N° 1. — 12« Année.

CONSOMME DE VOLAILLE

A LA ROYALE

‘est le potage de « granddiner »,
dont inaiotes fois la recetle

nous a élé réclamée ; beau-
coup de nos aboonées reconnaitront ici
ce qu'elles essavaient de nous décrire,
fiiute du nom exact et classique. La
(I lloyale» est unecréme solide, détaiilée
le plus souvent eu pelits losanges, et
doot on gcirnitle consommé. On ne peut
mieux du reste comparer celle prépara-
lion qui, sous le nom de « Uoyale », se
fait d’une infinité de faQons et sert pour
la garniture des potages claifs, qu’a une
créme renversée. La diflérence c’est que
le sel y remplace le sucre d’abord, et
qu'ensuite on emploie généralement du
bouillon au lieu de lait; quelques ((Roya-
les h cependant ne se font rien qu’au
lait ou & la crome ; pour le reste, l'exé-

cution est la méme.

Quant au consommé, pour en bien
comprendre la préparation. il faut con-
naitre la significalion réelle du mot

consommé, qili estcel!le-ci: un bouillon
double, c’est-a dirc un bouillon jordi-
naire renforcé par Tafidition de sucs de
viandes. Pour faire du consommé, ou
commence par faire du bouillon de pot
I'hahituel

méme bouillon

au feu selon procédé; et ce
est ensuite transformé
en consommé de volaille. Xaturelle-
ment, cette transformation nécessite un
supplément de dépense et ne se fait pas

d'une fa”on courante dans les simples

2 Jaiivicr 190i,

maisols bourgeoises, ofi c’est seulement
pour les jours de cérémonie qu'on I'n-
doptera. Toutefois, il ne faut pas envi-
sager la dépense de la poule comme ab-
car cetle

solument fastueuse, poule,

aprés son passage dans le consommé,
reste utilisable et fort bonne pour le
lendemain ou le surlendemain méme,

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

Lomme la maitresse de maison doit
étre bien fixée sur ce qu'il lui faudra et
sur laquantité de consommé nécessaire,
elle peut se baser sur les proporlions

siiivantes. D'une faQon générale, on
compie 18 centilitres, soit un peu plus
de 1 décilitre 3/i-, par personne. Mais il
est imprudent de n'avoir que le néces-
saire aussi juste ; il vaut mieux se baser
sur un maximum de 22 centilitres —
soit pas lout & fait 2 décilitres 1/i — par
la sou-

personne, et garder ainsi dans

piére quelque secours.Ue cas échéant.

Proportions

Pour 12 personnes ;

3 litres 1/2 de bouillon ordinaire ;

1 kilo de gite ii la nolx;

Une poulette du poids brut de 1,200
grammes;

Une carcasse de volaille, si possible;
avec un abatis; ou bien 2 abatis & dé-
faut de carcasse;

80 gr. de carotte (une pelite carotte);

l;it gr. de poireaux ;

3 cuillerées de tapioca;

i petils blancs d'ceuf pour clarifier le
consommé.
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POUR LA. ROYALE

4 décilitres de bouillon, ou 3 décili-

Ires de bouillon et 1 décilitre de créme ;
2 Gjufs entiers;
6 jaunes d'ccufs ;
Une bonne pincée de feuilles de cer-
feuil.

Temps nécessaire; 1 h, 3/4,
RESEME

La Royale. — Infuscr le cetfeuil dans 4 déeili-

tres bouillon bouillant ; verscr sur «ufs battus en
omelettc ; passerau linge. Verscr dans moule beurré;
pocher au four au bain-marie ; rcfroidiravant de dé-
mouler. Détailfer en pctits motifs.

Le Consoinmc. — Colorer légércment la poule au
bceuf, abalis: finement lé-

four; hacher couper

gumes; mclanger le tout en casserole avcc blancs

d'ceufs. Yverscf~litresbouillon ordinaire dégraissé;

bouillotter duuccmenl 1 h 1/2. Cuire | part tapioca

dans 4 décilitres bouillon ordinaiic ; le passcr et

I'ajoutcr au consommé passc h la serviette ; ajouter

dans la soupiére les motifs de Royale,
lia Royale

Pour étre détaillée proprement, cette
Royale doit étre bien froide ; il faut la
mettre & pocher environ 1 heure avant
de niettre le consommé en marche, afin
qu’elle ait le temps de bien refroidir ; a
moins que Ton ne dispose de glace, ce
qui permet de la refroidir en peu de
temps. Rien n’empéche méme de la pré-
parer & l'avance et de la faire le nialin
pour le soir, ce qui est un embarras de
moins.

Faites chauifer le consommé indiqué
{4 décilitres) dans une petite casserole.
Des qu'il est en ébullition, jetez dedans
les feuilles ou pluches de cerfeuil ; cou-
Trez et laissez infuser a cété du feu
pendant 10 a4 12 minutes; le cerfeuil
eniéve le gout d'muf Irop prononcé & la
Royale.

Dans une terrine, baltez les muis en-
tiers et les

jaunes, comme pour une

omelelte. Délayez-les avec le bouillon

tout chaud que vous y versez petii d
peta, pour ne pas saisir les muis que la
forte chaleur du liquide versé d'un
trait ferait cailler. Passez ensuite le mé-
lange atravers une fine mousseline :avec
une cuiller de métal, enlevez la mousse
qui s'est produite h la surface, parce
qu’il la cuisson elle s’amasse en crohte
4 la surface de la Royale.

Beurrez bien un pelit moulin & char
le beurre avec le

mélange.

lotle, en y élalant
doigt, partout.
Placez le moule dans une casserole ol

Versez-y le

vousversez de |'eau bouillante jusqu’aux
2/3 de
la casserole un couvercle

la hauteur du moule. Posez sur
la couvrant
entiérement; de cette fa?on la vapeur
chande aide & la cuisson, tandis que si
le moule se trouvail & découvert, le mé-
lange exposé & la chaleur séche <lu four
ferait crodte ii la surface, et I'intérieur
ne prendrait pas la solidité nécessaire.
L'eau du bain-marie doit se maintenir
aussi chande que possible, frémissante
et ronronnante, mais sans boudulir; si
I’'eau vient & bouillir, la Ro.yale se trou-
vera criblée d'une infinité de petits
trous.

Comptez 40 .minutes comme temps
nécessaire pour ce pochage ; mais avant
de retirer du four i! est plus prudent de
vous assurer que la Royale est bien
ferme en appuyant au niilieu avec le
doigt. Quand elle est k point, sortez le
tout du four, enlevez le nfoule de l'eau,
et laissez la Royale refroidir dedans.//
nefautdémouler que quand la Royale
est bienfroide. Elle ne peut étre détail-

lée que tout & fait refroidie.

