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C O N S O M M É  D E  V O L A I L L E
A  L A  R O Y A L E

’est le  potage de «  grandd iner » ,  
dont inaiotes fo is  la  recetle 

nous a élé réclam ée ; beau- 
coup de nos aboonées reconna itron t ic i 

ce qu ’elles essavaient de nous décrire, 
fiiute du nom exact et classique. La 

(I I lo y a le »  est unecrém e solide, détaiilée 
le plus souvent eu pe lits losanges, et 

doot on  gcirnit le  consom m é. On ne peut 
m ieux du reste com parer ce lle  prépara- 
lion  qui, sous le nom  de «  Uoyale » ,  se 
fa it d ’une in fin ité  de faQons et sert pour 

la garn iture des potages cla ifs , qu ’a une 
crém e renversée. La  diflérence c’ est que 

le  sel y  rem place le  sucre d ’abord, et 
qu'ensuite on em p loie généralem ent du 

b ou illon  au líeu  de la i t ; quelques ((Roya­
les h cependant ne se font ríen  q u ’au 

la it ou á la crome ; pour le  reste, l'exé- 
cution est la méme.

Quant au consommé, pour en bien 

com prendre la próparation. i l  faut con- 
naitre la s ign ifica lion  rée lle  du m ot 
consom m é, q ili est c e !le -c i: un bou illon  

double, c’ est-á d irc un bou illon  ¡ ordi- 
naire ren forcé par Ta fid ition  de sucs de 

viandes. Pou r fa ire du consommé, ou 
com m ence par fa ire du bou illon  de pot 

au feu selon l'hahituel p rocéd é ; et ce 
m éme bou illon  est ensuite transform é 

en consommé de vo la ille . Xaturelle- 

ment, cette transform ation nécessite un 
supplém ent de dépense et ne se fa it pas 
d’une fa^on courante dans les simples

maisoüs bourgeoises, o íi c’ est seulement 

pour les jou rs de cérém onie qu 'on  l ’n- 
doptera. Toutefo is, i l  ne faut pas envi- 

sager la dépense de la pou le comm e ab- 
solum ent fastueuse, car cetle poule, 
aprés son passage dans le  consommé, 

reste u tilisab le et fo rt bonne pour le 
lendem ain ou le  surlendem ain méme, 

en croquetles, mazagran, mayonnaise, 
cromesquis, etc., au choix.

Lom m e la maitresse de maison do it 
étre bien fixée sur ce qu 'il lu í faudra et 

sur laquan tité de consom m é nécessaire, 
elle peut se baser sur les proporlions 
siiivantes. D ’une faQon générale, on 

com pie 18 centilitres, soit un peu plus 
de 1 décilitre  3/i-, par personne. Mais il 

est im prudent de n ’avo ir que le néces­
saire aussi juste ; i l  vaut m ieux se baser 

sur un m áximum  de 22 cen tilitres —  
so it pas lout á fa it 2 décilitres  1/ i —  par 

personne, et garder ainsi dans la sou- 
p iére quelque secours.Ue cas échéant.

Proportions

P ou r 12 personnes ;

3 litres 1/2 de bou illon  ord in aire  ;
1 k ilo  de g íte  ii la n o lx ;

Une pou lette du poids brut de 1,200 
g ram m es;

Une carcasse de vo la ille , si possible; 
avec un abatís ; ou bien 2 abatís á dé- 

faut de carcasse;
80 gr. de carotte (une pe lite c a ro tte );

l;iü  gr. de poireaux ;
3 cu illerées de tap ioca;

i  petils  blancs d'ceuf pour cla rifie r le 
consommé.

Ayuntamiento de Madrid



LE  PO T-AU-FEU

P O ü R  LA. R O Y A L E

4 décilitres de bou illon , ou 3 décili- 

Ires de bou illon  et 1 d éc ilitre  de créme ;
2 G ju fs e n tie rs ;
6 jaunes d'ccufs ;

Une bonne pincée de feu illes de cer- 
feu il.

Tem ps nécessaire; 1 h, 3/4,

R É S E M É

L a  R o y a le .  —  I n fu s c r  le  c e t fe u il  d a n s  4  d é e ili-  

tr e s  b o u il lo n  b o u il la n t  ; v c r s c r  s u r  « u f s  b a ttu s  en 

o m e le t t c  ; p a s s e r a u  l in g e .  V e r s c r  d a n s  m o u le  b e u r ré ;  

p o c h e r  a u  fo u r  a u  b a in -m a rie  ; r c fr o id ir a v a n t  d e  d é- 

m o u le r . D é ta ilfe r  e n  p c t i t s  m o tifs .

L e  C o n s o in m c .  — C o lo re r  lé g é r c m e n t  la  p o u le  au  

f o u r ;  h a c h e r  b c e u f, a b a l i s :  c o u p e r  f in e m e n t  lé- 

g u m e s ;  m c la n g e r  le  t o u t  e n  c a s s e ro le  a v c c  b la n c s  

d 'c e u fs . Y v e r s c f ^ l i t r e s b o u i l lo n  o r d in a ir e  d é g r a is sé ; 

b o u il lo t te r  d u u c c m e n l  1 h  1 / 2 . C u ir e  I  p a rt ta p io c a  

d a n s  4  d é c il i t r e s  b o u il lo n  o r d in a iic  ; le  p a s s c r  e t 

l 'a jo u t c r  a u  c o n s o m m é  p a s s c  h la  s e r v ie t te  ; a jo u te r  

d a n s  la  s o u p ié r e  le s  m o t ifs  d e  R o y a le ,

lia  Royale
Pou r étre déta illée proprem ent, cette 

Royale do it étre bien fro id e  ; i l  faut la 

m ettre á pocher en viron  1 heure avant 
de niettre le  consom m é en marche, aíin 

qu ’e lle  ait le temps de bien re fro id ir  ; a 
m oins que Ton  ne dispose de glace, ce 
qui perm et de la re fro id ir  en peu de 

temps. R íen  n ’empéche méme de la pré- 
parer á l ’avance et de la  fa ire le n ialin 

pour le so ir, ce qui est un embarras de 
moins.

Faites chauífer le consom m é ind iqué 
{4 décilitres) dans une petite casserole. 

Des qu 'il est en éb u llit ion , jetez dedans 
les feu illes ou pluches de cerfeu il ; cou- 

Trez et laissez in fuser a có té  du feu 
p e n d a n t 1 0  á 1 2  m inutes  ;  le cerfeu il 

en iéve le  goú t d ’muf Irop  prononcé á la 
Royale.

Dans une terrine, baltez les muís en­
tiers et les jaunes, com m e pour une 

om ele lte . Délayez-les avec le bou illon

tout chaud que vous y versez p e t i i  d 

p e ta , pour ne pas saisir les muís que la 
fo rte  chaleur du liqu ide versé d’un 

tra it fera it ca iller. Passez ensuite le  mé- 

lange á travers une fine mousseline : avec 
une cu ille r  de métal, en levez la mousse 

qui s’ est produite h la surface, parce 
qu ’il la cuisson e lle  s’amasse en crohte 
á la surface de la Royale.

Beurrez bien un p e lit m oulin  á char 

lo tle , en y élalant le beurre avec le 
do igt, partout. Versez-y le  mélange. 
Placez le m oule dans une casserole oü 

vousversez de l ’ eau bou illan te jusqu ’aux 

2/3 de la hauteur du m oule. Posez sur 
la casserole un couvercle la couvrant 

en tiérem ent; de cette fa?on la vapeur 
chande aide á la cuisson, tandis que si 

le  m oule se trou va il á découvert, le  m é­
lange exposé á la chaleur séche <lu four 
fera it croúte ii la surface, et l ’in térieu r 

ne prendra it pas la so lid ité  nécessaire. 
L 'eau  du bain-m arie do it se m aintenir 

aussi chande que possible, frémissante 
et ronronnante, m ais sans b o u ü l i r ; si 
l ’eau v ien t á b o u illir , la Ro.yale se trou- 

vera crib lée d ’une in fin ité  de petits 
trous.

Comptez 4 0  .m in u tes  com m e temps 

nécessaire pour ce pochage ; mais avant 
de re tirer  du fou r i! est plus prudent de 
vous assurer que la Royale est bien 

ferm e en appuyant au n iilieu  avec le 
do igt. Quand e lle  est k po in t, sortez le 

tout du four, en levez le  nfoule de l'eau, 

et laissez la Royale re fro id ir  dedans.// 
ne f a u t  d é m o u le r  que q u a n d  la  R o y a le  
est b ien f r o id e .  E lle ne peut étre d é ta il­
lée que tout á fa it re fro id ie .

Observations

La m élhode d ’a jouter une partie de 
crém e au bou illon  (é  la con d ilion  qu 'elle  

so it bien fra iche) est tres recommanda-
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ble, parce qu ’e lle  donne de la fiuesse k 
la Koyale. S i on adopte ce procédé, il 

faut observer que la cré ine  n '¡ j  d o it  étre  
m ise que q u a n d  teufs e t ja u n e s  o n t été 
délayés avec le  b o u illo n  infusé.

