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T u p b o t i n  o u  Q a p b u e
A  L A  5A 1N T-M A LO

II turbotín  ou la barbue á la 

Saint-Malo est serví g r illé , 

entouré d ’une couronne de 
rondelles de pommes de terre dorées au 

beurre. et accom pagné d ’une sauce 

Saint-Malo. présentée á part en sau- 
ciére.

C’ est un jo l i  plat de déjeuner, d’une 
réussite trés facile dés qu 'on  y apporte 

quelque précaution ; la sauce est fo rt 
sim ple d ’exécution , et la seule partie un 

peu délicatedes opérations est ce lle  qui 
consiste á fa ire g r il le r  le poisson sans 

l ’ endom m ager ; aucune science particu- 
liére  n ’ est nécessaire en ce cas, que du 
soin  personnel.

Pou r rendre les exp lica tions plus 
claires et précises, nous d ivisons la 
recetle en deux parlies. La  prem iére 
com prend l ’apprét du po isson , la 

deuxiéine, .celu i de la sauce, et cela 
d ’aulant m ieux que cette sauce peut ser 
v ir  á tout autre poisson de m er g r illé .

Proportions

Pou r G ou 7 personnes ;

Un lu rbotiu  ou une barbue pesant 
900 gr. á 1 k ilo  ;

1 d écilitre  d’hu ile ;
50 gr. de beurre ;

4 belles pommes de Ierre de Ilo llan de ;
Quelques branches de persil bien vert; 

une boiu ie prise de sel fin.

R é s l .m é

N e tto y e r  e t  a p p r o p h e r  le  p o is s o n . M e ttre  le s  

p o m m e s  d e  t e u e  á  c u it e . F a ire  g r i l le r  le  p o is s o n ; en 

m é m e  te m p s  m e t t r e . le s  p o m m e s  d e  te rre  i  r is ­

s o le r  a u  b e u r r e . L a  s a u c e  a u r a  é té  p ré p a ré e  p e n d a n t  

t o u t  c e  te m p s .

Tem ps nécessaire ; 35 minutes.

Le poisson

Les turbotins ou barbues destinés a 
étre g r illés  ne do iven t pas étre trop 

gros, parce que l ’opération  serait trés 
longue, et de plus assez embarrassante, 
á m oins de disposer d ’un ustensile spé- 

cia !, oü les poissons se trouvent enfer- 
més. ce qui perm et de Ies retou rner faci- 

lem ent, sans risquer de les briser. Le 
poids m áximum  du poisson — turbotin  
ou barbue —  ne do it guére dépasser 
i  k ilo  ; si le nom bre des convives était 

supérieur á 6 ou -7, i l  vaudrait m ieux 

prendre deux piéces. Aussi, étant donné 
le poids des déchets qui est d’un tiers 
environ, on com pte 15U gr. de poisson 

(po ids bru t) par personne, ce qu i. pour 
6 ou 7 personnes fa it uo poids total de 
90Ü grammes á 1 k ilo . Si. par.exem ple, 

on com p la it sur lU  convives, il serait 
préférable de prendre deux piéces de 
700 á 750 gr. chacune, qu ’une seule du 
poids de 14 á 1500 grammes.

lü u tile  de dire que le  poisson, tu rbo­

tin  ou barbue, do it étre d 'irréprochab le 
fra icheur, ce qui se reconnait á la cou- 
leu r rosée des ouíes, á l ’odeur, et sur­
tout au b r i l la n t  de l ’a 'i l  q u i d o it  étre 
aussi v if ,  aussi é c la ia n t que ce lu i d ’un  

p o isson  v ira n t .  C’ est k I ’cdíI avant tout, 
c'est á Tceil seulement q u 'il faut se Ser
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pour ju ger du degré de fra icheur du 

poisson.
Commencez par arracher les ou'ies el 

v id er le poisson par une petite ouverlu re 
pratiquée prés de la téle, et du cóté 

. no ir. Ensuite,coupez les barbes qui sont 

de chaqué cóté en vous servant de íorts 
ciseaux ; rognez la queue á m o ilié , et 

coupez égalem ent les nageoires. Ceci 
fa it, lavez le poisson a l ’ eau fro ide, 
époDgez-le b ien dans une serviette, oü 

vous le séches á f o n d ,  parce que la 
n ioindre bu m id ílé  le  fera it s’attacber 

aprés le  g r il  ; posez le  sur une table. 

A lo rs , avec la po in te d’un pe tit couteau 

bien Iranchant, pra liquez sur la peau 

des incisions ou coupures d’un í/emi- 

cen íim é lre  de profondeu r dans la chair, 

d 'un cóté é l ’autre du poisson et en biais, 

de fagon á figu rer un large quadrillage 
sur la surface en liére  du poisson, Ces 
incisions ont pour but, comm e pour 
tous les poissons g rillés  d ’a illeurs, de 

ía c ilite r  la péoétration  de la chaleur el 

d’a ider á la cuisson. F au ted e  ces in c i­
sions, il íaudrait que la chaleur tra- 

verse la peau d 'abord, avant d ’a lte indre 
la chair, et l ’opéra lion  serait plus lou- 

gue, sans com pter que cette peau, ten 

due par la chaleur, se briserait irrégu- 

liéreinent.

Les pommes de terre pour 
garniture

Mettez-les en marche tout de suite,dés 

que le  poisson est arrangé. II y  a siin- 
p lem ent á les cu ire á l ’eau légérem ent 
salée, en ve illan t a les con serve r v n  p e u  

fe i'm es -poüv qu ’ elles ne se brisent pas 

pendant le  passage au beurre qu 'on 

leu r fera faire.
Quand. au bout de J 5 ü  17 m in u les , 

elles sont á peu prés cu ites ,’égou ltez et 

épluchez-les ; supprim ez les extrém ités

qui ne peuvent fou rn ir  de tranches ré-- 
gu liéres ; coupez les pommes de terre 
en grosses voudelles de 1  cen tim étre  

d 'épa isseur. Chaqué pom m e de terre 
do it donner 5 rondelles qui se trouvent 

étre de dim ensions k peu prés ógales, 

Chauílez le beurre ind iqué dans une 

grande poéle, sur feu trés m odóré, ran­

gez dedans ces rondelles de pommes de 

terre, et faites les peu á peu rissoler 
bien un iform ém ent des deux cótés en les 
retournant de temps en temps avec une 

fourchette. Ceci se fa it tout en surveil- 

lant la fin de la cuisson du poisson. Les 
pommes de terre do iven t étre bien dorées 

et non pas bruñes.

lia  grillado

A llu m ez une bonne couche de braises 

(p e tite  braise de bou langer de préfó- 
rence) et assez á l ’avance pour qu ’ elle 

so it bien prise, bien  a llum ée quand 
a rrive  I'inslan t de m etlre  le  poisson au 
feu. lita lez 'la  en couche de 4 a ü cen li- 
métres d ’épaisseur, en lu i donnaut a 
peu prés la fo rm e du poisson, mais en 

l ’ éla lantde quelques centim élres en plus, 

c’ est-á-dire en faisant déborder les brai­
ses tout autour de la piéce et en tenant 

la couche un peu plus épaisse á cet en­
dro it. Posez aussitót le  g r il  sur cette 
couche de braises p o u r  b ien le  chau ffe r  

d 'a b o rd , et év ite r ainsi que le  poisson 
s’altache aprés les barreaux. Ne. pas ou - 
b h e r sLu 'lou t que le po isson  d o it étre 

b ien séchó dans un to rch on , c a r  s 'il 
g a rd a il  la  in o in d re  h u in id ité , ce sera it 
encore  une cause ce ría in e  d ’a ttacke- 
m en l apré.'i le g r i l .  E añn , assaisonnez 

le poisson avec le  sel semé des deux có- 
lés, badigeonuez-le bien avec un pinceau 
süuple (ou quelques plum es de poule 
attacbéesensem ble), irem pé dans I’huile, 

et posez-le sur le  g r il . C’est de ce /no-
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m e n i que p a r t  le  tem ps de ciíí'ssott-.Veil- 
lez á ce que le feu de la gr illad e  soit 

soutenu, mais pas ardent, et si, á quel­
que m om ent de I'opéra lion , i l  le  deve- 
tiait trop, i l  faudrait en atténuer l ’ar- 
deur en jetant dessus un peu de cendres 

chaudes. La conduite d 'un poisson 
g r il lé  n ’ est pas la méme que ce lle d ’une 
viande n o ire  et cela s’ exp lique ainsi: 
Pou r conserver le  jus dans la viande il 