Observations

La mélhode d’ajouter une partie de
créme au bouillon (é la condilion qu'elle

soit bien fraiche) est tres recommanda-
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ble, parce qu’elle donne de la fiuesse k
la Koyale. Si on adopte ce procédé, il
faut observer que la créine n'jj doit étre
mise que quand teufs etjaunes ont été
délayés avec le bouillon infusé.

Si on se trouve & court de tenips, on
peut pocher la Royale daos des moules &
baba ou & darioles bien beurrés, en pre-
nant les mémes précautions pour |'ébul-
lition. Par ce moyen, le pochage esl
fait en 15 minutes, et le refroidissement
se fait bien plus vite aussi. La quantité
de Royale indiquée peut remplir 7 &4 8
de ces moules.

Pour détailler la Royale

\ous faire ce travail seule-

ment quelques minutes &
bien plus 16t a volonté, el conime les oc-

pouvez
I’avance, ou

cupations ne manquent pas au moinent
vaut mieux

Oll commence le service, il
se débarrasser de ce soin & un inoment
1 n'y a qu a tefir les inolifs de

perdu.
Royale dans une petite casserole avec un
peu de bouillon, et a metlre cetle casse-
role sur le fourneau 5 minutes avant de
servir.

1°6i vous aoejfallia Royaleenpain,
dans un moule cichavloite: Renversez
le paln sur une serviette pliée en quatre,
rasez légéremenl le dessus avec un c6u
teau, et coupez horizontalement ou ver-
ticalenient le pain, en tranches de un
ce/tif/ncV/r d'épaisseur. Divisez ces tran-
ches soit en petits carrés de 1 cent. 1/2
de c6té, soit en petits losanges ou en-
coré en ronds, croissants, étoiles, etc.,
si vous disposez d'emporte-piéces pour
lefaire. La diversité desformes ne donne
que plus d'agrément & la garniture du
il est de rigueur absolue

potage, mais

que ces petits motifs soient d'une im-
peccable correction ; ce qui est facile a
obtenir quand la Royale est bien froide.

.toutes ses faces).

Ayez soin de déposer ces motifs au fur
et & mesure dans une petite casserole et
mettez tout de suite un peu de bouillon
dessus, pour empécher le hale d'abord,
et pour les chauffer ensuite.

2° Si vous aves poché la Royale en
petits moules : Renversez-les sur le tor-
chon, et coupez les en tranches sur I'é-
paisseur. Vous pouvez laisse'r ces tran-

ches telles, c’est-a-dire rondes, mais il
est bon de les parer autour avec un era-
porte-piéce uni rond de la grandeur
d’'une piéce de 5 francs. Vous pouvez
également les couper en étoiles, en oc-
avec des emporte piéces.

procédez comme il est

togones, etc.,
Quant au reste,
dit.

lie consommé

Videz, flambez, troussez la poulette.
Mettez-la au four chaud — sur un plat
4 grille — pendant environ 8 minutes
pour la faire légéreinent colorer (sur
Cette coloration vous
évite l'emploi de n’importe quel colo-
rant artiSciel
sommé de jolie
niéme temps que le consommé y gagne
de la saveur.

Hachez bien finement
mieux elle sera hachée, mieux

le con-

et vous procure un con-
teinte ambre clair, en

la viande de

bcEuf;
les sucs s'en échapperont dans
sommé. Cette viande doit étre trés mai-
gre, el n'avoir ni peaux, ni graisse ; ceci
pour le cas ol la parlie prise ne serait
pas du gite.

Hachez tres finement aussi carcasses et
abatis. Coupez en «brunoise» (en petits
dés de 3 millim. de c6té), carotte et
poiréaUx. Il fi'y a nul besoin que cette
brunoise soit réguliére, mais elle doit
ctre bien fine.

Réunissez tout cela: \iande et abatis

hachés, légumes et les 2 blancs d'ccufs
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élanié
1/72 a
bien en battant

dans une casserole de cuivre

d’'une contenance de 4 litres
o litres, et niélangez
avec une cuiller de bois ; ajoutez la
poule laissée entiére.

Si le bouillon est pris bouillant diins

la marmite, il doit étre bizn degraissé,
a4 fond, sans qu'il y reste un ceil de
graisse.

Poar obtenir la quantité de con-

sommé nécessaire (soit 2 litres 3/4), il
voiisfauid IUres de bouillon dég/'aissé.

Ensuite, vous le versez peiit a petit
dans la casserole préparée, et en re-
inuant bien pendant ce temps-la. Car si
ce liquide bouillant était versé d'un

trait il cuirait sdreraent les blancs

d’'ceufs qui ne pourraient plus le clari-
fier ; cette clarification ne s'accomplis-
sant que d(une fa?on

le blanc d'cruf se caille en

progressive, a
mesure que
cuisant.

Si le bouillon est employé froid, il
doit étre dégraissé avec autant de soin-
— c'est du reste plus facile — et vous
pouvez le verser d'un coup.

Dans un cas comme dans l'autre, re-
mué,; avec une cuiller de bois jusqu’a
ce que rébullition se prononcc nette-

mcnt. A ce moment, retirez la casse-,
role sur le co6té du feu, et tenez le li-
quide en toutpetit bouillonnement pen-

dant 1 heurelj2.
lie tapioca

Cetle addition de tapioca qui passe du
reste absolunient inaperme, a pour but
le con-

de velouter en quelque sorte

sommé qu'elle lie légérement; c'est un

procédé & adopter pour tous les con-
sommés. 20 minutes avant de servir,
meilez dans une petile casserole 4 déci-

lifrcs de bouillon ordinaire, scrupuhu-

sement dégraissé ioujonrs; faites bouil-
lir, Jetez-y le tapioca en pluie ; couvrez;
laissezbouillotterdoucement. Ce tapioca
doit étre irés cuit, car on le passe au
chinois ou passoire pointue trés fine en
aidant avec la cuiller de bois, avant de

I'ajouter au consommeé.
Pour servir

Quelques minutes avantl’heure de ser-
vir, retire/, la poule de la casserole au
consommé. Passez le consommé & tra-
vers une serviette, dans une terrine au

chaud, ou une autre casserole. Ce con-

sommé doit étre d’'une limpidité abso-

lue, de coloration pariaite, et bien a

point comme sel, étant donné que le
bouillon était déjé
tionde 1 heure 1/2 adiminu6 le liquide

salé et que I'ébulli-

d'environ la valeur d'un demi-litre.

