Vaspic
™ Le fromage bavarois au café moka,
LES POULETS A LA REINE,
* Les madelaines au gros sucre,
Les truffes a la provengale.
LE BUISSON DE RAMEQUINS.
Les épinards i Panglaise , .“‘
* Les gatewux glicds ala Condd, o’






CHAPITRE Y.
DEUX GROSSES PIECES.
La noix de beeufau vin de Madere
La longe de vean marinée en chevreuil,
SEIZE ENTREES.
Le sauté de volaille au supréeme,
* Les croustades de mauviettes au gratin ,
Les citelettes de mouton i la chicorce,
Les filets de maquereaux a la ravigote,
LA DINDE BRAISEE A L'ANGLAISE.
** Le salmis de cailles i la gelée
Les escalopes de volaille aux concombres ,
* Les croquettes de riz a la russe ,
Les petits pigeons i la macédoine,
Les petits canetons i la nivernoise,
* La fricassée de poulets a la Villeroy,
Les filets de canetons au jus d’oranges ,
** La darne de saumon au beurre de Montpellier.,

LE CABILLAUD A LA GREME.
Les ailes de volaille a la Chevalier,
Les escalopes de turbots & la vénitienne ,
* Le paté chaud 4 la financiére , :
Les filets de lapereaux & la Conti.

QUATRE GROSSES PIECES I'ENTREMETS.

Le poupelin glacé au four,

La sultane printaniére ,

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.
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DEUX ENTREES.

Les petits poulets piqués a la macedoine,,
La cote de beeuf anx oignouns glacés.

UN PLAT DE ROT.
Les reins de levrauts d Panglaise.

DEUX ENTREMETS.
Les haricots verts i la francaise,,
La gelée de fraises moul e,

Pour extrd , les gdteana ' amandes.

1 MAL, Samnmedi. Menu de 6 4 9 couverts

UN POTAGE,
Le macarvoni lié & 'italienne,
UNE GROSSE PIECE.
La selle d’agueau & l'anglaise.
* DEUX ENTREES.
La poularde a la maquignon -
Les boudins de faisans a la Richelieuw.
UN PLAT DE ROT,
Les merlans frits a Panglaise.
DEUX ENTREMETS.
Les cardes a l'espagnole
La gelée de framboises dans un bol.

LPour extra, les biscuils a la creme,

a» MAL, Risnanche. Menu de 6 34 9 couverts.

UN POTAGE.
Le potage de santé au consominé.

UNE GROSSE PIECE,
Le bar geillé & la hollandaise,
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LE MAMRE-DHOTEL FRANCATS,

25 AVRIL, MerCREDL Meénue de 10 @ 12 couverts.

DEUX POTAGES,
Le potage printanier ax blond de voin,
Lus lasagnes au condommé e parnssan,
DEUY MELEVES DE DOssof,
Le bar guillé, siice italienme;
Les soles au gratin ot aux s,
BEUX GROSSES PIECES.

Les poulets auwx linites ,
L vond die vean & Panglaise,

QUATHE ENTREES.
Lot oo Dol la yovale

Le vol-au-vent de quenellos o la Béchamel ,
Les cailles au grating, detnisplace ;
La fricassée de poulets printnnibre.
DECX FLATS DE ROT.
Les caiidtans de Mouen ,
Les panlels of manvietees:
QUATRE ENTREMETS.
Les truffes au vin de Champagne,
Les mufs poclids a la chicorde,
La gelée de marasquing moulde,
L flan de poires meringudes.

26 AVRIL, JEUDL. Menu de 40 i 50 converis.

QUATRE POTAGES,

La byuneise printanidce an COns0NINIE,
Lz patagpe i L3 tontue an vin de Madére,

Le potage  la Monglas ,
Leviz & la Crécy nouvelle

QUATRE RELEVES DE POTAGES,

Lacarpe du Rlitn & la polonaise .
Lz turlvog el & La Nolkaidiise ,

La queue diestargesn & 1 vovalk,
Les wongans danpuilles glacés & Vilienne,

QUATRE GROSSES PIECES POUR LES CONTRE-FLANCS,

Lo voshif de mouton
Le cochion de Jait a la padamontaise,

Ladinde i la Ananciée
La longe de veau & la cxénie,

-

TR ~ VINGT:QUATRE ENTREES. ,
Les petites eaisses de foies gras,

—

Les tenddons ale vean & |a nivernoise, 12,
2% Lepaté chaud i la ciboulette, 1% Le fritat de poulers & In vienooise,
$.  Lechapon i Vivelire , sance awx D ves, 10, Les mauviettes an gratin , garnics de crodtons farcls,
{ LE ROSEIF DE MOTUTON, LL ISDE & L& FINANCIERE,
4. Les pigeons & lo Mirepoix, Tonlouse ; 9. Les atteveaux de palais de boaf & la Béviguens '
A%, La galantinede poularde i Lo gelée, 8. Les peiches i Ly magnonaise ,
G Losauré de lipereaux i la voyale. ¥o Les ailes de poulardes & 1o Maréchale,
LE TURBOT GRILLE A LA HOLLANDATRL, LA (URUE ir'l.'l_-.'rl_'l:m:u.t A LA ROYALE.
. Les escalopes de ris de vean & Ly pravengale, G.  Les quenelles de voluille au supréue,
8, La darne de sanmon an beorre de Montpellice, ' Le salinis e Taizans & La gelée,
% Les filets de volaille glaces aux poittes il aspetijes. 4. Les poulets nonveaus i la macddeine.
LE COCHON DE LAIT A LA FIEMONTAISE. Lk LONGE DE YEAU A LA CREME.
10, Les filets de canards sawvages 3 la ligarade, 3. Les petits canctons 4 L nivernoise nouvelle,
117 Les cruqquettes de fisans b fume, 2% Latimbalede lagagises & I napolitaine.,

1. Les papillotes de cailles 3 I ' Uselle,

1.

Le Gl de lenaf & b westplialienne.

POUR EXTRA: SIX ASSIETTES VOLANTES DE FRITURES DE ORLY, DE FILETS DE VOLAILLE ET

DE GIBIER,

QUATRE GROSSES PIECES IVENTREMETS.

Le flan de pomames au vie glace,
L buissens de homards an vin ade Madive

Le buisson de tuifes & I serviette
Lc soudile b la Faleme.

QUATRE PLATS DE ROT.

Les pouleis nouveaux bardits
Les bécasses banliées

Les dindennesux au TS,
Les pigeons rambers,

VINGT-QUATRE ENTREMETS,

1%, Les wougats davelines & La frangaise,
. Les petits artichonts & la L igauale
47 La geliée de fraises nouvelles.
LES POULETS NOUVEAUX EARDSE,
A% Les fanclionneties i la erdine de ity
9. Leessaliifis 4 La lollandaise,
%, Lacvine frangaise au eédrat,
LE DVISSON RE BONARD=,
7. Le blanc-manger au eafé |,
3. La croviie aux champiguons
B Les gliveaus venvensés i la gelée e graseilles,
LES DECASSINES BARDELS.
10°°, La gelde de Mal; agn moulde
VL. Res laitues farcics domsi- - glaee ,
12% Les piteans d'amanslis co crobssnl

13%
11.
10

35

o

Les petits cadrilles au gros sucre,
Les épinards 4 lespagaole,

« La gebie d'oranges renversée,

LES MNDONSEATN Al CRESSON,

- Les plteaus de Pithiviers glacds a blanc,

Lo poamimes de teae dla Ivonnaize,

s Le dromag: havaveis anx framboizes noqvelles.

LE BUVIESON DE TRUFFES.

*. Lachorloge o Maméricaine,

Le cflerid 1a Bichamel ,

« Ls pénoiges AL IS SR

LES PIGEONS ROMA NS,

- L gelde do violetres moulée, -

Les auli pochis & Vessence abe jamlian,
Les ]"ullrl"-_:r:- l'alricots places,

POUR EXTRA: SIX ASSIETTES DE SOUFFLES ) 1A VANILLE,



CHAUITRE V. 2Ll
10 MAL, Vendredi. Menu de 10 4 1T couverts,

DEUX POTAGES,
Le potage & la rveine,,
Le potage de santé au consomme,
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le turbot grillé, sauce hollandaise ;
Les perches au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIEGES, °
Lanoix de beeufa la royale ,
Le jambon glacé aux épinards.
* QUATRE ENTREES.
Les petits poulets & la maquignon ,
Le hachis de faisans & la polonaise ,
Les petits pités a l'espagnole,
Le carré de veau & la Monglas.
DEUX PLATS.DE ROT,
Les lapereaux de garenne ,
Les poulets nouveaux bardés.
QUATRE ENTREMETS,
Les cardes i la moelle ,
Les navets a la Chartves,
La gelée de fraises moulée ,
Le fromage bavarois au caramel,

il MAL, Samedi. Menu de 10 8 12 converis,

DEUS POTAGES.
Le polage a la bisque d’écrevisses ,
Le potage aux laitues braisées.
| DEUX RELEVES DE POISSON.
Le brochet de Seine & la régence , .
La barbue au gratin,

14.







CHAPITRE Y. 213
QUATRE ENTREES,

Legpaté chand de légumes au velonté
Les cotelettes de ]lL‘I't]IT:'I.H!\. au fumet,
Les petits poulets & la végence,,
Les tendons de veau glacés aux laitues.

DEUX PLATS DE ROT,
Les canelons de Rouen ,
Les cailles bardées.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

Les meringues i la Chantilly,
Le buisson de homards au Madere.

{}U_A'I'HE ENTREMETS.
Les petits pois au sucre. .
Les concombres i la poulette ,
La gelée de fraises nouvelles,
La créme [rancaise aux avelines.

iT MAL, Pimanche. Dernier grand bal pour
200 personmnes. Elﬁl]mr de SO a4 90 counverts,
Sei'vi en ambigu, : :

QUATRE POTAGES,
Le potage de karric & 'indienne,,
La julienne printanicrve ,
Le vermicelle aux petits pois,
Le potage de poisson a la russe.

QUATRE GROSSES PIECES POUR RELEVER LES POTAGES.
Le rond de veau i la royale,

Le sanmon a la regence ,

Le jambon i la broche garni a la moderne ,
Les filets de turhot , sauce aux homards.

TRENTE-SIX ENTREES DONT VINGT FROIDES,
Les filets de savcelles a la bourgnignotte ,

—
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Le turban de quenelles de faisan an fumet |
Les cotelettes d’agneau aux pointes d’asperges ,
Les filets de volaille & la Belleyue ,

Les pigeons innocents au monarque ,

Les vis de veau piqués a la chicorée,

La blanquette de poulardes aux concombres,
Les filets de maquereaux & la maitve-d’hotel ,
Les filets de soles a la vénitienne,

Les escalopes de hécasses, sauce au salmis ;
Les filets de poulardes a la d’Orléans |

Les filets de mouton glacés a la macédoine,
Le turban de lapereaux a la dauphine ,
Les ailes de perdreau & la Pompadour,

Le filet de beeuf au via de Madere ,

Le sauté de volaille aux truffes.

ENTREES FROIDES,

Lesalmis de perdreanx a la gelée ,
La salade de volaille aux laitues -
Le pain de foies gras a la gelée , ™

La darne de sawmon au beurre de Montpellier
Les cotelettes de veau au miroir

La galantine de volaille a la gelée,

Les petits aspics de crétes et vognons, .
Les poulets & la Chevry, a la gelée ;

La galantine d’angnilles au beurre de Montpeliier,

La galantine d’agneau a la gelée,

L’aspic garni de filets mignons & la Conti ,

Les cailles en galantine a la gelée ,

La fricassée de poulets a la gelée,

Les perchesa la magnonaise ravigote ,

La cote de heeuf glacée a la gelée,

Les filets de volaille a la macédoine , magnonaise ;

Le faisan en galantine a la gelée, _

Les escalopes de turbot a la magnonaise ;
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La noix de veau au beurre de Montpellier ,
La salade de filets de lapereaux i la provencale ,

QUATRE GROSSES PIECES SUR DES SOCLES.

Le gdtean de levrauts sur un secle,
Le jambon historié sur un socle ,

La dinde en galantine sur un socle ,
La noix de beuf glacée sur un socle ,

QUATRE GROSSES PIECES MONTEES.

La fontaine arabe sur un rocher,
La cascade vénitienne,

La foutaine de Scio sur un vocher,
La cascade de Rome moderne.

l}uiuzlz PLATS DE ROT.

De chapons au cresson ,

D= perdreaux rouges piquds ,

De pigeons romains bardes,

De lapereaux bardes ,

De poulets a la reine,

De canetons de Rouen.

TRENTE-SIX ENTREMETS DONT VINGT DE SUCRE,

De petits pois a la francaise , 3
D’écrevisses au buisson ,

De cardes a lamoelle, au parmesan,

De macédoines & la magnonaise,

De haricots verts & 'mnglaise,

De crevettes en hiérisson ,

De choux-fleurs i la magnonaise,

Dasperges & Uhuile en croustade.

HUIT ENTREMETS DE SUCRE. \

La gelée de fraises renversie,
Le blanc-manger i la créme,,
La eréme frangaise au café moka,

La gelée de citron renversée ,

-

e ———
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Le fromage bavavois aux framboises,
La gelée d’oranges moulie,
La charlotte & 'américaine
La gelée de framboises renversce,
DOUZE ENTREMETS DE PATISSERIE.
Les petits gdteaux & la royale,
Les nougats de pommes au gros sucre,
Les meringues a la Chantilly ,
Les giteaux de creme au café
Les petits soufflés de rviz,
Les giteanx d'anandes aux avelines,
Les rosaces au gros sucre et pistaches,
Les giteaux d’abricots glacés i la Conde,
Les puits d’amour garnis de cerises,
Les tartelettes de framhoises glacées,
Les génoises aux pistaches,
Les petits pains au choeolat, glacés & la royale,

Pour exlra, on doit servir apres les potages douze
assieltes volantes, quatre de petites bouchées a la
reine, quatre de filets de merlans & la Orly, quatre
de soufflés de gibier.

Puis, aprés le service de plats de rot, on peut
servir huit entremets de légumes chauds, deux de
petits pois, deux d’asperges, deux dé cardes, deux
de haricols verts; et 4 la suile de Pentremets de
douceurs, douze assiettes volantes, dont deux de
soufflés & l'orange, deux de soufflés de pommes,
deux de biscuits a la créme, deux de soufilés aux
framboises, ct quatre de fondus au parmesan.

Assurément cc souper, ainsi servi en ambign,
sera d'un effel pitloresque et somptucux, ct l'on




CHAPITRE V. 2%
peut s'en convainere en examinant le dessin de la
planche quatri¢me 3 mais, voulant toujours contri-
buer au sucees de la science, nous allons donner la
maniére de poser ce service de cuisine tel que
nous I'avons dispos¢ sur notre dessin.

PREMIERE GROSSE PIECE POUR L'UN DES BOUTS DE LA TABLE,
LE ROND DE YEAU A LA ROYALE.

Les nougats de pommes au gros sucre,
* Le salmis de perdreaux a la gelée,
Le buisson d'écrevisses.
LES CHAPBPONS AU CRESSON.
Les asperges a U'huile,
Les filets de canetons i la bigavade,
Les meringues a la Chantilly.

LE GATEAU DE LEVRAUTS SUR UN SOCLE.

Les petits soufflés de riz ,
Le turban de quenelles de faisans,
* La salade de volaille aux laitues.

LES PERDREAUX ROUGES PIQUES.
* Le pain de foies gras a la gelée
Les filets de maguereanx i la maitve-d’hotel,
Les petits pois a la francaise,
LA PONTAINE ARABE.

Les cardes i lamoelle au parmesan,
*La galantine d’anguilles,
La gelce de fraises moulée.

LES COQS DE BRUYERE BARDES.

Le blanc-manger a la créme,
* Les petits aspics de erétes doubles ,
Les filets de volaille & 1a B llevue.




218 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCAIS.
LE SAUMON A LA REGENCE.

* Les poulets & la Chevry & la gelée
Les pigeons innocents an monargue
La créme francaise an chocolat,

LES PIGEONS BARDES.
La gelée de citron moulée ,
* Les cotelettes de veau an mirvoir,
Les haricots verts & Panglaise.
LA CASCADE VENITIENKE.
Les choux-fleurs & la magnonaise ,

*La galantine de volaille a la gelée,

Les cotelettes d’agneaun aux pointes d’asperges.
LES CANETONKS DE ROUEN.

*La darne de saumon an beurre de Montpellier,
La blanquette de poulardes aux concombres,
Les petits giteaux i la royale,

LE JAMBON HISTORIE SUR UN SOCLE.
Les giteanx d’amandes d’avelines ,
Les vis de veau glacés i le chicorée
Les crevettes en forme de hicrisson.
LES POULETS A LA REINE,
La salade a Pitalienne ,

* La galantine d’agnean a la gelée,,

Les gateaux de créme an café. :

Je le répéte, ce service de euisine, ainsi placé sur
la table, doit avoir toute I'élégance dont 'ambigu
est susceplible. Ce menu est plus somplueux que
ceux que nous avons décrits dans les mois precé-
dents. Aussi nous nous sommes empresse d'en don-
ner e dessin, alin que les Lucullus du jour puissent

e - &
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le faire servir sor leurs tab’es, et jai la certitude
quils en seront satisfails.
Maintenant nous allons donner les détails du bufl-

fet de ce méme bal.

s MAl, PPisnianche, dMienn d'an buffet pour 50
PEFSOR ICN

QUATRE POTAGES.

La tortue an vin de Maderve ,
Le vermicelle a la régence ,
Le potage de santé au blond de veau,
Le riz au lait d’amandes.

QUATRE GROSSES PIECES DE POISSON,
Le turbot froud s
Les carpes de Seine au bleu,
Le saumon au court-bouillon |
La darne d’esturgeon i I'étuvée.

DUARANTE ENTREES FROIDES.

