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GCUISINE CLA

ATUDES PRATIQUES, RAISONNEES ET DEMONSTRATIVES

I’ECOLE FRANCAISE APPLIQUEE AU SERVICE A LA RUSSE

PAR

UrBAIN DUBOIS
Eléve de Louis Haas (de la maison pe Roxuscuinp), et Cuisinier de M. Je comte Unuski

ET

EMILE BERNARD

Guisinier de 8. Exc. le général comte Krasinskl

En cuisine, les uns brillent spécialement. par 'éclat, le luxe, la variété; les antres
par les soins délicats, Ie gont parfait, le fini et Ia bonté du fonds ; mais parmt
les qualités indispensables au praticlen, nous mettons en premidre ligne la science
organisatrice unie i 1a t'onnaissancc pratique de toutes les branches de l'art.

{ CUISINE CLASSIQUE.)

A PARI1S:
CHEZ LES AUTEURS, RUE CAUMARTIN, 51,

ET CIHEZ LES PRINCIPAUX LIBRAIRES DE LA FRANCE ET DE L’ETRANGER.

1856
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PROPRIETE DES AUTEURS.

Tout exemplaire non revétu des signatures ci-dessous sera considéré comme contrefagon.

Les 38 planches de la Cuisineg classique ont été exéeutées et imprimses sur les dessins des anteurs par M. MOLLER jeune,
artiste lithographe, et d’aprés un procédé de son invention.

Le Frontispice est une composition de M. Jeuenye. — Sur le premier plan, I'ariiste a représenté, avee divers attributs de
Fart culinaire, un fourncan d’un nouveau modéle admis A ’Exposition universelie de 1855 et sortant des ateliers de M. BAubox,
ingénicur-mécanicien, A droite du fourncau, une Renommée indique du doigt Ia bandzrolle sur laquelle se lit le titre de I'ouvrage ;
les deux génies se jouant & ses pieds et ceux au-dessus de Ia cuisine-figurent les quatre Saisons. — Sur lIe second plan est une
riche salle 2 manger, avec une table splendidement servie, ornée d2 candélabres, gralins, surtouts et pitces d’orfévrerie.
La ddesse que Pon voit 3 gauche, et qui ticnt dans ses mains une gairlande de fraits, représente I'Abondance.
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PREFACE.

Un livre culinaire sérieux et méthodiquement raisonné, s’appuyant d’'un cdté sur les pré—
ceptes enseignés, de I'autre sur I'expérience et la pratique, était nécessaire, reclamé par les
besoins du temps et, disons-le teut de suite, impatiemment attendu ; car, depuis Caréme, le
praticien qui s’est le plus occupé de I'avenir du métier et qui, le premier, a eu I'insigne meérite
de P'établir sur des hases positives, aucune ceuvre importante et compleéte, abordant hardiment
la haule cuisine pour la {raiter au point de vue moderne, n’a été produite.

En rendant hommage a4 Caréme, nous voulons prouver notre profonde déférence pour le
maitre ; mais nous n’entendons nullement affirmer qu’il ait donné le dernier mot d'une pro-
{ession qui, & quelques égards, peut avoir I'importance d'une véritable science. Et d’ailleurs,
personne ne voudrait soutenir que, depuis ces publications lointaines, c'est-a-dire depuis
trente & quaranic ans, la cuisine n’ait pas suivi le progres, auquel elle est si intimement
lice; qu'elle n’ait recu aucune impulsion favorable, réalisé aucun perfectionnement, et qﬁe les
hommes qui la pratiquent aujourd’hui avec tant d’dclat et de succes ne lui aient imprimé aucun
elan de grandeur, en luiapportant des ressources et des créations utiles. Nier ce fait serait
en (uelque sorte méconnaitre le siccle ot nous sommes et laisser croire a notre génération ue
cqtte scicnee, jadis si active et si honorablement cultivée, a maintenant ralenti sa marche,

qu'elle est engourdie ou impuissante, que les hommes ne sont plus ce qu’ils étaient, et
qu’enfin nous touchons i la décadence.

Quant a nous, disciples obscurs de nos devanciers, mais imbus de leurs préceptes et comme
eux dévoucs i notre profession, nous avons pensé le contraire; nous avons cCOMpris qu’en raison
-des exigences de la situation, il restait encore quelque chose a faire. Au-dessus et A coté de

CC qui esl, nous avons cru quw'un livee bien concu, embrassant dans son cadre toutes les
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branches de l'art, s’appuyant sur les traditions du passé, mais surtout représentant I'Ecole
moderne dans toute sa splendeur, pouvait encore offrir un intérét réel.

C’est donc dans ces vues que nous avons tracé notre programme, et c’est sur ces bases
mémes que nous avons réglé notre travail : les hommes compétents, nos juges, diront si nous

sonumes a la hauteur de notre entreprise ou de notre mission.

L’art culinaire, & nos yeux, est & la fois trop vaste et de nature trop complexe pour que
nous pretendions le définir dans sa plus parfaite expression ; aussi sommes-nous loin de penser
que ce livre sera exempt de toute erreur ; néanmoins nous croyons, sans trop de présomption,

qu’il vient combler une lacune et qu'il est en rapport avec les besoins du moment.

Du reste , nous n’avons rien omis de ce qui pouvait rendre notre ouvrage utile a tous,
en lui donnant une portée encyclopédique. Nous ne parlerons pas ici du luxe inusité qui le
distingue, ni du style élégant de nos dessins: nous dirons seulement que le livre ajoute A ces
avantages celui de s’appuyer sur une méthode nouvelle, qui s’avance vers nous 2 grands pas,
c’est-a-dire le Service & la Russe. En vulgarisant cette méthode, nous n’entendons pas I'ériger

en principe absolu; nous avons voulu préparer les hommes qui personnifient 'avenir parmi nous

a lui faire face au moment donmé : voild tout.

On trouvera peut-étre 06 & nous, travailleurs modestes, n’ayant pas le privilége d'un nom
illustré, d’avoir entrepris cette tiche difficile et ardue; mais, pénétrés dela néeessité de I'ccuvre,
animés du désir de bien faire, nous n’avons tenu compte que de son utilité, et nous Pavons
abordée sans nous préeccuper de ses dangers ni des sacrifices qu’elle réclamait.

Si nos efforts aboutissent & rendre quelques services 4 nos nombreux collegues, nous serons
satisfaits; car nous n’avons pas eu d’autre but que celui de relever notre profession de 'oubli
ott I'on semble l'avoir reléguée, de la pousser 4 son développement en la montrant féconde,

puissante et retrempée a la source vive du progres.

