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GARNITURAS - CLASICAS - INTERNACIONALES

é la Africana:

A la Agne Soreles:

T e T e, R

A la Albigense:

A la Ar_g&ltina:

A la Alemana:

A la Alsccianfs

Emm—— 4

A la Amearicana:

A la Almirante:

A la Ancaiuza:

A la Antuerpiense:

A la Arlesiana:

Armenonville:

Badense:

Basco:

Al Barquero:

Beatriz:

(Carnes) - Saltear pepinos y berenjenas, pedazos de
tomates y champifiones (hongos ) en aceite,

(Carnes, aves, huevos) - Salpicdn de lengua roja de res,
trufas y champifiones con arroz al yapor.

(Carnes) - croquetas de papas de masa duquesa, mez-
clado con jamén, tomatés con duxelles, perejil, ajo y
miga de pan, cocinar y despechar con demi-glase con
tomate.

(Carnes) - Tomates sazonados, cocinar con aceite y
salsa de'tomates, con Juliana de pimentos.

Tallarines y puré de papas salteadas en mantequilla,

(Carnes) - Tortitas con choucroute, cubrir con jarmodn
y salsa de ternera espesada.

(Pescado) - Filetes de cola de langosta con salsa de
Langosta.

(Pescado) - Ostras poche, empanadas a la inglesa y sal-
teadas, almejas a la Villeroi, cola de langostinos de

rio a la Normanda, al fratin y trufas en salsa Normian-
da con mantequilla de cangrejos.

(Carnes, aves) - Mitades de pimientos morenos asados,
aderezado con arroz a la Griéga, con rodajes de Beren-
jena, salteadas y rellenos con tamates salteados en
aceite.

Tortitas aderezadas con colas de Bruselas y papas a la
Inglesa,

(Tournedos y nueces) - Berenjena cortada, en harina
saltear en acejte con tomate con rodajas de cebolla en
harina y salteada, con salsa demi-glage con tomate,

Rodajas de alcachofa, papas en forma aceituna, cubitos
de tomates y habichuelas.

Lombarda estofada con tocineta magra y puré de papas.

(Pescado freido en aceite) - Juliana de pimientos dulces,
con boletos (hongos) y champifiones con salsa de tomate

y a)0.

Champifiones, cebollas doradas, huevos fritos y cama-
rones cocinados en caldo.

Morillas (cerezas) con zanahorias pequefias, alcachofa
y papas pequefias, salteadas en mantequilla.



Beauharnzais:

_Belle}_ Heleng:

A 1a Benedictina:

Berny :

Del Berry:

Biarotte:

Bizantina:

Euitellg_ -

Buena - Mujer:

Bordelesa:

_.!}_ la Eﬂrgﬂﬁgﬂa:

A la Bnrguesa:

A la 'Bra.bas:unsf__:

Bréhan:

‘Champifiones rellenos con rodajes de alcachofa.

(Tournedos, nueces) - Papas croquetas con cabezas de
esparragos.

(Carne grande) - Champifiones asados con tpmates re-
llenos con zanahoria, arvejas y papa croqueta.

(Huevos poché o pescado) - Tortitas aderezados con
pescado (Bacalao) con irufas y salsa de vino blanco
para pescado 6 salsa crema para huevos.

(Cazado, carie marinada), - Croquetas de papas,
tortitas con puré de marrones, con trufas y salsa pi-
mienta.

(Carne) - Col, esiufada con tocineta magra, con ce-
bollitas y marones estofadas cn fondo de carne, espe-
sada con arrowroot..

(Carne) - Pequifiitos tomate rellenos con farce fino
con ajo, boletos cocinacos en aceite con miga de pan.
Perejil cortado gratinada, servir con papa castilo.

- Croustade de papa duquesa, aderezada con puré de
coliflor y lechuga estofada.

(Pescado) - Champifiones cortados, crudos estofar con
el pescado,

(Aves) - Mezcla bien cocinada de pedazos de papa, ce-
bolla, tocineta ahumada y champifiones.

(Carne) boletos morenos sa2ltear en mantequilla con-
papa castillo.

(Carne de res) - Mezclado buen cocinado de cebollitas
champifiones, cubitos de tocino con fondo de vino rojo.

(Carne) - Mezcla de Zanahoria y cebollas con tocineta
bien cocinada con el fondo de la carne.

(Carne) - Tortitas rellenos con coles de bruselas bien
estofadas en mantequilla, con salsa Mornay, servir
con croquetas d2 papa duquesa-

(Carne de res o ternera)- Fondos de Alcachofas re-
llenos con pure de hahas, bouquetes de coliflor con
salsa holandesa y papas pequefias salteadas en mante-
quilla con perejil cortada.



