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Avec du bon vin pas de medecin.
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Ol RUSSELL

Saumon Fumé d’Irlande 9/6  Hors d’Euvre Variés 6/6  Prawns Cocktail 8/6  Grape Fruit Cocktail 3/6
Crabe a la Russe 6/6  Potted Schrimps 5/6  Demi-Grape Fruit 2/6  Caviar Frais Kaspia 50/-
Mayonnaise de Volaille Nigoise 12/6 Homard Cocktail 10/6 Anguille Fumée 7/6
Foie Gras de Strasbourg Truffé 22/6  (Euf a la Gelée au Porto 3/6  Jambon de Limerick 7/6
TERRINE DE CANETON A LA GELEE 9/6 Escargots de Bourgogne (Y5 doz.) 7/6

Potages
el Consommé Madriléne Chaud, Froid, en Gelée aux Paillettes 3/6  Créme de Tomates 3/-
Tortue Verte au Sherry 4/6  Bisque de Homard 6/6  Soupe a I‘Oignon 4/6, Gratinée au Porto 5/6
P atesSpaghetti Napolitaine 7/6 Bolognaise 8/6 Rizotto aux Foies de Volaille 8/6 = Gnocchi au Gratin 6/6

Poissons
el Filets de Sole Russell 13/6 Truite au Bleu 12/6, aux Amandes 12/6  Sole Jouffroy 15/6
Scampi Frits Sauce Tartare 12/6  Supréme de Turbotin Déjazet 12/6 ~ Saumon Braisé au Chablis 15/6
Oecu f S  Feuilleté de Prawns au Muscadet 13/6 Demi Homard Cardinal 18/6 Turbot Poché Sauce Hollandaise 13/6
Omelette Chasseur 6/6 Bouchére 6/6 aux Tomates6/- @Eufs Pochés Argenteuil, Cocotte Périgueux 7/6
Eufs Brouillés Aumale 7/6, au Parmesan 7/6 (Eufs Pochés Bénédictine 7/6

Specialités et Entrées

LA COTE DE VEAU EN POJARSKI PRINCESSE GRACE 14/6  Supréme de Volaille Périgourdine 16/6
Kébab a IOrientale 14/6 Entrecote a la Moélle 13/6 Ris de Veau Gismonda 13/6  Steak Flambé Fine

' Champagne 13/6
Croustade de Volaille aux Pointes d’ Asperges 14/6 Piccata Madére et Champignons 13/6 Céte de Porc a

I’ Andalouse 13/6

Cervelle Grenobloise 12/6 Hamburger Steak (Euf @ Cheval 13/6 Noisettes d’ Agneau Clamart 13/6 Steak Tartare 12/6
Escalope de Veau Killarney, Liégeoise 13/6 Cuisse de Poulet au Curry 9/6 Poussin en Cocotte Grand Meére 17/6

Grillades

Entrecéte Maitre d’Hétel 12/6 Minute 11/6 Cétes d’ Agneau Grillées 12/6 Rognons d’ Agneau Vert Pré 10/6
Mixed Grill Russell 12/6 Céte de Porc Apple Sauce 12/6 Filet Grillé Sauce Béarnaise 13/6 ~ Poulet Grillé Diablé 35/ -

Légumes

Epinards en Branches, en Purée au Beurre 3/- Mais a la Créme 4/- Cépes Provencale 4/6 Petits Pois Fins 3/6
Choux Fleurs 3/6 Carottes a la Créme 3/6 Tomates Grillées 3/- Qignons Frits 3/-
Champignons Sautés Fines Herbes 4/- Pommes Puré é la Créme, Sautées, Frites 2/6 Dauphine 3/6

NOTRE TROLLEY DE PATISSERIES ET D’ENTREMETS AU CHOIX 3/6 Péche Melba ou Cardinal 4/6
Ananas Frais au Marasquin ou Glacé Pompadour 5/6 Coupe Russell ou Coupe de Fruits Glacés 3/6

Pour Finir

Soufflé aux Liqueurs ou Rothschild (2 pers.) 14/- Crépe Suzette (2 pers.) 14/- Normande 4/6 Bananes Flambées 5 /-
Meringues Belle Héléne ou Victoria 4/- Sabayon au Porto ou Chamonix 5 /- Macédoine de Fruits Frais au Kirsch 5/-
BOMBES VOILEES : NAPOLITAINE, RUSSELL, PLOMBIERE. Petits Fours (2 pers.) 9/- Rocher de Glaces
Sauce Chocolat 4/6
TRANCHE GLACEE MAISON 4/- CASSATA SICILIENNE 4/6 GLACE : VANILLE, CAFE, PISTACHE,
CHOCOLAT 3/6
Welsh Rarebit 2/6  Canape Diane 3/-  Canape Baron 3/-

FRUITS DE SAISON
FROMAGES

CouvERT 1/-.
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