¥

D’aspics de blanes de volaille,,
De noix de vean au beurrve de Montpellier,
De salmis de perdreaux a la gelée ,

De salades de filets de soles aux laitues,

_t{ilh‘.l

De galantings de volaille & la gelée ,

t“:i

De cervelles a la magnonaise ravigote ,
De darnes de saumon i la provengale |
De magnonaises de poulets a la gelée,
De faisans en galantine a la gelée ,

De pains de volaille i la gelée,

De galantines de volaille en bastion ,
De Latelets a la Bellevue,

De poulets & la Chevry i la gelée,

De filets de baeuf glacés a la gelée,

De fricassées de poulets a la gelée,

M NRNNNMNN
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De gelée d'oranges la Bellevue
De gelee de marasquin renversee,
De créme frangaise au cafe & Veau,
De fromage bavarois aux framboises,
e blane manger & la creme,
De piteanx glacés aux pistaches,
De madelaines au cédrat,

De giteaux renversés a la gelée de pommes

KOS 0 D b !S '_gu 2 (B2

De- génoises perlées en croissant it la rosc;
De petits paniers au gros sucre ,

l-.‘.ﬂ!\-".'-’

De gimblettes glacées au corinthe
. De choux & la creme an chocolat,

E-L‘r | B

De diadémes au gros sucre.

La planche huiticme représente cé buffet, dont
I'¢légance est digne d'un grand seigneur. Dans le:
grand nombre de nos exfra, nous avons toujours
fait la remarque que les cfliciers, ainsi que nous,
voulant faire briller leurs services, s’empressaient de
poser les desserts sur le bulfet avant “le service de
cuisine pour se procurer le plus de place possible,
de sorte qu’il n’en restait plus pour les grosses pié-
ces, les entrées, les plats de rot et les entremets.
Nous avons pens¢ que l'on pouvait remcdier a cet
inconvénient en ¢tablissant deux petits buffets aux
extrémités du grand, pour recevoir seulement les
desserts, Lels que nous les avons représentés par le
dessin de la planche huitieme. Cette maniére a plus
d’¢légance 5 mais, pour Pobtenir avec succés, il faut
que l'emplacement soit vaste; autrement il vaut
mieux ne faire qu'un seul buffet pour recevoir les
trois services , selon I'usage. .
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SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

14 WA, Wardi. Menu de 30 a 30 couverts.
DEUX POTAGES.
Le potage de champignons a la russe ,
Le potage printanier au consomine.
DEUX RELEVES DE POTAGES.

Le turbot a la vénitienne ,
La dinde braisce & Panglaise,

DEUX GROSSES PIECES,

Le quartier de chevreunil mariné,
La grande selle d’agnean a la maitre-d’hiotel,

SEIZE ENTREES,

Le pain de carpes a laroyale,
Les cervelles de vean an supréme ,
Le vol-au-vent de quenelles a Pallemande,
Le saute de volaille aux pointes d’asperges.
LE TURBOT A LA VENITIENNE,
Les cailles an gratin, demi-espagnole ;
Les hatelets de palais de beeuf a la Villeroy
** La galantine de faisans 4 la gelée
* Les ailerons de dindons a la purée de navets.
Les poulets deépeees a la provengale,
La [ricassce de poulets a la gelée,
* Les filets de merlansé la Orly,
** La matelote de foies gras,
Les citelettes de mouton i la Soubise,

LA DINDE BRAISEE A L’ANGLAISE.
Les filets de volaille &4 la maréchale,
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= L

LA BRIOCHE A LA CREME ET EN CAISSE.
Les épinards & anglaise ,
** La gelée de citrons moulée,
LES PERDREAUX lL'-.'lH.!["::i.
* Les giteaux aux abricots glacés & la Condé,
Les champignons a la provencale.
Pour extra, six assielles volanies de ‘ucn'.'s Jo:rﬁf.—fj are cafe ot

biscuits a la creme.

15 MAL,; Wercredi. Menu de ¢ & 9 couverts,

-

UN POTAGE.
Le pnhl.:lge au céleri au consommé.
UNE GROSSE PIECE.
Le hochepot de queue de beeuf glacée aux vacines.
DEUX ENTREES.
La darne de saumon au beurre d’anchois ,
La poularde al'anglaise.

UN PLAT DE ROT.
Les cailles bardées,

DEUX ENTREMETS,
Les haricots verts a la francaise ,
La créme & la plombiere.

Pour extra, les fondus aw parmesan.,

16 MAIL, Jewdi. Menu de 30 & 3G couverts,

DEUX POTAGES.
Le potage a la Clermont,
Les quenelles a la napolitaine.
DEUX RELEVES DE POTAGES.

[
Le brochet i la Chambord moderne,,
Les perdrix & la choucroute, bordure de racines.

X 15
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SEIZE ENTREMETS.

Les épinavds au velouté,

* Les beigunets de créme de viz,
LES VANNEAUX BARDES,
La gelée de fraises moulce,
Les petits pois au sucre,
LE PAVILLON CHINOIS SUR UN PONT:
Les champignons grillés , demi-glace ,
** Le fromage bavarois aux framboises.
LES MERLANS FRITS PANES A L'ANGLAISE.

* Les gaufres au gros sucre ,

Les cardes i 'essence.

@

Les choux-fleurs an parmesan,
* Les darioles soufflées a la vanille,
LES POULETS GRAS.
** Le pouding 4 lamoelle,
Les haricots verts au veloute.
‘ LE PAVILLON ROMAIN.
Les wufs brouillés au jambon ,
La gelée de quatre fruits.
LES CANETONS DE FERANE,

Les choux pralinés i U'orange ,
Les asperges, sauce au beurre,
Pour extri , six assiettes volantes de petits soufflés de pommes,

17 MAN, Vendredi. Menu de 6 & 9 couverts,

UN POTAGE,
Les pités d'Italie aux petits pois.
UNE GROSSE PIECE.

Le cabillaud, sauce aux huitres,

15.
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T4 MAL, Vendredi. Menu de 104 1T couverts,

DEUX POTAGES.
Le potage de sagou & la Condé,
Le potage & la ciboulette a allemande.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La barbue , sauce an beurre d’éerevisses ;
Les maquereaux a la maitre-d’hétel.
DEUX GROSSES PIECES,
La charvtreuse printaniére garnie de perdrix
La piece de beeuf i la gendarme.
QUATRE ENTREES,
Les pelits vol-au-vent & la purée de faisans ,
Les poulets nouveaux & la Chevalier,
L’épigramme d’agneau aux pointes d’asperges ,
Les filets de volaille a 'anglaise.
DEUX PLATS DE ROT.
Les oiseaux de riviere,
Le coqg-vierge a 'anglaise,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La sultane garnie a ln francaise,
Le giteau de Compiegne a la créme,
QUATRE ENTREMETS.
Les petits pois & la francaise,
Les choux-fleurs brocolis au beurre,

Lagelée de rhum moulée,
Le flan i la Palerme,

25 MAT, Samedi. Menu de 10 & 12 couverts,

DEUX POTAGES. :
La crotite gratinée & la jardiniére,
Le potage de yermicelle a la régence.
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DEUX RELEVES DE POISSON,

Le cabillaund d’Ostende a la eréme,
Les troncons d’anguilles glacés & 'italienne,

DEUX GROSSES PIECES.
L’oie braisée a la flamande,
Le quartier de chevreuil mariné a la poivrade,

QUATRE ENTREEE.

La timbale de légumes au chasseur,
Les poulets nouveaux i la tartare,
Les cotelettes de mouton a I'allemande ,
Les quenelles de gibier au supréme.

DEUX PLATS DE ROT,

Les poulets gras bardés au cresson ,
Les pigeons de voliére,

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le soufilé de créme de riz & la francaise,
Le vol-au-vent garni de fraises.

QUATRE ENTREMETS.
Les cardes 4 I'essence,,
Les haricots verts a l'anglaise
La gelée de groseilles nouvelles,
Les petits nougats & la parisienne.

26 MAI, Dimmanche. Menu de 10 i 12 couverisy

DEUX POTAGES. : .
Le potage aux petites carottes nouvelles,
Le macaroni lié & litalienne. N
) DEUX RELEVES DE POISSON.
Les carpes a la mariniére,,

Les filets de turbot, sauce aux homnards,
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DEUX GROSSES PIECES.
Le jambon a la piémontaise, :
Les poulardes a la macédoine. _
QUATRE ENTREES.
Les croquettes de ris d’agneau & Pallemande,
Le hachis de faisans & la polonaise ,
Le filet de beeuf au vin de Madeére ,
Les filets de canetons brais¢és aux navets,
BEUX PLATS DE ROT.
Les poulets nouveaux piques ,
Les cailles bardeées.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le biscuit de fécule a la vanille ,
Le poupelin glacé aux pistaches.
QUATRE ENTREMETS.

Les artichauts & la lyonnaise,
Les épinards i Dessence
La gelée de fraises moulée ,

Le fromage bavarois au caramel.

2?7 MAIL, Fundi. Menu de 10 & 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Les pites d'Ttalie au consommé,
Le potage karric a Pindienne.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La bonne morue & la maitre-d’hétel ,
Lalose grillée a la purée de champignons.
DEUX GROSSES PIECES,

La pi¢ce de beeuf garnie de petites bouchées,
Les perdrix aux choux’et racines glacdées, '
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QUATRE ENTREES,

Le pité chaud ala financidre ,
Le carré de veau & la Guémené,
La poularde & la magquignon,
Les boudins de gibier & la rovale. .

DEUX PLATS DE ROT.
Les tourtereaux bardds,
Les poulets gras au cresson,

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

La tourte aux épinards et glacée,
Le giteau a la francaise,

QUATRE ENTREMETS.

Les petits pois au sucre,,

Les feves de marais an velouté,,

La gelée de framboises renversée,
La ereme plombiere garnie de fruits.

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

S MAX, Moardi. Menu de 30 & 36 converis,

DEUX POTAGES.
Le potage de choux 4 la russe,,
Le potage & la bernoise.

DEUX RELEVES DE POTAGE,
Les canetons a la choucroute francaise ,
Les soles frites panées i 'anglaise.
DEUX GROSSES PIECES.

La piéce de beeuf 4 la cuiller,
Les chapons au riz a la moderne.

SEIZE ENTREES.
Les quenelles de gibier au fumet ,

-
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* Le fritot de poulets & la viennoise,
La chartreuse & la printaniere,

Les ris de veau piquds aux pointes d'asperges.
LES CANETONS BRAISES A LA CHOUCROUTE FRANCAISE.

™ La salade de filets de lapereaux & la gelée,
Le sauté de volaille au supréme, '
* La timbale de pigeons & 'ancienne ,
Les attereaux de filets de merlans a la Conti,

—— L mm——

Les ponlets dépecés a la vénitienne,
* Le pité chaud d’anguilles,
La blanquette de perdreaux aux concombres,
** L'aspic de blane de volaille & la ravigote.

LES SOLES FRITES PANEES A L'ANGLAISE.

Les langues de mouton glacées i I'éearlate,
Les pelits canetons aux haricots verls ,

* Les croquettes de gibier a I'allemande,
Les cailles au gratin, demi-glace.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS,

Le casque [rancais ceint d'une couronne,
Le baba au vin de Madere ,

Le trophée militaire ,

Le gdteau de mille-feailles.

QUATRE PLATS DE ROT.

Les canetons,

Les poulets au cresson ,

Les dindonneaux nouveaux ,
Les pigeons romains.

SEIZE ENTREMETS,

Les choux-fleurs an velouté
* Les meringues & la créeme et vanille,

&
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UN PLAT DE ROT.
Les canetons de ferme.
DEUX ENTREMETS.
Les asperges au bemre,
La gelée de fraises dans un hol.
Pour extri, les ramequins.

30 MAN, Jeudi. Menude 30 2 36 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage & la julienne ,
L'orge perlé au consommé.

DEUX RELEVES DE POTAGES.
Les darnes d’esturgeon grillées, sauce tortue ;
La chartreuse garnie de cailles,
DEUX GROSSES PI.I.i'-EEE.

La longe de veau i la Monglas ,
Le cochon de lait & la pean croustillante.

SEIZE ENTREES.
Les tendons de mouton a la purée de navets,
* Le paté chaud & la eiboulette ,
La fricassce de poulets & la Saint-Lambert,
Les filets de pigeons & l'anglaise.

LES DARNES D'ESTURGEON GRILLEES.
** La salade de volaille i la gelée,
Le hachis de gibier zarni d’euls pochés
* La marinade de cuisses de volaille
L’épigramme de langues d’agneau & la chicorde.

Les ailerons de dindons aux petits pois,

* Les hatelets de palais de haauf & la Villeroy,
Les boudins de gibier au fumet,

“* Les perchies & [1 maguonaise,

<X
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LES CANETONS DE ROUEN.
** La gelée de framboises,
Les petits pois & anglaise.
LE BISCUIT AUX AVELINES,
Les navets glacés & la Chartves ,
** Le blanc-manger renverse.
LA DINDE AU CRESSOY.
* Les giateaux glacés & la royale
Les champignons a U'italienne.
Pour extrd, six assieites volantes de petits soufflés aw cho-

co :'-:‘r.".

31 MAL, Fendredi. Menu de 6 @ 9 converis,

: UN POTAGE,

Le potage de riz a I'italienne.

UNE GROSSE PIECE,
Le quartier d’agnean & Panglaise,

DEUX ENTREES,
La raie au beurre noir,
Le filet de beeuf garni d’oignous glacés.
UN PLAT DE ROT.

Les poulets au cresson,

DEUX ENTREMETS.

Les feves de marais & la Béchamel ,
Le pouding de groseilles a Panglaise.

Pour extri, le soufflé de semoule a la vanille,
OBSERVATION,

Lorsque nous avons annoncé, dans notre premier
chapitre, que nous décririons nos menus selon les
quatre saisons, nous n’avons point prétendu nous




240 LE MAITRE-D'HOTEL <FIRANCALS.

fixer depuis telle époque 4 telle antre pour nous
enrichir des produetions suceessives des saisons de
'annde. 11 est .im]‘rmsihh: a I'homme d’annoncer que
le printemps doil commencer le 20 mars; I'été, le
21 juin; l'automne, le 23 septembre; et hiver, le
21 décembre. Celle anncée 1822 (1), par exemple,
est extraordinaire par les chaleurs. Les saisons avan-
cent de six semaines ; par la méme raison, on pour-
rait supposer que Fanndée prochaine les saisons peu-
vent étre tardives et mauvaises. Cest la volonté du
Créateur que la marche périodique de la nature soit
impénétrable aux mortels.

Nous avons cru ne deveir donner les Iégumes de
primeur qu'au commencement de ce mois, alin de
nous trouver plus en rapport avec les saisons ordi-
naires. Ainsi, dans ce mois de mai, nous avons con-
signé¢ le fameux paté chaud de légumes, dont la
parfaite confection exige le savoir d’un praticien ha-
bile; il en est de méme pour le vol-au-vent i la ma-
cédoine, et plus encore pour I'élégante entrée de la
chartreuse qui réclame beaucoup de golt pour étre
dressée avec art. Voila des entrées de printemps,
ainsi que toutes les garnitures de légumes et racines
pour les entrées enticres ou dépecées ; ensuite vien-
nent nos excellentes gelées de fruils, et nos giteaux
de toutes espéces de fruits, les délices de la cuisine
printani¢re. Nous avons, avec ces nouvelles produc-
tions de la terre, les poulardes nouvelles, les poulets

-

(1) Epoque de la rédaction de ces menus,
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et dindonneaux, les oisons, les canctons de ferme et
ceux de Rouen, des pigeons de toules especes ; en
gibier, les ramereaux, lapereaux, leveauts, le mar-
cassin et le chevreuil; il ne nous reste que les vieux
faisans et les perdrix; ainsi avons-nous (rois mois
de Pannée trés-mauvais pour la cuisine des entrées :
c'est par celte méme raison que le cuisinier doit
employer ces gibiers Lels que nous avons 1ndiqué
dans nos menus, soit en purce, hachis, ¢mincé, ct
en farce 4 quenclles, dont le praticien doil tirer
grand parti pour la variéié de ses entrées.

Dans cetle saison de 'année, ¢'est-d-dire pendant
I'été, les grands scigneurs se retivent dans les chi-
teaux de plaisance : Ja capitale devient silencicuse;
il n’y a plus de grands diners. Yu ce changement,
nous croyons raisonnable de ne plus donner nos
grands menus, pendant cette pactie de Fannce, que
de seize et huit entrées dans la semaine, de quatre
entreées servies par jour; et dans la seconde semaine,
un menu de douze entrées et un de six. Nous consi-
dérons done cet ouvrage comme devant étre d l'avenip
le manuel des amphiteyons; de leurs maitres d' hotel
et cuisiniers, et comme le code de la cuisine mo-
derne.

Ainsi, nous allons continuer la description de nos
menus,
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CHAPITRE VI

1 JUIN, Samncdi. Menu de 6 & 9 couveris,

UN POTAGE.
Le potage de purée de pois nouveaux.
UNE GROSSE PIECE,
La selle de mouton & I'anglaise.
DEUX ENTREES,
Les maquereaux i la maitre-d’hitel ,
Les pigeons braisés aux petits oignons glacés.
UN PLAT DE ROT.
Le dindonneau au cresson,
DEUX ENTREMETS.
Les ar tlchautq a la lyonnaise ,
La créme garnie de fraises.
Pour extra , les chouw & la Mecque.,

2 JUIN, DPimanche. Menu de 6§ 4 9 couveris.

UN POTAGE.
La croiite gratinée aux morilles au parmesan,

. UNE GROSSE PIECE.
Le vol-au-vent de bonne morue.

DEUX ENruLEs.
La ]mul:u{le 4 la macédoine ,
La cote de beeuf a la royale.
UN PLAT DE ROT.

Le; pigeons bardds, o
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DEUX ENTREMETS.
Les ceufs pochés au jus,
La gelée de fraises renversee.

Pour extrd, les pannequets ala ercme,

2 JUIN, Feennedi. Menu de 6 i 9 converis.

UN POTAGE.
La garbure & la Crecy.
UNE GROSSE PIECE.
La piece de beeuf aux choux braises.
DEUX ENTREES.
Les petits poulets & la tartare ,

Les quenelles de faisans au fumet.

UN PLAT DE ROT.
Les soles frites.

DEUX ENTREMETS. -
Les ¢pinards & Vanglaise,
La gelée de créeme de café a Veau.