A la Eretnn_g_:_

Brillat-Sava r_ir n:

Bristol:

A la Eruselense:

Cambacéres:

A la Cancala:

A la Cardinal:

A la Castellana:

A la Campesina:

_gatalana:

Cavour:

Chambord:

Charollaise:

(Oveia) - Habas blancas con salsa bretona, perejil
(res) - = Puré de habas blancas con salsa de carne
(Pescado)- Juliana de apio, cebollas, puerro y chair -
pifiones con velouté de pescado con crema.

(Aves) - Mezcla escalfada de souflé de chocha y trufas
en tortitas pequefas, con rodajes de trufa, con salsa
demi-glace y ahumado (fumet) de la carne,

(Carne) - Crocquetas de arroz (Chafado) con habas
blancas, espesada con velouté, con papitas salteadas
en mantequilla, vertido con glace de carne, despachar
con fondo del carne.

(Carnes)- Coles de bruselas, sancochadas y estofa-
das en mantequilla, con endibia estofada y papas cas-
tillo con fondo de carne.

Estofada en mantequilla pedazos de pepinos.

(Pescado) - Ostras escalfados con gjambas en salsa
norimande,

(Pescado) - Escalopes de langosta, trufa y una mezcla
de langosta y trufa en cubitos con salsa cardinal.

(Tournedos y nueces) -~ Cajitas.de puré duquesa, unta-
da con yema de huevo, rellenos con tomate fundido con
ajo, con rodojas de cebolla doradas, con salsa de to-
mates.

(Carnes, aves) - Cubitos de papa saancochada con tocina
de barriga con un aderezo de a la fermiere.

Tomares tostados en un fondo de alcachofas.

Croquztas de sémola en timbales de pasta de tallari-
nes y ravioli con carne.

(Pescado estofado) - Quenelles de pescado con trufe,
cabezas de champifiones escalopes de lecha, sazona-
das, en harina y salteadas. Trufa, cangrejos del
rio bien cocinados en caldo, pan frito (croutons) en
mantequilla y despachada con fondo de pescado;

Coliflor Villeroi con croustades rellenos con puré
de nabos.



Chartres:

A la Cazadora:

Chatelaine:

Chauc_h at:

Chevreuse:

Choisy:

Ehﬂrun:

A la Clamart:

A la Comodoro:

_(_'.Jrnrﬂ_{::nta:

Concordia:

f‘:ﬂnti:

£ la Criolla:

Cussyv:

Pequefiitas papitas cocinadas y decoradas con hoja de
estrazon,

6 champifnones rellenos con lechugza rellena.

& nabos estofados pun puré de arvejas y puré de papas

- Rodajas de champifiones con cebollita salteada en
mantequilla con mojadura de vino blanco.

(Carnes- aves) - Soubise grueso en fondos de alcacho-
fas con marrones en fondo de carne, papa nuez, es-
pesada con fondo de carne y salsa madera.

Rodajas de pzpas cocinadas y vertidas con mantequilla
alrededor de pescado estofado.

Puré de champifones en un fondo de alcachofa cubierto
con un rodaje de trufa y alrededor papas nueces.

(Tournedos y nueces) - Lechuga estufada y papas casti-
1lo con glace de carne con mantequilla,

(Tournedos y nueces) - Cabezas de esparragos espe-
sadas en mantequilla en fondos de alcachofas con papas
nueces con salsa béarnaise, colocado con puré de to-
mates.

(Carne) - Arvejas espesadas con mantequilla a la fran-
cesa con lechuga cortada en torttas, espesada con salsa
de carne,

(Pescado) - Colas de cangrejos de rio con quenelles
de pescado con mantequilla de lanjosta, con almejas
a la Villeroi y salsa normande con mantequilla de
cangrejos de rio.

(Pollo, paloma) - Tocino de barri;a sancochada, asa-
do en mantequilla, cebollitas glaceadas, champifiones
crudos, salteadas en mantequilla,

Arvejas con zanahoria y puré de papas.

(Carne estofada) - Tocino de barriza cocinada con
lentes y fondo de carne.

Mezcla de cebollas, pimientos verdes, champinones
y ajo, con tomates y pimentos.

(Tournedos, nueces, y aves) - Champifones asados
con puré de marrones con trufa en immadera y rifones
de ¢allo, despechada con madera.



Dartois:

Damnmont:

A la Delfina:

Derval:

A la Dieppa:

Doria:

Dubley:

Dubarry:

fL la Dug_u__esa:

Duroc:

Duse:

Duxelle__s:

Embajador:

Embajadora;

A _la; Estr asbl_lr g‘fu:

5.
Zanahoria estofada y nabos, apio asado y papas doradas.

(Pescado) - Champifiones estofados en mantequilla, ade=
rezado con colas de cangrejo del rio, espesadas con sal-
sa Mantia con quenelles de pescado con crema, decorado
con trufa con escalopes de lecha, con salsa mantia.

