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P.

- Panaché (eller Glace panachée):
glass av olika slag eller farg.

‘Paté de fois gras: géslever- |
pastej.

Paté de veaun a I'anglaise: pastej
av kalvkott och skinka. : t

Perdreaux a la régence: stekta, |
unga rapphéns med brun ragu.

Pigeons en crapaudine: pa-
nerade och halstrade duvor.

Pirogues: ryska, fyllda pastejer.

Poitrine de vean: kalvbringa.

Pommes de terre en robe: oska-
lad, kokt potatis.

Potage a la Chantilly: puré pﬁ
linser.

Potage a la grande-duchesse:
avredd fisksoppa med . fisk-
bullar.

Potage a la Parmentier: potatis- |
soppa. '

Potage a la pnntaniére. soppa
med gronsaker.

Potage a la reine: avredd Sonpa
pa hons.

Potage riz a la Crécy: soppa med =
ris och mordtter.

Potage tortue claire: dkta skold- |
paddsoppa. :

Pot-au-feu: kottsoppa (pad ox-
kott) med rotsaker. .

Pouding a la frangaise: mjol-
pudding med frukt. §

Pouding a la sicilienne: ris med
frukt. { :

Pouding a l'impératrice, cham-
pagnegelé med frukt.

Poulardes aux truffes: godda |
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VAD SAGER MATSEDELN? 9

Cuisses de grenouilles frites:
stekta grodlar. ;
Cuissot de chevreuil
spiackad radjursstek.
Cuissot de veau réti a la macé-
doine: Kkalvstek med gron-
saker och graddsas. :
Cuissot de veau a Vitalienne:
kalvstek med blomkal, potatis,
riskroketter och tomatsas.
Curry de mouton: farkoétt med
curry.

piqué:

D

Dindon & la Godard: stekt kal-
kon med fin ragu.

Dindon a la périgueux: kalkon
med tryffel och tryffelsas.

E.

Ecrevisses an beurre:
med smalt smor.

Emincé de chevreuil: ragu pi
radjur.

Escalopes de chevreuil aux truf-
fes et madére: radjur i tunna
skivor med tryffel och ma-
derasas.

Escalopes de ris de veau: kalv-

briass i tunna skivor.

F.

Faisan ala Périgord: stekt fasan
med tryffel.

Faisan a la Vigneronne: Aing-
kokt fasan med kastanjer.

kraftor

=0

tick en knapp-
nal igenom hir,

ar
o

—

Filet de boeuf a la Donna Sol:
oxfilé med glaserad 1ok, ka-
stanjer, potatis och tomatsas.

Filet de boeuf a la jardiniére:
oxfilé med gronsaker.

Filet de boeuf a la Richelieu:
oxfilé garnerad med fyllda
tomater, champinjoner och
tryffel.

Fjlét de porc, sauce poivrade:
flaskhare med pepparsés.

Filets de perdreaux a la finan-
ciére: rapphonsbrost i brun
sés med tryffel och champin-
joner. :

Filets de saumon aux fines

_ herbes: lax i sKivor med fin-
hackad persilja, korvel, gras-
16k etc. var for sig.

Filets de sole a la Joinville:
filéer av sjotunga (i timbal)
med rékor, champinjoner,
tryffel, fiskbullar och riaksas.

Foie de veau: kalvlever.

‘Fonds d’artichauts: kronirt-
skocksbottnar.

Fricandeau de cerf: spickad
hjortstek.

‘Fricassée d’agneau aux cham-

pignons: lammfrikassé med

champinjoner.
Fromage de cochon: pressylta
av svinhuvud.

G.

?Galantine: allmidn bendmning

pd finare ritter av i syp~erhet
fagel fylld med firs och ser-
verad i gelé.

Gelinotte roti: stekt jirpe.
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Salade de concombre:
salad (pressgurka).

Salmis: ragu pa vilt, som forut

- stekts pa spett.

Salpicon: fin ragu pa olika slags
kott med tryffel, frikadeller
och champinjoner, vanligen
serverad i snickor.

Sauce: sas, forkortas ofta pa
matsedeln till sc.

Sauce a la financiére: brun sas
med tryffel och champinjoner.

Sauce a la poulette: persiljesis.

Sauce a la Soubise: vit 10ksis
med kajennpeppar.