Pour extra, les ramequins,

PREMIER TRAITE

DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

£ | -ll;l:\", FHardi. Menn de 30 COUVEriS,

DEUX POTAGES.
Le potage a la Clermont , -
Le potage de mouton i I'anglaise. 3
DEUX RELEYVES DE POISSON.

Le saumon au beurre d’écrevisses ,
L’alose grillée a la purée d’oseille,
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Les canetons de ferme ,
Les dindonneanx au cresson.
SEIZE ENTREMETS:
.Les ¢pinards an velouté,
* Le nougat & la parisienne.
LES POULETS NOUVEAUX.
** La gelée de cerises
Les cardes & la moelle.
LE CASQUE A LA ROMAINE.
Les petits pois & la frangaise ,
** La charlotte & 'américaine,
LES PIGEONS RAMIERS.
* Le biscuita la polonaise.
Les feves de marais a la Béchamel.
e G——
Les champignons a la provencale
* Le flan de groseilles glacées,
LES CANETONS DE FERME.
** La créme frangaise aux zestes d’oranges
Les haricots verts a la maitre-d’hdtel.
LE CASQUE A LA MODERNE.
Les artichauts & la provencale,
** La gelce de framboises renversce.
¥ * LES DINDONNEAUX.
* Le soufilé suisse en croustade ,

- Les laitues farcies au supréme.
Pour extriy, six assielles volanles de pelits soufflés au cafe,

5 JUEN, Mereredi, Menu de 10 & 12 couverts.,

DEUX POTAGES.

Le potage 4 la chiffonnade au consommé ,
Le potage de nouilles & Uallemande,

e
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DEUX RELEVES DE POISSON,
Le bhar “ri”t: ala llullcllldtlisu,
La carpe de Seine & la mariniére,
DEUX GROSSES PIECES.
La chartreuse & la moderne ,
Le roshif d’une selle d’agnean.
QUATRE ENTREES:
Les petits vol-au-vent a la purée de aibier,
Le saute de poulardes & la rovale,
Les biftecks sautés au beurre d’anchois,
Les quenelles de volaille an supréme.
DEUX PLATS DE ROT.
Les vanneaux bardés,
Les poulets gras au cresson.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La sultane garnie de fraises, :
Le soufflé de riz aux cerises. :
~ QUATRE ENTREMETS.
Les artichauts & la Barigoule,
Les petits pois a Panglaise,,
La gelée de fraises moulée,
Les giteaux a la d’Artois,.

Pour extra, les fondus aw parmesan.

G JUIN, Jewdéd Menu de T0 & 25 converts.

DEUX POTAGYS. ;
Le viz & la purée de pois nouveaux,
Le potage de morilles au consommeé.
DEUX RELEVES DE POISSON,

Le hrochet glacé a I'espagnole ,
Le twrbotin gratiné & Uitaliegne.
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DEUX GROSSES PIECES.
La pitce de beeuf garnie a la frangaise ,
Les poulardes i la financiere,
HUIT ENTREES.
Le carré de veau & la Monglas,
Le vol-au-vent & la Nesle ,
Les escalopes de levraut aux champigrons ,
Les filets de volaille a la d'Orléans,
L’aspic garni de cervelle  la ravigote,
Les petits patés & Pespagnole,
Les pigeons au beurre d’éerevisses ,
Le turban de quenelles de gibier an lumet.
Pour extrd , les filcts de maquereanx a la Orly.
DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
Le nougat & la frangaise ,
Le croque-en-houche it la turque.
DEUX PLATS DE ROT.

sl

Les poulets & la reine ,
Les pigeons romains,
HUIT ENTREMETS,
Les artichauts & la provencale ,
Les petits pois au sucre ,
Les laitues a l'essence ,
Les feves de marais 4 la Béchamel ,
La gelée de cerises framboisée ,
La blanc-manger i la créme ,
Les davioles aux pistaches,
Les tartelettes de groseilles glacées,
Pour extra, les fondus,

247

? JUIN, Vendredi. Menu de 10 & 12 couverts.

DEUX POTAGES,
Le potage i la veine ,

Le potage de céleri au consommé,
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DEUX RELEVES DE POISSON.
Les filets de turbot , sance anx, morilles ;
Les perches au vin de Champagne.
DEUX GROSSES PIECES,
Le cochion de lait & la broche,
L poularde i la jardinicre.
QUATRE ENTREES,
Les croquettes de gibier & l'allemande,
Le filet de heeufau vin de Madgre,
Les filets de volaille & la Chevalier,
Les filets de canetons braisés aux petits pois,
DEUX PLATS DE ROT,
Les pigeons bardcs,
Les dindonneaux an cresson,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,
Le giteau de mille-feuilles & la moderne,,
Le flan de nouilles & la vanille.
QUATRE ENTREMETS,
Les concombres au supiéme,
Les asperges a la hollandaise ,
La gelée des quatre-fruits moulée ,
Le fromage bavavois aux groseilles.

8 JUIN, Saaeedi. Menu de 10 & 12 couvertis,

DEUX POTAGES.
Le potage de purée de pois aux petits crottons ,
Lesagou au consommeé de volaille.
DEUX RELEVES DL POISSON.
Les petites traites au bleu,
La matelote au vin de Bordeaux.
DEUX GROSSES PIECES.

La noix de veau en bedeau, aux oignons glacés
La belle poulavde & Vivoire, aspie chaud,
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QUATRE ENTREES.

L'émincde de filet de beeul & la Clérmont ,
Les quenelles de volaille au supreme,
Les filets de lapereaux & Vallemande ,
Le fiitot de poulets i la Saint-Florentin,

DEUX PLATS DE ROT,
Les vanneaux bardés,
Les dindonneaux au cresson. 5

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

Le flan & la milanaise,
Le gdteau de cerises,

QUATRE ENTREMETS.
Les laitues a l'essence , :
Les artichauts frits & ia provengale,
La gelée de fraises moulce,
Les darioles soufflées au citron.

D JUIN, PDimanche. Menn de 10 & 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage 4 la d’Artois,
Le potage de vermicelle a la d’Orléans,
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le turbot i la créme,, , ' '
Les anguilles glacées & Pitalienne.
DEUX GROSSES PIECES.
Le quartier d’agnean a 'anglaise ,
Les perdrix aux choux et racines glacées.
QUATRE ENTREES.
Les ailes de ponlardes a la Pompadour,
Les cotelettes de mouton a la Soubise , |
Le vol-au-vent garni d’une macédoine , | |
La marinade de cuisse: de valaille,
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DEUX PLATS DE ROT. '
Les pigeons bardés,
Les pulllcls. nouveaux all cresson.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

La brioche au fromage,
Le flan de cerises glacées.

QUATRE ENTREMETS.
Les petits pois a la francaise ,
Les ceufs pochés aux laitues,
La gelée de flear d’oranger nouvelle ,
Le pouding de cabinet au rhum.

-
10 JUEN s Feeneeli. Menn de 10 & 12 couver(s.
DEUX POTAGES,
L'orge perlé a laroyale,
Le potage i la Brunoise au cONsSoIme.
DEUX RELEVES DE POISSON.

Les carpes a I'étuvée ,
La bonne morue i la brandade.

DEUX GROSSES PIECES.
La cite de heeuf aux oignons glacés,
L’¢chine de pore frais a la sauce Robert.

QUATRE ENTREES,

La poularde & la Montinorency,

Les filets de canetons braisés 4 la macedoine ,

Les papillotes de vis d’agneaun a lad’Uxelle ,

Les cailles braisées i la financiére, =
DEUX PLATS DE ROT,

Les poulets gras ,
Les vamiers hardés.
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DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le flan de framboises glacdes,
La timbale de créme de riz soufllée.
QUATRE ENTREMETS.
La macédoine & la magnonaise ,
Les épinards au consomme ,
La gelée de groseilles framboisce,

La créme au bain=marie et aux citrons.

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

14 JUNN, Mardi. Menu de 20 & 25 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de santé au consommé,
Les lasagnes a Vitalienne.
DEUX RELEVES DE POTAGE,
Les filets de turbots, sauce hollandaise ;
Les poulardes a 'estragon.

DEUX GROSSES PIECES.

Lerond de veau a l'anglaise ,
La casserole au riz i la Nesle.

DOUZE ENTREES.
Les balotines d’agneau glacées & la purée d'oseille ,
* Les croquettes de gibier au fumet,
Les poulets dépecés a la vénitienne,

LE ROND DE VEAU A L'ANGLAISE.
Le turban de lapereaux  la royale,
** Les hatelets de blanes de volaille 4 la Bellevue,

Les carrés de mouton au persil.

. ) e e

Les filets de canetons braisés a la tomate ,
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12 JJUIN, Mereredd Menu de 6 0 D Couveris,

UN POTAGE.
La crotite gratindée d la purde de navets.
U?';F-. GROSSE PIECE.
La pitce de beeuf garniede petits pitds,
DEUX ENTREES.
La darne d'esturgeon aw vin de Madeve ,
La poularde au consommé. 2ol
UN PLAT DE ROT.
Les pigeons bardeés,
DEUX ENTREMETS:.
Les petits pois au sucre,
La gelée de cerises renversce.
Pour extrd, les betgnets de fraises,

12 JUIN, Jewdi. Menu de 12 & 15 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage de riz aux petits pois,
La julienne au blond de veaun,
DEUX GROSSES PIECES.
Lralose grillée & la purée de champignons |
Le filet de baeul a Pitalienne. ”

e

. SIX ENTREES.
Les petites croustades de cailles an gratin,
Les poulets & la reine & Uivoire; aspic chaud ;
La noix de veau glacée & la chicorée ,
- Les pigeons i la tartare ,
La fricassée de poulets & la Saint-Lambert ,
La Orly de filets de carrelets.
DEUX PLATS DE ROT. ;
Les canetons de Rouen ,
Les poulets gras au cresson,
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SIX ENTREMETS.
Les laitues farcies au consommé
Les haricots verts a langlaise ,
La grosse meringue & la rose ,
Le gitean de riz anisé ,
La gelée de groseilles ,
Le fromage bavarois aux citrons,

14 JUIN, Vendredi. Menn de G a 9 couveris.

UN POTAGE.
Le potage & la jardiniére au consommé,
; UNE GROSSE PIECE.
Le gigot de mouton de sept heures aux laitues braisces.
DEUX ENTREES,
Le fritot de morue nonvelle,
Les quenelles de gibier au supréme,
UN PLAT DE ROT.
Les vanneaux bardés.
DEUX ENTREMETS,
Les artichauts & la lyonnaise,
La gelée de quatre fruits moulée,

Pour extrd , les bisewts a la créme,

IS5 JUIN s Sammedlic Menu de G a9 couveris,

UN POTAGE.
La garbure aux choux a la russe. '
UNE GROSSE PIECE.
Le hochepot de queue de heenf, .
. DEUX ENTREES.

Les filets de canetons braisés a la macedoine , -'
La raie 4 la hollandaise,
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UN PLAT DE ROT.
Le chapon au cresson. I
DEUX ENTREMETS.
Les petits pois a I"anglaise ,
La créme francaise au café.
Pour extra , les gdteanx d'amandes.

16 JUIN, Bimanche. Menu de 6 & 9 couveris,

UN POTAGE.
Le potage aux laitues au consomme,
UNE GROSSE PIECE.
La noix de veau & la provengale.
DEUX ENTREES.
Le pité chaud de godiveaun a espagnole ,
La poularde i la Chevry.
UN PLAT DE ROT,
Les pigeons de voliere, =
DEUX EXTREMETS.
Les champignons a U'italienne,,
La charlotte a 11 parisienne,

Pour extra, les ramequins,

17 JUIN, Lundi, Menu de 6 a 9 couveris.

UN POTAGE.
La semoule au consommeé de volaille.
UNE GROSSE PIECE,
La piece de beeuf & la maréchale.
DEUX ENTREES.

Le kavric de volaille & U'indienne ,
La caisse de pigeons farcis aux champignons,

-
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UN PLAT DE ROT,
Les poulets nouyeaux,
DEUX EXTREMETS.
Les épinavds d Uessence
La gelce de fraises dans un bol,

Pour exted, fa créme fritc a Uanglaise,

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

1S JUIN, Pfardi. Meng de T35 a4 30 couverls,

*®

DEUX POTAGES. .

Ie potage a la Fauboune au consommé | v.

La crouite gratinée aux concombres,

-

DEUX RELEVES DE POISSON.
Les (lets de turbots grillés, sauce italienne ;
Les perches i la hoilandaise, |
DEUX GROSSES PIECES,
La piece de beenl i la cailler
Le cochon de lait a la grecque.
SEIZE ENTREES.

Les filets de canetons braises a la nivernoise ,
* Les cuisses de’poulets a la Villeroy,
** La noix de veau au beurre de Montpellier,

Les ailes de volaille en demi=dewl.

LES FILETS DE TURBOTS A L’ITALIENNE, ‘
L’é.pi{;ramme d’agneau i la puree de champignons ,
Les petits poulets glacés a la macédoine ,.
* Les croustades de cailles au gratin,
Les filets de soles i la royale.
- b2
Les quenelles de brochets an beurre d’éerevisses,
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* Les petites timebales de nouilles & la ]uu't"u de i;"lh':{rl‘,
La poularde i la Montmorency ,
Les cotelettes de mouton & la Soubise.
LES PERCHES A LA HOLLANDAILSE.,
La blanquette de poulardes aux concoinbres,
** La galantine de poulet & la gelée,
* Les hatelets de vis d’agnean i la dauphine,

Les pigeons innocents & la Toulouse,

257

Pour extra , cing assiettes volantes de petits soufflis, de gibier

et de Orly de filets de poisson.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
4 cascade demi-circulaire ,
Le giteaun de mille-feuilles & la moderne,,
La fontaine chinoise sur un rocher,
Le baba polonais au vin de Madere.

-

QU;".TILIE PLATS DE ROT.
Les poulets gras bardés,

Les vanneaux bardés,

Les dindonneaux au cresson ,

Les pigeons bardés.

SEIZE ENTREMETS.

Les tomates & la provengale,
* Les petits pains a la parisienne.

LES PIGEONS BARDES,
** La pelée de cerises moulée,
Les concombres au velouté.
LA CASCADE DEMI-CIRCULAIRE.
Les artichauts 4 la magnonaise,
* Les fanchonnettes au chocolat,
LES DINDONNEAUX AU CRESSON.
** Le fromage bavarois aux fraises,

Les haricots verts a anglaise,

e ] [ T

L 17
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DEUX RELEVES DI PLATS DE ROT.
La tourte de créme A la pitissiére ,
Le congloffe au raisin muscat.
QUATRE ENTREMETS.
Les petits pois au sucre,
Les artichauts a la Barvigoule,
La gelée de quatre-fruits renversée,
Le flan de cerises glacées,

20 JUIN, Fewdi. Menu de 20 couverts.

DEUX POTAGES.

Le potage i la julienne au blond de veau ,
Le potage rossolis & la polonaise.

DEUX RELEVES DE POISSON.

Le brochet glacé a l’Es[iagnole ;
La truite de Seine 4 la vénitienne.

DEUX GROSSES PIECES.
La poularde a l'anglaise,
La piéce de beeuf aux choux et sancissons.

HUIT ENTREES.

Les croquettes de gibier a I'allemande
Les filets de chevrenil glacés, sauce poivrade;
" Les perdrix ornées de racines glacées,
Le fritot de poulets a la tomate,
Les cbtelettes de lapereau i la marvéchale ,
La noix de veau a la gendarme,
L’aspic garni de blanc de volaille & la Belleyue,
Les petits canetons & la macédoine.

DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le gitean de mille-feuilles,

La mervingue i la pavisienne,

17,
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DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La timbale de nouilles an café
Le flan de cerises [vamboisées.
QUATRE ENTREMETS.
Les artichauts a la Bavigoule,
Les feves de marais au velouté ,
La gelée de citrons renversée ,

La créme frite a la patissicre.

22 JUIN, Samedi. Menu de 10 & 12 couverts,

DEUX POTAGES.
Le potage de riz au cousommne ,
Le potage au chasseur.

DEUX RELEVES DE POISSON.

La carpe & la Chambord moderne ,
Le bar a I'anglaise, sauce aux homavds.

DEUX GROSSES PIECES.

La longe de veau glacée , demi-glace ;
Les canetons braisés aux choux et aux racines.

QUATRE ENTREES.

~ Les petits patés  la Béchamel

Les carrés de mouton piqués de persil,

La fricassée de poulets & l'italicnne,

Les papillotes de pigeons & la d’Uxelle.
DEUX PLATS DE ROT,

Les poulets gras an cresson ,
Les vanneaux barvdés.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

La sultane garnie de créme aux fraises ,

Le gitean a la royale,
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SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

LF N

25 JUIN, Wardi. Menu de 25 4 30 couveris,

DEUX POTAGES.
1'orge perlé & la voyale,
Le potage de santé au consommé,
DEUX RELEVES DE POTAGE.
Le turbot a la hollandaise,,
Les poulardes a la maquignon,
DEUX GROSSES PIECES.
Le jambon & la poriugaise,,
La picce de beeuf & la jardinicre.

DOUZE ENTREES.
Les petites balotines de volaille a la Conti
* Le vol-au-vent de bonne morue & la créme,

La caisse de lapercaux aux fines herbes.

LE TURBOT A LA HOLLANDAISE.
** Les petits aspics garnis de crétes ,
La noix de veau anx concombres,
Les filets de volaille i la royale.

Les quenelles de gibier au supréme ,
Les poulets a U'tvoire a Uestragon ,
** Les langues d’agneaun & la magnonaise.
LES POULARDES A LA MAQUIGNON,
Les ailes de pigeons a la maréchale ;
* La casserole au riz a la Toulouse ,

Les filets de canetons braisds , sauce salmis.