Unpsaiy DUBOIS er Emie BERNARD,
Cuisiniers.

Paris, mars 1856.



LE SERVICE A LA FRANGAISE & LE SERVICE A LA RUSSE

COMPARES,

Le service de la table est, aujourd’hui, généralement hasé sur deux méthodes, ayant toujours le meéme but,

mais partant de deux principes sinon opposcs, tout au moins en dissidence : c'est le SERVICE A LA FRANGAISE
el le SErvicE A La RUSSE. |

Ces deux méthodes ont chacune leurs prosélytes et leurs adversan'es, leurs partisans et leurs detracteurs,
mais elles n’en sont pas moins également pratiquées.

Quant A nous, notre réle se borne & les comparer, ¢t nous ferons remarquer gue ¢’est moins pour indi-
(uer nos préférenceé que pour faire ressortir Ies avantages et les inconvénients de ces deux services. D’ailleurs,
notre désir est de jeter, si nous pouvons, quelque lumiére dans le débat, et non de combattre des prétentions
respectables de part et d'autre. Nous laisserons donc de ¢olé la question de priorité. Nous sommes ici d’autant

mieux i notre aise que les denx méthodes n’ont, ensemble ou séparément, aucune influence sur les prépa-
rations fondamentales de la cuisine; elles restent pour ainsi dire étrangéres & la science.

Si nous avons pris leservice A la Russe pour base de notre travail, ce n’est pas que nous ayons V'intention
de le proposer commerégle exclusive, mais tout simplement par cetie raison concluante que ce service n’a jamais

élé déerit et qu'il mérite de Vélre; ef, convaincus (ue le moment est venu de le metire en évidence, nous
fn’avons pas hésité a aborder celle tiche avec autant d'impartialité que de résolution.,

Nous ajouterons i cette observation que les dessins de nos planches, quoique composés d’aprés le service
ala Russe, s’appliquent tout aussi bien au scrvice & la Francaise : il 0’y a que le découpage & supprlmer
Quant aux principes culinaires, ils ont pour hase I'Kcole [rancaise, cela ne saurait faire doute.

Ces considérations préliminaires établies, nous passons A la comparaison des deux méthodes.

Les diners a la Francaise se composent de frois services, don deux apparticnnent a la cuisine et le dernier
¥ . P . -
a Poffice. Le premier comprend toutes les sévies de mets qu depuis les polages, s’élendent jusqu’aux plats
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qui précedent les rots. Geux-ci commencent le second service, (ui se continue jusqu’aux entremets de douceur :
12 se terminent les préparations culinaires. Le troisi¢me service comprend les glaces, honbons, fruits et enfin
tout ce qu'on appelle DESSERT.

_ Les deux premiers de ces services sont réglementés par des usages qu’on ne saurait enfreindre sans nuire
4 I’harmonie du diner. Ainsi, quand 'un nécessite siz ou huif entrées, 'autre doit aveir un nombre égal de

mets; el dans tous les cas, la symétrie d’une table s’oppose & ce que les séries soient en nombre impair, &

moins d’avoir quelques plats volants a faire passer aux convives.

Dans la pratique, on indique 'importance d’un diner par enlrées; c’est-d-dire qu’en annoncant quatre,
siz ou huif entrées, on sait de combien de potages, de hors-d’ceuvre et de relevés le premier service doit s
composer, et par 1 aussi la quantité de plats du second. Mais il est bon d’ajouter que ces services sont plus ou
moins multipliés ou modifiés, selon le nombre des inviiés, Pordre et I'étiquette des maisons. A I'égard de ces
" modifications, on trouvera plus loin les divers menus 2 la Frangaise que nous produisons afin de donner la
mesure des proporiions & suivre pour des tables de 20, 40 et jusqu’a 100 couveits, |

Dans la premiére comme dans la seconde partie d’'un diner servi & la Francaise, les mets appartenant
a la méme série doivent toujours étre placés parallélement et se faire face. lis sont, chacun aleur tour, symétri-
quement posés sur lable. Le premier service y arrive avant méme que les convives soient installés ; le second
y est apporté plus tard et se range dans le méme ordre. Le dessert vient aprés ces deux services et se dresse
aussi avee symétrie. Tout le luxe de I'art se déploie ainsi dans un ensemble que chacun admire et qui a rendu
a juste Litre la renommée de nos praticiens universelle.

Certes, personne ne conteste qu'un diner ainsi dressé, pour peu qu'il soit recherché ou que les mets
soient historiés el apparents, ne produise une sensation agréable parmi les convives, {lalleuse pour I'amphi-
tryon et honorable pour le cuisinier qui sait unir I'élégance & la variété. La seule objection qu'on puisse faire
avec raison, c¢'est que les mets ui se posent et se découpent les derniers ne conservent pas une chaleur suffi-
sante pour étre dégustés dans leur plus parfaite succulence, car ils sont mangés trop longtemps apres leur
cuisson. Cette objection mérite d’arréter sérieusement Vattention des amphitryons et des cuisiniers. I est

ficheux, en effet, que dans un diner splendide, ou rien n’est épargné pour rendre une réceplion brillante et

digne, on pusse y manger des mets relroidis et ayant perdu une partie de leurs qualités. Pour obvier a
ce grave inconvénient, on est forcé de melire les plats sur des réchauds ct de les tenir clochés jusqu’an
dernicr moment. Ces précantions mémes sont le plus souvent insuffisantes : il faut encore avoir des sauces en
réserve dans la caisse & bain-marie, a Pendroit ot 'on découpe, et saucer les mets & mesure qu’on les dresse
dans les assiettes et que les maitres-d’hotel en font la distribution,

Il en est de méme des garmitures, exposées & perdre dans Pattente leur mérite acquis par une cuisson
calculée ; on les tient chaudes pour les dresser ensuile dansles assiettes.

C’est avee des précautions de ce genre qu'on parvient & atténuer les désagréments que nous sigualons,
quoique, pour beaucoup de mets, ces expédients soient presque insignifiants.