(Carne) -Croquetas de Puré delfina (dauphine) servir
con demi-glace con madera.

Rodajes de alcachofa asada.

(Pescado) almeias escalfadas en vino blanco ¢con gambas
con salsa de v.no blanco y fondo de pescado reducido.

(Pescado a la raeuniere) - Pedazos de pepino estofado
en mantequill2 con rodajes de limodn en el pescado,

Croustade de papas con puré de champifnones y cham-
pifiones tostadas.

(Carne, tournedos) - Bouquettes de coliflor, con salsa-
Mornay, distribuido con queso rallado, gratinada, des-
pachada con fcndo de carne.

(Tournedos, nueces) - Pommes duquesa untada con
yema de huevo dorado en el horno, despachada con sal-
sa madera.,

(Carne, aves) - Papas rissolees en mantequilla despa-
chada con salsa cazador con dragdn,

Habichuelas v tomates peladas con cubitos de papa
salteadas.

(Carnes) - Mezcla de champifiones, cebollas y chalotes
asada en mantequilla, mojada con vino blanco, sazonada
con perejil, despachada con jugo de carne y deglacear
con vino blanco.

(Carnes) - Masa de papa duquesa con fondos de alca-
chofa cocinados, relleno con puré de champifiones,

(Carnes, aves) champifiones salteadas en mantequi-

11a con higados de pollo en juliana, 8alteadas con ma-
tequilla y rifiones de gallo a la Villeroi, glaseadd cun
madera y salsa de ternera morena, 5 "

e

(Ganso, pavo) - Choucroute estofada con rodajas de —
tocino de barriga, con escalopes de foie gras saltea-
das. Servir con eljgo de carne,



Excelsior:

A la Favnrjta:

Feodora:

A la Florista:

Fervaal:

A la Financiera:

Y

A la Flamenca:

A la Florentina:

Florian:

Fontainebleau:

A la Fnrest_al:

A la Francesa:

Frascati:

Lechuga cocinada con papas al natur al,

(Tournedos, nueces), escalope de foie gras untada
con flor, salteada en mantequilla, trufa, cabezas de
esparragos y jugo dilcarne espesado.

Tortitas rellenos con cabezas de esparragos zanahoria
estofada y nabos, rodajes de naranjas y marrones.

Tomates vaciados, rellenos a la jardinera y papa
castillo.

(Entradas) - Croquetas de papa con salpicdén'de jamon,
fondos de alcacnofas sazonadas en mantequilla.

(Carne, aves) - Quenelles de carne de ternera o aves,
champifiones, rifiones, trufa, aceitunas, sancochadas
con salsa financicra.

(Carne) rodajas de tocina de barriga y col, con zanaho-
ria y nabos, cocinados en consomé con papas a la
ingles y rodaies de salchichas, con fondo del carne,

(Pescado)- Espinacas sancochadas en mantequilla, sobre
pescado escalfado con salsa Mornay glaceada en el
horno.

(Carne) espinacas con croquetas de sémola, hueveos y
queso rallado, cocinado en caldo, con salsa demi-gla-
ce y puré de toma tes.

(Cordero) - Lechuga estofada, zanahoria cortada, ce-
bollitas glaceadas, papa fondantes y fondo del carne.

Bolitas de papa relleno con verduras cortadas en salsa
de crema.

(Carne, aves) - Morillas salteadas en mantequilla, to=
cina de barriga asada en mantequilla con papas saltea-
das, salsa de Bruselas y fondo de carne.

(Carne) - Croustades de papa duquesa, rellenos con
ensalladilla de verdurzs, cabezas de esparragos y
coliflor, salsa holandesa, fondo de ternera o demi-
glace o jugo del carne.

(Carne) - Escalopes de foie gras en flor, salteada en
mantequilla, cabezas de esparragos con cabezas de
champifiones, trufa, papa duquesa con el jugo de ¢
carne,



A la Gastronomo:

Godard:

Gouffé:

Gran Duque:

A la Granjera:

A la Q@reca:

Habichuelas
Panachés :

Helder:

Henrigue I‘F{_;

A la I:I_ﬁng_ara:

A la Ingle sa:

Imperial:

A la India:

(£

(Carnes, aves) - Marrones cocidas en caldo, glaceadas
con trufa en champafa, rifiones de gallo con glace de
carne y morillas; salteadas en mantequilla despachada
con demi~glace con esencia de trufe.

(Carne, aves)-Quenelles de farce de mantequilla con
champifiones y trufa y quenellas con trufa y lengua roja
con mollejas dé ternera, crestas y rifiones de ga]_ln :
cabezas de champifiones y trufas despachadas con salsa
Godard,

(Carne) - Croustades de appareil, papa duquesa, re=
lleno con champnifiones con crema y cabezas de espé-
rragos, estofada en mantequilla. Despachada con jugo
de carne y deglaceada con madera y fondo de ternera
espesada.