Si on se trouve á court de tenips, on 
peut pocher la Royale daos des moules á 
baba ou á darioles bien beurrés, en p re- 

nant les mémes précautions pour l ’ébul- 
lit ion . Par ce moyen, le  pochage esl 

fa it en 15 minutes, et le refroid issem ent 
se fa it bien plus v ite  aussi. La quantité 

de Royale ind iquée peut rem p lir  7 á 8 
de ces moules.

Pour détailler la  Royale

\ous pouvez fa ire ce travail seule- 
ment quelques m inutes á l ’avance, ou 
bien plus ló t a vo lon té, e l conime les oc- 

cupations ne m anquent pas au moinent 
011 comm ence le service, il vaut m ieux 
se débarrasser de ce soin á un inoment 
perdu. 11 n 'y  a qu a teñ ir les ino lifs  de 

Royale dans une petite casserole avec un 
peu de b ou illon , et á m etlre cetle casse­
ro le  sur le  fourneau 5 minutes avant de 
servir.

1° 6 i vous a o e j f a l l í a  R o y  a le  en pa in , 
d an s u n  m ou le  ci c h a v lo íte : Renversez 
le  paln  sur une serviette p liée en quatre, 

rasez légérem en l le  dessus avec un c6u 

teau, et coupez horizontalem ent ou ver- 
ticalenient le  pain, en tranches de un  

ce/tíf/ncV/r d'épaisseur. D ivisez ces tran­
ches so it en petits carrés de 1 cent. 1/2 

de cóté, soit en petits losanges ou en­

coré en ronds, croissants, étoiles, etc., 
si vous disposez d 'em porte-piéces pour 
le fa ire . La  diversité desform es ne donne 
que plus d ’agrém ent á la garn iture du 

potage, mais i l  est de r igueur absolue 
que ces petits m otifs so ient d ’une im- 

peccable correction  ; ce qui est facile a 
ob ten ir  quand la Royale est bien fro ide.

A yez soin de déposer ces m otifs au fu r 

et á mesure dans une petite casserole et 
mettez tout de suite un peu de bou illon  
dessus, pour em pécher le  hále d ’abord, 
et pour les chauffer ensuite.

2° S i  vous aves p och é  la  R o y a le  en  

p etits  m ou les : Renversez-les sur le tor- 
chon, et coupez les en tranches sur l ’ é- 
paisseur. Vous pouvez laisse'r ces tran­

ches telles, c ’est-á-dire rondes, mais i l  
est bon de les parer autour avec un era- 
po rte-p iéce uni rond de la grandeur 

d ’une p iéce de 5 francs. Vous pouvez 

égalem ent les couper en étoiles, en oc- 

togones, etc., avec des em porte piéces. 
Quant au reste, procédez comm e i l  est 
dit.

lie consommé

Videz, flambez, troussez la pou lette. 
Mettez-la au fou r chaud —  sur un plat 
á g r il le  —  pendant en viron  8  m inu tes  
pour la fa ire légéreinen t co lo rer  (sur 

.tou tes  ses faces). Cette co lo ra tion  vous 

év ite  l'em p lo i de n ’im porte quel co lo- 
rant artiSciel et vous procure un con­
sommé de jo lie  teinte ambre cla ir, en 

niéme temps que le consommé y gagne 
de la saveur.

Hachez bien finem ent la viande de 
b c E u f ;  m ieux e lle  sera hachée, m ieux 

les sucs s'en échapperont dans le con ­
sommé. Cette viande do it étre trés mai- 

g re , e l n ’avo ir n i peaux, ni graisse ; ceci 
pour le cas oú la parlie prise ne serait 
pas du gite.

Hachez tres finement aussi carcasses et 
abatis. Coupez en «b ru n o is e »  (en petits 
dés de 3  m il l im .  de cóté ), carotte et 
poiréaUx. I I  fi.’y  a nu l besoin que cette 

brunoise so it régu liére , mais e lle  doit 
ctre bien fine.

Réunissez tout c e la : \ iande et abatis 
hachés, légumes et les 2 blancs d'ccufs
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dans une casserole de cu ivre élanié 

d’une contenance de 4 litres 1/2 a 
o litres, et niélangez bien en battant 

avec une cu iller  de bois ; ajoutez la 

pou le laissée entiére.

Si le  bou illon  est pris bou illant diins 
la m arm ite, i l  d o it étre bizn  degra issé, 

á fond, sans qu 'il y  reste un ceil de 

graisse.

P o a r  o b te n ir  la  q u a n tité  de con ­

som m é nécessa ire  (so it 2 litres 3/4), i l  
v o i is fa u id  lU res  de b o u illo n  dég/'aissé.

Ensuite, vous le  versez p e íit  á p e t it  
dans la casserole préparée, et en re- 

inuant bien pendant ce temps-la. Car si 
ce liqu id e  bou illant était versé d ’un 

tra it il cu irait süreraent les blancs 
d ’ceufs qui ne pourraient plus le  c lari­

fier ; cette clarification  ne s'accomplis- 
sant que d(une fa?on progressive, a 
mesure que le blanc d'cruf se ca ille  en 

cuisant.

Si le  bou illon  est em ployé fro id , il 
do it étre dégraissé avec autant de soin- 

—  c'est du reste plus facile  —  et vous 
pouvez le verser d ’un coup.

Dans un cas com m e dans l ’autre, r e -  
m ué,; avec une c u i l le r  de bois ju s q u ’á 

ce que r é b u lli t io n  se p ro n o n c c  nette- 

m cn t. A  ce m om ent, retirez la casse-, 
ro le  sur le  cóté du feu, et tenez le  li­
quide en to u tp e t it  bou illonnem en t pen­

dant 1  h e u r e l ¡ 2 .

lie tapioca

Cetle addition  de tapioca qui passe du 

reste absolunient inaper^me, a pour but 
de ve lou ter en quelque sorte le con­

sommé qu 'e lle  lie  lé g é rem en t; c ’est un 

procédé á adopter pour tous les con­

sommés. 2 0  m in u tes  a v a n t de s e rv ir , 

m eilez dans une petile  casserole 4  déci- 
l i í r c s  de b o u illo n  o rd in a ire , s c ru p u h u -

sem ent dégra issé io u jo n rs ;  faites bouil- 

lir , ]’etez-y le tapioca en p lu ie ; couvrez; 

la issezbou illotterdoucem en t. Ce tapioca 
do it étre írés cu it, car on le passe au 

ch inois ou passoire po in tu e trés fine en 
aidant avec la cu iller de bois, avant de 
I ’a jouter au consommé.

Pour servir

Quelques m inutes a va n tl’heure de ser­

v ir , retire/, la pou le de la casserole au 
consommé. Passez le consommé á tra- 

vers une serviette, dans une terrine au 
chaud, ou une autre casserole. Ce con ­
sommé do it étre d ’une lim p id ité  abso- 

lue, de co lo ra tion  paríaite, et b ien a 
po in t comm e sel, étant donné que le 

bou illon  était dé jé salé et que l'ébu lli- 
t ion d e  1 heure 1/2 a dim inuó le liqu ide 

d 'env iron  la valeur d'un dem i-litre.
P ou r serv ir, versez dans la soupiére 

e l a joutez le  tapioca en passant au ch i­
nois com m e i l  est déja d it. A jou tez  éga- 

lem ent les n iotifs  de la Royale que vous 
avez so in  d 'y  mettre avec précaution 

p o u ru e  pas Ies briser.

P e RU.í LT JL.SIOR

Ce n'est pas l'existence de la Parfumerie 
V. Rigaud ello-méme que nous aurionslapré- 
tention de signaler anos lectrices, vu qu’il en 
est bien peu qui ne connaissent aujourd'hui 
cette maison dont le renom est devenu uni- 
vei'sel; mais nous avons á recommander tout 
spéciaienient son Parfum Liseris, et sa der- 
niére création á l’occasion du jour de l’an, 
«  le Parfum Camia

Pour les étrennes, nos abonnées seront plu- 
tót embarrassées pour faire un choix parmi les 
élégants cofFrets de parfumerie, les vaporisa- 
teurs de tous styles, les beai:^ articles d’écaille, 
et enfin tous objets d'un goüt exquis qui sont 
mis en vente par la Pa rfu m erie  V. R igau d , 
l,fa u b ou rg  ^aint-Honorc Royale).
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CEUFS GRATINÉS
A U  F R O M A Q E

XE fagoD trés sim ple et bonne 

d’ ceufs durs gralinés au fro- 
mage avec une sauce a la bó- 

chamel, et qui convien t bien en ce mo- 

ment oú les (uufs tout frais sont rares. 
On com ple un ccuf par personne, et 
chaqué ccuf étant coupé en deux, et en- 

touré de sauce, l ’effet est pour ainsi 
d ire doub lé; ce p lat est ainsi tres avaa-
tageux.

Proportions

Pour o mufs :
30-gr. de gruyére rapé ;
30 gr. de parmesan rapé ;

3 li g r. de beurre ;
15 gr. de fa riue ;

2 décilitres de la it ;
3 cu illerées de crome doub le fra iche ; 

ou il défaut de tres bon la it tres rédu it;

2 jaunes d’ccufs crus ;
Sel ; muscade rápée.

RÉSU.MÉ

D u r c ir  le s  r e u fs . C o u p e r  e n  m o lt ié  s u r  !a lo n g u e u r . 