Pour servir, versez dans la soupiére
el ajoutez le tapioca en passant au chi-
nois comme il est déja dit. Ajoutez éga-
lement les niotifs de la Royale que vous
avez soin d'y mettre avec précaution
pourue pas les briser.

P eRU.i 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
vei'sel; mais nous avons & recommander tout
spéciaienient son Parfum Liseris, et sa der-
niére création & l'occasion du jour de I'an,
« le Parfum Camia

Pour les étrennes, nos abonnées seront plu-
to6t 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 gout exquis qui sont
mis en vente par laParfumerie V. Rigaud,
|,faubourg Maint-Honorc

le renom est devenu uni-

Royale).
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CEUFS GRATINES

AU FROMAQE

XE fagoD trés simple et bonne
d'ceufs durs gralinés au fro-
mage avec une sauce a la bo-
chamel, et qui convient bien en ce mo-
ment ol les (uufs tout frais sont rares.
On comple un ccuf par personne, et
chaqué ccuf étant coupé en deux, et en-
I'effet est pour ainsi

dire doublé; ce plat est ainsi tres avaa-

touré de sauce,

tageux.

Proportions

Pour o mufs :

30-gr. de gruyére rapé ;

30 gr. de parmesan rapé ;

3ligr. de beurre ;

15 gr. de fariue ;

2 décilitres de lait;

3 cuillerées de crome double fraiche ;
ou il défaut de tres bon lait tres réduit;

2 jaunes d’ccufs crus ;

Sel ; muscade rapée.

RESUME

Durcir les reufs. Couper en moltié sur !a longueur.

Mélanger les jaunes jaunes fromage,

avec crus,

créme. Emplir les blancs.

Paire dorcr vivement,

Saupoudrer de fromage
Drcsscr et servir autaur sauce

béchamecl.

lies (Bufs durs

Faites bouillir, sur un bon feu, de
I'eau dans une casserole quelconque, en
guantité suffisante pour que les cEufs y
baignent largement. et qu’ils soient bien
recouverts d'eau. Quand l'eau est réel-

lement bien bouillante, que vous la

voyez bouillonner, metlez les ccufs de-

dans. Laissez loujours sur le feu, et
comptez 10 minutes a partir du moment
OLl les ceufs y ont été mis; pas davantage.
Une trop longue cuisson rend les ceufs
coriaces comme du caoutchouc.

Retirez les ceufs de I'eau bouillante,
et immédiatement plongez-les & grande
eau froide ; non seulement cela limite
leur cuisson au temps exact, mais sur-
tout cela permet de les écaler sans en-
dommager le blanc, la coquille se déta-
chant plus aisément.

Roulez légérement les mufs sur la
table pour briser

léve facilement.

la coquille qui s’en-

Coupez chaqué ceuf en deux dans le
sens de sa longueur, de facén & obtenir
des moitiés longues.

Avec le manche d'une petite cuiller,
retirez-en les jaunes complétement. Met-
tez ces jaunes dans un saladier ou une
lerrine; un grand bol n’est pas assez
grand pour pouvoiry travailler a l'aise,
Cette recommandation de choisir une
terrine assez grande parait enfantiue,
mais c'est parce qu'on n'y fait pas atten-
lion souvent que la pale est lourde et
grenue, faute de place pour remuer la
cuiller en tous sens et vigoureusement.

Avec une cuiller de bois écrasez bien
finement les jaunes que vous assaisonnez
tout de suite avec pincée de sel, de
poivre, de muscade rapée. Ce n’'est que
quand ils sont bien écrasés que vous
commencez & ajouter les jaunes d’'ccufs
puis rapé,
dont oous. véserces une bonne cuille-

crus, un & un, le fromage
rée, et que vous mélangez parfaitement
eu le travaillant avec la cuiller de bois.

Eq dernier lieu, ajoutez la créme ou
le lait réduit, et travaillez encoré avec
la cuiller pour obtenir une pAte tres
la travaillez, plus elle

Et c’esl

lisse, plus vous

est légére et crémeuse. pour
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pouvoir la travailler ainsi, qu’il vous
faut de la place dans la terrine.
Emplissez alors les coquilles des blancs
avec cette pate que vous faites légére-
ment bomber et qui doit recouvrir le
bord mémede la coquille blanche, sau-
poudrez-les avec le fromage
posez-les ensuite sur une plaque & patis-

serie légéreinent beurrée, ou une tour-

réserveé.

tiére en téle : c'est plus cominode pour
faire vivemeut colorer qu’'un plat quel-
conque. En altendant de les mettre au
four pour colorer juste au dernier iiio-

ment, préparez la sauce.
lia sauce

Dans une petite casserole faites juste
fondre lo gr. de beurre, jetez-y la farine,
(15 gr.). la cuiller de
bois sur le feu, pendant 2 minutes, pour

Mélangez avec
faire cuire sans prendre aucune couleur.
Versez-y alors peu & peu le lait, el sans
cesser de remuer avec la cuiller de bois,
ou ce qui est mieux avec le petit fouet
a sauce en fil de fer. Quand on a I'ha-
bitude de lachése, onpeutverser le lait
chaud en fouettant, mais les débutantes
feront toujours mieux d’employer le lait
refroidi, '— car il doit toujours avoir
été bouilli auparavant. Assaisonnezd’une
pincée de sel, poivre, et ne cessez pas
de tourner sur le feu jusqu’a ce que des
cloques indiquent rébullilion. Daissez
bouillirtinsi une ou deux minutes, pas
davantage. Helirez du feu. Posez le reste
du beurre, soit 15 gr., cassé en petits
morceaux, sw la sauce, ofi, en fondaiit
tout seul, il fait huile, et empéche une
peau. Laissez au chaud, mais sans bouil-
lir, juste le temps de faire colorer les
mufs.

Pour dorer les ceufs

I! s'agit ici de bien réchaufler seule-

ment les ceufs — non pas de les cuire —

et en méme temps d’en faire dorer la
surface. C'estdone un temps tres court
le four,
ils séche-

qu’ils doivent séjourner dans
et dans le four chaud, sinon
ront sans colorer; la pate sera dure
comme du jaune d’ceuf durci au natu-
ral, et tout le travail fait avec les jaunes
crus, la créme, etc., sera en puré perte.
avec en plus, le gout du fromage tres

acre.