faut que celle-ci so it saisie, et pou r cela 
le  feu de ia  gr illad e  do it étre ardent ; 
tandis que, quand i l  s’a git d ’un poisson 

et surtout d ’un gros poisson, la cuisson 
d o it se fa ire par la pénétration progres­

sive de la chaleur dans l ’ in térieu r des 
chairs ; pour a rr iver  á ce résultat, le  feu 

d o it étre soutenu, mais non violent.
P o u r  la grillad e  de cette piéce, com p ­

ies 2 8  m in u tes , temps pendant lequel 

vous la retournerez d e u x  f o is  de chaqué  
cóté, en ayant grand soin, á chaqué fois 
de lia d ige o n n cr cop ieusem cn t les d eu x  
cótés avec te p in cea u  trem pé  dans 

l 'h u ile .
L e  retournage de la p iéce demande 

une certaine précaution, surtout vers 

la fin de la cuisson, parce que, á ce m o­
ment, le poisson risque bien plus de se 
briser. Cela peut s’év ite r en procédant 
de cette fagon : glissez sous le poisson 

une la rge spatule á sauce ou bien une 

écum oire píate, et soulevez le en la ren- 

versant sur la main gauche, ou bien sur 
un couvercle de casserole bien plat, 

dont i l  n 'y  a plus qu ’á le  fa ire glisser 
doucem ent pour la rem etíre sur le  g r il.

P ou r constate!' si la cuisson est bien 
á po in t, introduisGz la po in te d’un cou­
teau dans Tune des incisions praliquées 

sur le  poisson, et soulevez légérem ent 

la chair. S i e lle  se détache facilem ent 
de l'a ré le , vous eu pouvez déduire que 

la  cuisson est á p o in t ; mais vous pou-

v e r  toujours, sans qu ’ il en résulte de 

doramage, donner deux minutes de 
cuisson en plus, si vou s ju gez  que cela 

soit nécessaire. A u  résumé, la cuisson 
par la gr illad e  d ’un poisson du poids 
ind iqué, n ’ est pas plus embarrassante 
que ce lle de n ’im porte quelle autre g r i l­

lade, i l  n ’ y a de d ifficu lté  que pour re- 
lou rnei la piéce sans l ’endom m ager, et 
on y arrive  avec de la précaution et un 

peu d ’adresse.

Pour dresser et servir

Juste au m om ent de servir, soulevez 
le poisson sur l ’un des ustensiles in d i-  

qués pour le retournage, et déposez-le 
sur un plat, en obseroa n t que c 'es t le 
cóté b lanc q u i d o it  se t ro iw c r  appavent. 

P iquez au bout d ’un petit couteau un 
morceau de beurre (g ros comm e une 
n o ix ), et prom enez-Ie vivem en t á la sur- 

face du poisson. La  chaleur de celui-ci 
fa it fondre le beurre, et ce beurre foodu  
donne du b r illan t á la piéce. Entourez 

avpc les rondelles de pommes de terre 
rissolées et bien doróos, ce qui form e 
comm e une couronne et, entre chaqué 

rondelie , placez une be lle  pluche de 
persil, dont la verdure égaye l ’ensein- 

b le. Servez la sauce Saint-Malo á part.

L a  V ie il l e  Ca t h e r ix e

* * * * * * *

A L W E N T  DE 3 EN FA NTS
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Sauce Salnt-Malo

I ETTE sauce n ’est pas absolument 

spéciale au turbotin  et á la 
barbue : e lle  accompagne tout 

aussi b ien  n ’im porte quel poisson de 
m er g r illé . Dans la grande cuisine, elle 
a pour base une sauce v in  blanc, qui 

nécessite pour son apprét l ’ em p lo i de 
fum et de poisson ; mais le  plus souvent 
le  fu inet de poisson ne b r ille  que par 
son absence dans les cuisines dites bour- 

geoises, et on le rem place par de 1 eau 
de raoules, les m oules offrant l ’avantage 
de se trouver á peu prés partout. Les 

moules métnes ne sont pas utilisées dans 

la sauce ; mais elles peuvent étre em- 
p loyées ensuite pour une garn iture 
quelconque ; on les conserve dans un 

bo l avec un peu de leur eau ; et d’ailleurs 
la dépense qu ’elles représentent dans 

l ’eüsemble est b ien m inim e.
V o ic i done la sim ple fagon de p rocé­

der pour a rr iver  á un trés bon résultat :

Proportions

P o u r 6 ou 7 personnes :
3/4 de litre  de petites moules ;
1 décilitre  de v in  blanc ;
1 petit d éc ilitre  (8 cen tilitres ) de cuis­

son de cham pigüons si possible, ou á 

défaut, d ’eau puré ;

60 gr. de b e u r r e ;
lü  gr. de fa rine ;
2 belles échalotes (25 gr. en viron ) :

2 petits ancbois salés\
Une petite cu illerée de tnouLarde ;

Quelques queues de p e r s il; deux rouel- 
les d ’o ign on  pour cu ire les moules ;

Tem ps nécessaire ; 3ü minutes.

RÉSÜMÉ

N e tío y e r , o u v r ir  le s  m o u le s  s u r  le  t'eu. F a ir e  u n  

r o u x  b la n c  ; m o u il lc r  a v e c  l ’ eau  d e s  m o u le s . D ’a u -  

tre  p a rt, r é d u ir c  le  v in  b la n c  a v e c  l ’é c h a lo te  ; p ile r  

a v e c  a n c h o is  c t  b e u r re . A jo u t e r  c e l t c  p i t e  d a n s  la  

sa u c e  h o r s  d u  fe u .

Les moules

A prés avo ir racló les moules, et les 
avo ir lavées á deux ou tro is eaux, en 
les fro tla n l entre les mains, sorlez-les 

de l ’ eau une á une avec la main, et met- 
tez-les dans une casserole sans a jo u te r  

d 'eaü , avec les queues de persil et les 
rouelles d’ o ign on . Couvrez la casserole, 

placez sur feu m odéré, et faites sauter 
les moules de temps en temps pour 
qu ’ elles s’ou vren t bien égalem ent, et 

laissent échapper leu r eau, dont nous 
avons seulem ent besoin pour la sauce. 

Pendant que les moules sont á  ou vrir, 

m eltez la sauce en train.

L a  sauce

Dans une casserole assez gran d e pour 

pou vo ir y  rem uer bien lib rem en l le 

fouet á sauces ou une cu ille r  en bois, 
mettez la farine ( l o g r . )  avec 20 gr. de 
beurre. M élangez et laissez cu ire sur 

feu doux deux ou tro is m inutes sans 
p re n d re  a w u n e  c o u le u r .  I ! faut pou r- 

tcint que la fa rine chauífe assez pour 
cu ire réellem ent, sans quoi la sauce 
aura un goú t de co lle  ; c’ est un petit 

rou x blanc.
Pen ch ez la  casserole aux moules, en y 

ten a n lle  couvercle appliqué, au dessus 
d’un bo l pour y fa ire cou ler doucem ent 

l'eau qu 'elles ont rendue, et ne laissez 
pas lom ber la  partie un peu vaseuse du 

fond. II vous fau l 2 décilitres  de cette 
eau ; toutes les m ou les n ’ en rendent pos 

égalem ent, e l si vous n ’obteniez pas 

cette quantité, i l  faudrait, pour nos pro-
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portions, com pléter avec de l'eau sim ­

ple.
Délayez vo tre  roux, avec cette eau de 

m oules, petit á petit,et en remuant avec 
un petit fouet ou une cu iller  de bois; 
a joutez la cuisson de cham pignons, ou 

á défaut, de l ’ eau sim ple, comm e nous 
l ’avons ind iqu é déjá. Ne cessez pas de 
trava iller sur le feu avec le  fouet et la 
cu iller, jusqu'á ce que l ’éb u llition  ait 
com m encé, sans quoi vous auriez de 
gros caillots. Dés que l ’ éb u ílition  s'est 

moütrée, vous n ’avez plus qu ’á laisser 
m ijo te r  tout doucem ent ensuite) et cou­

v e r t, jusqu ’au m oment de la m ise á 
p o in t qui se fa it un instant avant de 

dresser le poisson.
.Ne salez pas, attendu que l ’eau de 

moules et la cuisson de champignons 
sont salées ; et si c’est de l ’ eau sim ple 
qui rem place la cuisson de champignons, 
vous co rrigerez rassaisonnem ent au 

dern ier m om ent seulement.

