Préparation                   Animal
           Morceau, partie
                                  Méthode de cuisson
	Navarin


	Agneau
	Epaule, cou
	Braiser

	Blanquette


	Veau

Agneau
	Epaule
	Bouillir

	Epigramme


	Agneau
	Poitrine
	Braiser, griller ou sauter

	Paupiettes


	Boeuf


	Coin
	Braiser

	Grenadins


	Veau
	Filet, longe
	Sauter minute

	Irish stew


	Agneau
	Cou, poitrine, épaule
	Bouillir

	Piccata milanaise


	Veau
	Filet 
	Sauter minute

	Osso buco


	Veau
	Jarret
	Glacer

	Roastbeef 


	Boeuf
	Faux-filet
	Au four ou rôtir

	Saltimbocca


	Veau
	Noix
	Sauter minute

	Goulache hongroise

	Bœuf 
	Epaule, cou
	Etuver à brun

	Goulache viennoise

	Veau
	Epaule, cou
	Etuver à blanc

	Estouffade 


	Boeuf
	Epaule
	Etuver à brun

	Carbonnade 


	Boeuf
	Coin, tranche carrée, pièce ronde
	Braiser

	Clarification


	Boeuf
	Jarret
	Bouillir

	Tendrons


	Veau
	Poitrine
	Glacer

	Entrecôte parisienne


	Boeuf
	Côte couverte
	Sauter minute

	Spare-ribs


	Porc
	Poitrine
	Griller

	Côtes et chops


	Agneau
	Carré
	Sauter ou griller

	Fricassée


	Veau
	Epaule
	Etuver à blanc

	Emincé zurichoise


	Veau
	Noix
	Sauter minute

	Châteaubriant


	Boeuf
	Filet (tête)
	Sauter ou griller

	Escalope viennoise


	Veau
	Noix
	Sauter minute

	Porterhousesteak


	Boeuf
	Aloyau
	Sauter ou griller

	Gnaggi


	Porc
	Jarret
	Pocher

	Rippli


	Porc
	Filet
	Pocher