Par conséqueut, arrangez-vous de fa-
gon & combinen les choses selon les
moyens dontvous disposez. Sivous avez
4 ce moment le four du fourneau vrai-
luent bien chaud, et chauffant du haut,
posez la plaque dans le four en la suré-
levant sur quelque ustensile, de fa™on
que les ccufs refoivent une forte chaleur
dessus ; en 5 ou N minutes, comptées &
I’horioge, ils doivent étre bien dores,
pas bruns. mais d'un beau jaune, avec
des boursouflures plus foncées. Mais le
meilleur moyen, quand on dispose d’'une
rainpe & gaz, c’est de les glisser sous la
flamme vive juste le temps de les dorer,
soit 3 ou 4 minutes, Ou bien dechargerun
couvercle de téle, dit four de campagne.
avec des charbons allumés, et de le poser
sur les ceufs, k l'ancienne maniére. De
quelque fagon qu’'on procede, nous ré-
pétons qu'il faut éviter de laisser « trai-
on veul les conserver

ner » les ceufs si

bien crémeux.
Four servir

(ilissez-les, en vous aidanl d une cuil-
ler, sur le plat de service bien chauilé.
Donnez un coup de fouet ou de cuiller
dans la sauce pour y mélanger le beurre
fondu et versez cette sauce autour des
Servez des assiettes bien

ceufs. avec

chaudes.

L-v \'iEiLLii C.vtiii;kini;
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CDeKcce

CEUFS GRATIN'ESAU FROMAGE
CROQUETTFS DE HORUE
CHOU FARCI AU MAIGRE

GATEAU DE LOHIENT

POTAGE TOURIN A LA VILLAGEOISE
PAIN DE CHICOREE A L i CREMB
SOLE AU GRATIN
CEPHS A LA SOROELAISE
MARMELADE DE POMUES MERTNCUEE

CROAMNIHSQUIS DE VOLAIILE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DSTERREANNA
CBEME AU CHOCOLAT

POTAGE CREME DE SANTE
RIS DE VFAU EN PAPILLOTES
CANARD ROTI
SALSIFIS FHITS
COMPOTE -DE MARHONS

TIMBALES DE FILETS DE SOLES CECILIA
PAUPIETTES DE VEAU A LA FONTANGES
MAYONNAISE DE POULET
POIREAUX AU GRATIN
POMMES A LA LISON

o

CONSOMME DE VOLAILLE A LA ROYALE
BAKUUE SAUCE HOLLANDAISE
BARON D'ACNEAU A LA RICHELIEU
MOUSSE DE VOLAILLE A L'IVOIRE
FAISANSTRUFFES
PARFAIT DE FOIE CKAS
CELEKIS AU Jus
CKEME DIPLOMATE

MERLANS A LA COLBERT
CERVELLES DE MOUTON AUX FOINTHS-D'ASPERGES
PORC FROID SAUCE SUEDOISE
POMMES DE TERRE SAUTEES
SOUFFLE AU CITRON

<P

POTAGE CUNDE
ARTICHA.UTS FAKCIS A L'ANCIENNE MODE
ALUYAU Ri>TI
CKHSSON EN EPINARD%

CREME PERUVIENNE

SAUCE SUEDOISE

N voyage de plus en plus, et le
palais s'liabUue a la saveur
O étrangére de mels-qui jadis
eussent semblé bizarres. La sauce bien
facile que nous donnons aujourd'hui.
est un de ces assemblages d'apparence
extraordinaire, mais en réalité ex-
cellent,
coDQU de

vieux

méme pour le gout tres pré-

convives attardés dans 'de
préjugés. Sa composiliou est
basée sur ce principe bien connu par-
tout ; & savoir que la viande de porc,
cliaude ou froide,est toujours indigeste.
C'est pourquoi on l'accompagne de sau-
ces plus ou moins énergiques, comme
Robert,

pour le porc chaud ; et dans les pays du

la sauce piquante, la sauce
N\ord, ot la cousommation du porc est
trés grande,on emploie surtout les mar-
melades de pommes, l'acidité du fruit
combattant rindigestibilité de laviande.
Cette sauce Suédoise, avec le porc froid,
est une des meilleures qui soient, et
nous indiquons a la suite comment eu
été on remplace les pommes.

C’est, au résumé, une simple mayon-
uaise addilionnée de purée de pommes

et de raifort rapé.
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Froportions

Pour G ou 8 persounes ;

3 pomines de moyenne grosseur a
pulpe ferme (pouimes aigres autaut que
bassard »

possible. Celles dites de «

conviennent tres bien, mais on ulilise
en somnie celles dont on dispose. Ce-
pendant si la pulpe est tres sucrée, on
peut l'aciduler avec le jusd'un liers de
citréon);

1/2 verre de vin blanc ;

Une forte cuitlerée & bouche de rai-
fort rapé et haché ;

2 décilitres d’huile ;

| gros jaune d'ceuf;

Une honne pincée de sel; une prise
de poivre et une‘cuillerée & café de
vinaigre.

ZiCs pommes

Il faut faire cuire les pommes assez

toét pour que la purée qui en résulte
soit bien froide au moment de vous en
servir. Vous pouvez done préparer cette
purée & l'avance, ou bien, si vous étes
obligé de ne la faire qu’au moment,
vous étalerez la purée en une couche
tres minee sur un plat, de sorte qu’elle
minutes,

refroidisse en quelques pen-

dant que vous apprétez la mayonnaise
dont cette purée estle complément.

Coupez les pommes en quartiers; pe-
lez-les et enlevez les pepins; émincez-
les en tranches fines et mettez-les dans
une petite casserole avec le demi-verre
de vin blanc. Coiwre:; hermétiquement
la casserole pour que la vapeur concen-
trée & I'intérieur aide & la cuisson et la
hate. Cela est |'aflaire de quelques mi-
nutes sur un bon feu.

Quoique les pommes soient tombées
déja en purée, passez les au tamis ou &
la passoire fine, et tenez la purée pi‘éle
refroidit, ou

dans un saladier oii elle

bien mettez-la sur un plat comme il est
dit, si
quand les pommes sont cuites,

vous devez faire plus vite. Si,
le vin
n’est pas réduit complétement a fond,
ayez soin de remuer la purée sur un feu
ardent, et & découvert, avant de la pas-
ser; cela pour faire évaporer le vin. Si
vous mettez du citrén, ne le faites que

quand la purée sera froide.

Le raifort

Ayez un morceau de racine de rui-
fort de o centimélres de long, & peu
prés. Pelez le, et frottez-le sur une rape
a4 fromage jusqu’a ce que vous en ayez
la quantité nécessaire, c'est a-dire une
bonne cuillerée. Ce raifort ne serait pas
encore assez fin pour étre mis dans la
le hacher,

sauce, aussi faut-il en plus

jusqu’a ce qu’il soit tres, tres fin. Gar-

co6té pour

dez-le de I'ajouter tout &

I’heure dans la sauce.
La mayonnaise

A'ous résumons ici des indications
souyent dounées, relativement & la réus-
site de la mayonnaise. Au contraire de
ce que croient beaucoup de personnes,
rafraichir terrine et

ne jamais faire

huile, ni se mettre au frais pour tra-

vailler. En hiver, on liendra, avant de
I'employer, I'huile aupres du fourneau
ainsi que |I'ceuf, et on aura grand soin
de chauffer légérement
telle fagon que I'Imile, l'ctiuf, la terrine

soient positioement tiédes au moment

la terrine, de

de faire la mayonnaise.