De leur coté, les amphitryons et les invités ont une autre obligation i s’imposer : ¢’esl une exactitude
rigourcuse ; car, pour que tout un service compliqné puisse parlir en méme temps de la cuisine, il faut
nécessairement qu’il soit dressé et tenu & 'Eruve quelques instants avant qu’on vienne le demander. En cas
de retard, tous les soins imaginables ne peuvent empécher que ce service n’en souffre considérablement. Il en
résulte que le meillear des diners, confectionné avec tout le talent désirable, peul étre déprécié ou ne pas tou-
jours répondre au désir général. C'est ainsi que bien des cuisiniers, par des causes indépendantes de leur vo-
lonté, ont encouru des reproches immérités et quelquefois perdu la confiance dont on les honorait auparavant.

f‘? ".’.’#.",!ﬂ;g H
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En somme, quand on considére de prés Ie service a Ja Francaise, d'un é'claot siriche et d’'un as;p(:lc;t si r‘aiw.ssalllt,
étalant toute sa magnificence aux yeux d’un monde habitué au ['astf.a fat éminemment capable : apprecier es)
heautés d'un art qu’il encourage et vivifie par ses opulentes libéralités, on !)e’ut se _rendre faci en:](-ant comp‘t‘o
de la prépondérance que cette méthode a conquise dans tous les pays civilisés. Mzus on 1_16 peut disconvenir,
néanmoins, qu’elle soit encore susceptible de perfectionnement. '

On pourrait, pafexemple, découpei' les mets & la cuisine, d’aprés les régles du servic.e-"il, la. Iifls_se, et’les
dresser sur table dans’ordre du service a la Francaise. Le découpage, exéculé parun pl:al,l(}l(.}n ?xperunente el
daprés certains principes auxdquels les maijtres-d'hotel Sf)ll_t souvent __étraqgers, ll’f.’,l'l_tl'all:lel‘all, d. ah‘ord‘ aucune
conséquence préjudiciable, et les pidces n’en conserveraient pas nioins leur physmnqm.le aussi bien q‘ue leur
qualité. Nous pensons que cetie innovation aurait le double avantage de reng}re le SGI"VI(‘;B d.u pe:sonng{ plug
prompt, en permettant de présenter les mefs au moment le plus favorable & leur _.degustauo‘n.. Leg maitres-
I’hotel n’auraient alors d’autre fonction que celle de prendre’ les plats sur-la table pour les-faire passer aux,
convives, avec une sauciére bouillante. |

. r oy L b - ST S 318900 3 g .VD
Ce nouveau mode nous est uniquement suggéré par le désir de voir disparaitre du Service @ la Iy anguise
un inconvénient que chacun s’accorde & regretler. L

‘Dans le Service @ la Russe, les plats chauds ne vont pas sur table. lls sont découpés & la cuisine, tour &
tour dressés et passés directement aux convives. C’est I uniquement le principe qui différencie ce service de
¢elui que nous venons d’esquisser. |

L’opération du ddécoupage exige précision et dextérité; car elle doit se faire rapidement et en conservant
aux piéces découpées leur forme naturelle. Au surplus, on ne déeoupe guire que les relevds, rots et pieces
froides, les autres mets étant ou divisés, ou de nature & élre fractionnés facilement par les convives. -

Si cette maniére de servir a pour premiére conséquence de rendre la table moins élégante que dans leservice -
A Ja Frangaise, clle a pour résullat précieux de faire déguster les mets dans les meilleures conditions possibles,
puisqu’ils sont dressés aussitot arrivés a leur point précis de cuisson et servis immédiatement. It s’ensuit anssi
(que les convives sont obligés de se servir cux-mémes : sur ce point, les opinions sont trés-divergentes ; ici
on prétend que cet usage est peu convenable ; 13 on affirme que les convives sont micux a leur aise, attendu
la facilité q’ils ont de ne prendre que ce qw’ils véulent manger; ailicurs on pense qwnne pareille méthode
convient tout au plus pour un ordinaire bourgeois. ' ’

Sans nous arréter & ces appréciations si opposées, examinons le service dans son ensemble et ses détails.

Si les mets chauds ne figurent pas sur table, le cuisinier a toujours la faculté 4’y placer les picces froides, -
Ia pilisseric et les entremets, qui peuvent allendre sans perdre leur qualité ou leur succulence. Ces mets sonl
assez variés pour garnir une table et présenter un ensemble séduisant, pour peu que les bronzes de luxe,
les fleurs et les ornements usuels de la table entrent dans le goiit des amiihitryons. Mais indépendamment des
séries des mets culinaires, le dessert constitue, dans le service a I Russe, un auxiliaire précieux. I est consé-
quemmnent dressé avec coquetlerie ot somptuosité, et reste éxposé pendant toute la durée du diner. Ainsi,

pour le coup d’wil, un diner de ce genre peut encore captiver atlention et n’avoir méme que fort peu i envier
aux diners servis & la Francaise.

Le service du personnel ayant aussi ses usages, nous ne devons pas 'oublier.

Si T'on passe les plats autour de la table, il est évident quon ne doit en faire cirenler qu’un 2 ia fois,
on. une seule série, L'essenlicl est de s’altacher a ce que chaque plal soit suffisant ou multiplié cn raison
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du nombre des invités. Il y a, & cet égard, une base qui nous parait trop logique pour ne pas étre recome
mandée : elle consiste & servir autant de mefs de chaque série qu'il y a de fois diz convives. CGest ce
qu'on appelle servir par un, si le diner est simple; par deuwz, s’il est double; par frois, s'il est triple, et ainsi
de suite. | : '

Lorsqu’on serl par trois ou par quaire, la régle subit quelques modifications. Ainsi, pour 45 personnes,
on peut sans crainte ne servir que par quaire; mais moins les services sont répétés, plus cette faculté ou cette
modification est resireinte; c’est-i-dire que, pour 12 personnes, on peut encore servir par un, tandis qu’il
faut absolamenl servir double, si ce nombre 12 est dépassé. Ce sent 14 des labitudes auxquelles on doit se
conformer ou des obligations. dont on ne peut s’affranchir dans un diner distingué. Cela s’explique d’autant
mieux que la plupart des mets (les entrées surtout) ne peuvent se dresser pour plus de 10 & 12 personnes
sans ¢élre trop volumineux, et qu'alors ces mets ne pourraient arriver que froids ou trop dégarnis aux con-
vives servis les derniers. |

Dans un diner simple, le maitre-d’hétel doit faire présenter tout d’abord les mets au convive le plus
marquant; el, en admetlant que cette déférence soit continuée & la méme personne pendant toule la durée du
repas, il doit cependant veiller & ce que les plats, & chaque changement de série, suivent alternativement une
autre direclion, ou pour mieux dire prennent une fois la droite, une autre fois la gauche du premier convive
servi, Tout le monde est & méme d’apprécier cette convenance.

Sile diner est double, les plats doivent partlir de deux points paralléles, soit des centres, soit des extrémités
de la table, selon la place qu'occupent les personnages par lesquels Pétiquette oblige & commencer.