. QUATRE GROSSES PIECES D' ENTREMETS.
Le biseuit de fécule a la creme



CHAPITRE VI 205
La brioche en caisse ,
Le gateau de mille-feuilles & la moderne,,
Le piaté de jambon de Bayonne,
QUATRE PLATS DE ROT.
Les poulets au cresson
Les canetons nouveaux ,
Les dindonneaux bardés,
Les vanneaux bardés.
DOUZE EXTREMETS.
* Les choux-fleurs glacés aux pistaches,
Les petits pois & la francaise , -
** La gelée de citrons fouettée ,
** La créme au bain-marie 4 la flewr d’oranger,
Les épinards & Uessence ,
* Les giteaux glacds an mivoir.

e L it —

* Les génoises pralinées aux amandes,,
Les haricots nouveaux a la maitre-d’hotel
** Le romage bavarois aux fraises ,
** La gelée d’abricots nouveaux ,
Les concombres farcis an supréme,
* Les petits nougats i la pavisienue.

Pour extrd, quatre assieites de fondus,

26 JUIN, Flercredi. Menn de 6 4 9 converis.

UN POTAGE,
La crofite gratince & la Clermont.

UNE GROSSE PIECE.
La selle d’agneau a l’nu{;lnish.

DEUX ENTREES.
La tourte de godiveau & Pancienne ,
Les attereanx de filets d @ carvelets aux fines herbes.

—
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BEUY ENTREMETS.
Les artichauts, sauce au beuvre ;
La créme frangaise aux citrons,

Pour extra \ les tarteleties de corises ;.;fm'rm'.

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

2 JUILLET, Wardi. Menu de 25 4 30 converis,
DEUX POTAGES.
Le potage de raviolles a la pic¢montaise ,
Le potage aux laitues braisces,
DEUX RELEVES DE POISSON.

Le turbot i la créme,
Le brochet & la régence,

DEUX GROSSES PIECES.

La longe de veau marinée en chevreuil ,

Les poulardes a la Godard.

SEIZE ENTREES.
Les ailerons de dindons glacés & la chicorée |
* La casserole au riz a la polonaise ,
Les escalopes de poulardes anx chiampignons,
** Le pain de foies gras a la gelée.

LE TURBOT A LA CREME.
Le saute de poulardes au supréme
Les papillotes de noisettes de veau & la maitre-d’ lml,r
* Les quenelles de gibier & la Villeroy,
Les pigeons au bearre d’écrevisses,

e ) Y —— —

Les edtelettes d'agnean glacées aux concombres
* Le fritol de poulets & Ia Marvengo, .
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Les épinards & I'essence .
** Le fromage bavarois aux Iraises.
LES POULETS GRAS AU CRESSON,
* Les diademes au gros sucre et pistaches ,
Les petits pois & la parisienne.
LA RUINE DE BALBEC.
Les navets glaceés & la Chartres ,
** La gelée d’abricots moulée,
LES VANNEAUX BARDES.
Les petits gileaux a la dauphine,
Les ceufs pochés i la Béchamel.

Pour extra , cing assietles de beqgnets d'abricots glacés.

3 JUILLET, Merceredi. Menu de 10 4 12 couverts,

DEUX POTAGES.

Le potage a la jardiniére ,
Le potage aux petits oignons blancs.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Les perches au gratin ,
La truite saumondée a la génoise,

DEUX GROSSES PIECES.
Les canetons braisés en havicots vierges ,
La piéce de beeuf garnie & la francaise.
QUATRE ENTREES,

Le vol-an-vent de macaroni au chasseur.,
La poularde a 'essence, entrée de hroche ;
Les coteleties de pigeons 4 la Pompadour,
Les escalopes de ris de veau & la provencale.

DEUX PLATS DE ROT.
Les vanneaux bardés, :
Les dindonneaux au cresson,
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DEUX PLATS DE ROT.
Les pouletsa la rewne,
Les pigeons bavdés,

HUIT ENTREMETS,

Les petits pois au sucre ,
Les tomates aux fines herbes
Les chonx={leurs au parmesan ,
Les artichauts i la lyonnaise ,
La gelée de cerises moulée ,
La charlotte & la frangais: |
Les darioles soufilées au cacao,

Les vamequins & la bernoise,
SIAVILLET, Vendredi, Menu de 100 12 conuveris,

DEUX POTAGES,
Le potage i la Clermont
Le potage de semoule aux petits pois.
DEUX RELEVES DE POTAGE
La matelotea la mariniere ,
Les soles frites panées i Panglaise.
DEUX GROSSES PIECES

La selle de mouton a la bretonne ,
Le dindo:nean a l'anglaise.

QUATRE ENTREES,
Les croquettes de gibier a la russe
Les ailes de volaille i la d’Artois
La eote de beeaf aux oignons glaces ,
Les escalopes de poulardes aux champignons.

DEUX PLATS DE ROT.

Les vanneaux barvdds,
Les poiilets gras an cresson,

Ie 1%
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TJUILLET, Pimanche. Menu fde 10 a 1T converis.

DEUX POTAGES.
Le potage & la purée de pois, petits crowtons ;
Le IIDI;‘IE;E ]11'1I11i||1ir'1' ail consonne.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La darne d’esturgeon grillée, sauce an beurre d’anchois
Les anguilles glacées a Uitalienne,
DEUX GROSSES PIECES.
La noix de vean en bedeaun & 1a macédoine,
Le chapon a la piémontaise.
QUATRE ENTREES.
Les hatelets de volaille & la royale ,
L’épigramme dagneau a la chicorée ,
Le sauté de canetons a la bourguignotte ,
La bigarrure de cuisses de volaille.

DEUX PLATS DE ROT,.
Les brochiettes de goujons de Seine ,
Le dindonneaun au cresson. -

DEUX RELEYES DE PLATS DE ROT.

La grosse meringue a la eréme framboisée ,
Le flan d’abricots glacé. -

QUATRE ENTREMETS. :
Les haricots verts a Panglaise ,
Les artichaunts frits & la proveungale,
La gelee de cerises renversée ,
La créeme plombiere a la marmelade d’abricots.

% JUILLET, Fwndi. Menn de 10 a 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de sagou & la d’Artois,

Le potage & la julienne au consomuié,
18,
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DEUX GROSSES PIECES.
Les poulets gras & la eréme,
Le quartier de cheyrenil mariné, poivrade.
DOUZE ENTREES.
Les attereaux de palais de beeuf
* La chartreuse a4 la moderne ,
Les lilets de canetons & la Mivepoix.
LE TURBOT A LA HOLLANDAISE.
Les poulets dépecds & litalienne,
** La tunbale de nouilles a la milanaise,
L’aspic garni de cervelles & la vavigote,
Les pigeons & la cuiller garnis a la Toulouse,
Les ailes de volaille en damier, supréme;
Le pain de carpes & la royale
Le quartier de chevreuil marine,
Les cotelettes de mouton a la polonaise,
Les filets de pigeons a la mavéchale,
* Le [ritot de poulets 4 la viennoise.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le gitean au vermicelle souffl¢,
La sultane garnie & la moderne,
Le soufflé & la milanaise ,
Le nougat & la frangaise.
- : QUATRE PLATS DE ROT,
Les pigeons bardés ,
Les poulets gras au cresson ,
Les canetons nouveaux ,
La poularde au cresson,

DOUZE ENTREMETS.

* Les gaufves au raisin de Corinthe,
Les haricots nouveanx i la créme ,' -
** La gelée d’abricots renversie ,
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** La cveme francaise & la eannelle ,
Les artichauts a Uestoullade
* Les petits cannelons au gros sucre .
* Les panachés en croissant,
Les concombres en carvde & la Béchamel ,
** Le blanc-manger i la creme,
** La gelée de marasquins moulée ,
Les laitues an consommé

* Les bouchées d’abricots glacdes,
10 JUILLET, Mercredi. Miecnude 6 9§ couveris.

UN POTAGE.
Le potage au hamean,
UNE GRGSSE PIECE.
La pi¢ce de beeuf garnie a la flamande.
DEUX ENTREES.
La tourte de godiveau i la cibounlette ,
Les filets de canetons & la macédoine.
UN PLAT DE ROT.
Le chapon au cresson.
DEUX ENTREMETS.
-Les artichauts [rits,
La créme francaise au citron.,
Pour extra , les choux a la Mecque.

11 JUILLET , Jewudi. Menu de 15 a4 20 couverlis.

DEUX POTAGES. -
Le potage & la chiffonade au consommé ,
Les quenelles a I'allemande.
DEUX GROSSES PIECES.
Le turbotin 4 P'anglaise,
La longe de veau a la créme.

SIX ENTREES.
Lz chapon au gros sel ,
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Les cotelettes de mouton & la Soubise ,
Les pigeons en homard,
LE TURBOTIN A L'ANGLAISE.
L’émincee de filets de baenf & la Clermont,
Les ailerons de dindons & la chicorde
Les attereaux de carrelets aux champignons,
DEUX PLATS DE ROT.
Les canetons de Rouen ,
Les vanneaux barvdés.
51X EXTREMETS.
Les concombres farcis & Uespagnole ,
Les choux-fleurs an beurre,
La gelée de quatre friits renversée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Les madelaines an raisin de Corinthe ,
Les meringues & la vanille,

i? JUILLET, Vendredi. Menu de 6 a & converis,

UN POTAGE,

Le riz au naturel , consommé de volaille,

UNE GROSSE PIECE.
La selle d’agneau a la maitre-d’hotel.

DEUX ENTREES.

Les filets de soles & la proyencale,
La poularde i la Montmorency.

UN PLAT DE ROT,
Les pigeons de voliire,

DEUX ENTREMETS.
Les havicots blanes & la eréme
La gelée de café & Peaun moulée,

Pour extri, les sonfflis anr frueils,
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12 JUILLET, Samedi: Menu de ¢ &4 9 couveris,

UN POTAGE.

Les nouilles & la napolitaine.

_ UNE GROSSE PIECE.
La cite de beenf & lIa royale.

DEUX ENTREES,
La fvicassée de poulets i la macédoine ,
Les [‘S{JEIIUIJES de turbots & la hollandaise,
: UN PLAT DE ROT.
Ledindonnean au cresson.
DEUX ENTREMETS,

Les ¢pinards & Panglaise ,
La gelee de framboises renversée,

Ponr extrd 3 les biscuits a la erdme.,
14 JUILLET, Dinecniclhe, Menu de 6 29 couveris.

UN POTAGE.
Lacroite gratinée anx laitues,
UNE GROSSE PIECE,
L'alose grillée a la parde d’oseille,
DEUX ENTREES,
Le-pité chaud de lapereaux & U'ancienne,
La noix de veau glacée i la chicorce.
UN BLAT DE ROT,
Les poulets gras an cresson.
DEUX ENTREMETS,
Les arvticliauts & la barigoule,
La créme & la Chantilly.
Pour extrd, les fondus.
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15 JUILLET, Lundi. Menu de G i 9 converis,
UN POTAGE.
Le potage a loseille lié & la hollandaise.
UNE GROSSE PIECE.
La piece de beenf garnie a la maréchale.
DEUX ENTREES.
Les filets de lapercaux & la provencale ,
Les poulets i la reine a 'estragon.
UN PLAT DE ROT.
Les pigeons romains,
DEUX ENTREMETS.
Les laitues au consommé,
La gelée de cerises moulée,

Ponr extvv, bes soufflés au cafe.

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE

16 JUILLET, Mardi. Menu de 25 a0 30 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage a la tortue an vin de Madéve,
Le vermicelle au consommé de volaille.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La truite sammonée i la génoise ,
Les filets de turbots & Nanglaise.
DEUX GROSSES PIECES,
Le rvoshif d’aloyau au raifort
Les poulardes & la régence,
SEIZE ENTREES.
La bigarrure de poulets i la tomate,
* Le piaté d'anguilles & la mariniére,
*.La noix de vean au beurre de Montpellier,
Les filets de volaille & Ta d’Ovléans.
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LA TRUITE SAUMONEE A LA GENOISE.,
L’émincée de chevrenil a l'espaguole,
Le pain de gibler & la royale,
* Les filets mignons i la Orly,
Les cotelettes de pigeons a Panglaise.
___ﬁ —
Les filets de canetous & la Toulouse ,
*Le fritot de poulets & la Saint=Florentin ,
La chartreuse & la Monconseil ,
Les quenelles de voliille an consommé.
LES FILETS DE TURBOTS A L'ANGLAISE.
Les escalopes de Lapereanx aux concombres,
** La galantine de volalle a la ;;;;:hfu ’
* Les petits pates a la Bechamel

Les coteletles de monlon glau'['-us dla |1|111'::'. e navets.

Pour extrd, six assieties volantes de petits souffles de gibier,
el de 0.*'{ " ﬁ'e‘ ﬁf{*.{' 5 de [0ty S0,
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREME (5.
La briechea la eréme |
Le giteau & la frangaise, .
Le poupelin glace historie ,
Le congloffe & I'allemande,
QUATRE PLATS DE ROT,.

Les poulets normaunds ,

Les lapereaux en accolade,,
Les canetons de ferme ,

Les dindonneaux au cresson.

SEIZE ENTREMETS.
Les petits pois a la frangaise ,
* Les gaufves & la parisienne.
LES POULETS NDRH.&THHE-
“* La gelée de groseilles framboisée
Les choux-fleurs a la ravigote ,
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LE GATEAU A LA FRANCAISE,
Les fonds d'artichauts & la Mirepoix,
** Le fromage bavarois aux fraises.
LES LAPEREAUX EN ACCOLADE.
* Les petitsgateaux i la royale,
Les champignons & Uitalienne.
I i i ——
Les feves de marais au velouté,
* La créme glacée aux avelines.
LES CANETONS DE FERME.
* Les tartelettes d’abricots glacées,
Les hagicots verts & Panglaise.
LE POUPELIN GLACE HISTORIE.
Les concombres & Uespagnole ,
* Les génoises i la vanille au eresson. .
LES DINDONNEAUX AU CRESSON,
** La gelée d’abricots renversée ,
Les épinavds a Pessence.
Pour extrd, six assietles volantes de pelils sanfflés a la ffff_frff

a la fleur d 'm'ﬂugﬁr*.

17 JUILLET, Wercvedi Menude 10 2 12 couveris.

DEUX POTAGES.
L'orge perlé & la royale,
Le potage printanier au consommé,
DEUX RELEVES DE POISSON,
La grosse anguille roulée glacée an four,
Les soles frites panées i Panglaise.
DEUX GROSSES PIECES,
La poularde & la macédoine
" Lacdte de beenf an vin de Madére.
QUATRE ENTREES.
Les crogquettes de gibier i Uallemande .
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** Laspic de cervelles a la magronee,,

l.es poulets & la reine & Pivoive, es.ence.

Pour extri, les épevlans parés a la glaise,
DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
Le flan a la milanaise ,
Le baba au raisin muscat.
DEUX PLATS DE ROT.
Les pigeons bardés, y
La pounlarde aun cresson,
HUIT ENTREMETS.

Les haricots verts & Panglaise ,

Les artichauts & la barigoule ,

Les ¢pinards en croustade,,

Les concombres en cardes au veloutd,

La gelée des quatre fruits moulde ,

Le blanc—manger au café , renversé ;

Les darioles soulllées au cédrat,

Les petits paius a la paysanne,

IDJUILLET. Pendredn Menude (0 2 couverts.

DEUX POTAGES.
Le potage a la julienue au blond de veau,
Le sagoua la purde de pois verts,

DEUX RELEVES DE POISSON.
Le brochet glace & Pespagnole,
Les perchies au vin de Chan:pagne.
DEUX GROSSES PIECES.
La picce de bhauf i la frangaise
Le jambon glacé anx épinards,
QUATRE ENTREES.

Les petits patés & la Béchamel ,
Les poulets dépecds it la provencale,
La noix de vean en caisse,
Les cotelettes de levrauts 4 la maréchale.

-
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DEUX PLATS DE ROT,
Les vanneaus bardés .
Les poulets gras au cresson.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le biscuit & la royale ,
La sultane garnie a la moderne.
QUATRE ENTREMETS.
Les arvtichauts & la lyonnaise
Les petits pois & Panglaise ,
La gelee de marasquins moulce ,

La charlotte d’abricots glacée,

20 JUILLET, Samedi. Menu de 10 i 12 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage de santé au consomme,
Le vermicelle & la régence.
DEUX RELEVES DE PGISSON,
Le cabilland & la eréme, Béchamel ,
L’anguille & la tartare rvavigote, '
DEUX GROSSES PIECES.
Le uartier de pore frais aux choux braisés ,
La noix de veau glacée a la macédoine,
QUATRE ENTREES.
La timbale de macaronis a la napolitaine ,
La fricassée de poulets an vin de Champague ,
Les pigeons en homard,
Les papillotes de levrants a la d’Uxelle.
DEUX PLATS DE ROT.

Les poulets & la reine ,
Les pigeons de voliére,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

La meringue garnie d’une créme francaise , .

Le croque-en-houche a la royale,
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DUATRE ENTREMETS.
Les petits pois & la parisienuve.
Les chioux brocolis i la hollandaise ,
La gelée de péches moulde,,

Les tartelettes de [ramboises glacées,

LIJUILLET, Bimmanche.Menude 1Oa 12 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage de semoule & la d’Orléans,
La cronite gratinde aux concombres,
DEUX RELEVES DE POISSON.

Les soles au gratin au vin de Champague
L’alose grillée i la purée de champignous.

DEUX GROSSES PIECES,
Le quartier d’agneau i I'anglaise,
La belle poularde & Ja Godard.

QUATRE ENTREES.

Le paté chaud de lapereaux aux fiues herbes ,
Le sauté de volaille & la rovale,
Les boudins de gibler en surprise,
Les ailerons de dindons a la purée de navets,

DEUX PLATS DE ROT.
Les vanuewux bardes,
Le chapon au cresson.
- DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,
Le flan de peches an gratin,
Le b scuit avx cerises,

QUATRE ENTREMETS.
Les épinards i Pessence,
Les havicots blanes i la maitre-d’hétel |
La gele de fleur d’oranger nouvelle ,
Les chionx & la Mecque an gros sucre.
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2 JUILLYY, Leenaelée Menn de IO 6 12 COUVErisg,

DEUX POTAGES.
Le potage & la chiffonade au CONSOIIINE
Le potage de ri{. ala Gréey.

DEUX RELEVES DE POISSON,
Le har grillé & la hollandaise ,
La carpe i I'étuvée, sauce matelote.
DEUX GROSSES PIECES,

La piece de beeuf 4 12 maréchale
Lia lmllizu'tlt‘ A riil:]{;'lil-l:il!.