Cette' température tiéde est la prin-
cipale cause de réussite, pour desraisons
trop longues & développer de nouveau
ici.

Dans la petite terrine, mettez le jaune
d’'ceuf avec la pincée de sel, le poivre,

Irois ou gnatre gouttes de vinaigre, et
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niélangez avec le pelit fouel, ou uue
simple cuiller de bois. Puis commencez
4 verser I'buile en la faisant tomber en
uo.tout peiitJilet, goutle & goutte pres-
que pour comniencer, landis que vous
délayezet tournez fouet ou cuiller dans
n'linporie quel mais

sens, viveinenL

loujours. El quand le mélange devieut

Irop consLslant, pour travailier, ajou-
tez-y une goulLe ou deux de vinaigre

qui le relache.

Four finir la sauce

Ajoutez le raifort. Mélangez-y ensuite
la purée de pommes, cuillerée par cuil
lerée. (foltez pour savoir si le sel est
sufUsant, et ajoutez encore au besoin un
filet de vinaigre pour que la sauce ne
soit pas trop consistante : le vinaigre,
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, carré, tranche de
faut d'abord

os, et une partie du lard qui
ugréable

d'en

cuisse, etc., il retirer les
est peu

c’est-é-dire

A manger froid ;

laisser adhérer aprés la viande
qu’'une épaisseur d'un demi centimetre.
Ensuite, c’est un principe absolu de dé-
tailler la viande (comme toutes les vian-
des froides du reste) en trancbes exces-
sivement minees et aussi réguliéres que
possible.

Ce découpage ne deinandant que quel-
ques iuslants, ne le faites qu'au dernier
la viande iroide dé-

coupée et dressée i I'avance hale, et n’a

instant, parce que

plus aussi bonne mine.

Dressez vos trancbes de porc froid en
couronne sur un plat roud ; entourez-
les de rondelles de corniclions, ou bien

de tout pelits cornichons fa.'onnés en

éveutail, et placez au centre 3 cuillerées

4 bouche de chou rouge mariné (1), si

vous en avez, ou bien déla gelée, mais
le chou rouge est, pour ainsi dire, I'un
des accompagnements de rigueur. Ser-
vez la sauce & part.

Pour faire cette sauce dans I'été

Quand il n'y a plus de pommes, c’est-
a-dire & partir de mai, on improvise cet
accompagnement du porc froid avec des
groseilles verles, soit & maquereau, soit
agrappes, en commencant avec celles &
maquereau qui sont déja bonnes & pren-
dre dans les premiers jours de juin (dans
certains pays du moins). |'our la quan-
tit6 de sauce mayonnaise indiquée plus
haut, il fautprendre environ 125 gr. de
groseilles, ce soit

Ces groseilles, que

Tune ou l'autre’ espéce, doivent étre
passées & l'eau bouillante pendant 3 ou
i minutes, bien égouttées et passées au
lamis de toile. La purée qui en résulte
étant tres liquide, il convient de tefiir
la mayonnaise épaisse pour que la pu-
rée de groseilles ne la relache pas Irop.

Le raifort s'ajoute dans les mémes
proportions.

Eofin, des le commencement de juil-
let, onpeut déja recourir aux pommes
vertes gni conviennent tres bien.

Li: VOYAGECII
Expérinieni6 et approuoé par

La Vieille Catherike.

(1) Volr le pi-éoédent numéi'o.

TEtEPHONfi 2<0-« E S

FRAICHES
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LES SAYOURIES”’

(~Suiie)

Se servent
glace et avant ledessert.

Clodoches

la quantité nécessaire de ca-
12 losanges

immédialement aprés la

Prefiez
inembert pour y trouver
ayant 4 cent, de coété.

Commencez d’abord par gratter la
cro6te du dessus et celle du dessous avec
la pointe d'un couteau, travail dappro-
priatioD qu’il ne faut pas omeltre. Divisez
ensuite le fromage en bandes de 3 cent,
de largeur et taillez sur ces bandes les
losanges iudiqués, lesquels se trouvent
étre tres allongés.

Mettez sur une assielte une cuillerée &
bouche de moutarde, ajoutez une forte
bien,

pointe de cayenne et mélangez

linduisez bien partoul les losanges de
fromage avec cette moutarde, et roulez-
les ensuite au fur el &mesure dans de la
mié de pain trés fine et fraiche. I'our

paner ces 12 losanges, il vous faut
123 gr. de inie de pain environ.

Battez ensuite deux ceufs dans une
assielte creuse, avec une pincée de sel,
une prise de poivre et 5 ou 6 gouttes
d’huile.

pané dans cet ceuf en veillant qu’il en

Trempez chaqué losange déja
soit bien couverl partout, et roulez-les &
nouveau dans la mié de pain.

légéremenl

Appuyez
celleci avec la lame d'un
couteau, en rectilant la forme des lo-
sanges, et rangez-les sur un couvercle

de casserole. Ceci peut sefaire & l'avance,

(') Volr n°du 17 octobre 1903

mais il faut tefiir ces détails de fromage
au frais jusqu’au moment de les frire.

Six minutes avant de servir, plongez-
les d’un coup dans une poéle de friture
gque vous aurez tenue préte et bien
chaude. Aussitét que I'enveloppe de mié
de pain est bien colorée, égouttez les
clodoches sur un torchon étendu; met-
tez-les vivenient sur un plat couvert
d'une serviette et servez brélant.

Lii Pot-Au-Feu.

POTAQE MERIDIONAL

AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIEK

Faites bouillir I'eau nécessaire au potage,
avec une petite gousse d’ail non épluchée, un
bon bouquet garni.Jetez-y leTapioca-Bouillon-
Boudier: 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 rapée.

couvrez,

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
DépSiCentral; de la Verrerie, Paris,efaux
dipots de Paris. Pour la Province, dadrcsscr au
Dipéicentral

En petites caftouches de i potage ; Le paquct

de 10 cartouches... Fr.
Bn boite de fer blanc de 25 potages......cccee.. 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages .... 2 s

Remise de lo o/o sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pol-au Feu.