Le beurre d’échalotes et d’anchois

Dés que la  sauce est en train, mettez 

dans une toute petite casserole l ’ écba- 
lote hachée et le v in  blanc. Faites b o u il­

l i r  sans cou vrir  la casserole ; dés que 
le v in  blanc es trédu it á une cu illerée 
seulem ent, l ’ échalote est assez cuite.

Pendant ce temps, lavez et essuyez 

bien vos deux anchois, (ce sont des an­
chéis salés et surtout pas d ’anchois á 

l ’ hu iie ), et détachez Ies tílets d’aprés 

l ’aréte en tes tirant doucem ent. S i vous 
disposez d 'un m orlier, versez dedans la 
réduclion  d’ écUalotes, ajoutez les ülels 

d’anchois, broyez avec le p ilón , et quand 

le  tout est bien en purée, mettez le 
beurre (40 g r . )  que vous m élangerez á 

la purée en faisant Lournoyer le  p ilón  
dans le  m ortier. S i  vous n ’ave^ pas de 

réunissez dans un bo l échalotes,

anchois, beurre bien m anié et ram olli 
e l mélangez au m ieux avec une cu iller 

de bois. Passez ensuite au tamis fin en 
foulant avec le cham pignon de bois, et 

recueillez ce beurre sur un coin  d as­
siette, en grattant bien la  to ile  du tamis 

pour n ’ en pas laisser.

C ’esí a u  tou t d e rn ie r  m om en t que le 

beurre do it étre ajouté dans la  sauce 

et hors  d u  fe u .

Done ju s te  a u  m om en t de s e rv ir , 
mettez le  beurre d’ écbalotes et d ’anchois 

dans la sauce, aprés l'a vo ir  d ivisé en 
plusieurs petits m orceaux pour qu ’il 
fonde m ieux. Ce beu rre  ne d o it  pas 

cu ire , i l  faut done que la sauce au m o­

m ent de l ’y m ettre soit en levée du feu 
et n ’y  retourne plus. En méme tenips 

ajoutez la moutarde ; m élangez bien 
avec le  fouet et la cu ille r ,e tá  ce m om ent 
go iU ez  sans f a u ie  pour rec tifier l'assai- 

sonnement qui d o it  étre un peu relevé ; 
i l  est indispensable de le constater au 
goüt, car l'eau des moules peut étre plus 

ou m oins salée. Versez dans la sauciére 
préalablem ent ébou illantée et bien 

essuyée._

Si I on désire prendre de l ’avance —  
ce qui esl toujours plus com m ode —  on 
peut, sans inconvén ien t, m ettre la 
sauce á po in t —  o'est-á-dire y  ajouter 

beurre et moutarde, —  une d iza ine de 
minutes avant de dresser le poisson, á 
cond ition  de teñ ir la casserole chaude- 

ment au bain-iiiarie.

L . i  N 'iK tL L c  C a t h e i u x e

A u x  demandes de changement dadresse 

priére de joindre la derniére hande, s i pos­
sible, et quarante oentimeB en timbres- 

poste.
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(EU7S A  L A  EUSSE 
COTELETTES DE M O UTO N  GRILLÉES 

PURÉE M AR IE -LO U ISE  

POMM ES CONCIERGE

PO TA G E  CONDÉ 
CÉ LE R iS -E A V E S  FAECIS 

C O N T S E -F ILE T  A  L A  BROCHE 
SALAD E DE L A ITÜ E S  A U X  CEUPS 

P E T IT S  POIS A U  BEURRE 
PO TS DE CRÉM E A U  CH O CO LAT

CE RVE LLE  DE V E A U  A U  V IN  BLANC 

ENTRECO TE  GRIDLÉE 
POMMES DE T E R R E  SOUFFLÉKS 

Q A D A N T IN I DE PO U LE T  
SALADE 

CKO Q UETTES DE POMMES

PD TAG E QUEUE DE BfflUF 
T IM B A LE S  DE SOLES C É C IL IA  

F IL E IS  DE L A P E B E A Ü X  A  L A  SOUBISE 

SELLE DE PRÉ-SALÉ  A  L A  BROCHE 
SALA D E  H ELÉNE 

CRÉM E D IP L O M A TE

CEUFS BRO UILLÉS A U X  PO IN TE S  D ’a SPERGES 
T U R B O T IN  G R IL L É  A  L A  S A IN T -M A L O  

CHOU FA R C I A U  M AIG RE  
PU D D IN G  DE R IZ  A  L 'O RANG E  

«O»
PO TA G E  PURÉE BRETO NNE 

SALM IS DE MACREUSES 
BROCHET A U  BLEU  SAUCE G R IBICHE 

P A IN  DE CHICORÉE A  L A  CREME 

SOÜFFLÉS DE BANANES

FO IE  DE V E A U  A U X  CROUTONS 

P O U LE T  E N  M AYO N N A ISE  

SALSIFIS  FR ITS  
PU D D IN G  DE FIGUES

PO TA G E  M O C K T U R T L E  A  L A  F K A N ?A rsK  
BAR  SAUCE H O LLAN D AISE

CO TELETTES D 'AG N E AÜ  FARCIES 

AU X  P C IN T E S  D ’ASPERGES
C A N E T O N  R O T I 

A U T IC H A U T 5  BAK IG O U LE  

P R A L IN É  A  L A  CRÉME

S A L A O e H É U É N E
Axs tou l d iner sortant un peu de 

Tord inaire, i !  est de rég le  au- 

jou rd ’hui de fa ire figu rer une 
salade composée. Les élém ents de ces 

salades sont toujours á peu prés les 
mémes, et leu r assaisonnement se fait 

généralem ent á la  m ayonnaise tenue un 
peu cia ire. Elles procéden t done surtout 
de la fanlaisie, et leü r agrém ent réside 

dans le groupem ent bien assorti des d if- 

férents éléments qui les com posenl.
L ’usage est adopté de dresser ces sa­

lades de préférence dans des vasques en 

crista !, ustensiles qui prennent une place 

de plus en plus grande dans les Services 

m odernes.
Les crosnes, qui figurentdans cette  sa­

lade, sont d ’une consom m ation m ain te­

nant fo rt répandue. Tou t le  m onde con- 
nait ce légum e, sorte de pe lite  spirale 

blanche, com m e une sorte de gros ber- 

lin go t et qu ’on trouve dans ia  m oindre 

bou lique de fru iliére .

Proportions

Pou r ü ou 7 personnes ;

lüO gr. de crosnes;
lOll g r. de langue á l'écarlate;

100 gr. de blanc de vo la ille  cu ite ;

100 gr. de blanc de c é le r i ;
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2 petites pommes de terre cuites á 

l ’ eau ;
2 petits ffiufs durs;
3 petits corn ichons;

Une bonne pincée de cerfeu il haché.

Pour la  sauce
2 petits décilitres  d ’hu ile ;

Un beau jaune d ’m u f;
Une pincée de sel et une toute petite 

prise de p o iv r e ;
Une cu illerée á bouche de v in a igre ;

5 noiseítes.
N o t a  : Cette sauce do it étre assez for- 

tem ent assaisonnée, puisque c ’est [elle 

qu i fou rn it le  seul assaisonnement de la 

salade.
Les crosnes

Aprés avo ir en levé les petits filam enls 
qu i sont autour des crosnes, sassez-les 

dans un coin  de torchon avec une petite 
po ignée de gros sel pour Ies neltoyer; 

m ettez-les ensuite dans une terrine pour 
les laver á l ’eau fro id e  et égouttez-les b ien . 

A vez  en p le in e éb u llition  la valeur d’un 
litre  et dem i d ’eau. salée á raison de 8 gr. 

au litre , jetez les crosnes dedans et cui- 
sez-Ies vivem en t en ayant soin de les te­

ñ ir  un peu fermes. Aussitót préls, égout­
tez-les dans une passoire, et étalez-les sur 

un plat pour les fa ire re fro id ir.

L a  mayonnaise

Procédez comm e decou tum e en obser- 

vant ce qui a été d it tout derniérem ent 

á ce sujet, et tenez la sauce un peu claire 

et b ien  assaisonnée. A jou le z-y  les n o i-  
seltes hachées trés, trés finement ou bien 

rápées, ce qui vaut m ieux. Pou r en lever 
la p e llicu le  qui enveloppe la noisette, 

vous u 'aurez qu 'á Ies m ettre á l'en trée 
du fou r pendant quelques minutes, et 

cette p e llicu le  s’ en ira facilem ent en frot- 

tant les noisettes avec un co in  de linge 

un peu rude.