Iinfin, pour un diner nombreux, les hommes chargés de présenter les mets ont chacun leur poste assigné
et 10 a 12 convives au plus a servir; on leur désigne le point on ils commencent et ou ils doivent s’arréter,
en observant toujours la méthode indiquée plus haut, c’est-d-dire en servant les premiers ceux des convives
qui ont ¢té les derniers dans la série précédente. La distribulion des plats se fait ainsi réguliérement, dans
les plus grands diners, a la satisfaction de chacun, sans conlusion dans le personnel et avec une célérité qui
permet d’oflvir les mets aussi chauds que possible. Ces avantages, nous n’hésitons pas a le dire, ne peuvent pas
étre aussi complets dans un diner a la Francaise. Les praticiens auxquels nous nous adressons n’ont certaine-
ment pas allendun jusqu’l ce jour pour faire cette remarque.

Telles sont, en résumé, les régles suivies dans le Service d la Frangaise et dans le Service d la Russe.

Maintenant, qu’il nous soil permis d’ajouter que si nous avons cru la descriplion du service & la Russe
nécessaire, ¢’est que nous I'avons sérieusement éindié, 1l ne faut pas qu’on s’imagine que ce service est une
innovation improvisée pour notre propre hesoin; il faul qu’on sache hien qu’il est connu el praliqué depuis
longtemps, non pas sculecment en Russie, comme on pourrait le penser, mais dans toute I'urope. Si en
France et en Angleterre il est moins généralisé quailleurs, il est cerlain qu'il 8’y répand chaque jour davantage.
Or, unc méthode qui a e privilége de se faire pour ainsi dire naturaliser partout, mérite hien quelque considé-
ration et peul justement trouver sa raison d’élre dans un recueil comme le noire. Beancoup de nos confreéres,
en dépit méme de lenr antipathie pour ce service, peuvent se Lrouver dans la néeessité de le metlre en pratique,
a Paris comme a Plitranger; s'ils ne le connaissent pas, ils trouveront ici des renseignements instructifs
et uliles. D’ailleurs, ne fat-ce que pour en parler avec connaissance de cause, un praticien sérieux doit élre a
la hautenr de tout ce quiinléresse son art.

Tous les cuisiniers, nous le savons, ne sont pas partisans da service 4 la Russe, ef parmi les dissidents
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Nous comprenons sans réserve tous ceux qui ne le connaissent (u'imparfaitement. Cela se congoii.:, :-::i I'en
considére combien il en colite de rompre avec des habitudes traditionnelles; mais repousser un principe ou
dédaigner une étude sans examen ne prouve guére (ue prévention; pour juger d’'une mél,ht.)de‘il faut la
connailre ; et nous croyons que tous eeux qui ont éLé & méme d’apprécier les avantages du service a la Russe
ont cu lieu d’en éire satisfaits.

Les dissidents prétendent que les diners servis a la Russe manquent d’¢légance ; ils ne seraient pas éloignés
de soutenir que cette méthode est incompatible avec Part : ce livre répond d’avance i des suppositions aussi mal
fondées ; ceux quile compulseront pourront se convaincre quil y a mille moyens de concilier les exigences de
ce service avec Ie luxe d’un diner. Mais & quoi bon, dira-t-on peut-étre, dresser avecrecherche des mets qui ne
doivent point figurer sur lable, s’ils sont passés immédiatement aux convives ? Ces objeclions sont, vraiment
plus spécieuses que solides. Il n’est pas possible d’admettre, en effet, que les amphitryons et les convives puis-
sent se méprendre au point de confondre le beau et le laid, la médiocrité avec Ie talent; en d’autres termes,
nous ne croyons pas qu’il soit permis d’avancer que les uns et les aulres n’auront ni le temps, nila possibilité
@"observer, mi assez d’intelligence pour faire la différence d’un melts dressé avec gotit ®avee celui qui serait
dressé & I'tnstar des tables d'hite. Notre conviction nous dit le contraire, parce qu'un diner coquettement
préparé produira toujours son effet et atteindra évidemment le but de Partiste, surtout si I'ornementation est
appliquée de maniére d ne pas nuire & la facilité du service général.

-

§'il a pu entrer dans nolre esprit de préconiser le service & Ia Russe, ¢’est moins pour persuader ceux.
qui le dédaignent que pour nous mettre & la hauleur des circonstances ; car nous sommes cuisiniers, et nous
savons par expérience que les amphitryons ne consulient point nos préférences, mais qu'ils nous imposent les
leurs. Aussi nos réflexions sadressent-elles particulicrement 2 ceux de nos confréres qui, n'ayanl encore
aucune notion du service & la Russe, pourraient avoir le désir de I'étudier.






UISINE CLASSIQUE

PRATIQUES, RAISONNEES ET DEMONSTRATIVES

DE

I’BCOLE FRANCAISE APPLIQUEE AU SERVICE A LA  RUSSE.

DES MENUS.

Les menus sont en usage dans tous les diners, méme ceux d'ordinaire, et qucl-qﬁe soit le mode de service
qu’on leur applique; mais ils sont surtout d’une nrgente nécessité dans le service i la Russe, ou le diner va peu
ou point sur lable et odt les convives ne peuvent éire renscignds sur sa composition qu’a laide méme de ces
menus. Aussi, dans les diners distingnés, Ie hon genre exige-L-il que les amplntl yons ou les maitres d’hotel
aient soin d'cn faire distribuer i la place de chaque 111v1t(,.

Le menu d'un diner simple ou compliqué, de luxe ou. familier, ne doit uniquement porter que la nomen-
clature des mets culinaires proprement dits ; toute autre indication est de mauvais genre. Les mets aceessoires
qui précédent ou terminent ce diner, tels que hors-d'cxuvre froids, salades el desserts, n’y sont admis & aucun
titre. Dans certaines maisons, on f‘ul, pour le dessert un menu spéceial qlu succule au premier : ¢est 1a une
habitude &’¢légance qui devrait trouver partout des nmtateurs

Comme spécimen de forme, nous donnons, i Padresse des amphitryons et des cuisinters, une planche de

menus lithographids, tels qu’il convient de les faire dans une maison o létiquette et le hon gofit marchent de pair.,

‘Nous produisons de plus, comme bases de proportions, une séric de menus dans Vordre des deux services
pratiqués, ¢’est-d-dire a laFrancaise et & la Russe. Ces derniers ne sont pas tous également méihodiques, sinon
quant au genre, du moins quant i a distribution des plats. En les laissant tels que nous les avons servis dans
divers pays et & apres Yusage des maisons, nous avons vouln mdiquer que la régle n’était pas immuable
et qu'elle pouvail étre modifiée sclon les circonstances. Servir le froid avant le poisson, ou bien Ie poisson
immédiatement aprés les relevés, au licu de le servir aprés le potage ou les hors-d’muvre, ¢’est la une simple

question de préférence qui ne peut avoir une grande influence sur l'ordre ou sur le résuliat d’'un diner ; mais
encore faut-il le savoir.