(Pescado) = Cabezas de esparragos, colas de cangreje
de rio espesada en mantequilla y trufa con salsa Mor-
nay.

(Aves) - Mezcla estofada.de nabos, zanahoria, nabo de
apio, cebollas, sal y polvo de azlcar.

(Cordero, aves) - Arroz a la Greca con salsa de tomate

Habichuelas con habas blancas, espesada en mantequilla
y perejil distribuida, servir con salsa de carne.

(Carne salteada) - Papa nuez, tira de béarnaise con
pedazos de tomate, despachada con jugo de carnes.
y deglaceada con salsa espesa.

(Tournedos, nueces) - Fondos de alcachofa rellenos
con papa nuez y servido con salsa béarnaise.

(Carne) - Bouquettes de coliflor, en crema vertido con
salsa Mornay y paprika y jamon cortado servir con‘que-
so rallado y salsa con pimentdn.

(Pierna de cordero) - Rodajas de zanahoria y cebolla
cocinados con pierna y nabos, con mantequilla, alcapa-
rras y vinagre,

Paté de foie gras, trufa, champifiones y quenelles de
carne,

(Pescado, aves, carne) - Arroz a la India con salsa a
la India.



Ismail Bazeldi:

A la Italiana:

A la Jardinera:

Joinville:

Judic:

Judith:

Jules Verne:

Jussiere:

Jussieu:

Khédive:

A la Langgedn-

ciana.

Lavalliere:

A" la Ligure:

Lorette:

A la Lorenesa:

(Tournedos, nuez. biftecik, costillas de ternera).
Medios tomates sazonados con pimenton y salteadas,
con berenjenas salteadas y arroz al vapor, con salsa
de Carne y deglaceada ~on vino blanco.

(Carnes, aves) - Alcachofa a la Italiana con croquetas
de macarrones. Espesadas con queso, servido con
salsa a la Italiana.

(Carne) - Zanahoria y nabos, estofadas en caldo y de-
glaceada con arveizs, frijoles, habichuelas y bouquettes
de coliflor, servir con salsa holandesa.

(Pescado) - Cha npifiones y irufa, gambas con salsa
Joinville.

(Tournedos, nuez, aves) - Lechuga estofada, rifiones
y gallo y trufa, con snlsa demi-glace.

(Carnes). ~;Tomate, rzllenos y gratinadas, lechuga es-
tofada, papas, glaceadas con jugo de carne.

xr
Papas cocidas, lechuga estofada y rodajes de champi-
fiones dorados .

Cebdla estofada y lachuga relleno y papa castillo.

(Carne) - Cebollitas asadas, ccles farei, estofada
con mantequilla y despachada con demi-glace.

(Carne) - Champifio:n.:s salieadas, esparragos estofa-
dos foie gras en cubiios y saltecdas, tomates, fundidos
con salsa mace. a,

(Carne, aves) - Berenjenas salteadas en aceite (roda- ©
jas), con champiiicnes y tomaies salteadas con salsa de
carne.

Trufas, mollejas de cordero y gambas cocidas en caldo,

Tomates rellenos, arroz cocido con azafran y papa
duquesa.

(Tournedos, noisette) - Croquetas de farce de aves
con cabezas de esparragos o petits pois y trufa, con
salsa de carne espesada.

(Carne) - Lombarda, estofada con vino :rojo, papa
fondante con salsa de rabano blanco con demiglace,



Louisa:

Louisiana:

Lucullus:

Macedonia:

Magdalena:

A la Maillot:

A la Mariscal:

Maria Juana:

Maria Louisa:

Maria Estuardo

A la marinera:

A la Marquesa:

9,

(Carne) - Champifiones salteadas, tomates rellenos y
gratinados papas salteadas en mantequilla con salsa
espafiola, glace de carne y jugo de limon,

(Aves) - Maiz con crema con arroz au gras salteada «
rodajas de papa (dulce) cor rodajes de banana salteada
servida con fondo de carne,

(Carnes, aves) - Completamente hecho de trufa con
rifiones de gallo y quenelles de aves.

(Carne) - Mezcla de verduras como la de A la Jardi-
nera espesada. arreglado den molde, en alcachofa o en
forma de cfipuia, despechado con jugo de carne.

(Carne) - Fondos de alcachofas con salsa soubise,
molde con puré de habas Dlancas, espesadas con huevo,
yema de huevo y mantequilia y escalfado. Despechar
con salsa demi--glace.

