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Soupes, potages, veloutes... 5

Consommeé de boeuf brunoise
eConsommeé de volaille madrilene aux
paillettes

eSoupe a l'oignon gratinée

ePotage cultivateur

*Potage parisien

*Soupe au pistou

ePotage Julienne Darblay

*Potage parmentier

eGaspacho andalou

*Creme vichyssoise

ePotage saint-germain aux crodtons
*Potage Conti

*Velouté Dubarry

*Creme Agnes Sorel

*Creme Dieppoise

*Soupe de poisson facon bouillabaisse
*Bisque de crustacés
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Hors d’oeuvre froids

*Crudités variées: céleri
erémoulade

*Macédoine de légumes
mayonnaise

eLégumes a la grecque
eSalade facon nicoise
*Avocats aux crevettes
*Asperges sauce mousseline
*Melon frappé nature et cocktail
de melon

eTartare de saumon
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*Salade tiede de lapereau aux
noisettes

*Quiche lorraine

eTarte a I'oignon

*Allumettes au fromage

eTarte fine aux sardines, tomates et
oignons confits

*Petits patés feuilletés

eTalmouses a la bagration

eGnocchi a la parisienne

eSaucisson en brioche, sauce porto
*Fritots de cervelle orly

*Crépes farcies facon ficelle picarde
*Soufflés au fromage

*Croustillant de tourteau et de
calamars a I'américaine

*Spaghetti napolitaine

*Tagliatelles aux deux saumons
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Les ceufs

*(Eufs farcis facon Chimay
*(Eufs mollets florentine

*(Eufs a la gelée et au jambon
*(Eufs pochés toupinel

*(Eufs cocotte a la creme

*(Eufs brouillés portugaise
*Omelettes aux fines herbes, au
champignons, au jambon et aux
oignons

Omelettes plates a I'espagnole
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Les poissons

*Darnes de colin pochées, beurre fondu
*Troncons de turbot poché, sauce
hollandaise

*Truites pochées au court-bouillon,
beurre blanc

eSaumon froid en gelée, sauce
andalouse (ou en bellevue)

*Truite de mer en écaille de tomates et
courgettes, beurre au fenouil
*Mousseline de merlan arlequin
*Truites au riesling

Filet de sole dieppoise

Filets de sole bonne-femme

Filets de barbue Dugléré

eLotte a 'américaine

*Soles rouennaise

*Matelote d’anguilles, facon
bourguignonne

*Soles grillées, beurre d’anchois
*Soles ou merlan frits au citron

*Soles colbert

*Soles ou truites « meuniere »

*Filet de saint-Pierre a l'oseille

*Duo de cabillaud et de morue, purée
de pommes de terre a I'huile d’olive
*Merlans a I'anglaise
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Les
crustaces

*Moules mariniere
*Moules farcies
*Coquilles saint-
Jacques au gratin
*Huitres chaudes a la
duxelles de
champignons
*Ecrevisses a la nage
*Pilaf de fruits de mer
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Les viandes
pochées

*Pot au feu

*Blanquette de veau a I'ancienne
*Travers de porc lagué au miel et au
gingembre

Les viandes roties et les viandes
poélées

eContre-filets rotis, jardiniere de
légumes

eCarré d’agneau aux primeurs
*Gigot d’agneau roti, gratin de
pommes de terre

eCarré de veau poélé choisy
eCarré de porc roti boulangere



LCom

g e ) | .
uy Y
ELLASOIARY S

f.._ s T
Les viandes roties et les »——
viandes poélées

*Contre-filets rotis, jardiniere de légumes
eCarré d’agneau aux primeurs

*Gigot d’agneau roti, gratin de pommes de
terre

eCarré de veau poélé choisy

eCarré de porc roti boulangere

Les viandes de boucherie sautées
*Contre-filets, entrecotes ou steaks sautés
bercy

eTournedos sautés chatelaine

eSteaks au poivre

*Meédaillon de veau duroc

*CoOtes de porc charcutiere, pomme purée
*Escalopes ou cOte de veau a la creme
*Escalopes de veau viennoise

eCotes d’agneau maréchale

*Noisette d’agneau a la creme d’ail
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Les viandes de boucherie
grillées

*Steaks grillés, sauce béarnaise,
pommes pont-neuf

*Cotes de boeuf et entrecotes
grillées, pommes croquettes,
sauce bordelaise

*Mixed-grill

*Cotes d’agneau au vert-pré
Cuire en ragout a brun et braiser
*Navarin aux pommes

*\/eau marengo

*Estouffade de boeuf
bourguignonne

eCassoulet « facon » toulousain
*Aiguillette de boeuf braisée
bourgeoise

*Grenadins de veau zingara,
pommes cocotte

*Osso-buco milanaise
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Les volailles R~

ePoularde pochée sauce supréme, riz pilaf
*Poulets sautés chasseur

*Poulets sautés facon vallée d’auge
*Poulets rotis

ePintadeaux rotis sur canapés

ePoulets cocotte grand-mere

*Rable de lapereau farci, champignons
sauvages a la creme

*Canetons aux navets

eCanetons a l'orange

*Poulets grillés a 'américaine
*Fricassée de volaille a I'ancienne
eCurry de volaille riz madras

*Cog au vin

eLapereaux aux champignons

*Civet de lievre a la francaise
eJambonnettes de canetons a l'orange
Magret de canard au poivre vert
eCari poulet
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Les garnitures
d’accompaghement

eLégumes cuits a I'langlaise et liés au beurre
ePommes de terre a I'anglaise

ePommes purée ou purée parmentier
eLégumes cuits a blanc

eLégumes glacés a blanc

*Petits pois a la francaise

*Haricots secs au beurre

eLégumes braisés

ePommes boulangere

*Spaghettis au beurre

*Riz pilaf ou pilaw, nature et créole
ePommes sautées a cru

Pommes de terre rissolées

ePommes de terre traitées a la friture
ePommes croquettes

*Gratin de pommes de terre au fromage
*Flans de légumes

*Gratin de courgettes

*Petits [égumes farcis facon nicoise
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Les desserts

*Creme renversée au caramel

*(Eufs a la neige

*Mousse au chocolat

*Charlotte aux poires, charlotte aux framboises
*Bavarois rubanné

*Fruits condé

*Pudding diplomate ou pudding de cabinet
*Riz a I'impératrice

*Beignets de pommes

*Soufflés a la liqueur

*Crépes au sucre

*Entremets facon Singapour

*Moka

*Choux chantilly

*Choux a la creme, éclairs

eTarte aux pommes

*Tarte aux pommes a l'alsacienne

*Tartes feuilletées aux fruits

*Tarte aux poires et creme d’amandes

*Tarte au citron

eTarte au chocolat

*Pithiviers

*Mille-feuille

eSavarin chantilly

*Entremets facon tiramisu

*Entremets au fromage blanc et aux fruits rouges
*Opéra

*Entremets facon forét noire

*Feuillantine aux framboises, creme légere a la pistache
*Miroir passion-framboise
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