OLLSCOIL TEICNEOLAIOCHTA
BHAILE ATHA CLIATH

TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY DUBLIN

Jackie Needham

1961-07-05

Technological University Dublin

ARROW@TU Dublin

People

Menu for the Russell, Wednesday, 5th. of July, 1961 :the

Restaurant of the Russell Hotel

Russell Hotel

Follow this and additional works at: https://arrow.tudublin.ie/needham

Recommended Citation

Russell Hotel, "Menu for the Russell, Wednesday, 5th. of July, 1961 :the Restaurant of the Russell Hotel"

(1961). Jackie Needham. 22.
https://arrow.tudublin.ie/needham/22

This Other is brought to you for free and open access by
the People at ARROW@TU Dublin. It has been accepted
for inclusion in Jackie Needham by an authorized
administrator of ARROW@TU Dublin. For more
information, please contact
yvonne.desmond@tudublin.ie, arrow.admin@tudublin.ie,
brian.widdis@tudublin.ie.

This work is licensed under a Creative Commons
Attribution-Noncommercial-Share Alike 3.0 License

OLLSCOIL TEICNEOLAIOCHTA
BHAILE ATHA CLIATH

DyYBLIN

TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY DUBLIN


https://arrow.tudublin.ie/
https://arrow.tudublin.ie/needham
https://arrow.tudublin.ie/restaur
https://arrow.tudublin.ie/needham?utm_source=arrow.tudublin.ie%2Fneedham%2F22&utm_medium=PDF&utm_campaign=PDFCoverPages
https://arrow.tudublin.ie/needham/22?utm_source=arrow.tudublin.ie%2Fneedham%2F22&utm_medium=PDF&utm_campaign=PDFCoverPages
mailto:yvonne.desmond@tudublin.ie,%20arrow.admin@tudublin.ie,%20brian.widdis@tudublin.ie
mailto:yvonne.desmond@tudublin.ie,%20arrow.admin@tudublin.ie,%20brian.widdis@tudublin.ie
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/




S MMercred: A6 Juiteel /°

NOS SUGGESTIONS DU JOUR .

.S.aumob ZnC’ Sauce VCan Ib/é

\.f~r)¢u - 7tu‘CS de wice l
FPrawa Cocxluld & ‘.

6 Jrule Jua((C? é yd </

M(Zaq 20{40&&1 .4 b
'Do{‘a:"c [a»«%(( e 3/—-

FileR de §ole Duglere /3.;-
Saumon Braise Gu Chabirs’ 15/
e lo-mata Clarenee e
g SCAmprs Fa s Sauce Jantare '2./4
S“P‘!Cme de Jrbolin Gue viny d“RAw PEUS

Sozc Sauwlee Ben.ure Nowseli» ff/‘

}CO’\SL dl V&AP:CZCCM a‘dwu‘
Penes llouvelles peesiliecs”
entgcgaz mZZc". Sauce Bucj /, R
gwln ‘uPQJ So-??g umuma v y 4
scalepe de veaw Hol 5(&im, 13/o
Roseclte o ago\cau. ‘a 2 C‘GQSok 4;,‘,

»

Brocols Bewr-t

7 & CG wim €5 .yowcwfs verls cbu bewrre 2/.‘}0-.‘-. @ 110....4 Qleces

| Gqaltacs -Mlle Fewile SavarnChantitt, Paves- 5
Cremes o Cdrgs-’?«c'l_ Bandes J£ 33{:‘
J2a~ q...n Pomm e§

Poackis Raiches ala Ceme.
X i

\/ Cins on ka Il/- Domi gﬂl‘, ‘/-

yec du bon vin pas de medecin.

lo/.’a v licw orf";, h ey




i
|

- ORuISs L4

Les Hors d’Oeuvre ! ~ |
Saumon Fumé d'Irlande 9/6  Hors d'(Euvre Variés 6/6  Prawns Cocktail 8/6  Grape Fruit Cocktail 3/6 e
Crabe @ la Russe 6/6 Potted Schrimps 5/6 Demi-Grape Fruit 2/6 Caviar Frais Kaspia 50/ 1
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 (V4 doz.) 7/6

Pota%ea

el onsommé Madriléne Chaud, Froid, en Gelée aux Paillettes 3/6  Créme de Tomates 3/-

Tortue Verte au Sherry 4/6 Bisque de Homard 6/6 Soufo a l‘O;"non 4/6, Gratinée au Porto 5/6 ‘1
Patesspaghetti Napolitaine 7/6  Bolognaise 8/6  Rizotto aux Foies de Volaille 8/6 Gnocchi au Gratin 6/6

Poissons

|
|
et  Filots 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
Oeufs  Feuilloté de Prawns au Muscadet 13/6 Demi Homard Cardinal 18/6 Turbot Poché Sauce Hollandaise 13/6
Omelotte Chasseur 6/6  Bouchére 6/6 aux Tomates 6/- (Eufs Pochés Argenteuil, Cocotte Périgueux 76
(Eufs Broullés Aumale 7/6,/au Parmesan 7/6 (Eufs Pochés Bénédictine 7/6

; \ ™ |
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Specialités et Entrées St e, 800 i |

LA COTE DE VEAU EN POJARSKI PRINCESSE GRACE 14/6  Supréme de Volaille Périgourdine 16/6
Kébab a I'Orientale 14/6 Entrecite 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 Pore 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 Mire 17/6

Grillades

Entrecite 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 Pore Apple Sauce 12/6 Filet Grillé Sauce Béarnaise 13/6  Poulet Grillé Diablé 35/ -

Légumes
Epi en Branches, en Purée au Beurre 3/ Mais @ la Créme 4/. Cépes Provengale 4/6  Petits Pois Fins 3/6
C Fleurs 3/6 Carottes a la Créme 3/6 Tomates Grillées 3/ Oignons Frits 3/-
Champignons Sautés Fines Herbes 4/  Pommes Puré & 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 !
Soufllé aux rs ou Rothschild (2 pers.) 14/. Crépe Susette (2 pers,) 14/- Normande 4/6 Bananes Flambées 5/
Mer: Belle Héléne ou Victoria 4/- au Porto ou Chamonix 5/ Macédoine de Fruits Frais au Kirsch 5/+
BOMBES VOILEES ;: NAPOLITAINE, RUSSELL, PLOMBIERE, Petits Fours (2 pers.) 9/.  Rocher de ch,.‘l‘
TRANCHE GLACEE MAISON 4/- CASSATA SICILIENNE 4/6 GLACE : VANILLE, CAFB.CZIST AC"'.’,‘
Welsh Rarebit 2/6  Canape Diane 3/-  Canape Baron 3/. /i
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