Sivers

Cuisez les pommes de terre et les ceufs 
pour que tout soit bien fro id  au m oment 

de dresser. Ce qui est énum éré ci-dessus 
est tout ce qu ’i l  y  a á appréter á l ’avance. 
L e  reste se fa it juste au m om ent du dres­
sage.

Pour dresser la salade

I I  n ’y  a pas d’in convón ien t á la dresser 
une heure á l'avance, mais i l  faut teñ ir 

la salade au fra is jusqu ’au m om ent de la 
m ettre sur la table. S i e lle  ne do it pas fi- 
gurer sur la table, le  dressage est á peu 
prés inu tile , puisque c'est surtout pour 

le coup d ’ c E Ü ;  i l  n ’ y a qu ’á rassémbler 
les difléren ts éléments de la salade et á 
les m élanger de suite avec la mayon­

naise. Mais i l  vaut assurément m ieux 

dresser la salade en procédaut ainsi ;

Versez d ’abord la mayonnaise aux n o i­
settes dans le  fond  de l ’ustensile (saladier 
ou va squ e); coupez ensuite en ju iienne 

fine ét b ien régu liére  ; le  c é h v i, le  b lanc 
de v o la il le  et la  langue.

L e  cé leri do it étre prjs sur les branches 
du cmur et étre bien b lanc; le  blanc de 
vo la ille  se prend sur de la vo la ille  de 

desserte, bou illie  ou ró lie , e to n  do it n ’y 
laisser subsister aucune trace de peau; 

enfin, autant que possible, preñez la 
langue sur le  bout pointu  oü la chair est 

toujours plus rouge et plus ferm e. Vous 
pouvez la fa ire couper de suite, en l ’ache- 
tant, en Iranches de 3 á 4 m illi in .  d ’ épais- 

seur, de sorte que vous n ’avez plus qu ’á 
re tirer  la peau et le  la rd  d 'autour, et á 

la déta iller en ju iienne.

De la ju iien n e de cé leri, faites deux 
parís et placez-les en face I ’une de l ’autre 

dans le saladier, en bouquets ou tas que 
vous dressez le  lon g  des parois. Failes- 
cn autant du blanc de vo la ille  et de la 

langue, en ayant soin de p lacer ces las
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bieu á égale dislance ! ’un de l'au tre. Au 
n iilieu  du saladier, placez vos crosnes, 
en les m ontant en pyram ide aussi bien 

que vous pourrez le fa ire.
Entre chaqué bouquet de cé leri, vo- 

la ille  et langue, mettez une rondelle  
d 'cE u f dur, épaisse de un centim étre. 

Pou r que ces rondelles d’muf dur so ieo l 
sensiblenieut de mémes dim ensions, 

coupez en tro is sur chaqué ceuf, en les 
prenaut sur le  m ilieu . Au m ilieu  des 
crosnes, posez un bout po in tu  d ceuf 
aprés l ’a vo ir creusé légérem ent, et m et­

te z  dedans le  cerfeu il haché.

EuGü, coupez Ies pommes de terre 
(pelées) en rondelles de 3 m illim .  
d ’ épaisseur et, pour les a\oir bien égales, 

rec lifiez-en  la fo rm e avec un emporte- 
p iéce uní du diam élre d 'im  sou. Vous 

pouvez aussi parer ces pommes de terre 
en fo rm e de petit rouleau, de sorte que 
les rondelles se trouvent toutes égales. 

A vec  ces rondelles de pommes de terre, 
faites une jo lie  bordure sur les bords du 

saladier, et posez sur le  m ilieu  de cha- 

cune une pe lile  lame de corn icbon  tres 

m inee.
Au m oinent de serv ir,' i l  n ’ y a qu á 

rem uer pour m élanger les d ifleren ts éle- 

ments de la  salade avec la mayonnaise 

m ise au fond  du saladier, et nous répé- 

lons en core que cette m ayonnaise do it 

étre b ien  assaisonnée.

P e iu ia l 'l t  J ü n io u .

A P R O P O S  DU C O U R R iE R

l)ifféren les questions, te lle  Pem p lo i 
du pese sirops, intéressanl la généralité 

des abonuós, i l  y  sera répondu successi- 

vem ent et avec délails dans le corps du 
jou rnai, en de procboins números.

BANANES SOUFFLÉES

(iici une recette qui com blera 
d'aise á la fo is celles de nos 
abonnées qui nous réclam ent 

de uom breux entremets, et celles qui 
nous dem andenl com m ent on u tilise les 

blancs d ’ ccufs : ces derniers. on le  re- 
marquera, sont ic i supéricurs au nom ­

bre des jaunes.
Ce plat est o r ig in a l, peu dispendieüx. 

d’une exécu lion  trés sim ple ; les bana- 
nes sont vendues m aintenant partout, 

aussi coiniiiuném ent que des poircs e l .  

des pommes.
Ce sont, en somme, des bananes 

qu ’on a vidées e l dont l ’ écorce esl uli- 

lisée com m e des caisses pour y servir 

les soulÜés.

Froportions

Pou r 8 ou 10 personnes ;

12 banaues ;

2 décilitres 1/2 de la it ;
00 gr. de sucre en poudre ;

25 gr. de farine ;
Un grain  de sel fui ;
20 gr. de beurre fin ;

3 jaunes d ceufs ;
5 blancs d ’mufs foueltés bien fe rm es ;
Un petit verre d excellen t kiréch 

(verre  á liqu eu r) ;
Tem ps nécessaire ; 35 minutes.

Les bananes

11 est indispensable de Ies choisir 

b ien  saines, sans taches, parce que les 

laches, non  seulement ne sont pas d ’un 

bon  eílet pour le  coup d ’ ceil, mais 
encore c ’est un signe q u ’elles sont trop
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iiiL ire s , et que l ’ écorce n 'a plus la fer- 
meté nécessaire pour i'em p lo i. Une 
écorce de banane trop múre s’aílaisse 

córame une loque, landis que l ’ écorce 
d’une banane á po in tres le  ferm e comm e 

un cartonnage.
A v e c  la po in te d'un couteau que vous 

enfoncez dans Técorce de la banane, 
faites une incisión  bien régu liére, qui 
vous permette d’en lever ensuite tou le 

une large bande de peau, comm e un 
couvercle, sans endom m ager le  reste de 
l ’ écorce. Enlevez ensuite la pu lpe ou 
T in térieu r de la banane, avec les doigts 

tout sim plem ent, aprés y avo ir donné 

un ou deux coups de couteau pour la 
délacher par m orceaux : com m e cet iu- 
térieur do it étre passé en purée, i l  n 'y  a 
pas d’ inconvénients á l ’ endom m ager, 

dés que vous gardez l ’écorce bien in- 

tacte. L ’écorce vidée do it alors avoir 

l'aspect figuré au c ro q u is  1 .

Cr oq u is  I

A jou lon s aussi qu 'avant de fa ire 1 in ­

cis ión  avec le  couteau, i l  faut exam iner 

le  cóté á choisir, et v o ir  d 'abord, en 
posant chaqué banane sur la table, 

qu 'elle  so it bien slable et ne bascule 

pas.
Passez alors la  pu lpe des bananes au 

tamis fin posé au-dessus d’un grand 

pUU. Vous vous servez du cham pignon 
á purée en écrasant les bananes uue par 

une.

1.a bouillie a  soufflé

La prop ortion  de cetle bou illie , par 

rapport á la  d im ensión des écorces de

bananes semble á prem iére vue exagé- 
rée. Mais i l  faut bien rem arquer qu 'il 
ne s’agit pas seulem ent de rem p lir  le  

v id e  dans les écorces ; la b ou illie  doit 
bom ber trés haut dans l ’ écorce, plus du 
double de la hautéur; c’ est plus d’ un bon 

décilitre que chaqué écorce pourra con- 

len ir  de cette maniere.
I’ renez une sauteuse —  ou casserole 

basse á fond  large, —  assez grande pour 
pou vo ir  y m élanger plus lard  les blancs 

en neige. Mettez-y le  sucre en poudre 
avec la farine, n 'ou b liez  pas le grain  de 
se!. Délayez avec le  lait b ou illi á l ’a­
vance et que vous y  versez par trés pe- 
tiies  qu a n íités  p o u r  com in en ce r : une 

cu illerée d abord, pour réduire le  Lout 
en páte, en rem uantavec une cu ille r  de 

bois ou le  petit fouet ; fau le de ces pré- 
cautions, vous auriez des grum eaux for- 

cément. Posez sur feu doux, et ne ces- 
s e ; pas de 7*e/)iaer jusqu ’á réb u llit io n  ; 

laissez franchem ent m onter le  bou illon ­
nement et lou t de suite retirez du feu.