M é la n g e r  le s  ja u n e s  a v e c  ja u n e s  c r u s , fr o m a g e , 

c r é m e . E m p lir  le s  b la n c s .  S a u p o u d r e r  d e  fro m ag e  

P aire  d o r c r  v iv e m e n t ,  D r c s s c r  e t  s e r v ir  a u t a u r  sau ce  

b é c h a m c l.

lies (Bufs durs

Faites b o u illir , sur un bon feu, de 

l'eau dans une casserole quelconque, en 
quantité suffisante pour que les cEufs y 

baignent largem ent. et qu ’ ils soient bien 

recouverts d'eau. Quand l'eau est réel- 
lem ent bien bou illante, que vous la 

voyez bou illon ner, m etlez les ccufs d e ­

dans. Laissez lou jou rs sur le  feu , et 
comptez 1 0 m in u tes  a partir  du m oment 

OLI les ceufs y  ont été m is ; pas davantage. 
Une trop  longue cuisson rend les ceufs 

coriaces com m e du caoutchouc.
Retirez les ceufs de l ’ eau bouillante, 

et im m édiatem ent plongez-les á grande 

eau fro id e  ; non  seulem ent cela lim ite 
leur cuisson au temps exact, mais sur- 
tout cela perm et de les écaler sans en- 

dom m ager le  blanc, la co qu ille  se déta- 
chant plus aisément.

Roulez légérem ent les mufs sur la 
table pour briser la co qu ille  qui s’ en- 
léve facilem ent.

Coupez chaqué ceuf en deux dans le 
sens de sa longueur, de facón á ob ten ir 

des m oitiés longues.

A vec  le  manche d ’une p e tite  cu iller, 
retirez-en les jaunes com plétem ent. Met- 
tez ces jaunes dans un saladier ou une 
le rr in e ; un grand bo l n ’est pas assez 

grand pour pou vo ir y trava iller a l ’aise, 
Cette recom m andation de cho is ir une 

terrine assez grande parait en fantiue, 
mais c'est parce qu 'on  n ’y  fa it pas atten- 

lion  souvent qu e la pále est lou rde et 
grenue, faute de place pour rem uer la 
cu iller  en tous sens et vigoureusem ent.

A vec  une cu ille r  de bois écrasez bien 
finem ent les jaunes que vous assaisonnez 
tout de suite avec pincée de sel, de 

po ivre, de muscade rápée. Ce n ’ est que 
quand ils  sont bien écrasés que vous 

comm encez á a jouter les jaunes d ’ ccufs 
crus, un á un, puis le  from age rápé, 
d on t oous. véserces une bonne c u ille -  

rée, et que vous m élangez parfaitem ent 

eu le trava illant avec la cu ille r  de bois.
E q dern ier lieu , ajoutez la crém e ou 

le la it réduit, et trava illez encoré avec 
la  cu ille r  pour ob ten ir une pAte tres 

lisse, plus vous la trava illez, plus e lle  

est légére et crémeuse. Et c ’ esl pour
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p ou vo ir  la trava iller ainsi, qu ’i l  vous 

faut de la place dans la terrine.
Emplissez alors les coqu illes  des blancs 

avec cette páte que vous faites légére - 

m ent bom ber et qu i do it recou vrir le 

bord m ém ed e  la co qu ille  blanche, sau- 
poudrez-les avec le  from age réservé. 
posez-les ensuite sur une plaque á patis- 
serie légéreinen t beurrée, ou une tour- 
tiére en tó le  : c'est plus com inode pour 

fa ire  v ivem eu t co lo rer  qu ’un plat quel- 
conque. En altendant de Ies mettre au 

fou r pour co lo rer  juste au dern ier iiio- 
ment, préparez la sauce.

l ia  sauce

Dans une petite casserole faites juste 

fondre l o  gr. de beurre, jetez-y la farine, 
(15 g r .). M élangez avec la cu ille r  de 
bois sur le  feu, pendant 2 minutes, pour 

fa ire cu ire sans prendre aucune couleur. 
Versez-y alors peu á peu le la it, e l sans 
cesser de rem uer avec la cu iller  de bois, 

ou ce qui est m ieux avec le  petit fouet 
a sauce en fil de fer. Quand on a l'ha- 

bitude de lachóse, o n p eu tv e rse r  le lait 
chaud en fouettant, mais les débutantes 

fe ron t toujours m ieux d’ em p loyer le  lait 
re fro id i, '—  car i l  d o it toujours avo ir 

été bou illi auparavant. A ssa isonnezd ’une 
pincée de sel, po ivre , et ne cessez pas 

de tourner sur le  feu jusqu ’á ce que des 
cloques ind iquent r é b u llilio n . Daissez 
bou illirü in s i une ou deux minutes, pas 

davantage. H elirez du feu. Posez le  reste 

du beurre, soit 15 g r ., cassé en petits 

m orceaux, s w  la sauce, o íi, en fondaiit 
tout seul, il fa it hu ile, et empéche une 

peau. Laissez au chaud, mais sans bouil- 
l ir , juste le  temps de fa ire co lo rer  les 

mufs.
Pour dorer les ceufs

I !  s’agit ic i de bien réchau fler seule- 
ment les ceufs —  non pas de les cu ire —

et en méme temps d ’en fa ire dorer la 
surface. C’ est done un temps tres court 

qu ’ ils doiven t séjourner dans le  four, 
et dans le  fou r chaud , sinon ils  séche- 

ron t sans co lo re r ; la páte sera dure 
com m e du jaune d ’ceuf durci au natu­

ral, et tout le trava il fa it avec les jaunes 
crus, la créme, etc., sera en puré perte. 

avec en plus, le  goü t du from age tres 
acre.

Par conséqueut, arrangez-vous de fa - 
gon á combinen les choses selon les 

moyens dont vous disposez. S i vous avez 

á ce m om ent le  fou r du fourneau vrai- 
luent bien chaud, et chauffant d u  haut, 

posez la p laque dans le  fou r en la suré- 
levant sur quelque ustensile, de fa^'on 

que les ccufs re ío iv en t  une fo rte  chaleur 

dessus ; en 5  ou ^  m in u tes, comptées á 
l ’h orioge , ils  do iven t étre bien dores, 

pas bruns. mais d 'un beau jaune, avec 
des boursouflures plus foncóes. Mais le 
m eilleu r m oyen, quand on dispose d ’une 

rainpe á gaz, c ’est de les g lisser sous la 
flamme v ive  juste le temps de les dorer, 

soit 3 ou 4 minutes, Ou bien dechargerun  
couvercle de tóle, d it fou r de campagne. 

avec des charbons allumés, et de le poser 
sur les ceufs, k l ’ancienne m aniére. De 

quelque fagon qu ’on procede, nous ré- 

pétons qu 'il faut év ite r de laisser «  traí- 
ner »  les ceufs si on veu l les conserver 
b ien crém eux.

Four servir

(ilissez-Ies, en vous a idanl d une cu il­

ler , sur le  plat de service bien chauílé. 

Donnez un coup de fouet ou de cu iller  
dans la sauce pour y m élanger le  beurre 

fondu  et versez cette sauce autour des 

ceufs. Servez avec des assiettes bien 
chaudes.

L-v \ 'iE iLLii C.v t iii;k i .n i;
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C D e K c c e
CEUFS G R AT IN 'É S AU  FROM AGE 

CRO Q UETTFS DE H O R U E  

CHOU F A R C I AU  M AIG R E  
G ATE AU  DE L O H IE N T

PO TA G E  T O U R IN  A  L A  V ILLA G E O IS E  

P A IN  DE CHiCO RÉE A  L i  CRÉMB 
SOLE A U  G R A T IN  

CÉPHS A L A  SO RO ELAISE  
M AR M E LA D E  DE PO M U ES M ERTNCUÉE

CRO^IHSQUIS DE V O L A I IL E  
CO TELE TTE S  DE M O UTO N GR ILLÉES 

POMMES D S T E R R E A N N A  

CBÉME A U  CH O C O LA T

PO TA G E  CRÉM E DE SANTÉ  
R IS DE V F A U  E N  P A P IL L O TE S  

C A N A R D  R O TI 

SALSIFIS FH ITS  
COM POTE -DE M AR H O NS

T IM B ALE S  DE F ILE T S  DE SOLES CÉC ILIA  
P A U P IE TT É S  DE V E A U  A  L A  FO NTAN G ES 

M A YO N N A IS E  DE PO ULET 
PO IR E A U X  AU  G R A T IN  
POMMES A  L A  LISO N

.oQo-

CONSOM MÉ DE V O L A IL L E  A  L A  R O YA LE  
B AKüU E  SAUCE H O LLAN D AIS E  

B A R O N  D ’A C N E A U  A  L A  R IC H E LIE U  
MOUSSE DE V O L A IL L E  A  L 'IV O IR E  

FA ISAN STRU FFÉ S  

P A R F A IT  DE FO IE  CKAS 
CÉLEKIS A U  JUS 

CK ÉM E  D IP LO M A TE

M ER LAN S  A  L A  COLBERT 
CERVELLES DE M O U TO N  A U X  FO INTH S-D 'ASPERG ES 

PORC F R O ID  SAUCE SUÉDOISE 

POM M ES DE T E R R E  SAUTÉES 
SO UFFLÉ  A U  C ITR O N

«<>►

PO TAG E CUNDÉ 
AR TICH A.U TS  FAKCIS  A  L ’A N C IE N N E  MODE 

A L Ü Y A U  R i>TI 

CKHSSON E N  É PIN AR D %
CRÉM E P É R U V IE N N E

S A U C E  S U É D O IS E

o
N voyage de plus en plus, et le 

palais s’ liabUue a la saveur 
étrangére de m e ls -q u i jadis 

eussent sem blé bizarres. La  sauce bien 

facüe que nous donnons au jourd 'hu i. 
est un de ces assemblages d 'apparence 

ex traord in a ire , mais en réa lité ex- 
cellen t, mém e pour le goú t tres pré- 

coDQU de convives attardés dans 'de 
vieux préjugés. Sa com posiliou  est 

basée sur ce p rin c ipe  bien connu par­

tout ; á savoir que la viande de porc, 
cliaude ou fro ide,est toujours ind igeste. 

