






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































CC
Le cuisinier moderne
Littré. Un dormant de table, plateau garni de cristaux, qui reste au milieu de la table pendant tout le repas



CC
Le cuisinier moderne
Littré.  2°  Grande pièce de vaisselle, ordinairement d'argent ou de cuivre doré, qu'on sert sur les grandes tables, et sur laquelle on place les salières, les sucriers, les poivrières et tout ce qui est d'usage dans le cours d'un repas ; on y met aussi des figures, des vases de fleurs, de fruits. ♦ On a inventé des surtouts pour le dessert qui sont de très bon goût, VOLT., Lett. à Catherine II, 2 oct. 1770 ♦ Il y a des gens qui vous mettent sur la table un grand surtout où il est défendu de toucher, VOLT., Lett. d'Autré, 6 sept. 1765 

















































































































































CC
Le cuisinier moderne
BRESOLLES [bre-zo-l'] s. f. plur. Terme de cuisine. Rouelles minces de veau mises en ragoût. 























































































































CC
Le cuisinier moderne
Issue.  Ensemble des parties d'un animal destiné à la consommation qui sont livrées par le boucher au commerce de la triperie ou à l'industrie, à savoir, la peau, le suif, la tête et les pieds, le bas des membres, et tous les viscères ou organes renfermés dans les cavités pectorale et abdominale, etc. Une issue d'agneau. 













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































CCC
Le cuisinier moderne
LUBINE [lu-bi-n'] s. f. Nom, à Nantes et sur les côtes de la Loire-Inférieure, d'un poisson très estimé, qui a quelque ressemblance de forme avec la truite saumonée ; le même que loubine, qui est au Dictionnaire. 
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