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Carrés de Mouton 2 la Ser-
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— en Frmndm ib.
Filets mignons de Mouion 189

Emincée de filets de Moaton
aux Concombres. ib.
chhls de Mouton a la Por- .

Hlncot de Moulo- a Ia

Bourgeoise. 190
Poitrines de Moutons. 191

Collets de Moutons a la
Sainte-Ménéhould. ib.
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— Queues tle Moutons gla-
.cées a la Chicorée. ib.

— en'Hos . 193

— au Scleil. ib.

Terrine de Queues de
Moutons. 194

. TABLE -
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Rognons de Moutons 4 la e
Brochette. 195
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a I'lalienae.
Ammellu ou Testicules de
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Cefve!les de Moutons. - ib.
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pillotes. ib.
— au Gratin. 197
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) ine. 198
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— a la Matelote. 200

Pieds de Moutens a la Pou-
lette. i

AGNEAU.

Tétes d'Agneanx a Ia Pou-
clte.

— a I'halienne.

Ofeilles d' Agneanx , farcies

203
203

— alasauce Robert. - 201
— i la Ravigote. ib.
Epigrasnmes d’Agnean. 205
Tendons &' Agneau aux poin-
tesd’Asperges. 207

Tendons d’Agneau i la Vil-

et frites. 2 lero 208
— ala Ravigote. 4  GCotelettes 3 ’Agneau au Na-
— a I'Talienne. ib. turel. H
Pieds d'Agu. 2 la Poulette. ib. — panées. :b.
Rosbif d' Agnean. -+ ib. la Minute, © 109
Quartier de devantd'Agn. ~ Epaule d’Agneau en Mu- -
alabroche. 205 selte. B
" e - GOCBON
e de Cochon, ( 211 — ila Purée. a7
= 2 la mapiégade Trayes. 213 Queues de Cochons 3 la Pu-
Jambon au Naturel, | 21 a1
— braisé. 215  Pieds de Cocbon 3 la Sainte-
— A la broche. ib. - Mén¢hould. ib
Echinée de Cochon. 216 — aux Truffes. - ih
Cételetles de Cochon, sauce Maniete de faire ou de pré-
“sb. parer le Lard, 219
Oreilles de Cochons en Me-: Pelit Safél vo ° ot v b,
. nu-de-Roi. * » -~ 217 Sain-Dous. 2787, 220
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Cochon de Lait. 222 Saucisses. 23g
— al’Anglaise. 233 — plates. : ) ib,
—— en Galantine. 234 Andouillesde Cochon. ib.
Boudin ordinaire. 225 — de Couenne. 23a
— ala fagon de Nanterre. 226 — 2 la Béchamelle. ib.
— blanec. 227 ~— de Beeuf. © 233
Boudin d’Ecrevisses. 228 — de Veau. ib.
— de Lapereau. . = deFraise de Veau. 234
SANGLIER.
Hure de Sanglier, 336 Moyens de donner au Co-
Filets de Sanglier. chon domestique le goit
Coielettes de banglner. lb et Papparence du San-
Jambon de Sanglier. . 237 glier.
CHE V REUIL.
Manitre de depeccr le Che- Epaules de Chevreuil. - ajo
vreuil. 238  Civet de Chevreuil. o
Quartier de dernére de Cervelles de Chevreuil en
Chevreuil 3 la broche. 239 Marinade. afr

Cotelettes de Chevreuil. a4o
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DAIM.
Hanche de Venaison, o’n Quartier de derriére du Daim. 24a
LIEVRE.

GAteau de Lidvre. | 243 Filets de Levrauts  la Pro-.
Levraut 4 la broche. 244 vengale. 2
Levraut & I' Aaglaise. 245 — en Serpent. ib.
Civet de Lievre. v 246 Cuisses de Levrauts en pa-,
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sang. ib. Boudin de Liévre, ib.

Cotelettes de Levraut. " aSo
'LAPEREAU,

Sauté ou Escalopes de Lape- . Filets de Lapereaux piqués

reaux, i et glacés o ada
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Filets de Lapereaux a la pu-

rée de Champignons. 253
Cuisses de Lapereaux a la
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Lapereaux aux petils. Pois.
Timbale de Lapereaux. ib.
Mayonnaise de Lapereaux. 259

Dauphine. . ib. Lapereaux aux fines Her-
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Portugaise. 254 — ‘en papillotes. ib.
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poulet. 255 Laperesux en caisse. 261
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— etd’Anguille._ ib. broche. ib.
FAISAN
Faisan & labroche. a6s  Soufflé de Faisans. 266
— aux Truffes ou 2 la Péri- Faisan a la Chou-crodite.  ib.
ueux. 263  Croquettes de Faisans. 267
Filets de Faisans a la Vop~ Mayonnaise de Faisan. ib.
paliére. ib. Boudin de Faisan i la Ri-
Escalopes de Faisans. 265 chelieu. ib.
Salmi de Faisans. ib.
PERDRIX ROUGES.
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Salmi de chasseur. 274 Truffes. _ 283
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Salpicon en Cuvette. ib. Chingara. ib.
Perdrix aux Choux. 275 Cotelettes de Perdreaux. 284
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' perdrix aux choux. a7 a Pltalienne. 285

?
Mayvnnaise de perdreaux.  ib.

Perdreaux a la Cussy. 278

Pités froids de Perdreaux.  ib,

—— )

BECASSES, BECASSINES, BECASSEAUX,

Et parti qu'on peut tirer de ces trois espéces de gibier dans
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Bécasses , Bécassines et Bé~
casseaux 2 la Broche.

286

Autre manitre de les servir

-+ ala Broche, 287
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Truffes.- - - 299
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~ Poulet en Capilotade.
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— 3 la Paysanne ouala
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— 2 la Reine, sauce a la

‘— 2 la Provengale.
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— aux Trufles.

Poularde en entrée de bro-

che.

— aux Truffes.

~— 3 la maréchale.

— 4la Saint-Cloud.

Poularde i la Bigarrure.

Poularde Sauce Tomate.

— 2 la broche pour ﬁ&t,,

— enenirée de broche, ala
Hollandaise.

en entrée de broche.

en entrée de broche ,
A la Ravigote.

a I'Ivoire.

aux hufires. .

sauce A I'Estragon. .
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