QUATRE ENTREES. .
Les petits patés & la Toulouse ,

Les carbonades de mouton i la bretonne

oy

Les filets de pigeons a Panglaise,
Le saute de lmul'll'{h-ﬁ au supreme.
DEUN I'LATS DE ROT,
Les vanuers bardés,
Les poulets a la reine,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La timbale de creme a la pitissiere
Le vol-au-vent & la macédoine de fruits.
QUATRE ENTREMETLS,
Les concombres au veloute, ;
Les artichants trits a la proveneale |
La gelee d abricots renversee

L]

Le lromage bavarois aux citrons.

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

23 JUILLET, Wardi. Menu de 30 4 836 converts.,
DEUX POTAGES,
Le potage a la princesse
- Le potage & la brunoise au consomme.
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DEUX RELEVES DE POISSOX,
Le brochet i lavégence |
Le turbot i la hollanda's .
DEUX GROSSES PIECES,
Le cochon de lait & la pidmontaise ,
L noix de beeuf & la Go lard.
DOUZE ENTREES.
Les filets de volaille & la d’Artois,
La chartreuse de perdrix & 'essence,
Les papillotes de pigeons i la d'Uxelle.
LE BROCHET A LA REGENCE.
Le sauté de ponlardes au supréme ,
* Le vol-au-vent de bonne morue & la Béchamel,
Les poulets dépecés a Litalienne,
: )
Les boudins de volaille a la royale,

L’aspic garni de ris d’agneaux ,
Les escalopes de filets de beenf anx champignons.
LE CABILLAUD A LA HOLLANDAISE,
Les orveilles de vean a la ITE‘l\'-I{;'I:}hJ 5
*La croustade de cailles au gratin,
Les filets de mouton glaces 4 la jardiniere,
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le poupelin glacé au lour, '
La hrioche a la creme et en caisse
Le giteau de mille-fenilles a la turque ,
Le nougat au gros sucre et aux pistaches,
BUATRE PLATS DE ROT.
Les pigeons romains,
Les dindonneaux au cresson ,
Les canetons de Rouen,
Les poulets i la reine,
DOUZE ENTREMETS.
Les darioles aux macarons amers ,

[
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Les artichauts & la provencale,
La gelée de peches renversée ,
Le fromage bavarois aux framboises,
Les haricots blanes & la eréme |
Les choux glacés au gros sucre et aux pistaches
ELCC
Les nougats aux avelines,
Les laitues farcies au consommé ,
Le fromage bavarois aux abricots,
La gelée de groseilles blanches renversée,
Les carottes & la flamande ,
Les gdteaux glacés aux pistaches.
Pour extra, les ramequins en caisses.

24 JUILLET, PHereredi. Menu de 6 & D couveris.

UN POTAGE.

Le potage a la purée de pois et aux petits crolitons,

UNE GROSSE€ PIECE.
Le quartier de mouton a 'anglaise.

DEUX ENTREES. ,

La darne de saumon a la maitre-d’hatel
Les poulets dépecis a la provencale,

UN PLAT DE ROT,.
Les cannetons de [erme.

DEUX ENTREMETS.
Les concombres 4 la Bechamel | :
La gelée de calé en liquenr renyevsée.

Pour extra , les gdteawr a la d' Arilois.:

25 JUILLET, Jewdi. Mcnu de 15 & 20 couverts,

WA

DEUX POTAGES.
La garbure de racines , £ .
Le sagou a la royale. '
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DEUX GROSSES PIECES:
La chartreuse garnie de pigeons ,
Le cochon de lait a la moderne.

SIX ENTREES.

Le fritot de poulets a la Marengo ,
Le paté chaud de pigeons a 'ancienne ,
La noix de veau glacée aux laitues,
Les quenelles de gibier & la Toulouse ,
L’épigramine de lapereaux a la chicorée ,
Les cotelettes de mouton & la minute.

DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets gras au cresson ,
Les vanneaux bardés.

' SIX ENTREMETS.

Les épinards au velouté,
Les haricots blancs & la créine ,
La gelée de Malaga renversee ,
Le fromage bavareis au citron ,
Les darioles & la créeme de riz ,
Le flan de cerises glacées.

26 JUILLET, Vendredi. Menu de 6 a9 couverts,

UN POTAGE.
Le potage de riz a la purée de navets.
UNE GROSSE PIECE.
. Le quartier d’agneau en rosbif.
DEUX ENTREES.
Les escalopes de pigeons aux champignous ,
La poularde & I'ivoire , aspic chaud,
UN PLAT DE ROT,
Les soles frites panées i 'anglaise.
DEUX ENTREMETS. !

Les laitues au consomié ,
1’.
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La i;Eh"v de marasquin fouettée,

Pour exwiv, les biseuits a la créme,

27 JUILLET, Scmeci. Menu de ¢ & 9 COUVeris.

* UN POTAGE,
La crolile gratince cn surprise,
UNE GROSSE PIECE.
La picce de beeal garnie de petites bouchées,
DEUX ENTREES,
La darne de saumon au beurre d’anchiois |
Le caneton braisé a la macédoine, ;éﬁ:
UN PLAT DE ROT,
La poularde an eresson,
DEUX ENTREMETS.
Les artichauts a la lyonnaise ,*
La geléede fruits rouges renversée.

FPowr extra , les meringues awx pistaches.
T JEiLLET, BDimanche. Menude 6 a 9 couveris,

UN POTAGE.
Le potage a la julicone an blond de veau.
UNE GROSSE PIECE.

Le quartier de chevrenil, sauce poivrade,

DEUX ENTREES,
Les lilets de soles a la Villeroy,
Les poulets a la maquignon.

UN PLAT DE ROT.
Les vanneaux bavdés.
¥ DEUX ENTREMETS,

Les épinards en croustade ,
La gelée de péches moulée.

Pour extra , les chour garnis de confituyes,
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20 JUILLET, Zundiéi. Menu de G 4 9 converis.

UN POTAGE,
La garbure & la Palerme.
UNE GROSSE PLECE.
Le brochet & espagnole.
DEUX ENTREES,
Le chapon au gros sel ,
Le filet de beeuf au vin de Madére,
UN PLAT DE ROT,
Les pigeons de mrc.
DEUX ENTREMETS.
Les concombres farcis au velouté,,
La eréme au bain-marie et au cafe.

Pour extra, les fondus aw parmesan.

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

30 JUILLET, #Wlardi. l-ll‘llll de 30 & 36 counveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de profiterole a la d'Orléans,
Le potage aux laitues au consommé.
DEUX RELEVES DE POISSON.

Les filets de turbots, sauce aux écrevisses ;
Les lottes & la bourguignotte.

DEUX GROSSES PIECES,
Le dindonnean braisé & la financitre ,
La chartreuse garnie d’ailerons,

. SEIZE ENTREES.

** La salade de filets de soles a la provengale,

E

La cassevole au viz garnie dailerons
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Les filets de chevrenil piqués glacés , poivrade ,
Le supréme de poulardes aux concombres.
LES FILETS DE TURBOTS, SAUCE AUX ECREVISSES.
Les cotelettes de levrauts & la Pompadour,
Les petits canetons A la viennoise ,
* Les petits patés de foies gras a la Monglas
Les cervelles de veaux a la Chevry,
e
Les cailles au gratin , demi-glace ;
* Les petites timbales de nouilles & la purée de faisans
L’émince de filets de beeuf i la Clermont ,
La fricassée de poulets a la Périgueux.
LES .LOTTES A LA BOURGUIGNOTTE.
L’épigramme d’agneaun a la macéloine ,
Les filets de peulardes en demi-deuil ,
* Le paté chaud de sauwon & lancienne ,
** La galantine de poulet a la gelée.

Pour extvi, les petits soufflés de gibier et la Orly de filets -
de merlans, 5

QUATRE GROSSES PIECES D ENTREMETS.
Le baba & la polonaise
Le flan d’abricots glaceé ,
Le gatean 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 4 Panglaise,
* Les tartelettes de cerises glacées,

&



CHAPITRE VII.
LES POULETS NORMANDS.
** La macédoine de fruits a la gelée de verjus,
Les laitues & l'essence de jambon,
LE FLAN D'ABRICOTS GLACE.
La eroute aux champignons,
* Les choux pralinés anx avelines,
LES CANETONS DE ROUEN.
** Le blanc-manger & la creme,
Les tomates & la provencale,

Les épinards au velouté ,
** La gelée de péches garnie de fruits.
LES PIGEONS RAMIERS.
* Les mosaiques glacées aux pistaches,
Les tomates & 'italienne.
LE GATEAU AU RIZ AU CEDRAT.
Les concombres en cardes & Uespagnole
** Le fromage bavarois aux framboises.
LES DINDONNEAUX AU CRESSON,
* Les gaufres & la parisienne ,
Les épinarvds i essence,

Four extra, les beignels de peches glaces.

31 JUILLET, Mereredi. Menu de 10 4 12

converis.

DEUX POTAGES.

Le potage de riz a l'italienne ,
La crotite gratinée a la Ul'ﬁ::j:

DEUX RELEVES DE POISSON.
La barbue grillée & la Lollandaise ,
Les soles a anglaise , sance aux crevettes.,

; DEUX GROSSES PIECES,

Le rosbif de mouton & la bretonne ,
Les poulets i la veine & 1a Chevey.

795
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QUATRE ENTREES,

Les petits pités a Pespagnole
Les filets de lapereaux a la vénitienne ,
Les ailevons de dindons, purée de champignons ;
Les pigeons innocents a la cuiller,

DEUX PLATS DE ROT,
Les canetons de ferme,
Les vanneaux bardés.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,.

Le flan de péches au gratin ,
Le nougat & la Chantilly,

QUATRE ENTREMETS.
Les aubergines a la provencale,
Les haricots blancs & la maitre-d’hétel ,
La gelée de Malaga ,

Le fromage bavarois aux groseilles framboisées.

—_— . —— e

— =

: CHAPITRE VIIL

1 AOUT, JFeudi. Menu de 20 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de santé, on consommé de volaille ;
Le potage de mouton i 'anglaise.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Les troncons d’anguille & Vitalienne ,
La morue nouvelle a la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES.

Le quarticr de cochon & la purée de pois ,
Les canetons braisés & la macédoine.

HUIT ENTREES.

Le sauté de poulardes a Uéearlate,
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Le pité de godiveau i la ciboulette,
Les escalopes de mouton aux concombres,
La poularde & la Périgueux,
Les filets de chevreuils marinés, sauce poivrade ;
Les cervelles de veaux & la magnonaise ,
Les pigeons au monarque ,
Les canetons i la nivernaise.
DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
La grosse meringue a la pavisienne ,
Le gdteau d’amandes souffl¢,
DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets gras au cresson
Les cailles barddes.
HUIT ENTREMETS.
Les épinards & lessence ,
Les champignons i la Béchamel,
Les haricots nouveaux & la maitre-d’hotel ,
Les choux-fleurs au parmesan ,
La gelée de punch reaversie,,
Les pannequets i la marmelade d’abricolts ,
Les beignets de blanc-manger,
Les petits soufilés an chocolat.

T AOUT, Vendredi. Menu de 10 a4 12 couveris.

_ DEUX POTAGES.
Le potage a la royale , :
Le potage printanier au blond de veau.
DEUX IIELE\"I;ZS DE POISSON.
Lamorue de Terre-Neuve a la provencale ,
Le brochet glace i la polonaise.
DEUX GROSSES PIECES.

La piéce de beeaf i la languedocienne
Lo helle poulavde & Vivoive , ravigote verte,
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QUATRE ENTREES.
Les petits vol-au-vent 4 la purée de gibier,
Les filets de volaille & la tartave |
Le turban de lapereaux a la Conti ,
Lo fricassee de poulets a la Chievalier,
DEUX PLATS DE ROT.
Les canetons de Rouen ,
Les poulets & la reine au cresson.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le buisson de beignets d’abricots glacds
I.e buisson de petits homards au vin de Madére.
QUATRE ENTREMETS
Les ceufs poclics & la purée de champignons ,
Les concombres an velonté |
La gelce de verjus renversée ,

Les ramequins an fromage de parinesan,

3 AOUT, Scanedi, dienn de 10 4 12 couveris,

DEUX TOTAGES.
La crodte gratinie & la purée de pois ,
Le potage de gibier an chassen,
DEUX RELEVES DE POISSON,
Les perches & la Waterfish ,
Les soles gratinées anx champignons.
DEUX GROSSES PIECES.

Lalonge de veau a la creme ,
La chartrense & la minime,

QUATRE ENTREES.
Le vo'-au-vent de quenelles de gibier & Iallemande ,
La poularde a la Montmorencey, :
Les cotelettes de mouton glacées i la purde de navets ,
Les filets de pigeons & la mavéchale.
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DEUX PLATS DE ROT.
Les canetons de ferme ,
Les poulets au cresson. :

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

La sultane & la Chantilly,
Le crogue-en-bouche aux pistaches.

QUATRE ENTREMETS.
Les artichauts a la barigoule ,
Les épinards an velou té
La gelée de Madére,
Les choux glaces a la d’Artois,

4 A0OUT, Pimmanche., Menu de 10 4 12 couveris.,

DEUX POTAGES.

La garbuve & la milanaise ,
Le vermicelle & la pluche de cerfeunil.

DEUX RELEVES DE POISSON.
Les filets de soles a la Orly,
La truite de Seine a 'italienne.

DEUX GROSSES PIECES.
Le quartier de chevrenil marviné, sauce poivrade,
Les poulets i la reine a U'indienne.
QUATRE ENTREES.
La croustade de cailles a espagnole,
Les oreilies de veau a la tortue
Les pigeons innocents au beurre d’écrevisses ,
Les canetons braisés en haricots vierges.
DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets au cresson ,
Les vanneaux piquds.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

Le flan de prunes de mirabelle ,
La tourte de créme glacé an raisin de Corintlie.
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QUATRE ENTREMETS,
Les laitues braisées & Uessence ,
Les haricots blancs & la critme
La gelée au thé hiswin moulée,

Le fromage bavarvois anx péchies,

5 AOUT, Fundi. Menu de 10 & 1?2 couverts.

DEUX POTAGES.
Le potage i la jardiniére au consomnmé ,
Les nouilles & Uitalienne.
DEUX RELEVES DI POISSON.
Le turbot & la Béchamel maigre ,

La carpe au bleu entourée de ZI0SSES CCIevisses,

DEUX GROSSES PIECES.
Le gigot de mouton glacé i la bretonne,
Le hochepot de queues de beenfs,

QUATRE ENTREES.
Le vol-au-vent a la napolitaine ,
La poularde & la maquignon , |
Les cotelettes de veau a la Dreux
Les filets de volaille a 1a Chevalier.

_ DEUX PLATS DE ROT.
Les pigeons ramiers bardes ,
Les canetons de Rouen.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le giteau de Compiégne ,
Le biscuit i la créme.
QUATRE ENTREMETS.

Les petites pommes de terre nouvelles ,
Les aubergines & la provencale ,

La gelée de marasquin fouettée ,
Les petites eaisses de flene d'ovange & la francaise,
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SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA GUISINE MODERNE.

6 AOUT, Mardi. Menu de 25 & 30 couverts,
DEUX POTAGES,
Le potage de riz a la purée de pois,
Le potage a la Faubonne.s
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le brochet i U'espagnole ,
Le saumon a la génoise.
DEUX GROSSES PIECES.
Le vosbif d’aloyan & l'anglaise ,
La longe de veau & la Monglas,
DOUZE ENTREES.
Les ailerons de dindons & la ]‘;m'éc de navets ,
* La casserole de riz garnie d’escalopes de riz dagneaux, :
** La salade de filets de soles & la gelée.
LE BROCHET A L'ESPAGNOLE,
Les filets de canetons & la Mirepoix ,
* La marinade de cuisses de poulets,
Lépigramme d’agneanx a la chicorée,
g
Le saute de poulardes a l'estragon ,
* Le pité chand de pigeons anx fines herbes,
Le turban de quenelles de perdrix au fumet.
LE SAUMON A LA GENUISE.
** Le pain de gibier a la gelce ,
* Les cervelles de veaux a la Villeroy, |
Les ailes de pigeons i la tartave,
QUATRE GROS ENTREMETS.
La brioche a lacréme ,
I.e buissonu«l’écrevisses an vin de Maderve ,

L]

o
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Le nougat an gros suere,
Le buisson de ramequins an parmesan,
QUATRE PLATS DE ROT,.
Les EHJIl;It!“ s it la reine an cresson |
Les pigeons ranuers ,
Les poulardes bardées ,
Les canetons de ferme.
DOUZE ENTREMETS,
Les concombres & la Béchamel,
Les laitues frites & la provencale ,
La crotite aux champignons ,
Les épinards en croussade ,
La gelce de verjus monlée ,
La gelce de champagne rosée ,
Le fromage bavarois aux abricots , :
La creme plombiere garoie de fruits ,
Les davioles & la flenr doraiger grillees,
Les génoises en diademe perlées ,
Les tartelettes d’abricots glacées ,
Les giteanx glacés a la eréme au chocolat.

7 AOUT, Flereredi. Mena de 6 a 9 rmn‘trlﬁ.

-

UN POTAGE.

Le potage a la moelle de beuf.

UNE GROSSE PIECE.
La piece de beeaf garnie de petits pates.

DEUX ENTREES.

Les escalopes de truites a la maitre-d’hotel
Les poulets & la reine a la macédoine.

UN PLAT DE ROT.
Les pigeons bardds.

DEUX ENTREMETS.

Les choux-fleurs au beurre , ;
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la gr-h"u de vin muscal renversce,

Pour extrd, les beignets de brugnons,

& ALY, Fopeli. Menn de 15 i 20 couveris,

DEUX POTAGES,
Le sagou a la purée de ilm'el:‘-,
Le potage i la julienne au blond de veau.

DEUX GROSSES PIECES.
La matelote au vin de Bourgogne ,
La selle d'agneau a anglaise,
SIX ENTREES.
Le paté chaud a Ia financieve
Les tendons de veaux & la Pompadour,
Les poulets & la reine & Uesturgeon ,
Les filets de chevreuils glacés, sauce poivrade ;
Les filets de pigeons glacés a la chicoyée ,
Les croquettes de turbots a4 Pallemande.
DEUX PLATS DE ROT,.