AI--MENT DES ENFANTS

90
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Compote de Kakis

A LA CREOLE

|IEciestuneagreableoriginalitéeii-

core de saison, d’uneexécution
dont tous les élé-
ments sont assez faciles aseprocurer. Le

fort simple,

kakiesttrop connuaujourd'huipourqu’il
soit bien utile d’en faire la description ;
et si tout le moride ne I'a peut-élre pas
gouté, tout le monde I'a vu dans les vi
trines des marchandsde primeurs. A dé-
faut mérites

des savoureux d’'autres

fruits exotiques, ce produit japonais a

celui de son aspect séduisant et, en asso

ciant le kaki & quelques aulres fruits,
11 devicnt le principe d'une tres jolie
compote.

Proportions

Pour 8 & 10 personnes :

8 beaux kakis;

8 bananes bien saines ;

Le quart d'un ananas cuit ou cru ;

3 poires fondantes ouleur équivalent,
soit 420 gr. brut;

2 bonnes cuillerées de confilure de
l6males (ou, & défaut de cette confiture,
2 poires en plus);

2 décililres de vin rouge ;

2 décilitre.s 1/2 de kirsch;

12j gr. de sucre en poudre;

l.e zeste de deuxoranges.

Temps nécessaire : cette compote peut
se dresser deux heures & l'avancé, et
étre tenue bien au frais.Plus elle est ser-

vie froide, meilleure elle est.

Les kakis

Surtout ne jes prefie;pas irop murs,

car il serait dilficile, sinon impossible

d'y tailler des tranches, et tout tombe-
rait en bouillie liquide au bout de peu
de temps. Pour obtenir un dressage cor-
kakis

soient de dimensions sensiblement éga-

red, il faut que les tranches de

les : on ne peut guére compter faire que
4 tranches de 6 & 7 millim. d'épaisseur
dans chacun. Comme les rognures de
chaqué extrémité ne peuvent pas figurar
dans le turban, mettez les de cété pour
ajouter avec les poires. Aprés avoir dé-
taillé les kakis transversalement (comme
si vous coupiez un oignon en rouelles)
rangez les tranches dans un pial creux
assez grand pour qu’elles ne se trouvent
pas trop l'une sur l'autre. Saupoudrez-
les de deux cuillerées abouche de sucre,
arrosez-les avec la moitic du kirsch, et
laissez les macérer pendant une bonne
demi-heure, en ayant soin de les retour-
ner de leinps en temps pour qu’elles
s'imprégnenl bien du sucre et de la li-
queur.

Les bananes

Doivent étre, il faut le répéler, choi-
sies bien saines. Les bananes ne se pé-
lent jamais au couteau ; on en arrache
la pelure simplement pour dégager la
chair. Coupez les alors en tranches d’un
demi-centimélre d'épaisseur.

L 'ananas, s'il

est cru, sera d'abord

pelé. Qu’il soit cru ou cuit, vous enlé-
verez tout autour du fruit une écorce
de chair de" & 8 millimétres d’épaisseur,
la chair

de facén & n’avoir que puré

pour Cetle écorce n’'est
d'ailleurs pas pei‘due, elle a son ulili-

sation plus loin. Détail’ez la chair en pe-

la coiiipole.

tits dés d'un centimctrc de c6lé, et mettez -
les dans un saladier avec les tranches de
bananes. Saupoudrcz le tout de dpelites
cuillerées de sucre en poudre, arrosez
avec le reste de kirsch et laissez macérer

comme 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 morceaux

soient bien imprégnés.

La purée de poires

11 n’est pas utile deprendre pour cela
des fruits présentables en dessert, et Ton
peut utiliser des poires dont la maturité
d'autant plus
qu’on n’en utilisera que les parties bon-
des poires pelees ou
épluchées est d'environ 300 gr. Coupez-

est quelque peu avancée,

nes. Le poids nei

les en quartiers (aprés les avoir éplu-
chées) ; meltez-les dans une sauteuse {cas-
serole piate el large) avec le vin rouge,
les rognures de kakis el I'écorce retirée
de [‘ananas, bien hachées; le reste du
sucre en poudre. Ne couvrez pas et fai-
tes cuire vivement; quand lespoires com-
fmeucent a tomber en purée, posez la cas-
serole en plein feu — et déslors ne la
quittez plus — tandis qu’avec une cuil-
ler de bois vous remuez la purée sans
arréter. Ceci pour I'épaissir, eu faisant
s'évaporer Loute I'humidité qu’elle con-
Elle doit étre trés consistante, car
qu'on y ajoutera plus

tard du sirop, des kakis et des bana-

lient.
il faut prévoir

ues, etc., qui la relachera.

Quand elle a atteint le degré voulu,
passez-la au tamis de toile métallique
Ajoutez

la purée la confi-

posé au-dessus d’'un saladier.
immédiatement dans
ture de tomates, si vous en disposez. Si
la confilure est de la tomate simplement
émiucée, comme elle se fait dans les
inénages, passez-la au tamis également.
Cette additioo de tomate donne a la
compote un vrai cacbet d'exotisme ¢é
cause de l'indéfinissable saveur de cette
confiture, qu’'on suppose généralement
provenir de quelque fruit inconnu, sur-
tout si elle a été légérement vanillée,

Laissez refroidir cette purée, el méme,

si vous le pouvez, mettez-la k la
glace.

Le zeste d’orange
Outre que le semis de zeste d'orange
sur la purée
originale au dressage,

rouge donne une note
ce parfum s’har-
monise au mieux avec celui des autres
éléments. Choisissez pour cela des oran-
ges a peau chagrinée et de leinte chaude,
leur zeste étant plus parfumé que celui
des oranges & peau lisse et pSle.

De la pointe d'un pelit couteau bien
tranchant, détachez ce zeste en long ru-

ban, et en prenant garde de détacher

en méme temps des fragments de
peau blanche, qui est insupportable-
ment amére. Le zeste est la partie colo-
rée de I|'écorce oii se concentre, pour

ainsi dire, la totalilé du parfuui, et seul,
il doit étre employé. Si quelques frag-
ments de peau étaient restés aprés, il
faudrait done les retirer avec attention
en glissant dessous la lame du couteau
pour les détacher.