Hors du feu, et im m édiatem ent, a jou­

tez les jaunes d’ cEufs dans cette bou illie , 

en baltant le  tout fortem ent. A jou tez 
alors vo tre  purée de bananes crues, 
m élangez bien, et versez sur cette bou il­

lie  le beurre divisé en parcelles de la 

grosseur d'un pois.
Au  lieu  d ’ étre m is en parcelles sur la 

bo u illie , ce beurre pourra it y  étre mé- 
langé de suite ; mais étant ainsi m is á 

lasu rface, il fond  et s’étale, empéchant 

ainsi qu ’i l  se fo rm e une peau sur la 
b ou illie  pendant que les blancs sont 

baltus.
Disons aussi que pour ce soufilé, il 

est bien préférable d ’ajouLor la purée de 

bananes á ia fin, de sorte que. ne bouil- 

lan l pas, e lle  conserve bien m ieux sa 
saveur, que le  parfum  du kirsch av ive  

encore.
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Les blancs d'ceufs

11 a été d it et exp liqué comment et 
pourquoi il fa lla it ba lfre les blancs 

d’ ffiufs dans un ustensile en cuivre. 
C'est méme unenécessité absolue, parce 
que le  vern is d’une terrine, ou l ’ éla io 
d ’une casserole les fera it gva isser, c'est- 

á d ire subir une sorte de désorganisa- 
lion  quand ils  arrivent á po in t. Le 
bassin en cu ivre qui sert spécialement 
pour les blancs d’ffiufs á fouetter en neige, 

est d 'ailleurs un a rtic lede la batterie qui 
ne devrait m aoquer nu lle part, surtout 
que son p r ix  est relativem ent m inim e. 
( V o ir  c roq u is  I I ) .  E t  i l  f a u t  b ien  s a v o ir

Cr o q u is  I I

qu e  la  réuss ile  d ’un  sou fflé  dépend de 

la  légére té  des blancs. A yez  aussi un 

grand fouet en fil de fe r  étamé.
l‘ our com m encer, fouettez les blancs 

doucement, en les soulevant ; ceci pour 

en fa c iliter  le développem ent. Vous 
pouvez ensuite les fouetter un peu plus 

v ivem en t, et vigoureusem ent quand ar 
r ive  le m om ent o íi ils  deviennen l íe r- 

mes. Pou r étre bien á po in t, ils  doiven t 

pou vo ir étre pris d ’une seule masse, et 
i l  ne faut pas ou b lier, répétons le, que 
cette ne ige de blancsd ’m ufsesten sommc 
le prin c ipe essentiel de la légéreté d ’un 

souíflé.
Dés que Ies blancs sont bien fermes, 

donnez un rapide coup de fouet ou de 

cu iller dans la b o u illie  pour y m élanger 

le beurre el, á ce m om ent, m ellez-y le

kirsch. A jou tez alors le q u a r t  des blancs  
d ’mufs,et mélangez-les á fond  á la  bou il­
l ie ;  ceci pour l ’a lléger et rendre plus fa 

c ile  l ’ amalgame du reste des blancs, en 
rendant la b ou illie  plus liqu id e  d ’a­
bord.

Preñez alors une spatule, sorte de petite 
palette en bois plus com m ode que la 

cu iller, ou sim plem ent un m orceau de 
cartón léger quelconque, une carte de 
v is ite un peu ferm e par exem p le et 
grande. Mettez le reste des blancs dans 
la casserole, et pou r m élanger avec la 
b ou illie , ne trava illez pas au hasard, 

mais en quelques coups seulement,pas­
sez la carie sous la b ou illie  pour la 

ram ener sur les blancs ; pu is fendez la 
páte au m ilieu , lou jours pour ram ener 
dessus ce qui est dessous. Si vous u tri- 

potez )) vo tre  pále á petils  coups. Ies . 
blancs retom beront. Ce m élange qui ne 

semble rien , a pourtant une iníluence 
capitale sur la réussite du soufílé.

Dés que le  m élange des blancs est 
opéré, i !  faut m ettre au fou r ; on ne 

do it done battre les blancs et m élanger 
qu ’au dern ier m oment.

Pour gamir les écorces

Preñez une écorce de la main gauche, 
et, avec une cu ille r  tenue de la main 
droite, emplissez-la avec la páte en faisant 

bom ber légérem ent cette páte au-dessus 

des bords de l'écorce. Lissez un peu la 
surface avec led os  de la cu iller ,e t rangez 

sur un plat rond, et en fo rm e de rosace,, 
les écorces garnies. V o ir  croqu is I I I ,  la 

fagon de les disposer sur le  plat.

Cuisson

Conlrairem eut á la rég le  ord inaire, le 

fou r do it étre p lu tó t un peu chaud 
que de chaleur m oyenne, pou r pouvo ir 

saisir la páte, et la pénétrer v ivem en t. La
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chaleur do it surtout ven ir  du foyer, de 

sorle que tout de suite la surface de la

Cboqtiis  I I I

páte séche et fa it croüte légére, tandis 

que tout le  fond  reste bien n ioelleux.
Le temps de cuisson nécessaire, et 

sulUsant, est de 6 á 7 m in u tes. Au  bout 
de 3 a 4 m inutes que les bananes sont 

au fou r, poudrez vivem en t la surface 
avec de la g la ce  de sucre , qui en foa- 

dant form e á la  surface une couche b r il­
lante : c’ est le  «  glagage » .  Servez en 

sorlant du four.
O bseroa iion . —  Un soufflé, quel qu 'il 

soit, peut étre attendu, mais i !  n 'altend 

pas, du m oins plus de quelques m inu­

tes. En conséquence, les bananes devron t 
étre mises au four, juste á temps pour 

étre servies aussitót prétes. La  bou illie  

avec la  purée peut étre faite á l ’avance 
et tenue au chaud. 11 n ’y a done plus 
qu ’á fou e lter les blancs, m élanger, et 

ga rn ir  les. éco rces ; ce qui demande : 

7 minutes pour les blancs, 2 minutes 
pour m élanger, 4 minutes pour garnir, 

e l 7 m inutes de fo u r ; soit 20 minutes 

par couséquent.
L a  V ie il l e  C a t h e r in e .

PO TAG E BLO N D

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

Faites bouillir la quantité de lait nécessaire 
au potage. Jetez-y le Tapioca-Bouillon en pluie. 
Couvrez. Laissez doucement mijoter. Pour 
servir, ajoutez une liaison de jaunes d’ceufs et 
une garniture de tout petits croútons dores au 
beurre. Goútez pour le sel á ajouter.

L e  T a p i o c a  B o u i U o a - B o u d i e r  se  tr o u v e  a u  

D i p ó i  C e n t r a l :  S 4,  r u é  d e  la  V e r r e r ie , P a r i s ,e l  a u x  

d ip ó ts  d e P a r i s .  P o u r  la  P r o v in c e ,  d a d r e s s c r  a u  

D i p é t  c e n tra l.

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

d e  I o  c a r to u c h e s .................................................. F r . 1  9 0
E 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 ¡ 1  b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  12  p o ta g e s  . . . .  2  »

R e m is e  d e  10  0/0 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 t - a u - F e u .

LE T R I S C U I T

Plusieurs de nos lecteursnous demaudentce 
qu’estceproduit nouveau qui s’ appelle le Tris- 
cuit. Nous y répondons volontiers.

Le Triscuit est un produit américain dont 
l'usage est trés vépandu aux Etats-Unis, en 
Angleterre et aux Pays-Bas. Ce n’ est pas un 
gáteau ni une sucrerie. Non. Ses inventeurs 
ont voulu en faire un produit de premiére uti­
lité. Ils veulent remplacer le pain que nous 
mangeons, par un autre pain mieux fait, plus 
riche ct plus digestlf. En fait, le Triscuit est de 
la páte de blé dépouillée de toute partie inu- 
tile, cuite á l'électricité, sans addition d'au* 
cune substance étrangére, sans levain, sans sel 
méme. C’ est le produit naturel dans toute sa 

pureté.
Son emplol est tout indiqué pour les per* 

sonnes qui ont intérét á se nourrir d’une fagoti 
trés complete sans imposer un grand travail á 

leur estomac.
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Comment on gouverne 
un fourneau de cuisine

Nous supposons ici le fourneau en fonte 
communément installé dans toutes les cui- 
sines. Ses dimensions peuvent varier selon 
l'importance de la maison, mais les principes 
généraux de sa construction restent Ies mémes; 
et dans tous les cas, il est bien entendu que 
toujours un fourneau de cuisine en fonte doit 
étre pourvu des clefs nccessaires pour activer 
ou modérerle tirage.