(Jamobén, carne) -~ Zanahoria cocinada en consomé, nabes
cebollitas glaceadas y lechuga relleno con arvejas y ha-
bichuelas, espesada con meantequilla despachar con jugo
de carne,

(Mollejas de ternera, aves) - Quenelles de carne de
aves con trufe, espceadas a la Italiana y crestas de
gallo despechada con salsa demi~-glace con madera.,
Para filetes de aves: Iiscalopes de mollejas de ternera,
chuletas de corderc y nueces: Todo filete untada con-
trufa y miga de pan, con trufa glaceado con mantequi-
11a con cabezas de espéaryogos,

Tortitas aderezadas con pvré de champifiones, sobre
rodaja de truf- rodeada cor pap2s nuevas pequefias.

(Tournedos . nueces, aves) - Puré de champifiones con
salsa soubise schre tondos de alcachofas y estofada
en mantcequills. IDzspachada con salsa de carne.

Tortitas rellenas con nuré de nabos y rodajas de Tué-
tano,

(Pescado) - Almejas estofadas en vine blanco con
gambas, con szlsa marinera.

(Tournedos, nuzces, aves) - Mezcla de tuétanos coci-
dos, cabezas d2 espArragos y trufa con salsa parisina,
mantequilla de colas de cangrejos del rio, papa duquesa
con puré de tomafes,



A la Marsellesa:

Mascagni:

Mascota:

Masséna:

Massenet:

T

qusaialnt:

o — ————

Marinero:

v Sl -

qﬂﬁEhurine:

Mazarine:

Medicis¢

—_——e———

A la Mentona:

—— S S W ——

Mercédes:

A la Mejicana:

10.

(Carne)- Tomates escalfados en aceite con ajo, sobre que-
aceituna relleno, filete de anchoa con papas copoau, ser=
vir con salda provencale.

(Carne)~ Tortitas de paté brisée, relleno éon sesos de
ternera escalfados, cubrir con salsa de tomate, distri=-
buir con papas pasadas y gratinéada. Salsa de madera
con puré de tomate.

(Tournedes, nuez, aves)- Fondos de alcachofas salteadas
en mantequilla con papas salteadas y quenelles de trufa.
Despachar con fondo de carne de ternera con deglacage
au vino blanco.,

(Tournedes, nueces)-Fondos de alcachofas rellenos con
salsa bearnesa, rodajas de jamén y tuétano escalfado
en consomé, Despachar con salsa de tomate.

Fondo de alcachofa relleno con tuétano, habichuelas y
papa Ana,

(Carne)- Habichuelas verdes estofadas en mantequilla
pepinos rellenos, papa Ana, despechada con jugo de car-
ne, deglaceada con vino blanco y jugo de carne de ter-
nera espesada, reducida con mantequilla.

(Pescado)- Croutons asadas en mantequilla con cebo-
ll1itas y champifiones cocinadas en mantequilla, con
langostinos cocinados en court-bouillon.

lade

(Carne)~ Tomates rellenos con salpicén de pollo, trufa
champifiones con veoluté, gratinada al horno con lechus
ga asada, despachar con -jugo de carne, deglaceada con
porto.

Fondos de alcachofas rellenos con legumbres diversas,
croquetas de arroz, quenelles y champifiones.

(Tournedos, nueces) - Tortitas rellenos con zanahoria
a la Vichy y arveja con moldes empanadas de papa du-
quesa relleno con puré de acedera espesada con mante-
quilla y jugo de carne.

(Carne)- .Calabacita sin pulpa, relleno con appareil de
arroz, pulpa de calabaza, ’jamén asado y hierbas, coci-
nada, al horno, papas castillo, alcachofa.

Tomates asados y champifiones, lechuga estofada y papa
croqueta.

(Carnes, aves)~ Champifiones asados con tomates pi-
menton.



Viiznon:
—————

A la Milanesa:

Mirabe=au:

A la Moderna:

Montbard:

Montbazon:

Mont-Bry:

A la Montmoreney:

Mozart:

*MuntEe nsier:

Nantesa:

Nantua:
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(Tournedos, huez) - Arvejas en fondos de alcachofas con
quenelles de carne de aves, sobre trufa, despachada con
fondo deglaceado de carne,

(Carne) - Mezcla-de niacarrones sancochados y lenjua
roja, jambdn, champifiones y trufa, espesada con Gruye-
re y queso garmesano.

(Asadas) - En forma de Red: Tiras de anchoa, con
borde de hojas dé dragdn, aderezado con aceitunas y
mantequilla de anchoas.

(Carne) - Moldes (hexagonos) rellenos con col estofado,
con trufa, lechtuga estofada y relleno de quenelles de
carne de ternera, aderezada con lengua roja cortada,
despechada con jugo de carne.

Galletas: de appareil papas duquesa, mezclado con espi-
nacas estofadas y queso rallado, deglaceado con juzo de
carne, jerez y salsa demiglace.

(Aves) - Trufa'y mollejas-de ¢ordero, con quenelles de
carne de ternera con mantequilla, cabezas de champifio-
nes ytrufa, con salsa supreme.