C'est pourquoi on l ’accompagne de sau­
ces plus ou m oins énergiques, comm e 

la sauce piquante, la  sauce Robert, 

pour le  porc chaud ; et dans les pays du 
.\ord, oü la cousom m ation du porc est 
trés grande,on em ploie surtout les m ar- 

melades de pommes, l ’acid ité du fru it 
combattant r in d ig e s t ib ilité  de la viande. 

Cette sauce Suédoise, avec le porc fro id , 
est une des m eilleures qui soient, et 

nous ind iquons a la suite com m ent eu 

été on rem place les pommes.
C’est, au résumé, une sim ple mayon- 

uaise add ilionnée de purée de pommes 

et de ra ifo rt rapé.
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Froportions

Pou r ü ou 8 persounes ;
3 pomines de m oyenne grosseur á 

pu lpe ferm e (pouim es aigres autaut que 

possible. Celles dites de «  bassard »  
conviennent tres bien, mais on u lilise 
en somnie celles dont on dispose. Ce- 

pendant si la pu lpe est tres sucrée, on 
peut l'a c id u ler  avec le  ju sd 'u n  liers de 

c it r ó n );

1/2 verre  de v in  blanc ;
Une fo rte  cu itlerée á bouche de rai- 

fo r t  rapé et haché ;

2 décilitres d ’hu ile ;
I  gros jaune d 'ceu f;
Une honne pincée de se l; une prise 

de p o iv re  et u n e ‘ cu illerée á café de 

v in a igre.

ZiCs p o m m e s

II faut fa ire cu ire les pommes assez 
tót pour que la purée qui en résulte 

soit b ien fro id e  au m om ent de vous en 
servir. Vous pouvez done préparer cette 

purée á l ’avance, ou bien, si vous étes 

ob ligé  de ne la fa ire  qu ’au m om ent, 
vous étalerez la purée en une couche 

tres m inee sur un plat, de sorte qu ’elle 
refro id isse en quelques minutes, p e n ­
dant que vous apprétez la mayonnaíse 

dont cette purée est le com plém ent.

Coupez les pommes en quartiers; pe- 
lez-les et en levez les p e p in s ; ém incez- 

les en tranches fines et mettez-Ies dans 
une petite casserole avec le dem i-verre 

de v in  blanc. C o iw re :; he rm é tiqu em en t 

la casserole pour que la vapeur concen- 
trée á l ’in térieu r aide á la cuisson et la 

háte. Cela est l ’aflaire de quelques m i­

nutes sur un bon feu.
Quoique les pommes soient tombées 

déjá en purée, passez les au tamis ou á 

la passoire fine, et tenez la purée pi'éle 
dans un saladier oíi e lle  re fro id it, ou

bien mettez-la sur un plat comm e i l  est 
d it, si vous devez fa ire plus vite . Si, 
quand Ies pommes sont cuites, le  v in  

n ’est pas ródu it com plétem ent a fond, 
ayez soin de rem uer la purée sur un feu 

ardent, et á découvert, avant de la pas- 
ser; cela pour fa ire évaporer le  v in . Si 

vous mettez du citrón , ne le  faites que 

quand la purée sera fro ide.

Le raifort

A yez un morceau de racine de rui- 
fo rt de o centim élres de long, á peu 
prés. Pe lez le, et fro ttez-le  sur une rápe 

á from age jusqu ’á ce que vous en ayez 
la quantité nécessaire, c'est á-dire une 

bonne cu illerée. Ce ra ifo rt ne serait pas 
encore assez fin pour étre m is dans la 

sauce, aussi fau t-il en plus le hacher, 
jusqu ’á ce qu ’ i l  soit tres, tres fin. Gar- 
dez-le  de cóté pour l ’a jouter tout á 
l ’heure dans la sauce.

L a  mayonnaise

A'ous résumons ic i des indications 

souyent dounées, rela tivem en t á la réus- 
site de la m ayonnaise. A u  contra ire de 

ce que cro ien t beaucoup de personnes, 
ne jamais fa ire ra fra ich ir terrine et 
hu ile, n i se m ettre au fra is pour tra­

va iller. En h iver, on liendra, avant de 

l'em p loyer, I ’hu ile aupres du fourneau 
ainsi que I ’ceuf, et on aura grand soin 

de chauffer légérem ent la terrine, de 
telle  fagon que l 'Im ile , l'ctíu f, la  te r r in e  
so ien t p o s it io e m e n t tiédes au m oment 

de fa ire la mayonnaise.

Cette' tempórature tiéde est la prin- 

cipale cause de réussite, pour desraisons 

trop longues á déve lopper de nouveau 
ici.

Dans la petite terrine, mettez le jaune 

d ’ceuf avec la p incée de sel, le  po ivre , 
Iro is ou qnatre gouttes de v in a igre, et
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niélangez avec le  p e lit  fouel, ou uue 

sim ple cu iller  de bois. Puis comm encez 
á verser l 'b u ile  en la faisant tom ber en 

uo .tou t p e i i t  J ile t, gou tle  á gou tte pres- 
que pour com niencer, landis que vous 

d é layeze t tournez fouet ou cu ille r  dans 
n 'l in p o r íe  qu e l sens, mais viveinenL 
lou jours. E l quand le  m élange devieut 

Irop  consLslant, pour trava ilíer, ajou- 
tez-y une goulLe ou deux de v ina igre 

qui le  reláche.

Four finir la sauce

A jou tez  le ra ifort. M élangez-y ensuite 

la purée de pommes, cu illerée par cu il 
lerée. (íoü tez pour savoir si le  sel est 
sufUsant, et ajoutez encore au besoin un 
file t de v in a ig re  pour que la sauce ne 

soit pas trop consistante : le v inaigre, 
si peu qu ’on en mette, la détend beau- 

coup,

Pour dresser le porc froid 
a la Suédoise

Quel que soit le morceau dont vous 

disposez, échine, ca rré, tranche de 
cuisse, etc., il faut d ’abord retirer les 

os, et une partie du lard  qui est peu 
ugréable ñ m anger fro id  ; c ’ est-é-dire 
ü 'en laisser adhérer aprés la viande 

qu ’une épaisseur d ’un dem i centim etre. 
Ensuite, c ’ est un princ ipe absolu de dé- 
ta ille r la viande (com m e toutes Ies v ian - 

des froides du reste) en trancbes exces- 
sivem ent m inees et aussi régu liéres que 

possible.
Ce découpage ne deinandant que qu e l­

ques iüslants, ne le faites qu ’au dern ier 

instant, parce que la viande íro id e  dé- 
coupée et dressée ñ l ’avance hále, et n ’a 

plus aussi bonne m ine.
Dressez vos trancbes de porc fro id  en 

couronne sur un plat roud ; entourez- 
les de rondelles de corn iclions, ou bien 

de tout pe lits corn ichons fa.'onnés en

éveutail, et placez au centre 3 cuillerées 
á bouche de chou rou ge mariné ( 1), si 

vous en avez, ou bien d é la  gelée, mais 
le  chou rouge est, pour ainsi d ire, l ’un 
des accompagnements de rigueur. Ser- 

vez la sauce á part.

cette sauce dans l ’étéPour faire
Quand il n ’y a plus de pommes, c ’est- 

a-dire á partir  de mai, on im provise cet 

accompagnem ent du porc fro id  avec des 
groseilles verles, so it á maquereau, soit 
a grappes, en com m encant avec celles á 

maquereau qui sont déjá bonnes á pren- 
dre dans les prem iers jours de ju in  (dans 

certains pays du m oins). l ’our la quan- 
titó de sauce mayonnaise ind iquée plus 

haut, i l  fau tp rendre en v iron  125 gr. de 
groseilles, Ces groseilles, que ce soit 

Tune ou l'autre ’ espéce, do iven t étre 
passées á l ’ eau bouillante pendant 3 ou 
i  m inutes, bien égouttées et passées au 

lamis de to ile . La purée qui en résulte 
étant tres liqu ide, i l  convien t de teñ ir 

la mayonnaise épaisse pour que la pu­
rée de groseilles ne la  reláche pas Irop.

Le ra ifo rt s’ajoute dans les mémes 

proportions.
Eofin, des le  comm encem ent de ju il- 

let, on p eu t déjá recourir aux pommes 

vertes qni conviennent tres bien.
L i :  V O Y A G E C ll

E x p é r in ie n íó  et a p p rou oé  p a r  
L a  V i e i l l e  C a t h e r i k e .