Les menus & Ja Francaise sont pour diners, soupers de bals ou buffets. Ceux-ci différent de I'ancienne
méthode par leur composition méme. On ne sert plus aujourd’hui de ces diners de 36 & 48 entrées différentes,
avee leur complément, ¢est-d-dire antant d’entremets et de rots en proportion ; on a reconnu que cette

]] 3 1 Y . ’ VA
1éthode dlait vicieuse, tant sous ke rappori de Forganisation du travail que par les conséiquences facheuses qu’elle

¢ N ] N
ntrainait inévitablement. En premier licu, clle obligeait les cuisiniers & faire entrer dans leur menu des mets

S¢ ¥ ¥ '
condaires qui, le plus souvent, répondaient mal a I importance et au mérite du diner. 11y avait en oulre un



2 CUISINE CLASSIQUE.

inconvénient non moins grave, qui exposait-les convives a ne pas pouvoir se faive servir Lel ou tel des mets qu’ils
remarquaient sur la table ou sur le menu, attendu que ces mets, insuffisantsa "égard du nombre de personnes;
ne pouvaient satisfaire toat le monde; et de I des désagréments dontles effets se ressenlaient toujours quelque
peu i la cuisine. Dans la nouvelle méthode, rien de semblable n’est & redouter : un diner, quelque important
qu’il soil, si les séries sont proportionnées au nombre des-invilés, sera peut-étre moius varié, mais n'en sera
pas moins brillant; les séries se mulliplient, voila tout. I est d’ailleurs prouvé qu’un service de huit entrées,
pour peu qu’il soit complet et recherché, absorbe & peu prés dans son ensemble Lous les éléments distingués qui
sont applicables aux grands diners. Or, en doublant, triplant ou quadruplant ces diners, il en résulte que chacun
s¢ trouve avoir exactement les mémes mets & sa disposition, et la table n’en est que plus élégaminent servie.

La rédaction des menus a.subi. aussi quelques modifications ;. nous avons supprimé les arlicles (e, la, les),
qui précédent la désignalion des mels, car nous sommes convaineus quun menu peut trés-hien se passer
de celle adjonclion sans but déterminé, et qui a Uinconvénmient d’en rendre Ja lecture mopotone & force
d’uniformité. D’ailleurs, heaucoup d’amphitryons ne voient dans cette formule consacrée qu’vn abus de forme
et ne le tolerent gu’avec répugnance. Au reste, I'élernité n’est pas, que nous sachions, le privilége des
ceuvres humaines, surtout de celles qui n’ont & invoquer en leur faveur que le caprice d’un moment ou le
préjugé d'une épogue; aussi avons-nous cru devoir admeltre Ja suppression absolue de ces mols, tout en pré-
venant nos lecteurs que 'une et 'autre maniére se pratiquent dans les meilleures maisons,

Nous avons fait entrer dans celie série quelques menus simples et d’autres plus compliquds, afin de donner
la juste mesure des proportions dans lesquelles on doit se tenir. Ges menus, nous les produisons covue types,
comme regles dordre, ¢f non come des modeéles invariables. Toules les maisons, tous Ies pays ont des exigences
dont les cuisiniers doivent les premiers tenir comple : cela veul dire qu'on peut toujours les modificr ou Jes
composer différemiment. Les mati¢res de noire livre sont 1& pour répondre en méme {emps aux désirs et
aux Dhesoins; les éléments sont nombreux, variés et choisis; il s’agit de les appliquer avee discernement, selon
les ressources, les lieux et les saisons. D'ailleurs, tous les mels de nos menns, & quelque ordre qu’ils appar-
tiennent, se trouvent déerits dans leurs chapilres spéciaux.

Comme argument de persuasion, aux yeux de ceux qui ignorent que le service & la Russe est pour ainsi
dire généralis¢ en Earope, ou qui pensent qu'll west pas ¢galement praticable dans les grands et les petits
diners, el qui seraient tenlés de croire gne nous voulons lai donner nne importance qu’il n’a réellement pas,
nous produisons ci-dessous quatre menus de diners authentiques, &la confection desquels nous avons nous-
mémes assisteé, el qui onl été servis dans les plus hautes maisons diplomatiques de Paris, Vienne, Rome ot

Varsovie.
Ces menus, tels qu'ils ont ¢té confectionnés, donmeront mieux que nous ne pourrions le faire, une juste

1idée de lenr distinciion.

SOMMAIRE DI LA PLANCHE.

Ne 1. — Diner diplomalique de 43 couverls, servi a la Russe, par quatre, chez S. E. M. Ie haron de Boureuenky,
ambassadeur de France a Vienne, le 11 avril 1855, sous la direelion de M. Clavel. :

Ne 2. — Diner diplomalique de 40 couverts, servi i la Russe, par quatre( Ie froid et les. picces dentremets sur table),

chez 5.5, lord Cowrey, ambassadear d’ Anglelerre A Paris, e 24 mai 1855, sons la direction de M. J. Hirschelmann.

Ne 3. — Diner de 36 couverts, servi a la Russe, par trois (Ie froid el les entremels sur lable), chez S.A.R. le prince
maréchal Pasgiewicn, vice-roi de Pologne, le 12 janvier 1855, sous la direction de M. 4. Heuricux.

Ne 4. — Diner diplomalique de 24 converls, servi a la Russe, par deus. chez S.E. Monsieur le comle de RAINNEVAL,
ambassadeur de France & Rome, le 25 février 1853, sous la direclion de M. Pierre..

N. B. Les armoiries qui ornent les menus- sont, purement de fantaisie.
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MENUS., 3

DINER MAIGRE DE 42 COUVERTS, DINER MAIGRE DE 10 COUVERTS,

-SERYVI A LA RUSSE.

Bareh maigre.

Polage garbure a Pllalicnne.
Pelites caisses de lailances de earpes.
Galanline ’anguille 4 la gelée.
Saumon grilté a la Tarlare.

Pité de poisson & la Russe.
Malelole en crouslade.

Timbale de riz 4 la. Sarde.
Choux-fleurs 2 la Polonaise.

Cilavi farcis frils au heurre.
Beignets de semoule aux-abricols.
Macédoine de fruils & la Moscovile.
Riscuil viennois garni ’'une créme.

Plombiére au café.

DINER DE 7 GOUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

Purée Valentine. -
Peliles limbales de scnioule au salpicon.
Petils pains.de foics gras Chaulroix,
Noix de veau & 1a Godard.