(Carne) - Galletas de puré de papas y €spinacas, con bo-
letas cocinadas en crema y'salsa de cerne, deglaceado
con vino blanco y jugo de carne de teraera espesada.

(Carne, aves) - Fondos de alcachofa 2stofada en mante=
quilla, rellenos con macedonia con cabezas de _espirra-—
gos y zanahoria sancochada. Salsa madera y €l'fondoo=
del carne.

Fondo de Alcachofa relleno de ario y tiras de papa dora-
da.

(Tournedos, nueces, aves) - Rodajas de trufa sobre car-
ne con cabézas de esparragos, espesada con mantequilfas
Servir con deglaceado de la carne, batida con maniequi-
11a,

Nabos zlaceados con arvejas y puré de papas.
(Pescado) - Colas de langostinos del rio Rhin, espésada

con salsa Nantia, con rodajas de trufa, servir con
salsa nantta.



A la Napolitana:

A losNabos:

Nichette:

A la Nizardov

Ninon:

Nirette:

A la Nivernesa:

A la Normanda:

Opera:

A la Oriental:
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(Carne, aves) - Espesada mezcla de apaguettm ecalfa-
dos con queso Cruyere y de Parmesano, puré de toma-
tes y despechada con mantequilla. Servir con fondo de

carne.

(Oveja, Pata) - Pedazos de nabo dorado en manteguilla
con polvo de azicar. Cebollitas glaceadas.

(Nueces tournedos corazén de filete) - Champifiones
asados rellenos con rabano blanco rallado. Guiso de
crestas y rifiones de gallo, espesada con salsa moelle
con rodajas de tuétano de res. Serivir con salsa moe-
lle.

(Pescado) - Tomates y ajo y dragdn, saltear en mante-
quilla con filetes de anchoa, aceitunas, alcaparra,
limén pelado y mantequilla de anchoas.

(Carnes, aves) - Tomates como para pescado con habi-
chuelas y papa castillo espesada con mantequilla, ser-
vir con la salsa de carne espesada.

(Carne) - Casseletas de papa duquesa relleno con sal-
picén de crestas y rifiones de gallo, espesadas con
veloutéi de pollo, con cabezas de espdrragos con man-
tequilla y rodajas de tuétano escalfadas, servir con sal-
sa moelle.

Molde de papa nirette con salsa chateaubriand.

(Carne) - Zanahoria cocinada con consomé glaceada
con cebollitas. Servir con fondo de carne.

(Pescado) - Ostras y almejas escalfadas, langostinos

del rio Rhin espesados, cocinados en courtbouillon
esperlanos empanadas gambas asadas, cabezas de cham-
pifiones y trufa con croutones de pan viejo asadas en man-
tequilla o florénes de hojaldre. Servir con salsa Nor-
mande.

(Tournedos, nueces) - Tortitas rellenas con higados de
pollo, salteadas con madera. Croustadas de papa du-

quesa, empanadas asadas y vamadas, rellenos con ca-
bezas de espdrragos y espesadas con mantequilla. El

deglaceade del fondo de la carne con mantequilla.

(Aves) - Tomates, y estofadas en aceite, con molde de
arroz a la Greca, con croquetas de papas dulces.
Servir con salsa de tomate.



13.

A la Orleans: (Carne) - Achicoria estofada, espesada con huevo y mo-=
jada con mantequilla con papas a la maitre d'hotel en
molde. Servir con el fondo de la carne.

Crloff: Almejas con apiomstofado sobre hojaldre rellenos con
puré de apio. Tomates a la navarraise con lechuga
estofada y papa castillo.

A la Panadera: (Carne de oveja o de cordero) - Mezcla de cebollas do-
radas papas en rodajas, sal y pimiento, con salsa de
carne,

De Pau: Verduras jovenes con bouquetes de-coliflor, salsa Lo~

landesa y croquetas de papas.

A la Parisina: (Carne, aves) - Mezcla de lengua de res, champiiones
y trufa, espesada con velouté sobre fondos de alcachofas
slaceada y con papa a la parisina. Servir con salsds
demi-glace.

Parmentier: (Carne, aves) - Cubitos de papa, cocinadas en mante-
quilla con perejil cortado fino. Servir con jugo de carne.

A la Persa: (Chuletas, noisettes del cordero y ovejo) - Rodajas de
Berenenas asadas en aceite, rodajas de cebolla salteadas

y tomates con pimentdn. Servir con jugo de carne y jugode
de tomate.

Pequefio Duque: Tortitas rellenas con paté de aves, crema de cabezas de
espArragos y rodajes de trufa.

Pulgarcito: (Médallones, tournedos, chuletas de cordero y de cerdo)
Toinates cocidos en mantequilla con champifiones relle~
nos, coliflor, cocido y cubierto con mantequilla y zana-
horia estofada en mantequilla. Sérvir con salsa béarpesa
coloreéado con puré de tomates.