Une des conditions essentiellespour le bon 
fonctioniiemeiit du fourneau c’ est Vemploi 
d’un combustible approprié. Aussi le disons- 
nous avant toute chose.

L e  cliarbon

Doit toujours ctre choisi selon les propor­
lions du fourneau.

Dans un petit foyer, on brúlera de l ’anthra- 

cite.
Dans un foyer moyen, du charbon angíaís 

brülant sans fumée, qu’on mélange avec du 
Charleroi.

Dans un grand foyer on peut user d’un 
charbon plus dur.

Mais, pour quelque foyer que ce soit, le char­
bon doit toujours étre. á Tavance, cassé en 
morceaux de la grosseur qu’ ils doivent avoir : 
soit levohiine <¿'rí//ari/',pas davantage.Jamais 
on ne doit mettre un gros morceau dans le 
foyer et l ’y  casser ensuite avec le tisonnier; 
on ctoufferait ainsi le feu, en le tassant, et de 
plus on deteriore les grilles ct le creuset du 
foyer.

Jamais non plus, on ne doit den jeter dans 
les boitcs .á charbon: vieux papiers, rési- 
dus, etc. Si l'on a quelque chose á brCilerdans 
le fourneau, c’ est directement qu’il faut I'y 
mettre, quand le foyer est bien allumé. La 
caisse á charbon doit resterabsolument intacte, 
ct ne contenir que du charbon.

L ’a llum age du fourneau

Eviter, autant que possible, de brúler trop 
de papier dont la fumée dégage de l ’humidité 
dans les conduites, surtout de gros papiers 
épais. Employer de préférence un fagot —  ce 
qu’on appelle vulgairement margotin, —  dont 
les brindilles légéresfontun échafaudage assez 
solide pour soutenir les morceaux de charbon 
et laisser des interstices par oü passe l’air qui 
aide au tirage et facilite Tallumage. Sur ces 
branchettes, ne mettre pour commencer qu’une 
toute petite pelletée de charbon, cassé de la 
grosseur d’un ceuf; bien laisser prendre, puis 
charger le foyer, á m oilié seulement', et tout 
le temps on l’ entretiendra de cette maniere.

Pour bien d ir ig er  le  fourneau

Une cuisiniére doit pouvoir gouverner son 
fourneau á volonté comme un chauffeur con 
duit sa machine ; — ou comme un cochercon- 
duit son cheval: au pas, au trot, au galop. 
11 faut done qu’ elle prévoie les moments aux- 
quels il devra fournir le plus et le moins de 
chaleur.

Naturellement ce sont les heures des repas 
sur lesquelles elle se base, et nous pouvons 
prendre pour exemple un fourneau allumé á 
7 heures du matin; —  ceci dans les maisons 
oü l’on ne dispose pas du gaz ou autre sys- 
téme pour le petit déjeunerdu matin. Le grand 
déjeuner étant á midi.

Ayant allumé son feu a ~ heures, de la fagon 
que nous venons d’ indiquer, on l’entretient 
jusqu'á 11 heures, en y  mettant de temps en 
temps, avec une petite pelle á main, une pel­
letée de charbon, en ayant soin de prendre 
toujours le charbon comme il vient, avec, en 
méme temps que les morceaux de la grosseur 
d'un ceuf, —  qui sont les plus gros, —  un peu 
de menus morceaux et de poussier. De cette 
fagon tout brüle á la fois et l ’on n’a pas des 
fonds de boites pleins de poussier dont on ne 
sait que faire.

Ces pelletées, qu'on ajoiite done de temps en 
temps de fagon á teñir toujours le foyer a demi 
plein, c’est-á-dire rempli á mi-hauteur seule­
ment, doivent étre versees légérement, sans 
fa rfon ille r dans le ^oyer\ á vouloir remuer les
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charbons allumés, on les tasse et cela retarde 
le tlrage; toutes les cendres rouges du char- 
bon sont nécessaires pour faire échafaudage et 
laisser passer l’air qui alimente le tirage.

Le tirage, pendant tout ce temps, doit étre 
maintenu au degré nécessaire pour que le feu 
ne s’éteigne pas, tout en restant trés modéré. 
La meilleure fagon est de teñir le cendrier her- 
métiquement dos, etles defs á demi ouvertes. 
Ce n'est que lorsqu’on a besoin de plus de 
combustión qu’on ouvre les clefs.

Entretenu dans ces conditions, un lourneau 
aliumé á 7 heures du matin n’a besoin d’ étre 
dégagé qu’á 11 heures du matin, soit une heure 
avant le déjeuner, qui reclame un moment de 
bonne chaleur, ce qu’on appelle «  le coup de 
feu ».

Com m ent on d o itd égo rger  Je fourneau

Prendre le tisonnierou pique-feu, l’enfoncer 
sous la croúte de máchefer qui s’estforméepar 
l'agglomération des résidus auxquels on n’a 
pas touché depuis que le fourneau est aliumé. 
Ce máchefer se forme plus ou moins, selon le 
degré de propreté du charbon. Souleverla cou- 
che de máchefer avec précaution en s’ efforcant 
de la laisser intacte et tout entiére, parce 
qu’elle est ainsi plus facile á retirer (tandis qué 
si elle se brise, il faut en chercher les mor- 
ceáux avec les pincettes, c’ est plus long ct 
ennuyeux). Tirer le cendrier; avec les pin­
cettes prendre la couche de máchefer et la poser 
dans le cendrier.

11 faut, pour procéder á cette opération, 
guetter le moment oü il n'y a plus que trés peu 
de charbon dans le foyer, et oñ le charbon est 
encore bien rouge, afín que la cliargedecfiar- 
bou frais s’allume aisément, sans qu’ il soit be­
soin d’ajouter aucun petit bois.

Renouveler cette méme opéraíion vers 
6 heures du soir, pour le coup de feu du diner. 
Et dans l’intervalle, teñir les clefs ouvertes et 
le cendrier fermé, comme il est dit plus haut, 
si l'on n'a pas besoin d’un grand feu.

La clef du tuyau qui modére le tirage a l’in- 
convénicnt, quand elle est fermée, de faire re- 
fouler les cendres dans les conduits et sous Ies 
fours.

Un grand nettoyage doit étre fait sous les 
fours au moins tous les quinze jours. Nous ver- 
rons de quelle fagon plus tard.

Les cendres e t  les résidus

Si Ton dirige le fourneau convenablement, 
et si le combustible employé est de bonne qua­
lité, il n'y a pas de résidus non brúlés. Ce qui 
produit les résidus, c’ est le farfouillage conti- 
nuel dans le fourneau avec le tisonnier ou 
pique-feu. Et tout ce qui tombe alors dans le 
cendrier est du charbon bien perdu, car á vou- 
loir utiliser ces déchets en les remettant dans 
le fourneau, on perd trop de temps; ils ne 
sont bons qu’á brúler dans un grand calorifére; 
ou bien ils ne peuvent étre employés que par 
de modestes ménagéres pour alimenter un pe­
tit poéle et chauffer une chambre. Dans le 
fourneau d’une vraie cuisine l’ emploi de ces 
résidus doit étre considéré comme d ’une éco- 
nomie non-seulement insignifiante, mais qui 
plus est, ««fsfó/í?: parce qu’ils risquent d’é- 
touffer le leu juste au momentoü l’on a besoin 
du fourneau pour le service.

Pour cette méme raison, le systéme de faire 
des «  pátées >' humides pour couvrir le feu, 
n’est pas á recommander pour les fourneaux 
de cuisine que cela engorge de cendres sé- 
chées. Mieux vaut, si l’on agit ainsi par raison 
économique, éteindre le feu etle rallumer.

Et d’ailleurs, répétons-Ie, le feu dont on 
sait modérér le tirage par les clefs, n’a pas be­
soin d’étre couvert.