~ Sterlet & la Russe.
Peiils porlels Tarcis aux truffes.
Filels de gelinoties sauce Mancelle.
Asperges sance an heurre.
Faisan et chapon rolis.
Crotites anx cerises & la Porlugaise,
Pain de piches aux noyaux.
Créme plombicre a la vanille.

Corne d'abondance jumelle.

SERVI A LA RUSSE.

Julienne au consomme maigre:

Polage Comiesse.

Pelits flans suisses el croqueites de riz 3 'aneienne.
Mayonnaise de filels.de truiles marinées.

Gros brochel sauce au rvaifort.

Vol-au-ven! de quenelles aux cerevisses.

Darne d’eslurgeon glacée sauce Madeére.

Filets de sandach 4 la Milanaise.

Poinles d’asperges :garnies de choux-fleurs frils,

Carpe frite el lailances.

‘RBabha chaud:sauce-abricols au Madére.

Timbale de marrons a Ia Chanlilly.

Panier de Pdérelle en nougal. .

DINER DE 6 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

Potage Malhilde.

Polage Quka.

Coquilles a la. Monglas el Cromesquis.
F-ilcis de gelinolles Chaufroix a la gelée,
Truile sauce ravigole.

Filel de hoeul & Allemande,
Cotelettes de volailles A la Pajarski.
Cailles A la Financiere.

Pelils pois & la Francaise.

Pelils poulets rolis & la Polonaise.
Abricots & la Condé.

Biscuil glacé a la Chanlilly.

Gelée d'orange & la Mallaise garnie de pelils gileaux.




CUISINE CLASSIQUE.

DINER DE 9 A 10 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

POTAGES.
Consommé de volailles Sévigné.
Bouillabaisse  1a Provencale.
_ HORS-D'OEUVRE,
Filets de rougels en caisse,
_ RELEVE.
Longe de veau a 1a Monglas. ‘
ENTREES.
Timbale de macaroni a 1a Parisicnne.
Colelettes de chevreuil sauce venaison.
Pain de volaille & 'aspic, garni de filels de dindon-
neau en helle vue.
‘ .- ROTI MELE,
Perdreaux et chapon.
ENTREMETS.
Pieds de fenouil & PEspagnole,
Pommes meringudées aux confitures,
Pain d’oranges & 1a gelée. '

Bouchées de dames 3 1a créme-vanille,

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,
SERYVI A LA RUSSE.

Consommé de volailles Montmorency.
PPotage d’orge perlé a la Reine.
Pelites Limbales de riz & 1a Porlugaise.
Carpe du Rhin garnie, sauce matelole.
Filel de boenf a la hussarde.

Timbale de ravioles a la Génoise.
Fritot de levrauls sauce lomale.
Baloltines de volailles a 1a gelde.
OEufs pochés aux épinards,

Faisans rotis.

Beignets d’abricots A 1a Danphine.
Gelée Moscovile & I’'ananas,

Jambon de Caréme.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERYI A LA RUSSE.

POTAGE.

Purée de cardons aux laitues braisées.

HORS-D OEUVRE .
Petits souffiés de volaille el crétes Villeroy.
POISSON... |
Poreceletto sance homard.,
RELEVE,
Roshif garni de f)ﬂlnines Duchesse.
ENTREES.
Filels mignons de dindonneaux au supréme.
Epigrammé d’agneaun purée de marrons.
Galanlines de mauvicties & la d’Erivan.
ROTI MELE,
Bécasses et poulardes.
ENTREMETS,
Macédoine de légumes frils i I'ltalienne.
Timbale de [ioires aux pistaches,
Bomhe a 'orange.

Pelits Gorenflots.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERYI A LA RUSSE.

Polage Brunoise aux (uenelles.
Rissoles a la Reine,

Pelites truites au gralin.

Cuissot de veau A la Béchamel.

Paté chaud de perdreaux a Pancienne,
Boudins de volaille & Ia Dauphine.

Petits aspics de foies gras sur gradin.

- Epinards aux oeufs pochés.

Selle de chevrenil rotie.
Soufflé¢ de nouilles a 'orange.
Blanc-manger panaché,

Petils paniers de giiteau-punch garnis de fruits.

B S



DINER DE 10 A 12 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

Polage aux cheux a la Russe.

Tartelettes de maeavoni & la Milanaise.

Schil sauce hollandaise.

Selle de mouton aux racines glacées.

Boudins de lidvre i la Soubise.

Cotelettes de pigeons a la Toulouse,

Salsifis a la Villcroy.

Chapons rolis.

Tourte de péches aux amandes.

Gelée fouetlée au cilron garnie - de buiscuils

olacds.

DINER DE 26 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX,

Purée de volaille a la Rf;iﬂé.

Barch a 1a Polonaise.

Quenelles ad 1a d'Uxelles el rissoles.
Pelits canetons de volailles Chaufroix.
Filets de bocufl & la Finaneidre.
Saumons rolis sance hordelaise.

PUNCH A LA ROMAINE.

Turbans de filels de perdreaux aux lruffes.
Crépinelies de volailles aux pointes d'asperges.
Timbales d’¢erevisses & la Maréchale.

clits pois & la Francaise.

Rolis de bécasses, outardes et dindonneaux,
Pelils souffiés i la vanille.

Pouding diplomate 2 la gelde.

Gradins de pilisserie.

Corbeilles en nougat garnie de glaces moulées,

MENTUS.

DINER DE 12 A 14 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE.

Polage d’orge perié a la d’Orléans.
Rissoles 2 la Pompadour.

Truites grillées sauce Bayonnaise.
Filel de beeuf glacé au Madere,

Quenelles de volailies au veri-pré.

Fritél de perdreaux A la Provencale.

Salade A la Parisienne.
Champignons A V’lialienne,
Rible de lidvre et dindon roti.
Soufflé¢ dc marrons i la vanille.

Pain de riz a 1a créme garni de pelils éclairs.

DINER DE 24 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX AVEC QUELQUES PLATS SIMPLES.

Consomm¢ A 1a Régence.

Créme d’asperges aux croiilons.

Pelites croustades de nouilles A la Béchamel.
Galanlines de perdreaux cn belle vue.

Pitce de boeuf glacée a la Jardiniére.

- NN

Cuissot de veau garni de houchdes 4 Ia Mongl as.

b

Sandachs garnis sauce aux éerevisses.

PUNCH A LA ROMAINE.

[

Suprémes de volailles A I'dcarlate.
Turbans de grives a la Périgucux.
Arlichauls a 1a barigoule.

Bécassines rolies et chapons.