Coupez ces rubans de zeste en frag-
ments de 3 cenlim. de longueur et dé
taillez-les en trés fine juiienne : ceci en
en rapportant trois ou quatre |'un sur
I'autre pour aller plus vite. Metlez cette
juiienne dans une casserole avec de |'eau
froide; faites-la bouillir pendant 3 mi-

nutes pour enlever son Aacrelé, puis
égoultez-la et remettez-la dans la casse
role avec deux cuillerées d’eau tiéde el
deux cuillerées de sirop prises dans les
fruits A macérer. Laissez mijoter pendant
8 ¢ 10 minutes, et renversez sur une as-

sietté pour faire refroidir.
Four dresser

Prefiez un compolier, en cristal si
possible ;
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'autre;

2° Dans le creux formé par le turban,
c'est-a dire au milieu, déposez les tran-
ches de bananes et les dés d'ananas, en
les prenant avec une cuiller, et en les
faisant bomber enpyramide;

3° Egouttez bien et secouez méme
un peu le zeste d’'orange, en vous pla-
gant au-dessus du saladier olu estla pu-
réerouge pour y faire tomber le sirop ;

4° Ajoutez égaleiiient et mélangez bien
dans la purée le sirop ol ont macéré
les fruits (kakis, bananes et ananas); et
ici s'’explique la nécessité de leoir la pu-
rée un peu épaisse, parce que le sirop
la relache ;

3° Prefiez cette purée (qui n'est plus
qu'un coulis, en raison de l'addition du
sirop) avec une cuiller,et étalez la sur la
pyrainide de bananes et ananas, mais
sans en mettre sur le turban de tranches
de kakis, qui doit rester net et inlact;

U® Semez le zesle d'orange sur le cou-
lis, en le prenant par piucées, ce qui
perinetdele répartirplus réguliérement.

Enfin tenez au frais, jusqu’au moment
de servir, et accompagnez la compote
d'une pyramide de pelits gateaux feuil-
letés dressés sur une assiette couverle
d’'une petite serviette & dentelle.

Savauln,

/i

/ { ouc™oi
<

LE ~ 8Jzvic8 v 8

Une de nos jeunes abonnées nous écrit:
« Comment obtenir un Service de table con-
venabte quand une bonne & 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 salén, je brosse mes
jupes; mais il m’est cdieux, -atable, qu'une
domestique empile mon assiette sur celle de
mon voisin Et mon mari, sous ce rapport
aussi, a gardé de savie de célibataire certaines
exigences, fort incompatibles, & ce qu'il me
semble, avec notre train de maison acfuel.
Non seulement, dans le tete & tete quotidien
nous souffrons de ce service défectueux, mais
encore cela nous empéche de convier a I'occa-
sion un ami & venir, saris la moindfe fagon,
partager notre diner. Bien entendu, jé puis
mettre le couvert & l'avance, tout arrangef
moi-méme tres joliment, mais aprés? Et
ou 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 croit; et quelques conseils
tirés d'une expérience personnelle trouveront
ici leur place.

undoit restreindre au minimum le temps
gu'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 strictementa apporteret a rem-
porter les plats, & changer les assiettes, mais
en observant toUjours 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 & manger. Elle le
protege, s'il est besoin, avec un autre tablier
vite mis, vite enlevé; 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-
meni elle s’en retourne & son fourneau. Ma-
dame sert le potage dans les assiettes creuses,
4 l'avance disposées devant elle. Elle sonne
quand on a fini. La bonne vient enleverles
assiettes & potage ; elle prend les assiettes en
laissant la cuiller dedans, et les porte une &
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 les autres au fur & mesure qu’elles
sont enlcvées aux convives ; toujours les
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 & les
transporter & 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 & obser-
ver; toutes les 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-l1a; avec cette modification
cependant. qu'en enlevant I'assiette salie, il
faut en méme temps en donner une autre.
Nous avons déja dit jadis, que, tenant |'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
nest pas plus long, au contraire, de régler
ainsi ce mouvement. Mais !4-dessus, ne tour-
menlez pas trop une filie dont ce n'est point
la spécialité ; I'important c’est que le convive
ne se trouve jamais sans assiette devant lui,
que I'échange de ces assiettes se fasse posé-
ment, sans brult, ni heuils de I'assiette ou du
convive. Il est bien compris que, autant d'as-
siettes & changer, el autant d'allées et venues

de la table & la desserte. Au moment de I'en-
tremets, surfout si c’est un entremets froid,
preparé a lavance, ja bonne dispose de plus de
liberté, n‘ayant plus rien sur son fourneau qui
la rédame; et 1'on peut. & daterde cet instant,
I'occuper davantage dans la salle & 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 & la
droite de chaqué convive, elletient de la main
droite la brosse avec laquelle elle fait tomber
les 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 o, d’avance — en mettant le
couvert — ils étaient dressés, aprés y avoir
servi I'eau tiéde aux deux tiers ; et c'est un &
un toujours, qu'el'e les apporte devantchaquc
personne.

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

Et tout d abord, elle doit organiser son cou-
vert en conséquence. Alaplacede 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 arien de déplaisant, ni méme de mes-
quin ; il est pratiqué en Angleterre, en Aile-
magne, dans les maisons les mieux tenues o
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 bornera
ajouter au couvert habitud une fourchette en
plas, quand il y a du poisson ; on la pose &
coté de la fourchette ordinaire. Le couvert &
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entremets ou & dessert, le couteau & fro-
mage, etc., seront également & i'avance, pla-
ces devant chaqué convive : en travers sur la
table, entre I'assiette et les verres.

A la place de Monsieur, le service & 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 &
salade se pose dans le saladier. Nous suppo-
sons un espace largement suffisant sur latable,
quand Monsieur et Madame sont seuls, pour
pouvoir y poser la corbeille & 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 gout crois-
sant qu’on prend aux choses anciennes, la ser-
vante ne retrouve sa faveur passée. Placee &
c6té du maitre ou de la maltresse de
son,

la mal-
cette étagére est infiniment commode
poury poser la corbeille & pain ct tous les
accessoires qui ne trouvent pas leur place sur
la table, la boutetle de vieux vin que Monsieur
servirad lui-méme & ses hétes ; et sur les étagé-
res on peut & 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, TaiTutoir, etc.;
ter les poudres,
vers,

sans comp-
les cachets, les comprimés dj-
dont les jeunes comme les vieux font
maintenant tantd’ usage.

Notez que se servir de cette maniere n'a rien

de déplaisant pour sol ni de gcnant pour un

invité, car les conditions dans Icsquelles le

Service a été modifié excluent tout sentiment

dedéchéance. Ce n’est point la peine qu'on

prend, mais la faion donton la prend, lecadre

oG l'on évolue, qui pourralent impressionner

facheusement: se lever de table a tout propos,

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
qgu’on touche est joli, bien entretenu. la peine
peut devenir presqu’unjeu. Etsi on a unou
méme plusieurs invités, ils seront charmés,
n'en doutez pas, Monsieur et Madame, de s'ima-
giner qu’ils jouent sérieusement avec vous &
la dinette.

Lady Pratick.