Le coq vierge au cresson ,
Les rameaux bardeés.

SIX ENTREMETS.
Les pommes de terre a la lyonnaise ,
Les haricots verts a Panglaise ,
La gelée de fruits rouges renversee,
La creme [rancaise aux macarons amers
Les meringues a la vanille |
Les panaclies au gros sucre,

D AOUT, Vendredi. Menude G & 9 converts,

UN POTAGE.
La purde de po’s aux pelits crofitons,
UNE GROSSE PILCE,
La biréme grillée i la holl ndaise,
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DEUX ENTREES,
Les petits patés & la Béchamel ,
La poularde poélée & Panglaise,
UN PLAT DE ROT,
Les canetons de Rouen. _ ’
DEUX ENTREMETS.
Les ¢pinards au velouté
La gelée au café & I'ean et moulde,

Pour extra 3 les J'ﬁ-'n.-:'u?.fr.r}r.ﬁ',

10 AOUT, Samedis Menu de 6§ a 9 couveris,
UN POTAGE.

Le vermicelle au consommeé de volaille.

UNE GROSSE PIECE.
Le quartier d’agnean en rosbif.

_DEUX ENTREES.
La cote de banf & la royale,
La fricassée de poulets a Pitalienne,

UN PLAT DE ROT.
Les vanneaux bavdes. i

DEUX ENTREMETS,
Les tomates a la provencale |
La creme au bain-marie an café.

Four extva , les biscuils glaces a la creme,

11 AOUT, Blimanche, Menn de 6 6 ? ronverts.

UN POTAGE.
Le potage a la Clermont.
UNE GROSSE I:H';i:ﬁ:.
La pitce de beeuf garnie 4 la russe.
DEUX ENTREES.

La poiwine de veau & la lyonnaise ,
La poularde i la eréme.
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UN PLAT DE ROT.
Les canetons de ferme.
DEUX ENTREMETS.
Les ¢pinards a langlaise
La gelée de péches moulée.

Pour extrd, les fondus en caisse ronde,

12 AOUT, Feenneli. Menu de 6 st 9 couveris.

UN POTAGE.
Le potage de civette a Lallemande,
UNE GROSSE PIECE.
La quene de saumon au bleu.
DEUX ENTREES,
Le filet de beenf & Uanglaise ,
Les poulets dépecés a la provengale,
UN PLAT DE ROT.
Les pigeons bardés. :
DEUX ENTREMETS.

Les champignons i Uitalienne ,
Le fromage bavarois au calé noir.

Pour extra, les soufflés aw rhian,

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE Ls‘i. CUISINE MODERNI,

L]

i3 AOUT, Mardi. Menu de 30 a4 35 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage de vermicelle & la végence
Le potage i la bernoise.

DEUX RELEVES DE POISSON.
La queue d’esturgeon & la tortue,
La carpe du Khin & la Chambord moderne,

I. ")



Jd0G LE MAITRE-D'HOTEL FRANCAILS.
DEUX GROSSES PIECES,
Le vond de veau & la royale ,
La picce de beeuf a la gendarme.
SEIZE ENTREES,
Les petits canetons a la Conti
* Les croquettes de gibier au fumet,
Les filets de montons piqués en cheyienil ;
La poularde & la maquignon,

LA QUEUE D'ESTURGEON A LA TORTUE,
** L'aspic de filets mignons de pounlardes,
Le sauté de lapereaux aux trufies ,
*Les petites timbales de nonilles 4 1a veine,
Les ailes de pigeons & la Pompadour,

B

La caisse de jeuues perdreanx au laurier,
* Les petits patés a I'écarlate ,

Les perdrix aux choux et racines glacées ,

** La salade de cervelles & la magnonaise.
., LA CALRPE A LA CHAMERORD,

Le pain de foies gras i la dauphine,

Les cotelettes d’agnean glacées aux concombres ,
* Le fritot de poulets & la Saint-Florentin ,

Les boudins de gibier 4 la Richelieu.

Pour extra, six assiettes volantes; trois de filets de carrelets
ala Orly, trois de petits souffles de gibier.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
I’ermitage hollandais,
Le biscuit aux amandes ameres ,
Le baba au safran ,
Le pavillon rustique.

QUATRE PLATS DE ROT,
Les chapons au cresson ,
Les yanneaux bardés ,



CHAPITRE Y. 307
Les poulets normands, .
Les pigeons romains.
SEIZE ENTREMETS.
Les épinards a langlaise ,
* Les petits pains & la paysanne.
LES CHAPONS AU CRESSON,
** La gelée de verjus renversée ,
Les pommes de terre a la maitre-d’hotel.
L'ERMITAGE HOLLANDAIS,
Les petits pois a la parisienne ,
* Les nougats en coquilles aux pistaches.
? LES YANNEAUX BARDES.
** Le fromage bavarois aux péches,,
Les haricots verts & la bretonne,
— epBlee ——
Les havicots blanes a la maitre-d’hétel ,.
** Le blanc-manger a la créme.
LES PIGEONS ROMAILNS,
* Les bouchées meringuées en croissant,
Les laitues braisces a l'essence,

LE PAVILLON RUSTIQUE.
Les artichauts a la lyonnaise ,

i

** La gelée de rhum moulée.

LES PIGEONS ROMAINS.
* Les génoises glacées & 'orange ,
Les champignons grillés , demi-glace.

Pour extra, six assieltes volantes de fondus.

1L AQUY, Mercredi.Menu de 10 4 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage a l'oseille lié, :
Le polage de quenelles de volaille am consommé,

20,
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PEUX RELEVES DE POISSON
L’anguille a la végence ,
Les filets de soles & la Orly,
DEUX GROSSES PIECES,
Le rosbif d'une selle d’agnean & la maitre-d hotel ,
Les chapons au riz & la moderne.

QUATRE ENTREES.
Les petites croustades a Uespagnole ,
Lies escalopes de poulardes i la Périgord |
Les papillotes de pigeons & la d"Usxelle ,
Le hachis de lapereaux i la polonaise.

DEUX PLATS DE ROT,

Les canetons de Rouen ,
La poularde an cresson. 1

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,
Le flan de prunes de reine-Claude,
Le giteau de Pithiviers,
QUATRE ENTREMETS.
Les fonds d’artichauts & la magnonaise ,
Les ceufs pochés an fumet de gibier,
La gelee de vin de Lunel venversde

La créme plombiére & lIa marmelade.

15 AOUT, Jewdi. Menu de 20 conuverls,

DEUX POTAGES.
Le potage de riz a la purée de pois ,
Le potage de fantaisie aux racines,
. DEUX RELEVES DE POISSON
Le brochet & la polonaise ,
Les darnes d’esturgeon grillées & la hollandaise.
DEUX GROSSES PIECES,
Le quartier de marcassin maring,
Les poulardes i la Montmorency. -
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HUIT ENTREES.
La chartreuse & la moderne,
La croustade garnie de perdreanx au gratin,
La salade de cervelles de veau aux laitues,
Les poulets dépeces & la vénitienne,
Les petits vol-au-vent & la reine,
Les pigeons an monarque,,
Les cotelettes de mouton a anglaise ,
Les filets de canetons en haricots vierges.
DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
Le flan de cerises glacdes,
Le congloffe a l'allemande.

DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets a la veine et au cresson ,
Les vanneaux bardés.

HUIT ENTREMETS,

'Les artichauts & la Barigoule ,
L.es haricots nouveaux i la créme ,
Les petits pois & Panglaise ,
Les chonx-fleurs au beurre a la ravigote ,
La gelée d’ananas garnie de fruits,
La créme francaise aux zestes d’oranges ,
Les petits nougats a la francaise,
Les boucheées aux abricots.

16 AOUT, Vendredi. Menu de 10 & 12 couveris.

DEUX POTAGES,
[.a semoule au consommé de volaille,
La crotite gratinée au parmesan, .
DEUX RELEVES DE POISSON.

La carpea lamarimere,
Les petites truites an hlen,
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DEUX GROSSES PIECES.
La piéce de beeul a la flamande ,
La poularde & la financiére aux truffes,
" QUATRE ENTREES.
Le vol-au-vent de quenelles & I'allemande,,
Les tendons de veau & la macédoine ,
Les filets de levrauts i la vénitienne ,
Le sauté de volaille i la royale.
DEUX PLATS DE ROT,.
Le coq vierge au cresson,
Les pigeons ]]1 rdes,
DEU.‘K lll:LE't’LS DE PLATS DE ROT.
Le biscuit & la eréme en sultane ,
Le nougat a la turque.
QUATRE ENTREMETS.
La cronite aux champignons,
La purée de haricots i la créeme,
La gelée de citrons fouettée ,
Le fromage bavarois aux framboises.

1% AOUT, Samedi. Menu de 10 i 12 couverls,

DEUX POTAGES,

Le potage a la bernoise,,
Le vermicelle au blond de veau.

DEUX RELEVES DE POISSON.
La truite & la génoise,
Les ﬁlets de lottesa la Orly.

DEUX GROSSES PIECES.
Les filets de beenf & Uitalienne
Les perdrix a la choucroute francaise.
QUATRE ENTREES.

Lr:s petites cassolettes de riz a laveine,
La noix de veau glacée a la puree d'oseille ,
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Les poulets & la reine a I'estragon ,
Les cotelettes d’agneau sautées au supreme.
DEUX PLATS DE ROT.

Les pigeons bardés ,
Leos canetons de lerme.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le giteau & la parisienne,,
Le flan de brugnons glace.
QUATRE ENTREMETS.

Les tomates a la provencale ,

Les pommes de terre fiites au bemrre ,
La gelée de groseilles blanches moulée
Le pouding de fruits a Panglaise,

18 AOUT, Mrimanche. Mienu de 104 12 couveris,

DEUX POTAGES.
Le potage de macaroni a la napolitaine ,
Le potage a la jardiniére an consommé.

DEUX RELEVES DE POISSON.

Le bar grillé au beurre d’anchois,
La morue nouvelle 4 la brandade.

DEUX GROSSES PIECES.
La piece de beuf i 'étendard ,
Le dindonneau 4 la macédoine.

_ QUATRE ENTREES,

Les petits pités de mouton a l’agg]ﬂise ;

Les petits aspics a la moderne

Le carré de veau a la Béchamel , :

La fricassée de poulets & la Périgueux. ,

DEUX PLATS DE ROT,
Le chapon au cresson ,
Les canetons de Ronen, = 2
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DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

La brioche & la eréme au raisin de Corinthe |

Le pitean de mille-feuilles a la moderne.

"QUATRE ENTREMETS.

Les concombres en cavde i l'espagnole ,

Les ceals pochiés i la Béchamel ,

La gelée de fleur d’oranger nouvelle ,

La créme au bain-marie au caramel,

1D AOUT, Feundi. Menu de 10 a0 12 couverin.

DEUX POTAGES.
Le potage de sagou a la purée de pois,
Le potage a la Clevmont.
DEUX RELEVES DE POISSON.

Le cabillaud nouveau & la hollandaise ,
Les perches i la bourguignotte.

DEUX GROSSES PIECES,
Le cochon de lait & la moderne,
Le gigot de mouton ala bretonue.

QUATRE ENTREES.

Les cremeskis de volaille a la polonaise ,
Les pigeons braisés a la macédoine ,
La poularde & I'ivoire , aspic chaud ;
Les filets de canctons i Porange.

DEUX PLATS DE ROT.
Les vanneaux bardés,
Les poulets a la reine.

. DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le vol-an-vent de péches glacces,
Le flan de riz au raisin muscat.

QUATRE ENTREMETS.
Les tomates i 'italienne,
Les laitues farcies a 'essence de jambon ,
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La gelée de fraises moulée ,
Les meringues & la vanille,

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

20 AOUT, Mardi. Menu de 25 a 30 conuveris.
DEUX POTAGES.
La crotite gratinée aux concombres,
Les nouilles a l'allemande.
DEUX RELEVES DE POISSON.
La queue d'esturgeon au vin de Madére,
Les filets de turbots i 'anglaise,
DEUX GROSSES PIECES.
La piece de beeuf & la maréchale, :
La longe de veau a la Béchamel,
DOUZE ENTREES.
Les balotines de poulardes a la macédoine,
*Le pité chaund de pigeons & Pancienne ,
Le sauté de poulets au supréme.
LA QUEUE D'ESTURGEON AU VIN DE MADERE,
* L'aspic garni de crétes et mglmﬂs,'
La poularde i la Chevalicer,
. Les cotelettes de mouton sautées.
———rag—
L’épigramme de volaille & la chicorée, e
* La timbale de macaroni a I'italienne -
Les cailles de vigne i la tartare,
LES HLETS DE TURBOTS A L.&.hGLMSE.
* Les pigeons innocents au beurre d’¢ ECreVISSes , .
La chartrense a la minime , .
Les cervelles de veaux & la milanaise,

QUATRE GROSSES PIECES D' ENTRAEMETS,

Le Daba an madére,



Jl4 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCAIS,
Le buisson d’écrevisses ,
La brioche au fromage ,
"Le buisson de meringues a la créme,
QUATRE PLATS DE ROT.
Les poulets hardés,
Les pigeons de voliere ,
Les dindonneaux au cresson ,
Les canetons de ferme.

DOUZE ENTREMETS.

Les choux-fleurs i la ravigote ,
Les tomates &4 la provencale,
Les haricots blanes a la creme
Les artichauts a Uestoufade |
La gelée de marasquin renversée
La gelée de quatre fruits moulée ,
Le fromage bavarois aux abricots ,
Le blanc-manger a la creme ,
Les fanchonnettes & la vanille,
Les tartelettes de cerises glacées,
Les madelaines au rhum ,
Les petits pains au chocolat.

Pour extra , gralre assiettes de soufflés de féeule,

21 AOUT, Mereredi. Menu de 6 & 9 conuverts,

UN POTAGE.
Le potage i la brunoise au consomme.
~ 'UNE GROSSE PIECE.
La selle d’agneau & la maitre-d’hiotel.
: DEUX ENTREES.
Le gratin de bonne morue & la Béchamel ,
Les poulets & la reine a la Toulouse,
UN PLAT DE ROT.

l.es canetons de Rouen.



CHAPITRE VIIL 315

DEUX ENTREMETS,
Les ¢pinards au velouté,
La gelée de groseilles,
Pour extri, les fondus.

22 AOUT, Jeudi. Menu de 15 a TO couveris,

DEUX POTAGES.
La garbure & la purée de navets,
Le potage printanier.
DEUX GROSSES PIECES.

Le turbot i la hollandaise,,
Le roshif de mouton a 'anglaise.

SIX ENTREES.
La chartreuse a la Mauconseil ,
Le pité chaud de saumon,
La poularde poélée a I'ivoire, sauce ravigote ,
Les filets de brochets & la Villeroy .
Les tendons de veau anx laitues glacées,
Les boudins de gibier & la Richelieu.

DPEUX PLATS DE ROT.

Les poulets & la reine au cresson,
Les canetons de ferme.

51X ENTREMETS.

Les ceufs brouillés au jambon |
La chicorée & la Béchamel ,

La gelée de verjus,

La créme francaise au cacao ,
Les chionx glacés aux pistaches,
Les manons aux abricots,
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T3 AOUT, Vendredi. Menu de 6 i 9 couverise

UN POTAGE.

L’orge perlé au consommé de volaille.

UNE GROSSE PIECE,
La carpe au bleu,

DEUX ENTREES.

Le chapon & la Toulouse,
La cote de boruf aux oignons glacés.

UN PLAT DE ROT.
Les pigeons bardés.

DEUX ENTREMETS.

Les artichauts a la Bavigoule
La gelée d’anisette de Bordeaux.

Pour extra , les biscuits a la crime,
TH AOUT, Semnedi. Menu de 6 a 9 converts,

UN POTAGE.

La croute gratinée i la Condé.

UNE GROSSE PIECE.
La piece de beaf aux choux.

DEUX ENTREES.

La caisse de lapereaux aux fines herbes,
La [ricassée de poulets aux champignons,

UN PLAT DE ROT.
Les goujons de Seine panés a I'anglaise,

DEUX ENTREMETS.
Les concombres au velouté .

La gelée de peches renversée.
Pour extra, les ramequins au parmesan.
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T3 AOU'L lli;jmﬂeﬁe. Menn de 6 a9 converls,

UN POTAGE.

Le potage de vermicelle a la régence.

UNE GROSSE PIECE.
Le turbot i la hollandaise.

DEUX ENTREES.

La poularde i la maquignon,
Les filets de beeuf a la milanaise,

UN PLAT DE ROT.
Les pigeons de voliere.

DEUX ENTREMETS.
Les tomates 4 Ia provencale,

La gelée de groseilles framboisée,
Pour extra , les meringues an marasquin,

26 AOUT, Leenndli. Menu de 6 & 9 couveris,

UN POTAGE.
Le potage de santé au blond de veau.
UNE GROSSE PIECE.
Le carré de pore frais & la brochie, sauce Robert,
DEUX ENTREES.
Les poulets dépecés 4 la vénitienne,
Le vol-au-vent de bonne morue a la eréme.
UN PLAT DE ROT.
Les cailles barddes,
' DEUX ENTREMETS.

Les champignons grilés, demi-glace ; .
La gelée de vin de Champagne rose.
Pour extri, les fondus.



J18 LE MAITRE-D'HOTEL FRANCAIS,

PREMIER TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE

27 AU, Plurdi. Mena de S0 couverts.

DEUX POTAGES.
Le potage tortue a I'américaine,,
Le potage d'orge perlé 3 la voyale.
' DEUX RELEVES DE POISSON.
Le cabillaud nouveau & la vénitienne |
La truite de Seine a la régence,
DEUX GROSSES PIECES.
Le vond de veaun & la Béchamel ,
La grosse poularde a la Périgueunx,
SEIZE ENTREES.
** I.a salade de brochets a la magnonaise ,
* La croustade de jeunes perdreaus aux trulles ,
L’épigrammie d’agnean aux concombres ,
Le saute de poulardes au supréme.
LE CABILLAUD NOUVEAU A LA VENITIENNE.
La caisse de ris de vean a la provencale,
Les filets de volaille & la d’Orléans |
* Les petits patés a la financiere ,
Lies pigeons au monarque.