A la Piemontesa;: (carne, aves) - Moldes ovalo y risctto con trufa blanca
e y salsa de tomate,

A la Portuguesa: (Carne, aves) - Tomates rellenos con duxelles, con
papa castillo y salsa portuguesa.

A la Princesa: Fondos de alcachofas rellenos con cabeza de esparrajos
y papa noisette.
A la Primavera: (Carne, aves) - Zanahoria cocinada en caldo, nabos
s pequefios también cocinados en caldo, glaceado con -
cabezas de esparragos sancochados, arvejas y cebo-
llitas zlaceadas. Todo estofado con la carne.




A la oV al:

Al Prado Verde:

Raquel:

De Ravioles:

Regencia:

Réjane:

Renaédimiento:

Richelieu:

Riquete:

Rochambeaur

Rohan:
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(Carne) - Champifiones con duxelles y ajo con salsa pro=-
venzal,

Bouguetas de masturzo y bouquetas de papa paille,
Servir con mantequilla a la maitre dlhotel.

(Pato) - Mezcld de arvejas, habichuehs y cabezas de es-
parragos espesadas con mantequilla. Servir con jugo
de carne.

(Tcurnedos, nuez) - Tuétano escalfado sobre dfondos
de alcachofas con perejil cortado fino y salsa bordelai-
S€.

(Carne, aves) - Ravides hechos a la moda con salsa de
carne con que se van a servir.

(Pescado) - Cuenellos de pescado con mantequilla de
cangrejos del rio, ostras, champifiones, trufa y esca-
lopes de lecha escalfadas.

(Aves) - Cuenelles de carne de pollo con trufa y-quene~
lles distribuido con trufa cortada, cresta de gallo, esca-
lopes rondos de foie gras y trufas rondo.

(Molleias asadas) - Cassolettes de appareil papa duque-
sa aderezados con espinacas y estofado en mantequilla
y rodajas de tuétano de res escalfadas, servir con el

jugo.

(Carne) - Papas freidas, habichuelas con mantequilla
zanahoria y nabos. Cocido en caldo y glhceada con coli-
flor sin salsa. Servir con salsa holandesa.

{(Carne) - Tomates y champifiones rellenos con l'echuga
estofada y papas estofadas en mantequilla, EIl fondo de
la carne adelgazar y servirla un poco espesa.

(Carne) - Boletes rellenos y gratinados, papas salteadas
y fondue de tomates con ajo. Servir conjugo deglaceada
y tomates.

Croustades con duguesa, zanahoria con perejil, lechuga
rellena y coliflor, servir con papa Ana.

(Aves) - Fondos de alcachofas cubiertos con glace de
viande sobre queana rodaja de foie gras y trufas. Tor-
titas aderezos con crestas de gallo, espesadas con salsa



A la Romana:

Ramanoff:’

Rossini:

Sagan:

Santa Florentina:

A la Sepgadora:

San German:

Santa Mandé:

Samaritana:

A la Sarda:
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parisiana y cretas de gallo entre las alcachofas y las
tortitas, servir con salsa parisina y esencia de champi-
fiones.

(Carne) - Tortitas aderezos con gnocchis asadas a la
Romana, con panecitos de espinaca con pedazos de an-
choa, espesada con yema de huzvo. Servir con salsa
romana despechada con salsa de tcmatz.

"{Carne) - Pepinos rellenos y gratinadas, croustades
de appareil de papa duquesa relleno con salpicdn de
apio-nabo y champifiones, espesada con rabano. Ser-
vir con jugo. 4 alaceada con vinc blanco y jugo-de-
carne de terneccra.

(Tournedos. nucces) - Escalores de foie gras sazona-
dos salieados 2n mantequilla con trufa. Serivir-con-sal«~
sa demi-glaca y 2sencia de trufa.

Como Regencis

(Escalopes de ternera mollejas de ternera y supremes
de aves) - Risotto con .champifiones rellenos con puré
de sesos y salpicdn ce trufa. Servir con jugo, deglacea-
do con maderz v fondo de carne dé ternera espesada.

(Carne) - Papa a la florentira con chamrgifiones saltea-
dos a la bordel~ise. Servir con salsa Eonnefoys

(Carne) - Arvejas a 1o francesa con lechuga, rodajas
de apa cocida y cubitos de torineta de barriga sanco-
chada, espesac~ con rnanteguilla manié.

(Carne) - Mezcla de puré de habas verdes, mantequi-
1la crema, huevos, yemas dc huevos, y polvo de azfcar
hacer moldes y escafar. Servir con papa fondante y
zanahoriz escalfada, el fondo y salsa béarnesa.