Petils babas chauds saucés A Pananas,

Suéddoises de poires.

oA T S S A

Plombiéres d’avelines i la vanille garnies de
meringues.
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" DINER DE 25 COUVERTS,
| SERVI A LA RUSSE,
TAR DEUX AVEC QUELQUES PLATS SIMPLES.

POTACES.
Purde de levraul an chasseur.
Consommé de volailie a 1a Colberl.

HORS-D OEUVRE.
Petites limbales 2 1a Parmesane,

POISSONS.
Loup garii a Ia Hollaudaise.
Dentici sauee aux huilres.

RELEVES.

Filet de hoeuf & Ta Godard.

Tonge de veaw aux légumes prinianiers.
ENTREES.

Salmis de perdreaux cn crouslades.

Epigrammes de volaille aux champignons.

Cornes d’abondance i la Renaissance.
LEGUMES.

Fonds dartichauls glacdés el pelils pois.

PUNCII A LA ROMAINE,

ROTS.
Dindonneaux rilis el orlolans.
ENTRE¥METS.
Panncqguels meringués aux abricols.
Gelées au marasquin garnices de gileaux.
Croquembouches de fruils garnis de glace aux
poires.

DINER DE 20 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE,

PAR DEUX.

Consomme aux ravioles de gibier.

Potage purée de pois verts.

Peliles bouchées a la Monglas el cromesquis,
Turbot sauwce anux crevelles.

Dorade garnic de filels de rougels en caisse.
Longe de vean i la Toulouse.

Picce de boenf glacce garnic a 'llalienne,
Filels de volailles & Pécarlale en crousiades.
Pétés chauds de cailles aux truffes.

Pains de foies gras i la gelée.

Peliis pois a la Francaise.

IUONCH A LA ROMAINE.

Dindonneanx ei perdreanx rolis.
Pain de riz & la Pompadour.
Poudings de¢ fraises glacés.,
Gradins de pelils galeaux.

CUISINE .CLASSIQULE.

DINER MAIGRE DE 26 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE,

PAR" DEUX.

PTOTAGES.

Prinlanier -au-consommé de poissoil.
Polage de riz aux Clovisses.

HORS-D'OEUVRE.
Pelites houchdées i 1a Béchamel.

RELEVES,
Grosse lruile du P4, sauce Genevoise.
Ombrine garnic sauce au heurre.

ENTREES.
Timbales de homards a ia d'Oriéans.
Croustades de paupielles de merlans anx truffes.
Darnes de poissoi-loup au heurre de Slonipeliier.
LEGUMES.
Arlichauls a la Provencale.
Tru(fes blanches sauce aux anchois.

FUNCH A TA ROMAINE,

ROTIS MELES.
Soles, -anchois (rais el pelites crevelles (riles.
ENTREMLTS DE DOUCEUR.
Péches & 1a Condé.
Nougals d’avelines garnis d’oranges glacds.
Buissons de pelils galeaux.

DINER MAIGRE DE 14 COUVERTS,

SERVI A LA RUSSE.

Polage Crécy aux piiles fines.

Croquelles d’espadon aux trufies.

Poisson-hirondelle sance Vénitienne.

Casserole-au-riz & la Mariniére.

Turban de filels ‘de rougels aux champignons.

Mayounaise de homards i la macédoine.

Choux-fleurs au Parmesan.

Filets-de merlans frits a PAnglaise.

Pelils soufiiés en eaisse 2 la vanille.

Macédoine de fruils & Ia gelée garnie de giteaux.

Charlolle parvisienne garnic d’'une plombiére aux
avelines,




NN S R

o M HBY M B D

N R e o B R R o M

- oad s w) 0D oWy

DINER DE 50 C_OUVERTS.,
SERVI A LA RUSSE,

PAR QUATRE.

Consommé¢ aux poinles d’asperges.

Polage de créme de volaiile.

Coquilles de ris d’agneanx ¢i cannelons Luxembourg.
Saumons sauce aux huilres.

Selles de monton a Vinlanie.

Jambons froids a la Lucullus { sur table ).
Buissons de galanline de maunvietles ( sur table ).
Colelelles de pigeons aux olives.

Turbans de filets de veau & Yanciennes.
Perdreaux a la Régence.

Aspies de volailles a la Reine.

PUNCH A LA ROMAINE,

Dindonncaux cl bécasses rotis.

Gradins de patisserie ornds de sucre filé (sur table).
Grosses meringues sur socles ( sur fadle).
Cardons au gralin.

‘Timbales napolilaiues garnies de poires au hewrre.
Pains ®abricots & la gelée garnis de gileaux.,
Croquembouches ®’oranges garnis de plombiéres.

DINER DE 70 COUVERTS,
SERYI A LA RUSSE,

PARR SIX.

Consomme a la Royaie.

Polage de riz & Ia purdée de marrons.
Croquelles de gibier el pelils pilés sur gradins.
Turbols sauce aux crevetles.,

Truiles grilides sance Normande,

Pi¢ces de heeuf & la Napolitaine,

Longes de vean & la Monlpensicer.

Hures de sanglier a la gelée (sur table).
Petits jambons de liévres cn belle vue {sur table).
FTimbaics de volailles a Ia Talleyrand.
Epigrammes d’agneaux anx petils pois.

PPatés chauds de loies gras aux fines- herbes,
Salades de homards & la gelée.

PUNCH A L’ANANAS.

Perdreaux ¢t chapons ritis.

Timbaies & 1a Chataubriand ( sur table). .
Corbeilles de pelils giateaux ( sur table).
Asperges sauce au heurre.

Charloites d’ananas J la Royale.

Sucdoises de fruils garnies d’oranges nappdes.
Bombes siciliennes garnies de paniers.de fraises.

MENUS:
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DINER DE 60 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE, |

PAR CINQ.

Polage prinlanier.

Polage purée de pois. veris.

Peliles bouchées de prinee,

Darnes de saumons a I'lmpdriale.

Longes de veaux 4 la Jardinidre.

Galanlines de poulets & UAnglaise ( sur fable).
Salmis de:pevdreaus en crouslades.

Timbales de macaroni & la Parisichne.
Estomacs de peulardes a la Périgueux.

Aspics de foics gras en belle vue.

T'UNCH A LA ROMAINE.

Canclons rélis el cailles Lruffées.

Cornes jumslies garnies de frails glacés (sur table).
Fonds d’artichauts ¢t pelils pois.

Charloltes & la Sicilicune.

Gelées sullanes aux [raises.

Charlolles parisiennes aux quatre-mendianls.

DINER DE 100 COUVERTS,
SERVI A LA RUSSE, |

AT 1IUIT.

Polage brunoise aux quenciles de volailles.
Créme dorge a la 'Orléans.