- —y

Le turban de quenelles de gibier,
*La timbale de nouilles & la polonaise ,

Les petits canetons a la Gonti, -

Les cotelettes de monton & la Soubise,

LA TRUITE DE SEINE A LA REGENCE,
Les filets de poulardes i la Chevalier,
Les papillotes de carpes i la maitre-d’hotel |
* Les eroquettes de J:iz 4 larusse ,
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** Les hatelets d’aspic a la Bellevue.
Pour extid, sic assieltes volantes , trots defilels de votaille @ la
Orly, trois de petits soufflés de gibier en carsses rondes.
QUATRE GROSSES PLECES D'ENTREMETS.
La tourelle de Plaisance
La sultane en cascade ,
La tente 4 la moderne,
Le gros nougat & la parisienne.
QUATRE PLATS DE RUOT,
Les dindonneanx aun cresson ,
Les pigeons bardes ,
Les canetons de Rouen ,
Les poulets gras bardés,
SEIZE ENTREMETS.
Les laitues a l'espagnole,
* Les petits gateaux de riz au corinthe.
LES DINDONNEAUX AU CRESSON.
** Le fromage bavarois au café ,
Les haricots verts & Panglaise. &5
LA TOURELLE DE PLAISAMNCE.
Lesartichauts & la lyonnaise , £
* Les gimblettes au gros sucre.
LES PIGEONS BARDES.
** La gelée de péches renversée
Les concombres & la Béchamel.
LI
La crotite aux champignons ,
** La gelée de verjus garnie de fruits ronges.
LES CANETONS DE ROUEN.
* Les génoises en croissant et perlies,
Les petits pois au sucre.
LA TENTE A LA MODERNE,
Les haricots blancs & la eréme |
** La charlotte 4 Paméricaine.
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LES POULETS GRAS.
* Lies rosaces aux ||1::'tm.'hl?s el gros sucre,
Les ¢pinavds au velouté,

Pour extri, siv assiettes volantes de biscadls a la ereme,

28 AOUN , MHerervedi Menude 10 4 E2 couverts,

DEUX POTAGES,
Le potage de santé an blond de veau
Le potage de nouilles & italienne.

DEUX RELEVES DE FOISSON.

L'anguille glacée an four, sauce tomate;
La hure d’esturgeon & la broche, sauce madere,

DEUX GROSSES PIECES.

La noix de veau en bedeau a la chicorée
Le dindonneau 4 la Périgueus,

| QUATRE ENTREES.
Les petits vol-au-vent a la purée de gibier,
Les oreilles d’agneanx & la dauphine ,
Les filets de canetons, sauce saliis;
Le sauté¢ de poulardes i la Bellevue.

DEUX PLATS DE ROT.
Les pigeons romains ,
Les poulets a lareine,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,
La meringue farcie aux confitures,
Le flan & la milanaise.
QUATRE ENTREMETS.

Les concombres i la Béchamel ,
Les artichauts a la Barigoule |
La gelée de marasquin fouettée

La créeme plombidrve garme de froits.
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29 AOUN, Jewdi. Menu de 15 & 2O couverts,

DEUX POTAGES,
La crotite gratinée & la provencale, .
Le potage de nouilles a la hernoise.
DEUX RELEVES DE POISSON,
Le cabillaud nouvean & la hollandaise,
Le saumon & la génoise,
DEUX GROSSES PIECES.
La noix de bauf garnie d'oignons glacés ,
Le quartier de chevrenil mariné , sauce poivrade,
. MUIT ENTREES,
Les pigeons innocents & la financiére,
Le pité chaud de lapereaux aux fines heibes ,
Les filets de poulardes i la maréchale ,
Les petites chartreuses i la moderne ,
L’aspic de blanc de volaille & la Bel'evae ,
Les tendons de veau glaces a la nivernoise ,
Les poulets dépecés a Uitalienne , |
Les quenelles de gibier au supréme.
DEUX GROSSES PIECES D'ENTREMETS.
La brioche au raisin d’Espagne ,
Le biscuit aux amandes.

DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets gras au cresson ,
Les lapereaux en accolade.

HUIT ENTREMETS.

Les champignons a la provencale ,
Les ¢pinards en croustade ,
Les haricots blanes & la créme
Les artichauts & la Iyonnaise ,
La gelée de créme de café,

La gelce de verjus renversde ,
I : 21
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Le fromage bavarois aux aveliues,

Le flan de brugnons glacés.

30 AOL'Ts Vendredi. Menude 10 & 12 couveris.

DEUX POTAGES.
Le potage aux laitues braisces, ’
La semoule i la brunoise.

DEUX RELEVES DE POISSON.
La barbue grillée & la hollandaise ,
Les perches au ¥in de Champague.
DEUX GROSSES PIECES.

Le dindonneau i la régence ,
La longe de veaun glacée , demi-glace.

QUATRE ENTREES.
Les petits pites & Pespagnole |
Le filet de beenf au vin de Madéve ,
Les poulets & la reine a la Montmorency,
Les petits perdreaux a la Périgueux.,

DEUX PLATS DE ROT,
Les canetons de Rouen ,
La poularde au cresson,

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT
Le flan de prunes de mirabelle ,
Le gitean au riz souftle.

QUATRE ENTREMETS,
Les tomates aux fines herbes,
Les haricots blancs 4 la maitre-d’hotel
La gelce de gquatre fruits renversée ,
Le fromage bavarois aux pistaches.

w
ol
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21 AOUT, Semnedi. Menu de 10 a4 1T converts,
DEUX POTAGES.
Le potage de céleri an consomme ,
Le potage de quenelles a la napolitaine. .
DEUX RELEVES DE POISSON.
La truite sawmonde a la vénitienne ,
Les soles a anglaise, sauce aux homards,
DEUX GROSSES PIECES.
La piéce de beeuf garnie & la francaise ,
Le jambon glacé au vin de Madére.
QUATRE ENTREES.
La casserole au riz & la polonaise,
Les boudins de perdrix au supréme,
Les cotelettes de veau & la Singara,
Les poulets a la reine a la maquignon,
DEUX PLATS DE ROT.
Les lapereaux bavdeés,
Les poulets gras.,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Les pannequets & la eréme aux macavons amers,
Le vol-au-vent de péches glacées.

QUATRE ENTREMETS.

Les épinards a 'essence ,

Les artichauts a la Barigoule ,
La gelée de vhum renversée,

Le blanc-manger aux pistaches,
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GHAPITRIE IX.

== L Roeh= 2 5e gl [Eoaesa Y

1" SEPTEMBRE, igeennche. Menu de 104 12
CoOnuverts,

DEUX POTAGES,

La garbure au fromage de parmesan ,
Le potage & la julienne an consommé.

DEUX RELEVES DE POISSON,
Le cabilland a la eréme,
Le brochet 4 la mariniére.
DEUX GROSSES PIECES.

Le dindonneau a la Béchamel ,
Le quartier de mouton & la bretonne,

QUATRE ENTREES,
Les papillotes de perdreiux au laurvier,
La fricassée de poulets a la Yilleroy ,
Les cotelettes de pigeons & la Toulouse,
L’émincée de filet de bezuf & la Clermont.

DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets gras au evesson , :

-

Les jeunes perdreaux rouges bavdes,

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La sultane garnie & la Cliantilly
Le croque-en-houche en gimblettes pralinges,

QUATRE ENTREMET 5,
Les choux-fleurs au beurre ,
Les champignons i la provencale
La gelée de Kirvsch-wasser moulée
Les chioux & la Vincennes.
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2 SEPTEMEBRE, Lendi. Menu de 10 4 172 converis,

DEUX POTAGES.
Le potage a la Crécy aux petits crotitons,
Le potage aux laitues braisées.
DEUX RE[.ETII'E:; DE POISSON.

Les filets de turbots a la ||U|lnﬂdﬂise,
Les brochetons au bleu.

DEUX GROSSES PIECES.
La pi¢ce de beeuf & la cuiller
La magnonaise de volaille i la gelée.
QUATRE ENTREES.
La croustade garnie d’escalopes de ris d’agneau,

La chartreuse garnie dailerons de dindons,
La poularde & Uestragon ,

P

Les filets de chevreunil marinés glacts,
DEUX PLATS DE ROT.

Les jeunes perdreaux ronges ,

Les poulets au cresson.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le gateau de mille-feuilles i la moderne ,
Le poupelin glacé aux confitures.

QUATRE ERTREMETS.

Les haricots blancs & la bretonne ,
Les laitues & I'espagnole ,

La gelée de péches renversée ,
Les beignets de blanc-manger,

PR
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SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE,

H EEI”I'EHIHIIE, Mardi. Mena de 25 4 30
couveris,
DEUX POTAGES.
Le potage aux concombues farcis,
Le potage & la purée de pois aux petils crotitons.
DEUX RELEVES DE POISSON,
Le turbot a l'anglaise ,
La éarpe & la Chambord moderne.
DEUX GROSSES PIECES,

Le voshif de mouton i la bretonne ,
La chartreuse aux pevdrix.

DOUZE ENTREES.
Les petits canetons aux champignons ,
* Le vol-au-vent de bonne morue de cabilland ,
L’épigramme d’agnean aux champignons.

LE TURBOT A L'ANGLAISE.
Les filets de volaille a la lyonnaise ,
* La marinade de cervelles de veau,
Les filets de soles a la royale.
eings b SN0 B
Les filets de lapereaux a la dauphine ,
* Le fritot de poulets a la viennoise ,
Le filet de beeuf au vin de Madére.
LA CARPE A LA CHAMBORD MODERNE.
La fricass¢e de poulets & Panglaise ,
* La tumbale de pigeons a I'ancienne ,
Les quenelles de gibier 4 I'italienne.
QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS,

Le buisson d’écrevisses,
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DEUX ENTREMETS.
Les artichauts i la Barvigoule,
La gelée de vin d’Espagne renversce,

Pour extra, les chour a la Fincennes,

5 SEPTEMBRE, Jewdi. Menu de 15 a6 20
couverts,
DEUX POTAGES.
Le potage de lasagnes au parmesan ,
Le potage de levrauts i l'anglaise.
DEUX GROSSES PIECES.
Le brochet & Vespagunole ,
La piéce de beeuf i la flamande.
SIX ENTREES.
La fricassée de poulets a la Villeroy,
Les petits pites a la Toulouse .
Les tendous de veau glaces a la chicoree,
L’anguille roulée glacée au four,
Les perdreaux nouveaux au gratin ,
Les ailerons de dindons a la macédoine,
DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets a la reine au cresson ,
Les pigeons ramiers bardes,
SIX ENTREMETS.
Les navets glacés a la Chartres ,
Les haricots blancs 4 la maitre-d’hétel ,
La gelée de marasquin moulée ,
Le fromage havarois aux mirabelles ,
Le flan de péches glacces,
Les gateaux a la royale,

G SEPTEMRRE, Vendredi. Menu de 6 & 9@

couveris.

UN POTAGE.
Le potage & la Condé , petits crotitons,
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UNE GROSSE PIECE,
Le chapon au riz.
DEUX ENTREES,
La cote de beeuf & la macédoine ,
La darne de sawmon grillée au bearre d’anchois.
UN PLAT DE ROT.
Les perdreaux nouveausx.
DEUX ENTREMETS.
Les ceuls pochiés a la chicorée ,
La gelée de groseilles framboisée.

Pour extri, les biscuits a la créme.

7 SEPTEMEBRE, Samedi. Menun de 6 & 9

couveris.
UN POTAGE.
Le potage i la brunoise au consomme.
UNE GROSSE PIECE.
La piece de beeuf aux choux braisés.
DEUX ENTREES,

La fricassée de poulets i la Saint-Lambert ,
Les escalopes de cabilland a la maitre-d’hotel.

UN PLAT DE ROT,
Les canetons de Rouen.

DEUX ENTREMETS.
Les haricots blancs 4 la créme |
La créme plombiére aux fruits.

Pour extra, les fondus au parmesan.

329

S SEPTEMBRE, Dimanche. Menu de 6 & 9

CoOuvVeris,

UN POTAGE,
Le potage de semoule au blond de veau.

UNE GROSSE PIECE.
Les petites truites au blen , magnonaise froide,
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DEUX ENTREES.
Les cotelettes de mouton i la Soubise |
Le vol-au-vent i 'italienne,
UN PLAT DE ROT.
Les poulets & la veine,
DEUX ENTREMETS.
Les epinavds & Uessence
Le fromage bavarois aux abricots.

Pour extra, les gdteany & la royale.

D SEPTEMBRE, Fouandi. Menu Je ¢ & 9 couveris,

UN POTAGE

Le potage de céleri au consommné.

UNE GROSSE PIECE.
Le quartier d’agnean A Panglaise.

DEUX ENTREES.

Les poulets & la reine & I'ivoire, estragon ;
Le piaté chand d’anguilles a la mariniere.

UN PLAT DE ROT.
Les lapereaux en accolade.

DEUX ENTREMETS.
Les avtichauts & la lyonnaise |
Les petits soufflés & la francaise,

Pour extrd , les ramequins en caisses,

PREMIER TRAITE

DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

10 SEPTEMRBRE, MWardi. Menu de 30 couverits,

DEUX POTAGES.
La garbure aux choux a la bernoise,
Le vermicelle A la 1*{’*{}'{‘“:'{!.
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DEUX RELEVES DE PDISSON.
Le cabilland i la hollandaise ,
Le saumon a la vénitienne.
DEUX GROSSES PIECES.
Le cochon de lait & la moderne,
Les poulardes a la Chevalier,
SEIZE ENTREES.
Les cételettes de pigeons & la maréchale
* Les pelites timbales de nouilles & la Nesle ,
** L'aspic garni de crétes et rognons ,
Le sauté de poulardes au su preme.

LE CABILLAUD A LA HOLLANDAISE.
Les escalopes de levrauts lices au sang,
Les poulets a la Montmorency,
* Les croquettes de blanc de volaille ,
Le boudin de gibier a la troyenne.

L g D ———

Les petites balotines+d la chicorée ,

* Les hatelets de palais de beenf i la Villevoy,
La noix de veau a la Saint-Cloud ,
L’émincée de volaille aux lasagnes.

LE SAUMON 4 LA VENITIENNE.
» Les filets de lapereanx piqués, glacés aux concombures,
** La salade de volaille aux: laitues ,
* Les petits pités & la mariniéve ,
Les filets de soles & la royale.
Pour extwrd , six assieltes de petits soufflés de gibier et de
volaille.

QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS,
La brioche au fromage ,
La sultane en surprise ,
Le gros nougat a la parisienne ,
Le giateau de Compitgne,
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QUATRE PLATS DE ROT.
Les canetons de Rouen ,
Les dindonneaux an cresson ,
Les perdreaux nouveauy ,
Les poulets & la reine,
SEIZE ENTREMETS.
Les petites pommes de terre i la hollandaise ,
* Les giteaux aux avelines,
LES CANETONS DE ROUEN,
* La macédoine de fruits i la gelée de verjus ,
Les artichauts & la provencale.
LA SULTANE EN SURPRISE.
Les épinards a langlaise ,
* Lies mosaiques glicées au gros sucre.
LES DINDONNEAUX AU CRESS0N,
** Le blanc-manger a la creme,
[.a crotite aux champignons.

R
Les haricots verts a la francaise ,
** Le fromage bavarois aux fraises.
LES POULETS A LA REINE.
* Les petites tresses perlées ,
Les petits pois au sucre.
LE GROS NOUGAT A LA PARISIENNE.
Les concombres au veloaté ,
* La gelée de péches renversce.
LES PERDREAUX NOUVEAUX.

* Les génoises glacées au chocolat ,
Les pommes de terre a la lyonnaise,

Pour extrd, six assietles de fondus,
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11 SEPTYMEBRE, Mereredi. Venu de 16 a 12
counveris,
DEUX POTAGES.
Le potage & la bisque de volaille ,
Le potage printanier au consomme.
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le brochet glacé aun four,
Les soles frites pandes a l'anglaise,
PEUX GROSSES PIECES D ENTREMETS.
La selle de mouton a Panglaise ,
La chartreuse & la Monconseil.
QUATRE ENTREES.
Les petits perdreaux a la financiére ,
La casserole au riz 4 la moderne ,
Le sauté de poulardes aux trufles,
Le turban de lapereaux a la royale.
DEUX PLATS DE ROT.
Le dindonneau an cresson , _
Les perdreaux bavdés.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le giteau a la francaise ,
Le croque-en-bouche & la reine.
QUATRE ENTREMETS,
Les pommes de terve 4 la Béchamel ,
Les artichauts 4 la Barigoule,
La gelée de vin de Champagne vosé
Le fromage bavarois aux avelines,

12 SEPTEMERE, Jewdi. Menu de 15 & 2O
COMVEris,

DEUX POTAGES.
Le riz i la najolitaine, *
Le potage de quenelles de gibier an fumet,
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13 SEPTEMBRE, Vendredi. Menu de 10 a 12
couverts,
DEUX POTAGES,
Le potage de riz a la purée de pois,,
Le potage de macaroni & litalienne,
DEUX RELEVES DE POISSON.
Le cabillaud d'Ostende & la Béchamel ,
La carpe & la mariniere,
DEUX GROSSES PIECES.
Le rosbif d’aloyau & langlaise ,
Le jambon glacé aux ¢pinavds,
QUATRE ENTREES.
Les hatelets de ris d’agneanx i la Villeroy,
Ies papillotes de perdreaux au laurier,
La fricassce de poulets a la macédoine |
Les pigeons au beurre d’écrevisses.
DEUX PLATS DE ROT.
Les canetons de ferme
Les poulets & la rveine.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le brochet & la eréme
Le biscuit en surprise,
DUATRE ENTREMETS.
* Les artichauts & la provencale ,
Les petits pois a la parisicnne ,
La gelée de péches renversée
Le fromage bavarois au eafé.

14 SEPTEMBRE, Samedi. Menu de 10 a 12
converis,

DEUX POTAGES.