(Carne, aves)-Fondos de pz2pa Macaire con arvejas y

. ; = . :
habichuelas, esnesadas con mantcqguilla. Se#vir el
jugo de carne espesada.

Moldes de arroz con papa croqueta peguefia y lechuga
estofada.

(Carne) - Quenellos de arroz cocinado, colorado con
azairdn y espesada en caldo. Tomates rellenos, pe-
pinos vacioe y pelados rellenos con duxelles, estofa-
dos y gratinadas. Servir con salsa de tomates clara.



Sarladesa:

Sarrasina:

A la Siciliana:

Con Tallarines:

Talleyrand:
Tortuga:

A la Tolosa:

A la Turonense:

A la Trouvilla:

A la Tirolesa:

A la Valenciano:
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Cubitos de papa cruda y trufa, asar con la carne.

(Carne) - Galletas de harina de alforfon coloreado en
el horno, cassollettes de arroz pilaw, rellenos con
tomatres fundidos, pimientos dulces y cebollag., Ser
vir con jugo deglaceado con tomate.

(Carne) - Lasagna escalfada, espesada con queso Gru-
yere y Parmesano rallado, velouté y mantequilla, con
puré de higado de pollo salteado.

(Carne, aves) - Tallarines escalfados, esquesados con
queso de Gruyere o de Parmesan rallado y mantequilla.
Servir con fondo de la carne.

(Carne, aves) - Macarrones sancochados espesadas
con queso gruyere y de parmesan rallado y mantequi-
lla con juliana de trufa y foie gras. Salsa périgueux
con tiras de trufa.

(Cabeza de ternera) - Tuenelles de carne de ternera
con mantequilla, champinones, aceitunas, pepinos,
cangrejos del rio, escalopes de lengua de ternera,
huevos salteados en fritura, rodajas de trufa y crou-
tones salteados en mantequilla.

(Aves, volovdn) - Cuenelles de carne de pollo-escalopes
de mollejas, estofado a blanc. rifiones de gallo, cretas
de gallo, cabezas de champifiones y trufa. Servir con
salsa parisiana con esencia de trufa.

(Carne) - Habichuelas y frijoles, cocinados y espesados
con béchamel. -Servir con jugo reducido.

(Pescado) - Gambas y almejas escalfadas con vino blan-
co con cabezas de champifiones. Servir con salsa con
gambas.

(Carne rojo) - Rodajas de cebolla en harina y salteada
en aceite con tomate salteada en mantequilla. Servir
con salsa Tirolesa.

(Carne, aves) - Arroz pilaw pasado en mantequilla mez=
clado con salpicén de pimieﬁtdé dulces.

Servir con jugo, deglaceado con vino blanco y fondo de
la carne de ternera con tomate



Ven ouro:

Vernon:

A Vichy:

Victoria:

A la Vienesa:

A la Viruﬂa}:

Walewska:

Washingtén:

Wladimir:

A la Zingara:

A la Hortelana:
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Rodajas de tuétano sobre puré de alcachofas y una roda-
ja de trufa. Papas en modelo de aceituna.

Fondos de alcachofas rellenos con cabezas de espédrra-
gos cajitas rellenos con nabo rallado, papa puré y papas
rellenos con arvejas.

(Carne) - Zanahorfa cocinada en agua de vichy estofada
con mantequilia, servido en rodajas con fondo y perejil.

(Carne) - Tomates rellenos, con puré de champifiones
y gratinadas. Alcachofas asadas, papa Ana con carne.
Jugo de asado. deglacear con madera y jugo de limén
con mantequili .,

(Carne) ~ Crousiade con espinacas con papa natural,
corazones de apio estofados y jugo deglaceado.

(Wienerschnitsci v aves; - Rodaja de limén sobre un ani-
llo de anchoa con 2lcaparra, blanco y yema de huevo
tajado, abanicc pequefiito de pepino y perejil, sobre los
escalopes, scrvir con mantequilla noisette.

(Carne) - Cuenelles de espinacas a la Viroflay fondos
de alcachofa salteadas con hierbas finas, con papas cas-
tillo.

(Pescado) - Escalopes de langosta y rodajas de trufa,
con salsa Morray v mantequilla d!ecrevisses.

(Aves) - Aves rellcinas con maiz a la greca separada
maiz a la crema en moldes.

(Carne) - Pevinos estofados en mantequilla con cubitos
de clabazin salteadas en mantequilla. Servir con jugo
de asado, deglaceada con crema de agria y pimiento y
distribuido con rabano blanco cortado.

(Carne de ternera, aves) - Mezcla de tiras de jamén,
lengua roja, champifiones y trufa. Servir con salsa
demi~glace con tomate.

(Carne) - Escorzeneras cocidas, cortadas y espesadas
con velouté con coles de Bruselas sancochadas y esto~
fadas en mantequilla, despechadas con fondo de carne.