(1)  V o l r  le  p i-é o é á e n t n u m é i'o .

TÉtÉPHONfi 2<0-« E S

FRAICHES
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m x m

LaE S  S A Y O U R I E S ’
(•Suííe)

Se servent im m édialem ent aprés la 
glace et avant ledessert.

Clodoches
Preñez la quantité nécessaire de ca- 

inembert pour y trouver 12 losanges 

ayant 4 cent, de cóté.
Com m encez d ’abord par gratter la 

c roó te  du dessus et celle du dessous avec 
la pointe d ’un couteau, trava il d’appro- 

priatioD qu ’il ne faut pas om eltre. D ivisez 
ensuite le  from age en bandes de 3 cent, 
de largeur et ta illez sur ces bandes Ies 

losanges iudiqués, lesquels se trouvent 

étre tres allongés.
Mettez sur une assielte une cu illerée á 

bouche de m outarde, ajoutez une forte 
pointe de cayenne et m élangez bien, 

línduisez bien partou l les  losanges de 
from age avec cette m outarde, et rou lez- 

les ensuite au fu r e l á mesure dans de la 
m ié de pain  trés fine et fra íche. l ’ our 
paner ces 12 losanges, i l  vous faut 

123 g r . de in ie de pain environ.
Battez ensuite deux ceufs dans une 

assielte creuse, avec une pincée de sel, 
une prise de po ivre  et 5 ou 6 gouttes 

d ’hu ile. Trem pez chaqué losange déjá 

pané dans cet ceuf en ve illan t qu ’ il en 
soit bien  cou verl partout, et rou lez-les á 

nouveau dans la m ié de pain. A ppu yez 
légérem en l ce lle  ci avec la lame d’un 

couteau, en rectiüant la fo rm e des lo ­
sanges, et rangez-les sur un couvercle 

de casserole. Ceci peut se fa ire á l'avance,

( ! )  V o l r  n° d u  17 o c t o b r e  190J.

mais i l  faut teñ ir ces détails de from age 

au fra is jusqu ’au m om ent de les fr ire .
S ix  minutes avant de servir, p longez- 

les d ’un coup dans une poéle de fritu re 

que vous aurez tenue préte et bien 
chaude. Aussitót que l ’enveloppe de mié 
de pain est b ien  co lorée, égouttez les 

clodoches sur un torchon  éten du ; met- 
tez-Ies v iven ien t sur un plat couvert 

d'une serviette et servez brólant.

L i i  P o t - A u -F e u .

POTAQE MERIDIONAL
AU

T A P I O C A - B O U I L L O N - B O Ü D I E K

Faites bouillir l'eau nécessaire au potage, 
avec une petite gousse d’ail non épluchée, un 
bon bouquet garni.Jetez-y leTapioca-Bouillon- 
Boudier: couvrez, laissez pocher. Retirez la 
gousse d'ail etlc bouquet garni, et versezdans 
la soupiére sur de trés minees tranchesde pain. 
Ajoutez un peu de muscade rápée.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se  t r o u v e  a u  
D é p S í  C e n t r a l ; d e la  V e r r e r ie , P a r í s ,e í a u x
d ip ó ts  d e  P a r í s .  P o u r  la  P r o v i n c e ,  d a d r c s s c r  a u  
D i p ó i  c e n tr a l.

E n  p e t ite s  c a ft o u c h e s  d e  i  p o ta g e  ; L e  p a q u c t

d e  10 c a r t o u c h e s ....................................  F r. 1  9 0
B n b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  25 p o t a g e s ....................  4  »

E n  1/2 b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  12  p o t a g e s  . . . .  2  s  

R e m is e  d e  l o  o / o  s u r  t o u t  a c h a t d e  1 6  fr .  a u x  

a b o n n é e s  d u  P o l- a u  F e u .

A I - ' M E N T  D E S  E N F A N T S
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Compote de K ak is
A  L A  C R E O L E

lE ciestuneagreableorig ina litéeii- 

core de saison, d ’une exécution 

fo rt sim ple, dont tous les élé- 
ments sont assez fáciles áseprocu rer. Le 
kaki est trop  con nu aujourd ’hui pour qu ’il 

soit bien u tile d ’en fa ire la description ; 

et si tout le  moride ne l ’ a peut-élre pas 
goúté, tout le  monde l ’a vu dans les  v i 
trines des marchandsde prim eurs. A  dé- 
faut des m érites savoureux d’autres 

fru its exotiques, ce produ it japonais a 
celui de son aspect séduisant et, en asso 
ciant le  kaki á quelques aulres fruits, 

11 devicnt le  prin c ipe d ’une tres jo lie  
compote.

Proportions

Pour 8 á 10 personnes :
8 beaux k a k is ;

8 bananes bien saines ;

L e  quart d'un ananas cu it ou cru ;
3 poires fondantes ou leu r  équivalent, 

soit 420 gr. b ru t ;
2 bonnes cu illerées de con filu re de 

lóm ales (ou , á défaut de cette confiture, 

2 poires en p lu s );
'2 décililres  de v in  rouge ;

2 décilitre.s 1/2 de kirsch ;
12j  g r. de sucre en poudre;
l.e zeste de deuxoranges.

Tem ps nécessaire : cette com pote peut 
se dresser deux heures á l ’avancé, et 

étre tenue bien au fra is.P lu s e lle  est ser- 
v ie  fro ide, m eilleure e lle  est.

Les kakis

S u r to u t  ne ¡es p r e ñ e ;p a s  ir o p  m úrs , 

car il serait d ilfic ile , sinon im possible

d’y  ta ille r des tranches, et tout tombe- 
ra it en b ou illie  liqu id e  au bout de peu 
de temps. Pou r ob ten ir un dressage co r­

r e d , i l  faut que les tranches de kakis 
soient de dim ensions sensiblem ent éga- 

les : on ne peut guére com pter fa ire que 
4 tranches de 6 á 7 m illim . d'épaisseur 
dans chacun. Comme les rognures de 

chaqué extrém ité ne peuvent pas figurar 
dans le  turban, mettez les de cóté pour 
a jouter avec les poires. Aprés avo ir dé- 
ta illé  les kakis transversalement (com m e 

si vous coupiez un o ignon  en rouelles) 
rangez les tranches dans un p ia l creux 

assez grand pour qu ’elles ne se trouvent 
pas trop l ’une sur l ’autre. Saupoudrez- 
les de deux cu illerées á bouche de sucre, 

arrosez-les avec la m o itic  du kirsch, et 
laissez les m acérer pendant une bonne 

dem i-heure, en ayant soin de les retour- 
ner de leinps en temps pour qu ’elles 

s 'im prégnen l b ien du sucre et de la li- 
queur.

Les bananes

D oiven t étre, i l  faut le répéler, ch o i- 
sies bien saines. Les bananes ne se pé- 

lent jamais au couteau ; on en arrache 
la pelure sim plem ent pou r dégager la 
chair. Coupez les a lors en tranches d ’un 

dem i-centim élre d'épaisseur.
L ’ananas, s’ i l  est cru, sera d 'abord 

pelé. Qu’i l  so it cru ou cu it, vous en lé- 
verez tout autour du fru it une écorce 

de chair d e "  á 8 m illim étres d’épaisseur, 
de facón á n ’avo ir que la chair puré 

pour la co iiipo le . Cetle écorce n ’ est 
d ’a illeurs pas pei'due, e lle  a son u lili-  
sation plus lo in . D éta il’ ez la chair en pe- 

tits dés d ’un centim ctrc de có lé, et mettez - 
les dans un saladier avec Ies tranches de 

bananes. Saupoudrcz le  tout de dp e lites  

cu illerées de sucre en poudre, arrosez 
avec le reste de kirsch et laissez macérer 

comm e les kakis ; mais ayez le soin de
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les sauter de lemps en temps dans le 
liirsch sucré pour que tous les m orceaux 

soient b ien  im prégnés.

L a  purée de poires

11 n ’est pas u tile d epren dre pour cela 
des fru its présentables en dessert, et Ton 

peut u tiliser des po ires dont la maturité 

est quelque peu avancée, d ’autant plus 
qu ’on n ’ en utilisera que les parties bon- 
nes. L e  poids ne í des po ires pelees ou 
épluchées est d ’en viron  300 gr. Coupez- 

les en quartiers (aprés les avo ir ép lu ­

chées) ; m eltez-les dans une sauteuse {cas­

serole píate e l la rge ) avec le v in  rouge, 

les rognures de kakis e l l ’ écorce retirée 
de ['ananas, b ien  hachées; le  reste du 

sucre en poudre. N e couvrez pas et fa i­

tes cu ire v ivem en t; quand lespoires com- 
fm eucent a tom ber en purée, posez la cas­

sero le en p le in  feu —  et dés lo rs  ne la 
quittez plus —  tandis qu ’avec une cu il­

le r  de bois vous rem uez la purée sans 
arréter. Ceci pour l'épaissir, eu faisant 

s 'évaporer Loute l ’hum idité qu ’e lle  con- 

lien t. E lle do it étre trés consistante, car 
i l  faut p révo ir  qu 'on  y ajoutera plus 
tard du sirop, des kakis et des bana- 

ues, etc., qu i la reláchera.