L 'en tre tien  extérieur du fourneau

11 est des plus fáciles et des moins fatigants; 
simplement laver á l’eau savonneuse tout le 
dessus, tout le devant, —  la partie de fonte 
aussi bien que tout ce qui est acier —  et bien 
essuyer en frottant. C’est tout. Un fourneau 
n’a pas besoin d'étre noir, et il nedoit pasétre 
noir, comme on le pense communéraent. II 
n’y  faut done rien appliquer; ni pommades, 
ni pátes, ni mine de plomb, ni corps gras sur­
tout d’aucune sorte qui en chauffaiit dégagent 
d’insupportables odeurs. Ceci n’est pas peut- 
étre de l'avis de tout le monde, á commencer 
par les fumistes qui ne ramoneraient pas
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un fourneau sans l’ enduire ensuite de mine 
de plomb, á laquelle la cuisiniére salit tout 
ce qui touche au fourneau ; mais c'est réel- 
lemení bien plus pratiquc et bien plus pro­
pre ainsi. II est bien entendu que si les garni- 
tures d'acier ont, faute d'entretien préalable, 
contráete quelques ternissures de rouille, on y 
remédie avec du papier de verre trés fin. Mais 
par lasuite, cet acier reste trés net, simplement 
lavé et rigoureusement sssuyi, pendant que 
le fourneau estallum é, pour que le séchage 
soit immédiat.

L ’iutérieur des fours doit étre tenu aussi 
propreinent que Textérieur; cette propreté 
doit étre d’autant plus rigoureuse qu’on ris- 
querait de donner un goüt de grailion á des 
mets délicats, en laissant séjourner des taches 
de graisse qui en chauffant de nouveau, fument 
eL dégagent de l’odeur. Si done une quantité 
de graisse assez forte s’y  est renverséc, il faut 
commencer par y  jeter un peu de cendre pour 
l'absorber, et enlever avec le balai. On a pour 
l’ entretien intérieur des fourneaux, des ba- 
layettes en paille de riz ou en crin.

La  chaudiére

D o it  toujours, avant toutes dioses, étre 
remplíe deau. Faute de ce soin, on s’expose 
á étre obligé de la remplacer, parce que si elle 
est á sec tandis que le fourneau est allumé, elle 
se deteriore absolument. II est bon de la dé- 
monter une fois par an pour la nettoyer á fond, 
et pour en dégager tous les dépóts calcaires.

M m e  R e l in ' .

LE CHEZ 501
« L e  b o n  m a rch é  e s t  to u jo u r s  t r o p  c h e r  » .C e I a  e st  

v ra i p o u r  t o u t  e t s p é c ia lc m e n t  en m a tié re  d e  t i s s u s . 

L 'é c o n o n iie  e s t  m a u v a is e  s i  o n  l 'e n v is a g e  a u  p o in t  

d e  v u e  d e  la  d u r c e , e t  l 'h y g ié n e  p e u t  e n  s o u ffr ir  

g r a n d c m e n t  ; t e in tu r e  d é fe c t u c u s e  c t  d a n g e r e u s e , 

s u r t o u t  d a n s  le s  n o i r s ; m a n ip u la l io n  o u v r ié r e  á 

d o m ic llc  d a n s  J e s  m i lie u x  c o n ta m in e s .

Q u e  d ir u n s -n o u s , s i l  s 'a g i t  J e  la  v o i le t t e  q u i 

n o u s  e s t  o ffe rte  u n  p e u  p a r to u t, v o ir e  s o u s  le s  p o r ­

te s  c o c h é r e s  o u  a u  c o in  d e  n o s  r ú e s ?  C o m m e n t  n e  

c r a in d r io n s - n o u s  p a s  d e  n ic t lr c  c e s  l in s  tr e i l l i s ,  d e ­

v e n u s  d e s  n id s  á  m ic ro b e s , e n  c o n ta c t  a v e c  n o tre  

v is a g e ?  S u p p u t e z , M e s d a m e s , to u s  le s  in c o n v é n ie n ts  

p e u v e n t  e n  résu U e r  p o u r  v o u s , q u a n d  u n  p e u  d e  

tr a n s p ir a t io n  a  o u v e r t  Ies  p e r e s  d o  la  fa c e ;  b o u to n s , 

r o u g e u ts  c t  t o u s  le s  p lu s  fá c h e u x  et c a le r a .

L a  v o i le t t e  e s t  d o n e  u n  o b je t  d e  t o i le t t e  á  c h o i­

s ir  a v e c  la  p lu s  s é r ie u s e  a t t e n t io n ,  q u e  n o u s  n e  d e -  

v o n s  a c h e te r  q u e  d a n s  u n e  m a is o n  d e  c o n f ia n c e .

C e l le s  d e  la  fa b r iq u e  L . R o b e rt , 5 , ru é  M u le t , á 

L y o n , v o u s  d o n n e n t  to u te  s é c u r ité . D ’a b o r d  c e  s o n t 

d e s  a r t ic le s  d e  2 fr . e t 3 f r .  p ié c e  q u i v o u s  s o n t d o n -  

nés  il 5 0  c e n t im e s , c ’e s t-h -d ir e  ii o  fr .  4 0  la  d o u - 

z a in e , p a r c o n s é q u e n t  e x c e l le n t ,  j o l i ,  fin  t is s u ,  t c in -  

tu re  d e  b o n n e  q u a li t é . E n s u ite , p r o p r e té  s c r u p u -  

le u s c ,  car a u s s it ó t  s o r tis  d e s  m é t ie r s  le s  t u l le s  s o n t  

m is  e n  b o ite  i  T a b ri d e  l a  p o u s s ié r e , e t  v ie r g e s  d e s  

n o m b r e u s e s  m a n ip u la t io n s  in é v ila b le s  d a n s  le s  m á- 

g a s in s . E n f in ,«  q u i  est c a p ita l,  M . R o b e rt  n e  c o n fie  

le  c h e n il la g e  q u ’á  d e s  o u v r ic r e s  s a in e s , p ro p re s , 

b ie n  p o r ta n te s , t a n d is  q u e  la  p lu p a it  d e s  c h c n i lla -  

g e s  b o n  m a rc h é  s o n t  d o n i ié s  a u  h a s a r d , s a n s  s o u c i 

d e s  c o n ta m in a t io n s  p o s s ib le s .

O n ‘  a  to u jo u r s  a v a n ta g e  á  s e  fo u r n ir  d a n s  d e s  

m a is o n s  s é r ie u s e s  ; « N o b le s s e  o b l ig e  » , . .  re n o m  

a u s s i ; c 'e s t  p o u r q u o i d e s  a r tis te s  t e is  q u e  M , c t  

M m e  D e s fo ss é  s e  fo n t  u n  p o in t  d ’a m o u r -p r o p r e  de 

n e  v e n d r c  q u e  d u  b e a u .  E n  m a tié re  d e  c h c v c u ,  le  

p lu s  f in  s ’y  tr o m p e , s ’ il  n ’ e s t  p a s  « d e  la  p a r tie  », 

c o m m e  d is e n t  Ie s  p r o fe s s io n n e ls .

L e s  b o u ffa n is  q u e  v o u s  v o y c z  a f f ic h é s  h d e s  

p r ix  d e  r é d a m e  q u i v o u s  s e m b le n t  tr é s  a v a n la g e u x , 

v o u s  r é s e r v e n t  le s  p lu s  v iv e s  d é c e p t io n s  si v o u s  v o u s  

la is s e z  t e n tc r  ; c h e v e u x  tr é s  in fé r ie u r s , p r i s  o n  n e  

s r ó  ij/í •• g r o s ,  r u d e s , d e  v i la in c s  n u a n c e s , I c in t s  

p e u t-é tr e  ; to u te s  c h o s e s  q u e  v o u s  n e  c o n sta te r e z  

q u ’á  l ’ u s a g e  e t  q u i v o u s  fo r c e r o n t d a n s  u n  b r e f  d é la i 

á  fa ire  u n  n o u v e l  a c h a t.

C h e z  D e s fo ss é , 2 1 ,  

ru é  L a v o is ie r .( b o u lc v a r d  

M a le s h e r b e s ) , J a m a is  de 

CCS d é s a g r é a b ic s  s u r p r i-  

s e s  ; i ls  n ’o n t  q u e  d e s  

c h e v e u x  d e  to u te  p r e ­

m ié re  q u a li t é , l in s ,  s o u -  

p lc s , b r i lla n t s , d o n t  Ies 

o n d u la t io n s  n n lu r c lk s  

R a vissa n t posttche  n e  s c  d é f i is c n t  n i p a r
ÜESFOBSÉ, 21 rn e  L a v o is ie r  , , . , , •

’  le  v e n l ,  n i p a r la  p lu ie .