Sauce allemande: vit sis med
aggulor, gradde och citronsaft.
Sauce béarnaise: vit sis av
aggulor, smor, dragonblad,
peppar, citronsaft och attika.
Sauce béchamel: vit griaddsas.
Sauce bordelaise: brun sis med
rodvin, 16k, timjan, lagerbéars-
blad, persilja, peppar och ox-

mairg.

Sauce Cumberland: sis av po-
meranser, socker, vinbéirsgelé,
rodvin och engelsk senap.

Sauce hollandaise: iggsias med
smor och citronsaft.

Sauce raifort: pepparrotssis
med griadde.

Saucisse a l'allemande:
korv med surkal.

Saumon a la régence: stekt lax
garnerad med kraftstjartar,
fiskbullar, tryffel och cham-
pinjoner.

Selle du daim: hjortsadel.

Selle de mouton a la bretonne:
farsadel med bonpuré.

gurk-
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VAD SAGER MATSEDELN? 3

A.

Agneau du printemps: dilamm.

Agneau réti: lammstek.

Aigrefin bouilli, sauce hollan-
daise: kokt kolja med hol-
landsk séas.

Aloyau de boeuf roti: oxstek.

Aloyau a langlaise: rostbiff.

Aloyau a la Provengale: stek
garnerad med tomater och
fyllda champinjoner.

Andouilles: sma med - ragu
fyllda, angkokta korvar, ser-
verade som birdtt till gron-
saker.

Anguille a la Matelote: i1 kokt
i rodvin med 10k och gron-
saker.

Anguille en aspic: 4l i gelé.

_ Anguille au four: ugnstekt al.
- Artichauts a la barigoule: kron-

drtskockor med spick &ng-
kokt i madera.

-Artichauts a l'espagnole: kron-

artskockor med spansk sas.
Asperges au beurre fandu: spar-

ris med sméilt smor.
Asperges en branches:

sparris med rort smor.

B.

Barbue a la Normande: slatvar
angkokt i vin med vit sis och
garnerad med smé fiskbullar,
ostron, musslor, champinjoner
och kraftstjartar.

Bécasse rotie: stekt morkulla.

Bécassines en croustade: becka-
siner i pastej.

stang-
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Choux de Bruxelles au naturel:
kokt brysselkal.

Choux-fleurs au gratin: blom-
kalsgratin.

Cimier de cerf roti: stekt hjort-
1ar.

Civet: ragu pa hare eller annat
vilt med 16k och vin.

Concombres au vinaigre: attik-
gurkor.

Consommé a la Colbert: buljong
med farska gronsaker och for-

_ lorade agg.

Consommeé a la jardiniére: bul-

+ jong med gronsaker.

Consommé a la Julienne: bul-
jong med mycket fint skurna
gronsaker.

Consommé a la printaniére: hul-
jong med fiarska gronsaker.
Consommé aux oeufs: buljong

med agg.

Consommé aux vermicelles: bul-
jong med vermiceller.

Consommé aux queues de boeui:
oxsvanssoppa.

Consommé de mouton a I'ang-
laise: farsoppa med korngryn,
rotter och kal.

Coq des bois piqué, sauce poiv-
rade: spickad orre med pep-
parsas.

Coquilles aux huitres:
nerade ostron i snickor.

Cote de boeuf braisée: stekt ox-
hare.

Cote de boeuf a la Flamande:
oxhare med brynt kéal, smala
spackstrimlor, cervelatkorv,
mordtter och kokt potatis.

Cotelettes d’agnean a la jar-

grati-
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VAD SAGER MATSEDELN? 11

Jarret de porc a lallemande:
flasklagg med surkal och
klimpar.

L.

Langue a l'écarlate: kall, rim-
mad oxtunga.

Lapin en rago@it: kaninragu.

Légumes: gronsaker.

Liévre: hare.

Longe de veau a la Montglas:
_njurstek av kalv med tryffel,
sparrisknopp eller boénor,/ po-
tatiskroketter och Montglas-
pastejer.

Longe de veau a la Montpensier:

“njurstek av kalv med tryffel,
béchamelsas och parmesanost,
garnerad med tryffelpastejer.

M.

Mayonnaise de homard:
mer i majonnas.

Miroton: uppvarmt stekt oxkott
med 10k.

Moules étuvées: stuvade musslor.

N.

hum-

- Noix de veau a la bourgeoise:

angkokt innanlar av kalv med
brun sés.

O.

| Oeufs en salade: dggsalad.

6

Oie farcie: fylld, stekt gés.
Omelette soufflée: dggsufflé.