Quand e lle  a atteint le  degré voulu , 

passez-Ia au tamis de to ile  m étallique 
posé au-dessus d ’un saladier. A jou tez 
im m édiatem ent dans la purée la confi- 

ture de tomates, si vous en disposez. Si 

la con filu re est de la tomate sim plem ent 

ém iucée, comm e e lle  se fa it dans les 
inénages, passez-la au tamis également. 

Cette add itioo de tomate donne a la 

com pote un vra i cacbet d’exotism e é 
cause de l ’indéfin issable saveur de cette 

confiture, qu ’ on suppose généralem ent 
p roven ir  de quelque fru it inconnu, sur­

tout si e lle  a été légérem ent van illée, 

Laissez re fro id ir  cette purée, e l méme,

si vous le  pou vez, mettez-Ia k la 

glace.
Le zeste d’orange

Outre que le  semis de zeste d 'orange 

sur la purée rouge donne une note 
orig ína le  au dressage, ce parfum  s’har- 

m onise au m ieux avec ce lu i des autres 
éléments. Choisissez pou r cela des oran- 

ges a peau chagrinée et de le in te chaude, 
leur zeste étant plus parfum é que celui 
des oranges á peau lisse et pSle.

De la po in te d'un p e lit couteau bien 
tranchant, détachez ce zeste en lon g  ru- 
ban, et en prenant garde de détacher 
en méme temps des fragm ents de 

peau blanche, qu i est insupportable- 

ment amére. L e  zeste est la partie colo- 
rée de l ’ écorce o ii se concentre, pour 

ainsi dire, la to ta lilé  du parfuui, et seul, 

i l  do it étre em p loyé. S i quelques fra g ­
ments de peau étaient restés aprés, il 
faudrait done les re tirer  avec attention 

en glissant dessous la lame du couteau 
pour les détacher.

Coupez ces rubans de zeste en frag­

ments de 3 cen lim . de longueur et dé 
taillez-les en trés fine ju iienne : ceci en 

en rapportant tro is ou quatre l ’ un sur 

l ’autre pour a ller plus vite. M etlez cette 
ju iienne dans une casserole avec de l ’ eau 

fro id e ; faites-la b o u illir  pendant 3 m i­
nutes pour en lever son ácrelé, puis 

égou ltez-la  et remettez-la dans la casse 

ro le  avec deux cu illerées d ’eau tiéde e l 
deux cu illerées de sirop prises dans Ies 

fru its á m acérer. Laissez m ijo ter  pendant 
8 é 10 m inutes, et renversez sur une as- 

sietté pour fa ire re fro id ir .

Four dresser

Preñez un com p o lier, en cristal si 

possib le ;
1“ Dressez d ’abord les trancbes de ka­

kis en turban : ceci en les plagant pres-
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que debout, et eu les appuyant Tune sur 

l 'a u tr e ;
2° Dans le creux fo rm é par le  turban, 

c ’est-á dire au m ilieu , déposez les tran ­

ches de bananes et les dés d'ananas, en 
les prenant avec une cu iller , et en les 

faisant bom ber en p yram id e ;
3° Egouttez bien et secouez méme 

un peu le  zeste d ’orange, en vous pla- 

gant au-dessus du saladier oü est la pu- 
róerouge pour y  fa ire tom ber le  sirop ;

4° A jou tez  éga leiiient et m élangez bien 
dans la purée le sirop oú on t macéré 

les fru its (kakis, bananes et ananas); et 
ic i s’ exp lique la nécessité de le o ir  la pu­

rée un peu épaisse, parce que le  sirop 

la reláche ;
3° Preñez cette purée (qu i n'est plus 

qu 'un coulis, en raison de l ’addition du 

sirop ) avec une cu iller ,e t étalez la sur la 
pyrainide de bananes et ananas, mais 

sans en m ettre sur le turban de tranches 
de kakis, qui do it rester net et in lact;

Ü® Semez le  zesle d 'orange sur le  cou­

lis, en le prenant par piucées, ce qui 
p er in e td e le  répartirp lu s régu liérem ent.

Enfin tenez au frais, jusqu ’au m om ent 
de servir, et accompagnez la com pote 

d’une pyram ide de pe lits gáteaux feuil- 
letés dressés sur une assiette couverle 

d’une petite serviette á dentelle.
S a v a u l n ,

/i'

/ ¿ o u c^ o íHp

L £  ^ 8 J Z V I C 8  V 8

Une de nos jeunes abonnées nous écrit: 
«  Comment obtenir un Service de table con- 
venabte quand une bonne á tout faire doit 
constituer tout le personnel d'un intérieurde 
nouveaux mariés? Un large confort chez mes 
parents m'a, je  le crains, rendue un peu diffi- 
cile ; pourtant, je trouve fort simple d'épous- 
seter moi-méme mon salón, je brosse mes 
jupes; mais il m’est cdieux, -á table, qu’une 
domestique empile mon assiette sur celle de
mon voisin  Et mon mari, sous ce rapport
aussi, a gardé de sa vie de célibataire certaines 
exigences, fort incompatibles, á ce qu'il me 
semble, avec notre train de maison acfuel. 
Non seulement, dans le tete á tete quotidien 
nous souffrons de ce service défectueux, mais 
encore cela nous empéche de convier á l’occa­
sion un ami á venir, saris la moindfe fagon, 
partager notre diner. Bien entendu, jé puis 
mettre le couvert á l’avance, tout arrangef
moi-méme tres joliment, mais aprés? Et
oú limitar ce qu’on peut raisonnablement 
attendre d'une domestique en ce cas? >'

Ce cas qui nous est ainsi soumis, est plus 
fréquent qu’on ne cro it; et quelques conseils 
tirés d’une expérience personnelle trouveront 
ici leur place.

ündoit restreindre au minimum le temps 
qu'une seule domestique consacre au service 
de table; toute la bonne volonté et la dexté- 
rité qu’elle y  peut apporter n’empéchent que 
ce soit au détrimentde sa cuisine.Son service 
doit'se borner strictementá apporteret a rem- 
porter les plats, á changer les assiettes, mais 
en observant toüjours certaines regles dont 
sous aucun pretexte on ne doit raftranchir.

C’est avec un tablier blanc tres frais qu’elle 
doit paraitre dans la salle á manger. Elle le 
protege, s’il est besoin, avec un autre tablier 
vite mis, vite en levé; et bien entendu, elle
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evite de garder ses manches retroussées.
Aprés avoir posé la soupiére sur la table, 

elle vient dire «  Madame est servie »  et vive- 
mení elle s’en retourne á son fourneau. Ma­
dame sert le potage dans les assiettes creuses, 
á l'avance disposées devant elle. Elle sonne 
quand on a fini. La bonne vient enleverles 
assiettes á potage ; elle prend les assiettes en 
laissant la cuiller dedans, et les porte une á 
une sur le dressoir ©u la table de desserte. 
Nous répétons que ceci est une régle absolue 
pour tout domestique : sous aucun prétexte on 
ne doittolérerqu’unecuiller ou une fourchctte 
soit enlevée d’une assiette devant un convive, 
ni méme derriére sa chaise; et jamais les 
assiettes salies ne doivent étre empiléesles 
unes sur Ies autres au fur á mesure qu’elles 
sont enlcvées aux convives ; toujours Ies 
assiettes contenant cuiller ou fourchette sont 
portees telles quelles sur le meuble de des­
serte ; la seulement les couverts sont rassem- 
blésdans le panier ou plateau qui sert á les 
transporter á la cuisinc aprés le repas; tandis 
que les assiettes mises en pile sont emportées 
immédiatement. Ceci est, je le répéte, le plus 
important, le plus rigoureux principe á obser­
ver; toutes Ies maladresses, toutes lesnaivetés 
d’une débutante n’auront rien de choquant si 
cette recommandation est scrupuleusement 
observée.

Les manceuvres suivantes ne sont que la ré- 
pétition de celle-lá; avec cette modification 
cependant. qu’en enlevant l’ assiette salie, il 
faut en méme temps en donner une autre. 
Nous avons déjá dit jadis, que, tenant l ’as­
siette propre de la main gauche, on enlevait 
I’assiette salie de la main droite. Rigoureuse- 
ment, la chose doit s’accomplir en se plagant 
juste derriére la chaise du convive, et cela 
n est pas plus long, au contraire, de régler 
ainsi ce mouvement. Mais !á-dessus, ne tour- 
menlez pas trop une filie dont ce n'est point 
la spécialité ; l’important c’ est que le convive 
ne se trouve jamais sans assiette devant lui, 
que l’échange de ces assiettes se fasse posé- 
ment, sans brult, ni heuils de l’assiette ou du 
convive. II est bien compris que, autant d’as- 
siettes á changer, el autant d'allées et venues

de la table á la desserte. Au moment de I’en- 
tremets, surfout si c’est un entremets froid, 
preparé á 1 avance, ¡a bonne dispose de plus de 
liberté, n'ayant plus rien sur son fourneau qui 
la rédame; et l ’on peut. á daterde cet instant, 
l'occuper davantage dans la salle á manger, 
Elle enléveradonc le réchaud de la fable, et, 
sur un petit plateau ou sur une assiette, elle 
dépose les salieres et nienus accessoires qui 
restent sur la table; elle brosse la nappe avec 
le ramasse-miettes; pour ce faire, passant á la 
droite de chaqué convive, elletient de la main 
droite la brosse avec laquelle elle fait tomber 
Ies miettes dans le plateau qu’elle tient de la 
mam gauche. Si, le repas terminé, on faitusage 
de bois, elle a tout le temps de les apporter 
sur le plateau oú, d’avance —  en mettant le 
couvert —  ils étaient dressés, aprés y  avoir 
serví l ’eau tiéde aux deux tiers ; et c’est un á 
un toujours, qu’el'e les apporte devantchaquc 
personne.