LE CHEZ SOl

Presfigieux coup d’ceil l'autre soir, le 2~ décem -

brc, au Réveiilor» de I'hStel Ritz; les élégances de

tous les mondes rivalisaient de scduction, et la

griice franfaise n'élait pas moins charmeuse dans sa
relative simplicilé que celle des ravissantes Ameéri-
caines couvertes de diamanta et de perles.

C'est que le bon golt parisién, le raffinement de
nos industries suppléent auluxe que permettent les
milliards.

Parmi los fines élégantes les plus remarquées, ci-
tons la jolie Mmo R.. , la femme de I'avocat si sym-

pathiquemcnt connu, qui poitait une adorable robe

BUREAU DE L'ASSOMPTION

45, rué <BoiSsy-d'AnglsS. mid & boalev. SWeslierhts
(prétéJenunetil, 36, konlcv, Jlalfsliorbfs)]

Directrice : M"" M ORLAND

Les matressea da maison sont asaurées de trouver
dans ce burean des domestiques recommandablee.

Le bnreau de rAssomption s'occnpe aussidu place-
ment des institutrices et goavernantea ;tiangéres,

A ITOB ZiBOTItZOES dontia peau fine et délicstese
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Glyoérfne savoiweusede L.T.P/ver.Cette préparation
rend & la peaa sa douceur et sa sou sse pvimitives.
psrfaineri* L.T. PIVER,10,Boul” de é)trasboarg Parla,

A “o( Colo ¢ Primialc

EST Vv AIMENT BONNE!

juntifric» iKIIfD»autKiPi"
elttaatureBOTOT,17

2AU B B

“r.l,xlgetla
,rue«eUNalx
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de tuHe Chantilly créme, dont les fleurs brodées de

peries, de paillettes do nacre et d’'or nrat étaieiit
cernees de ruchettcs de mousseline de soie créme,
Le bas de !'a jupe éiait soutenu par des volants de
mousseline de soie plissée accordéon trés froufrou-
lants. C’était absolument délicieux.

Rcnseignements pris, cette toilette avait été ache-
insignifiant,

tée mi-confectionnée prix

dans la grande fabrique L. Robert, 5,

pour un
rué Mulet,
choix de modeles varies de 30 ¢
d'une femme

Lyon, qui a un

i8o francs, et c'est le simple travai!

de chambre adroitc qui avait complété ce chef-

d'ueuvre.

Les m.iins les moins exercées peuvent en faire

Mesdamcs ; suivre cet

aulant. Avis, vous pouvez

exemplc et vous faire trés belles é peu de frais,

Sur demande, M, Roben vous cnverra tout un
choix de gtavuresd’aprés documents photographiés,
par conséquent d'une exactitude indiscutable, et
une collcction d’échantillons de tulle vous permet-
tant de choisir, si vous le désirez, une douzaine de
voilettessuperbes, auprix cxtraordinaire de 6 fr. 40
la douzaine.

Vous auroz bien occasion de porter tout cela, car

nous sommes en plcin feu de la saison mondaine

Ces vcilles répétées ne sont méme pas sans incon-

vénient sur la santé L'un des premiers pronostica

de la fatigue générale, du déséquilibrement de I'or-

ganisme, c'est la chute des cheveux, Vous l'avez

siremenl remarqué, Voyez le lendemain d'une nuit

passée sans somniei!, la quantité de chcveux qui

resient dansvoirc déméloir.
Pour remédier lucalement é ce mal, frictionncz-
vous chaqué jour la tete avec I'Exirait Capillaire des
Bénédictins du Mont-Majella (1), Senei, adminis-
trateur, 35, rué du 4-Sepiembre, si

cuir chevelj, sivivitianl pour ia séve.

lonique pour le

Dés les premiéres applications, le bulbc pileux re-
prendra de la torce, la croissance s'accentuera, et la
décoloration clle-meme se trouvera retardéo et en-
rayée, si par hasard elle s'élait déja produilc.

Mais aussi la perte de la chevelurc tient au mar-
tyre que lui imposent los bigoudis, les fers chauds
et tous ces Instruments de torture auxqueis nous la
soumeltons en vue d'obtenir des ondulations et des
fiisuies, hélas !'si éphémeércs par I'humiditj.
Mesdamecs : laissez vos jolis

Un conseil d'amie,

cheveux croitre et allonger en repos, réscrvez leur
charme et leur beauté dénouée pour les charmcs de

I'inlimité du chez soi, du coin du feu, de lachambre

(i) u fr., franco, o fr. 85.

¢e gérant ; J. RolaKD.

é coucher, et adoptez pour le jour ces ravissants
bouffantsqui ne se dépei-
gnent pas et conservent

leurs belles ondulations
soyeuses, par I'humidité,
la pluie, les bourrasques.
Les maltres posticlieurs,
M. et Mme Desfossé, ex-
cellent dans cet art déli-
cat; ils font d'adorables

toupels pourjeunes filies,

' jeunes femmes, damcs
GeniiHi frange pari- ~"8=""«y""
iGmne.at Desfossé, transformation com -

P« M supplée \ la
coiffure de dentelle si dé-

2/, rne Lavohier (bd
Malesherbes)
modée et si vieillottc que
portaient nos méres, pour suppléeraux cheveux ab-
sents sur le sommet.
inimitable, les femmes d’ilge

GrScealcur taicnt

miir elles-mcmes semblent encore jeunes et char-
manfes,
C'est mon souhait de i" janvier, Mesdames, que

I'année nouvelle vous soit bonne, et qu’'elle n'im -
primc sur vous aucun triste stigmate.
FETICHETTE.

COfIRESPONDANCE

40ans! — La véritable F.au de Ninon employée

bien réguHérement empéehera rides, h3le, boutons,

et vous donnera une fraicheur toule juvénile. Le

flacon est de 6 francs é la Parfumerie Ninon,3 1, rué

du 4-Septembre ; s'il faut vous l'expédier, envoyez

30 cent, en plus pour le port. Sous son action 1épi-

derme se veloute, se satine d'une fafon charmante.

Bien avisée. — Vous avez eu une cxcellente idéo

d'attendre, André Oilhac, le tatileur pour daraes,

20, boulevard des Capucines, exécute en ce moment,

aisyfr.jdc ravissants costumes tailleurs, trés so-
bres, mais d'une coupe impeccable; ce prix n'est
que pour le mois de janvier, et afin de conscrvcr

pendant la morte saison ses cxcellents ouvriers, en

leur fournissant du Iravail.

C'est un tiers meilleur marché qu'a toute autre
époque. 11 tait la toilette de bal et de réception adcs
condiUons irés avantageuses cgalement; il a un ate-

lier spécial genre couturier.

la jMeilleure des l-iiqueux*s

PARy, —tLP. (BARIOSHAGEH 9





