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Quels sont ces plats décrits ? 
 
 
05.1.. 
Omelette roulée comportant une garniture de fines herbes fraîchement hachées (persil, cerfeuil, estragon, 
ciboulette). 
 
.. Omelette aux fines herbes 
 
 
05.2.. 
Sauté d’agneau ou de mouton (épaule, poitrine, collier) tomaté, garni de petits oignons, carottes, navets, 
pommes de terre, petits pois et haricots verts. 
 
.. Navarin printanière 
 
 
05.3.. 
Sole cuite à la poêle, citronnée et arrosée de beurre «moussant noisette». 
 
.. Sole meunière 
 
 
05.4.. 
Saucisson à pocher ou saucisse de Morteau, enrobé de pâte à brioche et servi avec une sauce au porto. 
 
.. Saucisson en brioche - Sauce porto 
 
 
05.5.. 
Filet de poisson en sauce à base de vin blanc, carapaces de crustacés ou d’étrilles et de tomates. 
 
.. Lotte à l’américaine 
 
 
05.6.. 
Côtes d’agneau grillées accompagnées de beurre Maître d’Hôtel (beurre pommadé, persil et jus de citron) 
de cresson et de pommes pailles. 
 
.. Côtes d’Agneau Vert-Pré 
 
 
05.7.. 
Potage crémé à base de purée de pommes de terre et de blancs de poireaux (Parmentier) garni de fins 
filaments de carottes, navet, céleri et blancs de poireaux étuvés. 
 
.. Potage Julienne Darblay 
 
 
05.8.. 
Sauté de bœuf en daube (morceaux de gîte à la noix ou paleron) au vin blanc et à la tomate, garni d’olives 
vertes. 
 
.. Estouffade de bœuf Provençale - Nouilles au beurre 
 