Voilá, je crois, á quol se réduisent Ies indl- 
cations sur le service d’une bonne á tout faire. 
Le reste concerne la maitresse de la niaison; 
c'est elle qui doit s’arranger de faqon á suppléer 
á ce qui peut manquer,

Et tout d abord, elle doit organiser son cou­
vert en conséquence. A laplacede chaquecon- 
vive, on disposera tout le rechange de four- 
chettes, de couteaux, de cuillers dont ¡1 est 
présumé avoir besoin pendant le cours du re­
pas,— aulieu de leluiprésenterau fura mesure 
en changeant d’assiettes. —  Ce systéme, du 
reste, n a rien de déplaisant, ni méme de mes- 
quin ; il est pratiqué en Angleterre, en Aile- 
magne, dans les maisons les mieux tenues oú

un personnelféminin trés stylé assure le ser­
vice ; fourchettes et couteaux étant toujours 
laissés dans l'assiette aprés chaqué service, 
c’ est toute une serie de couverts qu’on doit 
disposer sur la table. Mais chez nous, ce re- 
nouvellement constant de couverts n’est pas 
courant; il faut done simplement se bornerá 
ajouter au couvert habitud une fourchette en 
plús, quand il y  a du poisson ; on la pose á 
cóté de la fourchette ordinaire. Le couvert á
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entremets ou á dessert, le couteau á fro­
mage, etc., seront également á i’avance, pla­
ces devant chaqué convive : en travers sur la 
table, entre l’assiette et les verres.

A  la place de Monsieur, le service á décou- 
per, en ayant grand soin de ne point oublier 
un porte-couteau particulier pour recevoir le 
couteau au cours du découpage.

Et devant Madame le nombre calculé de 
cuillers et de fourchettes pour le service des 
plats; lalouclie, la truelle, etc. Le couvert á 
salade se pose dans le saladier. Nous suppo- 
sons un espace largement suffisant sur la table, 
quand Monsieur et Madame sont seuls, pour 
pouvoir y  poser la corbeille á pain, le saladier, 
rhuilier, etc. Mais, en cas de convives supplé- 
mentaires, il est un petit meuble fort pratique, 
d'un usage presque général autrefois, et qu’on 
appelait une servante » .  C’ ctait une petite 
table carree, recouverte d’un marbre, pourvue 
d'un tiroir, avec deux étagéres inférieures en 
canne tressée.Nul doutequ’avec le goút crois­
sant qu’on prend aux choses anciennes, la ser­
vante ne retrouve sa faveur passée. Placee á 
cóté du maitre ou de la maltresse de la mal- 
son, cette étagére est infiniment commode 
pour y poser la corbeille á pain ct tous les 
accessoires qui ne trouvent pas leur place sur 
la table, la bouteüle de vieux vin que Monsieur 
servirá lui-méme á ses hótes ; et sur les étagé­
res on peut á la fois prendre des assiettes de 
rechange et s'y débarrasser d’une assiette sa­
lle ; dans le tiroir on a la ressource de garder 
les allumettes pour allumer le réchaud, une 
petite servietted’office pour pareraux premiers 
secours, un tire-bouchon, le casse-noisettes, 
les ciseaux a raisin, TaíTutoir, etc.; sans comp- 
ter les poudres, les cachets, les comprimés d¡- 
vers, dont les jeunes comme les vieux font 
maintenant tantd’usage.

N o t e z  q u e  s e  s e r v i r  d e  c e t t e  m a n i e r e  n ' a  r íe n  

d e  d é p l a i s a n t  p o u r  s o l  n i  d e  g c n a n t  p o u r  u n  

i n v i t é ,  c a r  l e s  c o n d i t i o n s  d a n s  I c s q u e l l e s  l e  

S e r v i c e  a  é t é  m o d i f i é  e x c l u e n t  t o u t  s e n t i m e n t  

d e d é c h é a n c e .  C e  n ’ e s t  p o i n t  l a  p e i n e  q u 'o n  

p r e n d ,  m a i s  l a  f a í o n  d o n t  o n  l a  p r e n d ,  l e c a d r e  

o ú  l 'o n  é v o l u e ,  q u i  p o u r r a l e n t  i m p r e s s i o n n e r  

f á c h e u s e m e n t :  s e  l e v e r  d e  t a b l e  á  t o u t  p r o p o s ,

subir des nappes douteuses, une argenterie 
terne et grasse, voir une bonne faire le tourde 
la table en empilant les assiettes sur son bras, 
c’ estcelaqul seraitinsupportable. Mais lorsque 
tout a été organisé d’avance en vue de simpli- 
fier la peine a prendre pour conservar des ha­
bitudes d’un certain raffinement, que tout ce 
qu’on touche est joli, bien entretenu. la peine 
peut devenir presqu’un jeu. Et si on a un ou 
méme plusieurs invités, ils seront charmés, 
n'en doutez pas, Monsieur et Madame, de s’ima- 
giner qu’ ils jouent sérieusement avec vous á 
la dinette.

L a d y  P r a t i c k .

LE CHEZ SOI
P r e s f ig ie u x  c o u p  d ’c e il l 'a u tr e  s o ir , le  2^  d é c e m -  

b r c , a u  R éveiilo r»  d e  l ’ h S te l  R i t z ; le s  é lé g a n c e s  d e  

t o u s  le s  m o n d e s  r iv a l is a ie n t  d e  s c d u c t io n ,  e t la  

g rñ c e  f r a n fa is e  n 'é la i t  p a s  m o in s  c h a rm e u s e  d a n s  sa 

r e la t iv e  s im p l ic i lé  q u e  c e l le  d e s  ra v is s a n te s  A m é r i-  

c a in e s  c o u v e r te s  d e  d ia m a n ta  e t d e  p e r le s .

C ’e s t  q u e  le  b o n  g o ú t  p a r is ié n , le  r a ff in e m e n t d e  

n o s  in d u s tr ie s  s u p p lé e n t  a u l u x e  q u e  p e r m e tte n t  le s  

m ill ia r d s .

P arm i lo s  f in e s  é lé g a n te s  le s  p l u s  r e m a r q u é e s , c i-  

t o n s  la  jo l ie  M m o  R . .  , la  fe m m e  d e  l ’a v o c a t  s i  s y m -  

p a t h iq u e m c n t  c o n n u , q u i p o it a i t  u n e  a d o ra b le  ro b e

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
4 5 , ru é  <BoíS8y - d 'Á n g l 8 S. míd áu boalev. SWeslierhts 

(prétéJenunetil, 36, konlcv, Jlalfsliorbfs)]

D i r e c t r i c e  : M " " ’  M O R L A N D

L e s  m a  tressea da m aison  s o n t asaurées de tro u v e r  
d ans ce b u re a n  d e s  d om estiq u es recom m and ablee.

L e  b n re a u  de r A s s o m p tio n  s’ o ccn p e  a u s s i d u  p la ce -  
m en t d es in st itu tr ic e s  e t  g o a v e rn a n te a  ¿ tia n g é re s ,

A  ÍT O B  Z iB O T I t Z O E S  d o n t i a  p e a u  fin e  e t  d é l ic s t e s e  
g e r c e  ou  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  l ’ e m p lo i de  la  
G ly o é r fn e  s a v o i w e u s e  d e  L .T .P / v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a a  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p v im itiv e s . 
psrfaineri* L . T .  PIVER,10,Boul'‘ de Strasboarg.Parla,

üi’tEiau d( Colopc Primialc
d e  F . M il lo t  E ST V R A IM E N T  BONNE!

*■ ■ ■ ■  f k p  B A T A T  ¡untlfrlc» iK l l f D » a u t K iP i ''‘ '‘r . l,x lg e t la
EAU De B U iU I elttaatu reB O T O T ,17 , r u e « e U ^ a lx .
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d e  tu H e C h a n t i l ly  c r é m e , d o n t  Ies  fle u rs  b r o d é e s  d e  

p e r ie s , d e  p a il le t t e s  d o  n a cre  e t  d ’o r  nrat é ta ie iit  

c e r n e e s  d e  r u c h e tt c s  d e  m o u s s e lin e  d e  s o ie  c r é m e , 

L e  b a s  d e  !a  ju p e  é ia i t  s o u te n u  p a r  d e s  v o la n t s  de 

m o u s s e lin e  d e  s o ie  p l is s é e  a c c o rd é o n  tr é s  fr o u fr o u -  

l a n t s .  C ’é t a it  a b s o lu m e n t  d é l ic ie u x .