Le potage i la julienne an consommé ,

Le potage de guenelles & allemande.
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DEUX RELEVES DE POISSON,
Le sanmon & la génoise ,
La bonne morue a la provencale.

DEUX GROSSES PIECES.
Lanoix de vean en bedean i la macédoine ,
La poularde a la Périgord,
QUATRE ENTREES.,

Les quenelles de volaille a la Villeroy,
Le sauté de perdreaux au supréme ,
Les petits pités & la Toulouse ,
Les pigeons au monargue,

DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets & la reine ,
Les pevdreaux bavdés,
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
Le flan de péches glacées ,
Le gitean d’amandes praliné.
QUATRE ENTREMETS,

Les artichauts a la lyonnaise,

Les épinards 4 I'essence ,

La gelée de verjus dans un bol,

La créme au bain-marie 4 Panis étoilé.

ISSEPTEMEBERE, Pimanchie. Menu de 10 & E2
Converis,

DEUX POTAGES. ;
Le sagou a la purée de navets,
Le potage a 'oseille claire.
DEUX RELEVES DE POISSON.

L’anguille roulée, glacée au four & la mariniére ;
La barbue grillée & la hollandaise.
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DEUX GROSSES PIECES.
Les filets de beenf a la napolitaine
La chartreuse garnie de canetons dépeces.

* QUATRE ENTREES.
Le paté chaud de lapereanx & Pancienne ,
Les poulets 4 la veine & Pestragon ,
Les cotelettes de pove frais & la sauce Robert
Le fritot de poulets a la Saint-Florentin,

DEUX PLATS DE ROT.
Les perdveanx bardés,
Les canetons de Rouen.
DEUX IIELE"!'EF:S DE PLATS DE ROT.

Le nougat i la parisienne, .
La sultane & la créme et aux fraises,

QUATRE ENTREMETS,
Les choux-fleurs au parmesan,
Les haricots blanes 4 la créme,
La gelée de marasquin fouettée , !
La charlotte de pomines glacée.

16 SEFTEMBRE. FLuwndéi. Menun de 10
couveris,

DEUX POTAGES,
Le potage aux choux-fleurs,
Le potage de santé au consomme.
' DEUX RELEVES DE POISSON.

La matelote a la bnurgﬁiguﬂtte :

La truite de Séine a la vénitienne,

DEUX GROSSES PIECES.

La noix de béeuf 4 la royale,

Le dindonnean braisé & Panglaise.

QUATRE ENTREES.

La caisse de lapereaux aux fines herbes,

Le vol-au-vent 4 la milanaise ,
e

P
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Les lilets de volaille i la A'Orléans ;
Les cotelettes de vean a la Dreux.

DEUX PLATS DE LROT,
T.{':i 'I'I-l"l'l.ll Eall X I'ljl.'li’ji"!‘i 3
J-JE_': l'IIFl}'.'l-Jll Al CI'essE0ll.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

[La tourte & la moelle ,
Le gateau de Pithiviers.

QUATRE ENTREMETS.
Les pommes de terre & la maitre-d’hotel .
Les épinards a langlaise ,
La {}l:hr'e de "r'm‘jn:-; moulée ,
Le fromage bavarois au chocolat,

SECOND TRAITE
DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE.

17 SEPTEMBRE, Plardi. Menu de 25 & 30
couverts,
DEUX POTAGES,
Le potage a la brunoise ,
Les quenelles a la milanaise.
o DEUX RELEVES DE POTAGE.
Le brochet a la Chambord moderne |
Le jambon a I broche,
DEUX GROSSES PIECES. -
Le roshif de mouton & langlaise ,
La longe de veau & la eréme.
DOUZE ENTREES.
Les cotelettes de ris de veaun i la nivernoise,
*Le paté chand de cailles aux fines herbes,
Les filets de volaille a la Chevalier. :




CHAPITRE IX.
LE BROCHET A LA CHAMBORD MODERNE,
Les cailles au gratin demi-glace,
* Les eroquettes de gibier a allemande,
L’aspic de blanc de volaille & la Bellevue.

= i g,

Les oreilles de veau en tortue,
* La fricassée de poulets a la daupline,
Les demi-perdreaux au laurier et fines herbes,

LE JAMBON GLACE A LA BROCHE.
Les tendons de mouton glacés a la purée d’oseille
* La timbale de nouilles au chasseur,
Le pain de foies gras a la gelce.
QUATRE GROSSES PIECES D ENTREMETS,
Le conglolte & la viennoise ,
Le buisson de ramequins,
Le biscuit aux amandes ,
Le buisson de petits homards.
QUATRE PLATS DE ROT,
Les poulets & la reine
Les perdreaux hardés,
La poularde au cresson,
Les canetons de Rouen,
DOUZE ENTREMETS,
Lies anbergines a la provencale,
Les avtichauts a lalyounaise
Les ponnmes de terve & la hollandaise ,
Les haricots verts & l'anglaise,
La gelée de verjus renversee,
La gelée de café & 'eau
Le blanc-manger aux noix vertes,
Le fromage bavarois a la vanille,
Les manons de créime anx pistaches ,
Les darioles a la fleur d’oranger,

22,
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La croustade de perdreaux au gratin,
Les biftecks & Vanglaise au benvre d’anchois,
DEUX PLATS DE ROT.
Les poulets gras au cresson ,
Les cailles de vigne bardees.
SIX ENTREMETS.

Les tomates a 'italienne ,

Les épinards aux croitons ,

La gelée de verjus renversée, ,
Le blanc-manger aux noix vertes,

Le flan d’abricots glacés ,

Le soufilé de riz & la vamlle.

20 SEPTEMBRE, Vendredi. Menu de 6 4 9
conuveris.
UN POTAGE. .
Le potage de semounle au consommeé.
UNE GROSSE PIECE.
La carpe au bleu.
DEUX ENTRELS.

Les cotelettes de veau i la polonaise ,

Le chapon au riz.

UN PLAT DE ROT.
Les perdreaux bardés.

DEUX ENTREMETS,

Les artichauts frits’,
La créme plombiére,
Pour extra, les choux a la créme,

1 SEPTEMRRE, Seamedi. Menu de ¢ a9
converis.

UN POTAGE.

Le potage de macavoni a Uitalienne,
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UNE GROSSE PIECE.
La (éle de veau en tortne,
. DEUS ENTREES,
Les poulets dépeeds i la tartare ,
Les filets de soles & la voyale,
UN PLAT DE ROT,
Les pigeons de volitre. '
DEUX ENTREMETS,
Les laitues braisées an consommé ,
La gelée de verjus moulée,

Pour extrd, les beignels de pommes glacés.

22 SEPTEMBRE, Pimanche. Menua de G a4 9
couverts,

UN POTAGE.
Le potage & la purée de lentilles i la reine,
UNE GROSSE PIECE.
Le guartier d’agnean i Panglaise.
DEUX ENTREES.
La timbale de macaroni a 'italienne ,
Les poulets a la régence.
UN PLAT DE ROT,

Les lapereanx en accolade.

DEUX ENTREMETS.
Les pommes de terve frites & la lyonnaise
La gelée de verjus garnie de peches,

Pour extva, fes fondus.
LR SEPTEVMRRE, Lundi. Menu de 6 a 9 converis.

UN POTAGE. ]

Le potlage aux concombures.
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UNE GROSSE PIECH,

Le brochet & Pespagnole,
DEUX ENTREES,

La noix’de veau piquée i la pm*éé d'oseille
La vaie au beurre noir & la noisette.

UN PLAT DE ROT,
La poularde an cresson.

DEUX ENTREMETS,
Les laitues farcies & P'essence,
La gelée de quatre fruits moulde.

Pour extr, les meringues a la vanille,

* PREMIER TRAITE

DES MENUS DI LA CUISINE MODERNE.
Tl SEPTEMBRE, Pfusrdi. llenu de 230 couverls.

DEUX POTAGES.
La crotite gratinée & la purce de pois,
Le potage i la tortue au vin de Madére,
DEUX RELEVES DE POISSON. '
La carpe de Seine i la régence ,
Le turbot & langlaise , sauce aux homauvds.

SEIZE ENTREES.
Les citelettes d'agneau A la macédoine,,
* La casserole au riz 4 la Toulouse ,

La poularde 4 la Chevalier ,
Les cotelettes de lapereaux i la maréehnle.

¢ . [

LA CARPE. DE SEINE A LA REGENCE,

Le sauté de poularde; au supréme ,

L+ pain de merlans & la Béchamel maigre,

L
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* Les crémeskis & la polonaise ,

Les petits canetons & la Conti.

%.. i

Les cailles & Ia Mivepoix , purée de champignons ;

* Les petits pités de mouton a Vanglaise ,

Le turban de quenelles de volaille au supréme |

Les escalopes de levrauts lides au sang,

LE TURBOT A L’ANGLAISE,
Les filets de volaille & la d'Artois,
Lés perdreaux a la Pérignenx ,
* La timbale de macarvoni & la napolitaine ,

Les vis de veau piqués a la chicorée.

FPour extva, sivassielles volantes : trois de Gﬂf i dle _ﬂfﬂ'.r =

grons, trots de petils soufflés de gibier.

. QUATRE GROSSES PIECES D'ENTREMETS.

La cascade des seize colonnes ,
La ruine de Babylone ,

La fontaine des pyramides,

La ruine de la grande rotonde.

: QUATRE PLATS DE ROT.
Les poulets gras an cresson ,
Les perdreaux rouges, .
Les canetons de Rouen,
Les poulardes a Panglaise.
SEIZE ENTREMETS.
Les pommes de terre frites,
¥* Le fromage bavarois aux péches,
s LES POULETS GRAS AU CRESSONs
* Les génoises au gros sucre,
Les choux-fleurs au bearre , vavigolte,
LA RUINE DE BABYLONE,
Les havicots verts d Vanglaise,,
** L gelée de verjus garnie de lvuits. -
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LES PERDREAUX ROUGES.
* Les choux i la Mecque,
Les concombres an veloutd,
e s
Les artichauts & la lyonnaise ,
* La gelée de rhum , moulde. -
LES CANETONS DE ROUEN,
** Les giateaux a la royale,
Les épinards au velouté.
LA RUINE DE LA GRANDE ROTONDE.
Les tomates & Uitalienne ,
* Le blanc-manger aux noix vertes.
LES POULARDES A L'ANGLAISE.
** Les gdteaux d’amandes glaeés & la rose,
La crotite aux champiguons,

Pour extri, sivassieties de fondus au parmesan,

25 SEPTEMBRE, Mereredi. Menu de 10 & 12
converis.

DEUX POTAGES.
Le potage & la jardiniere ,
Les pites d'Italie au consommé de volaille.
DEUX RELEVES DE POISSON,
" La truite froide a la mmagnonaise ,
Le cabillaud a la hollandaise,
DEUX GROSSES PIECES.
Le quartier de chievrenil mariné, poivrade;
Le chapon & la Chevry, : : '
QUATRE ENTREES.
Le pité chaud de cailles aux fines herbes,
Le sauté de poulavdes aux truffes,
Le filet de beeuf i 1a broche , sauce poivrade ;
Les pigeons innocents 4 1a cuiller,
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DEUX PLATS DE ROT,
l,l‘?-i i.]l'l'itl't'i'lllx I'|”H|“'1"_~; 3
La poularde an cresson,

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.

Le flan de pommes i la portngaise ,
Le giteau a la royale,

QUATRE ENTREMETS,
Les avtichauts a la Barigoule,
Lies haricots verts & Panglaise ,
La gelée. de Malagy moulée,

La créme frangaise aux citrons,
26 SEPTENBRE, Jewdi. Mena de 15 converts,

DEUX POTAGES. .
Le potage & la duchesse,
Le potage d'orge perlé & I russe.
DEUX RELEVES DE POISSON,
La quene d'esturgron an vin de Madére ,
Li~s brochietons & U'espaguole.
DEUX GROSSES PIECES.
La selle de mouton A la bretonne , |
Les poulardes i la régence. ' |
HUIT ENTREES.

Les cervelles de vean a la ravigote ,
Le sauté de perdreanx aux truffes,

L
Y

Les boudins de volaille a la royale,
La silade de filets de soles & la gelée , |
L’¢pigramme d'agnean & la macedoine ,

LE LT T

La croustade garnie d’escalopes de levrant ,
Les poulets dépecds a la provengale,
Les filets de volaille & la Bollevue.

Pour extrd, la Orly de filets de carpes.
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DEUX GROSSES PIECES D ENTREWETS.

f.a sultane en cascade,
Le nougat & la franguise,

DEUX PLATS DE ROT,
Les perdreaux rouges.
Les peulets & la reine,

HUIT ENTREMETS.

Les épinavds i I'essence
La evotite aux champignons |
Les artichauts & la lyonnaise ,
Les navets a la Chartres ,
La gelée de verjus renversce ,
Le fromage bavarois aux fraises ,
Les madelaines an raisin de Corvinthe ,
Les giteanx ﬂ]:ll.'ll"ﬂ A la Condé,

Pour extri, les fondus,

27 SEPTEMBRE, Vendiredi, Menu de 10 a 12
CoOuveris.

DEUX POTAGES,
La croute gratinee & la Crécy,
Le vermicelle a Ia d’Orléans.

DEUX I:'I.'EL'EVE':S DE PGISSON.
'La grosse anguille au turban glacée au four,
La darne de saumon grillée au beurre d’ancho’s,
DEUX GROSSES PIECES.

Les filets de baeuf a la provencale ,
La chartrense garnie de cailles.:

QUATRE ENTREES.
La timbale de lasagnes & la napolitaine

Les filets de poulardes & la d’Artois,
Les perdreaux ronges 4 la maquignon ,

Les langues de mouton glacées i la bretonne,
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DEUX BLATS DE ROT.
Les lapereaux bavdds,
Les poulets & la reine et au cresson.
DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT.
La grosse mervingue & la pavisienne ,
Le giteau de mille feuilles 4 la turque.
QUATRE ENTREMETS.
Les tomates & U'italienne ,
Les champignons grillés & Pespagnole ,
La gelée de café moka moulée ,
Le flan de brugnons.

s !il*:l"l‘iillllltﬂ'; SNamedi. Menu de 104 12
CONYEris,

DEUX POTAGES.
La gwbure au fromage a la languedocienne,

Le potage de santé au consomme de volaille.
DEUX RELEVES DE POISSON.

Les perclies a la Waterfish ,
La barbue au gratin au vin blane,

DEUX GROSSES PIECES,

-

La noix de beeuf 4 'italienne ,
Les poulardes & la Montmovency.

QUATRE ENTREES.

Les petits pités a la Béchamel ,

Les ris de veau pigués & la chicorée ,
Le karric de poulets & l'indienne,
Les cailles au gratin, demi-espagnole.

DEUX PLATS DE ROT.

i

Les perdreaux rouges,
Les poulets gris au cresson,
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DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

La charlotte de pomines et d’abricots ,
Le soufilé au chocolat,

QUATRE ENTREMETS,
Les épinards en croustade ,
Les concombres au supréme ,
La gelée de verjus garnie de peches ,
Les génoises glacces au gros sucre rose. .

29 SEPTEMBRE, Dimanche. Menu de 10 & 172
converis,

DEUX POTAGES.
Le potage aux champignonsa la russe ,
Le potage de sagou a la d’Orlcans,
DEUX RELEVES DE POISSON.

Le brochet a la marviniere,
Le cabillaud i la créme.

DEUX GROSSES PIECES.
La longe de veau a la Monglas ,
Le quartier de cheyvreuil mariné, poivrade.

QUATRE ENTREES.
Les perdreaux a la Périgueux , entrée de broche ;
Les filets de volaille & la Clhevalier,
" Les quenelles de gibier au supréme,

Les ailerons de dindons a la puide de navets.

DEUX PLATS DE ROT.
Les lapereaux en accolade ,
La poularde au cresson.

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,

Le brochet & la créeme ,
Le vol-au-vent garni de péches glacées.

QUATRE ENTREMETS.
Les havicots verts & la francaise ,
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Les auborgines & la provencale
La pelée de creme de menthe moulée ,

Le fromage bavarois aux macaions amiers.

S0 SEPTEMBIRE, Leereelé. Menu de 100G 172
CoOnveris,

DEUX POTAGES.
Le potage i la bronoise au consommé ,
Le vermicelle & la régence.
DEUX RELEVES DE POISSON,
1.e turbotin grillé , sauce hollandaise ;
La matelote i la bordelaise,
DEUX GROSSES PIECES.

Le quarticr de porce frais a la sauce Robert ,
Les perdrix aux choux et racines glacées.

QUATRE ENTREES,
Les bouwdins de volaille & la moderne |
Les escalopes de ris de veau dans un bhovd de riz,
Les pigeons gauticrs au monargue ,
Les filets de canetons & la bigarade.

DEUX PLATS DE ROT.

s T,

Le dindon au cresson ,

i

Les cailles de vigne bardées.

1_
Y TT ST SRS T

DEUX RELEVES DE PLATS DE ROT,
La tourte avx épinards a la creme
Le gateau de Pithiviers. :

QUATRE ENTREME'LS.

el o

Les ceufs pochés & la tomate

g |
3

Les pomnmes de terve [rites ,
La gelce de quatre fruits renversce ,
Le blanc-manger aux noix vertes,

FIN DU TOME PREMIER.
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CHAPITRE-TI, 1°0 FERRIER. v o pmeny G bt o
12 Févrien , grawd diner de €0 & 70 converts. . - . .
16 Fevnien , grand sonper de 200 couverls.
16 FEvrier , grand bulfet pour 200 personnes. . . . .
26 FEvrieR , grond diner de 60 & 70 couverts . -, .,
CHAPITRE 111, 4% Mags
Traité de la cuisie en inngre. il L .
2 Mars , grand diner de v 2 7o comserts . . ... . .
26 Mans, grand diner de 60 a 70 ecuverts. . . . .
CHAPITRELY. e~ Avmir. . . . . I e

7 AviL, jour de Pdgues , déjeuner de 24 couverls.
9 Avir, gramd diner servi en maigre.
24 Avueir, graud souper de 100 couverts.
24 AviiL, grand diner servi en maigre.
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