Orlolans cn caisses sur gradins.
Saumons i 'lmpériale.

Filets de beeuf & la Saint-Cloud.
Bastions de pains de foies ( sur table ).
Yains de gibier en belie vue ( sur lable).
Chartreuses de cailics aux pelils pois.
Grenades de filets de volailles aax Lruffes.
Ris de veaux & la Tonlouse cn crouslades.
Salades de fitels de soles ala Parisicnne.

PUNCH A L'IMPERIALE.

Dindes traffées el faisans rolis.
Gileaux Dbretons sur socles ( sur table ).

Savarins monlés el ornds de suere filé (sur table ).

Lyres en nougal ( swr table).
Casques en nougat ( sur table).
Fonds d’arlichauis & ’lialienne.
Poudings caslilians,

Macédoines de frnils i 1a Maréchale,

Timbales meringuées garnics de plombicres aux
fraises.




CUISINE CLASSIQUE.

DINER DE 412 COUVERTS, SERVI A L’ANGLAISE.

PREMIER SERVICE.

' 2 POTAGES.
Mution-Broth. o ' |

' | , - 2 POISSONS.
Haddocks sauce aux ccufs. )

- 2 RELEVES:
Selle d’agneau Duchesse. |
‘ ‘ 4, ENTREES.

" Filels de volaille & la Maréchale,
Turban de filets de levrauls.

Purée d’_aSperges.‘

Saitmon sauee crevelles.

Chicken-pie.

Timbale moderne de foies gras.
Cotelelles de moulon macédoine.

DEUXIEME SERVICE.

2 ROTS.
Canelons. R

2 RELEVES.
Fondu en casserole, |
6 ENTREMETS.

Aspic de filets de soles.’
Gelde d’oranges garnie. :
Plum-pudding. |

Grouse.
Croquelics de riz.

Péches Condd.
Pelils pois & 'Anglaise.
Fonds d’artichauls.

Buffet : Langue décarlale.

DINER DE 20 COUVERTS, SERVI A L"ANGLAISE.'
| PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.
Turlle-soup.
Consommé printanier.

4 POISSONS.

Turbo! sauce crevelies. I
John dorde. i

-4 RELEVES.

Poulardes A ’'Anglaise.
Longe de¢ veau a la créme.

8 ENTRYEES.

Escalope dedinde en casserole-au-riz,
Gratin dc homards.

Coleleties d’agneau Villeroy.

Salmis de hécasses.

Ox-tail-soup.
Purcée Jerusalem.

Pelifes truiles an bleu,
Filels de merian a la créme.

Quartlier de chevreuil.

Pi¢ce de hocul a la Nivernaise,

Croustade purée de gibier.
Filels de soles & la Vénilienne.
Riz de veau a la Toulouse.
Crépinetles de volaille.

DEUXIEME SERVICE.

2 ROTS.
Dindonncaux. |

_ 2 RELEVES.
Gros nougat. |

8 ENTREMETS.

Darne d’esturgeon an beurre Monipellier.
Truffes au champagne.

Charlolle de pommes.

Bavarois pislache garni de gilcaux.

- Faisans.
Napolilain.

Buisson d’¢erevisses.

Pelits pois & YAnglaise.
Pudding dc marrons.
Créme francaise au chocolat.

Buffet ; Round-heef a Vécarlate.




o (
MENUS. )

DINER DE 22 COUVERTS, SERVI A LA FRANCAISE.

PREMIER SERVICE.

Consomam¢é a la Princesse.
Pelits souffiés de perdreaux en caisse.
Saumon garni, ‘sanee aux crevelles.

Epigramme d’agneawt aux pelils pois. -
Timbale de filets de soles & 1a ’Orldans.

2 POTAGES.
' [ Purde de faisan 2 la Rohan.
2 HORS-D'OLUVRE. R
| Croquetles de homards aux truffles,
2 RELEVES, |
| Roshiff a I’Aiiglaise.
4 ENTREES. ’
Filets de volaille & la Périguenx.
Galanlines de mauvielles A la gelde.

PUNCIL A LA ROMAINE.

SECOND SERVICE.
2 novs,
Dinde truffée. ] Cail'es bardces.
2 FLANS.
alé de foies gras. | ~ Buisson d'écrevisses.

Pointes d’asperges au velouté.
Pouding de riz aux abricols.

Croquembouche d'oranges.

4 ENTREMETS.

Cardons i la moélle. ,
Charlotie a la Parisienne,

2 RELEVES DE ROTS.

[ Gileau Napolilain.

-

DEJEUNER DE 36 COUVERTS, SERVI EN AMBIGU.

36 ASSIETTES D'NUITRES ET CITRON.

8§ HORS-D'OEUVKL D’ OFFIGE,

Jambon & la gelée.
*alé de lidvre.

| M)

Pelils pilcs lenillelds.
Maquercaux grillés.

| N )

Coleletles de moulon pauécs.‘
Fritcaux de poulels & la Viennoise,
OEufs brouillés aux- truffes.
Grosses brioches.

N~

Galantine de dinde aux truffes.
Terrine de foies gras,

Cervelles de veaux & la marinade,
Merlans frils.
Bifieeks aux pelils pois.

| S ST S 8-

Pigeons & 1a crapaundine,
Champignons a la Provencale,
Galeaux de Pithiviers.

[ (S N

UNE GRANDE CORBEILLE POUR LE MILILU,

4 Compotes.
‘4 Petits-fowrs.

4 Fruils frais.
4 Fruils sces,

2 Fromages variés.
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DINER DE 48 COUVERTS, SERVI A LA FRANGAISE.

PREMIER SERVICE.

~Consommé aux pointes d’asperges.
Potage a 1a Windsor..

Petites houchées de prince (double).

Saumons A ia Claremont.

Aloyau brais¢ a la Flamande.
Téte de veau en Lortue.

Poulardes A I'Ecossaise.

Epigramme d’agneau aux poinles d’asperges.
Pilé chaud de cailles.

Salade de homards a 1a gelée.

4 POTAGES.

Patés d’Italie & 1a Colbert.
Créme de volaille.

4 HORS-D’OEUVRE,

| Orlolans en caisses (double). .

2 POISSONS.
| Cabillaud 2 1a Hollandaise,

4 RELEVIS.

Longe de veau i 1a Godard.
Dinde & Vimpériale.

8 ENTREES,

Perdreaux A la Régence.

Ris de veaux & la Saint-Cloud.
Colclelles de pigeons aux olives.
Aspic de filels de soles & la mayonnaise,

PUNCH A LA ROMAINE,

SE

2

Pain de foies gras sur socle.
Corbeille en nougat g