R c n s e ig n e m e n ts  p r is , c e t t e  t o ile t t e  a v a it  é té  a c h e -  

té e  m i-c o n fe c t io n n é e  p o u r  u n  p r ix  in s ig n if ia n t , 

d a n s  la  g r a n d e  fa b r iq u e  L .  R o b e r t , 5 , ru é  M u le t , é 

L y o n , q u i a u n  c h o ix  d e  m o d e le s  v a r íe s  d e  3 0  é 

í 8 o  fr a n c s , e t  c ’e s t  le  s im p le  tr a v a i!  d 'u n e  fe m m e  

d e  c h a m b r e  a d r o itc  q u i a v a it  c o m p lé t é  c e  c h e f-  

d 'u e u v re .

L e s  m .iin s  Ie s  m o in s  e x erc é es  p e u v e n t  e n  fa ire  

a u l a n t .  A v is ,  M e s d a m c s  ; v o u s  p o u v e z  s u iv r e  cet 

e x e m p lc  e t  v o u s  fa ire  tr é s  b e l le s  é p e u  d e  fra is ,

S u r  d e m a n d e , M , R o b e n  v o u s  c n v e r r a  t o u t  u n  

c h o ix  d e  g t a v u r e s d ’a p r é s  d o c u m e n t s  p h o to g r a p h ié s , 

p a r  c o n s é q u e n t  d ’ u n e  e x a c t itu d e  in d is c u t a b le , e t 

u n e  c o l lc c t io n  d ’é c h a n ti llo n s  d e  t u l le  v o u s  p e rm e t-  

t a n t  d e  c h o is ir , s i v o u s  le  d é s ír e z , u n e  d o u z a in e  de 

v o i le t t e s s u p e r b e s ,  a u p r i x  c x tr a o r d in a ir e  d e  6  fr . 4 0  

la  d o u z a in e .

V o u s  au ro z  b ie n  o c c a s io n  d e  p o r te r  t o u t  c e la , car 

n o u s  s o m m e s  e n  p lc in  fe u  d e  la  s a is o n  m o n d a in e . 

C e s  v c i l le s  r é p é té e s  n e  s o n t  m é m e  p a s  s a n s  in c o n -  

v é n ie n t  s u r  l a  san té  L ’u n  d e s  p r e m ie r s  p ro n o s tic a  

d e  l a  fa t ig u e  g é n é r a le , d u  d é s é q u íl ib r e m e n t  d e  l ’or- 

g a n is m e , c ’e s t  la  c h u t e  d e s  c h e v e u x , V o u s  l 'a v e z  

s ü r e m e n l  r e m a r q u é , V o y e z  le  le n d e m a in  d ’ u n e  n u it  

p a s s é e  s a n s  s o m n ie i! ,  la  q u a n t it é  d e  c h c v e u x  q u i 

r e s ie n t  d a n s v o i r c  d é m é lo ir .

P o u r  re m é d ie r  lu c a le m e n t  é  c e  m a l, fr ic t io n n c z -  

v o u s  c h a q u é  jo u r  la  te te  a v e c  l 'E x ír a it  C a p il la ir e  d es 

B é n é d ic t in s  d u  M o n t-M a je lla  ( 1 ) ,  S e n e i, a d m in is -  

tr a te u r , 3 5 ,  r u é  d u  4 - S e p ie m b r e , s i lo n i q u e  p o u r  le 

c u ir  c h e v e l j ,  s i  v iv i t i a n l  p o u r  ia  s é v e .

D é s  le s  p r e m ié r e s  a p p lic a t io n s , le  b u lb c  p i le u x  re- 

p r e n d r a  d e  la  to rc e , la  c r o is s a n c e  s 'a c c e n tu e r a , e t  la  

d é c o lo r a t io n  c l le - m e m e  s e  tr o u v e r a  re ta rd é o  e t  e n -  

r a y é e , s i p a r  h a s a r d  e lle  s ’é la i t  d é já  p r o d u i lc .

M a is  a u s s i  la  p e r te  d e  la  c h e v e lu r c  t ie n t  a u  m ar- 

t y r e  q u e  lu i im p o s e n t  lo s  b ig o u d ís ,  le s  fe rs  c h a u d s  

e t  t o u s  c e s  In s tr u m e n ts  d e  to rt u r e  a u x q u e is  n o u s  la 

s o u m e lt o n s  e n  v u e  d 'o b te n ir  d e s  o n d u la t io n s  e t  d e s  

f i i s u ie s ,  h é la s  ! s i  é p h é m é r c s  p a r l ’h u m i d i t j .

U n  c o n s e il  d ’a m ie , M e s d a m c s  : la is s e z  v o s  jo l is  

c h e v e u x  c r o itr e  e t  a l lo n g e r  e n  r e p o s , r é s c r v e z  le u r  

c h a rm e  e t  le u r  b e a u té  d é n o u é e  p o u r  le s  c h a rm c s  d e  

l ’ in lim it é  d u  c h e z  s o i ,  d u  c o in  d u  fe u , d e  la  c h a m b r e

( i )  ü f r . ,  fr a n c o , o  fr .  8 5 .

é  c o u c h e r , e t  a d o p te z  p o u r  le  jo u r  c e s  r a v is s a n ts  

b o u f fá n t s q u í  n e  s e  d ép ei-  

g n e n t  p a s  e t  c o n s e r v e n t  

le u r s  b e lle s  o n d u la t io n s  

s o y e u s e s ,  p a r  l 'h u m id it é , 

la  p lu ie ,  le s  b o u r r a s q u e s . 

L e s  m a ltr e s  p o s t ic lie u r s , 

M . e t  M m e  D e s fo ss é , e x -  

c e l le n t  d a n s  c e t  a rt  d é l i-  

c a t ; i ls  fo n t  d ’a d o ra b le s  

t o u p e ls  p o u r  je u n e s  f i lie s ,

'  je u n e s  fe m m e s , d a m c s

G en íiH í frange p a r i -  ^"*8= " " « y ' " '  

ú m n e . á t  D e s f o s s é ,  tr a n s fo r m a tio n  c o m -

2 / ,  r n e  L a v o h ie r  ( b d  P '* ‘ « 1̂“ '  s u p p lé e  \  la  

M a le s h e r b e s )  c o iffu r e  d e  d e n te l le  si d é -

m o d é e  e t  si v ie i l lo t t c  q u e  

p o r ta ie n t n o s  m é re s , p o u r  s u p p lé e r a u x  c h e v e u x  a b -  

s e n ts  s u r  le  s o m m e t .

G r S c e á l c u r  t a ic n t  in im ita b le , les  fe m m e s  d ’ilge 

m iir  e lle s - m c m e s  s e m b le n t  e n c o re  je u n e s  e t  c h a r-  

m a n fe s ,

C 'e s t  m o n  s o u h a it  d e  i "  ja n v ie r ,  M e s d a m e s , q u e  

l ’a n n é e  n o u v e lle  v o u s  s o it  b o n n e , e t  q u ’e lle  n ' im -  

p r im c  s u r  v o u s  a u c u n  tr is te  s t ig m a t e .

FÉTICHETTE.

C O f í R E S P O N D A N C E

4 0 a n s !  —  L a  v é r it a b le  F.au d e  N in o n  e m p lo y é e  

b ie n  ré g u H é r e m e n t e m p é e h e r a  r id e s , h 31e , b o u to n s , 

e t  v o u s  d o n n e r a  u n e  fr a ic h e u r  t o u le  j u v é n i l e .  Le 

f la c ó n  e s t  d e  6  fra n c s  é la  P a r fu m e r ie  N in o n ,3 1 , rué 

d u  4 - S e p te m b r e  ; s ’ il  fa u t  v o u s  l ’e x p é d ie r , e n v o y e z  

30 c e n t, e n  p lu s  p o u r  le  p o r t .  S o u s  s o n  a c t io n  1 é p i-  

d e r m e  se  v e lo u t e ,  se  s a tin e  d 'u n e  fa fo n  c h a rm a n te . 

B i e n  a v isée . —  V o u s  a v e z  e u  u n e  c x c e lle n te  idéo 

d 'a t t e n d r e , A n d r é  O ilh a c , le  t a ü le u r  p o u r  d a ra e s , 

2 0 , b o u le v a r d  d e s  C a p u c in e s , e x é c u te  e n  c e  m o m e n t, 

á i s y f r . j d c  ra v is s a n ts  c o s tu m e s  t a i l le u r s , t r é s  s o ­

b r e s , m a is  d 'u n e  c o u p e  im p e c c a b le ;  c e  p r ix  n 'e s t  

q u e  p o u r  le  m o is  d e  ja n v i e r ,  e t  a f ín  d e  c o n s c r v c r  

p e n d a n t  la  m o r te  s a is o n  ses  c x c e lle n t s  o u v r ie r s , en 

le u r  fo u r n is s a n t  d u  Ira v a il.

C ’e s t  u n  t ie r s  m e il le u r  m a rc h é  q u ’á  t o u t e  a u tre  

é p o q u e .  11 ta it  l a  t o ile t t e  d e  b a l e t d e  réc e p tio n  á d c s  

c o n d iU o n s  ir é s  a v a n ta g e u s e s  c g a le m e n t ;  i l  a  u n  a te -  

l ie r  s p é c ia l  g e n r e  c o u tu r ie r .

l a  jM e i l l e u r e  des l-iiq u eu x *s
¿ e  g érant ;  J .  R o la K D . PAR». — tUP. CBARLI9 SeaLAKBBHi 9Ó7. )
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