B o u ffa n ts , b a n d c a u x , fr i s e l le s ,  m ig n o i is  t o u p e t s  

s o n i s e y a n t s  a u  p o s s ib le ,  f a f o n n c s  á  l 'a i r  d u  v i-  

s a g e  d e  c h a q u é  d ie n t e  p a r M . c t  M in e  D e s fo ss é  é g a -  

lo m e n t  h á b i le s , e t  le u r s  r a v is s a n ts  p o s l ic h e s  o n t  

u n e  d u r é c  d o u b le  o u  tr ip le  d e  la  p lu p a r t  d e s  a u tr e s .
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D u  r e s te  le u r  r é p u ta t io n  q u i s ’ e s t  s i v i t e  p r o p a g é e , 

e s t  l a  m e ille u r e  g a r a n t ie  d e  la  s a t is fa c t io n  q u ’ ils 

d o n n e n t  á  le u r  d ie n t é l e .  l i s  o n t  le  d o n  d e  ren d re  

j o l ie  c t  d e  t a j c u n ir . . .

D o v o tr e  c ó t é , M e s d a m c s , v o u s  p o u v e z  le s  a id e r  

d a n s  c e tt e  U c h e  e n  s o ig n a n t  in t c l l ig e m m e n t  v o tr e  

é p id e r m e  : l ’E au  B rise  E x o liq u e  ( i )  e s t  l 'u n  d e  c e s  

R itre s  d e  b e a u t é  q u i o p é r e n t  d e s  m é ta m o r p h o s e s , 

E s s a y e z -e n . !1 s u f f i t  c h a q u é  m a tin , a p r é s  s ’é tre  la v é  

le  v is a g e ,  d 'e n  m e ttr e  u n e  l é g é ic  c o u c h e ,  q u ’ on  

la is s e  s é c h e r  s u r  l a  p e a u  a f ín  q u ’e lle  s 'im p r é g n e  

b ie n  d a n s  le s  p e r e s . A u  b o u t  d e  q u e lq u e  te m p s , 

l ’ é p id e r m c  s ’a d o u c it ,  s e  s a tin e , b l a n c h i t ; lo s  r id es  

d is p a r a is s e n t  s ’ il  e n  e x is t e , c t  l ’o n  a c q u ie r t  pa r 

I’e m p lo i  rég u H e r  d e  c e  p r é c ie u x  e x tr a it  u n e  g ra n d e

fr a ic h e u r , u n  é c la t  ju v é n i l e  q u i n 'e s t  l 'a p a n a g e  h a b i-  

t u e l  q u e  d e  l a  v in g t ié m e  a n n é e .

L a  tá c h e  d e s  c o u tu r íc r s  e s t  b ie n  fa c i l it é e  pa r le  

t a le n t  d e  l a  c o rs e tié re  á  la q u e lle  in c o m b e  la  d if f ie i le  

é n ig m e  d e  l ’e s t h é t iq u e  a c t u e lle  ; s v e lt e s s e  s a n s  

c o m p t e s s io n , g r á c e  e t  s o u p le s s e  s a n s  m o l a b a n d o n , 

f ln e s s e  d e  l a  t a i l le  s a n s  r ig id it é ,  s a n s  é tr a n g le m e n t , 

P o u r  q u 'u n  c o r s e t  a if in e  s a n s  c o m p r im e r  ; p o u r  

q u ’ il fa s s e  u n e  ta it le  s o u p le  e t  o n d u le u s e  « d e  l o -  

s e a u  » c o m m e  d is e n t  le s  r o m a n c ie r s , s a n s  n u ir e  é la  

s a n té  e t  s a n s  c a u s e r  a u c u n e  g e n e , il fa u t  c o n n a it re  le  

se c r e t  d 'u n e  c o u p e  s p é c ia le  q u i b ia is e  e n  a l lo n g e a n t  

le  b u s t e ,  q u i  a p p u io  a u x  e n d r o it s  in s e n s ib le s  e t 

la is s e  a b s o lu m e n t  l ib r e  le s  o r g a n c s  d é l ic a t s .  C e  ta ­

l e n t  a  fa it  le  re n o m  d e  M a r ie -L o u is e , 12 , ru é  S a in t-  

A n n e ,  d o n t  V c x tr é m e  c o m p la is a n c e  a  s u  e n  o u tre  

c o n q u e r ir  d é já  u n  g r a n d  n o m b r e  d e  n o s  le c tr ic e s . 

P o u r  e lle s  d 'a i l le u r s ,  d e s  p r ix  s p é c ia u x  s o n t  fa its  e t 

e l le  le s  f a i t  b é n é f id e r  d e  m a in t s  p r iv i lé g e s .

F É T IC H E T T E .

v a u x  d é i k ie u x  e t t r é s  a m u s a n t s ; d e s s u s  d e  p la te a u x , 

n a p p e r o n s , ro n d s  d 'a s s ie t t e s , d e s s o u s  d e  car.ifcs  ; 

v o ir e  m é m e  s t o r e s ,  d r a p s , s o r v ic e s  d o  t a b le  a v e c  

b e a u x  e n t r e d e u x .

D a m e ig ée . —  O n  n ’a  q u e  l ’á g e  q u ’ o n  p o r te  ; 

r e c o lo r e z  v o s  c h e v e u x  b la n c s  a v o c  l a  P o u d r e  C a p iU  

lu s  q u i is’e m p lo ie  á  sec e t  n e  r is q u e  p a s  d e  r é v e ille r  

v o s  n é v r a lg ie s  c o m m e  le s  e a u x  c a p illa ir e s . E n  a d r e s -  

s a n t  á l a  P a r fu m e r ie  N in o n , 3 1 ,  ru é  d u  q -S e p te m -  

b re  le  m a n d a t  d e  5 fra n c s  q u i e st  le  p r ix  d e  la  b o lt e ,  

p lu s  50 c o n t im e s  p o u r  l e  p o r t ,  e n v o y e z  a u s s i u n e  

m é c h e  d e  v o s  c h e v e u x  e t  e n  d é s ig n e z  la  n u a n c e  

p r im it iv e ,  a fin  q u e  la  P o u d re  C a p i l lu s  s o i t  b ie n  au  

d e g r é  q u i v o u s  c o n v ie n t  e t  v o u s  re n d e  b ie n  e x a c te -  

m o n t l a  c o u le u r  d ’ a u tr e fo is .

A i im n t  les occaslons. —  E n  v o i c i  u n e  t fé s  a v a n -  

t a g e u s e  ¡ p e n d a n t  le s  m o is  d o  m o r te -s a iso n , A n d r é  

O r lh a c , l 'e x c e l le n t  ta ille u r  p o u r d a m e s ,2 0 , b o u le v a r d  

d e s  C a p u c in e s , c o n s e n t  á  d o n n e r  á 12 5  fr a n c s  u n  

é lé g a n t  c o s tu m e  ta i f ie u r  d o u b l i  d e  s o ie , q u i  v a u t  

b ie n  p lu s  c h e r  e n  t e m p s  o r d i n a i r e ; v o u s  p o u v e z  

c o m m a n d e r  é g a le m e n t  c h e z  lu i  d a n s  le s  m c i llc u r t s  

c o n d it io n s , la  r o b e  d e  s o i r é e d o n t  v o u s  a v e z  b e s o in .

11 r é u s s it  a u s s i b ie n  le  g e n r e  c o u tu r ie r  q u e  le  

t a i l le u r , a y a n t  d e u x  a te l ie r s  s p é c ia u x  a v e c  u n e  d i-  

r e c t io n  d iffé r e n te .

i ± ± ± ± ± i  ± ± ± ± ± ± ± i - ± ± ± ± j .

BÉNÉD ICT INE
l a .  M e i l l e u r e  d e a  3 _ . i q u e u r s

BUREAU DE L ’ASSOMPTION

C O R R E S P O N D A N C E

E lig a n ce  de d it a i l  —  O u i ,  e n  e f fc t ,  la  d e n te l le  

e s t  d e v e n u e  le  lu x c  d u  hom c  ; c e s  n a p p e s , s e r v io t-  

t c s , d r a p s , c e  U n g e  d e  m a is o n  e t  d e  tr o u s s e a u  v e n d u  

d e s  s o m m e s  érro rm es  e n  m a g a s in , p a r  s u ite  d e s  g a r -  

n itu r o s  p e u t  v o u s  r e v e n ir  á  u n  p r ix  d é r is o ir e ,s i  v o u s  

a c h e te z  v o s  e n tr e d e u x  e t  v o s  b o r d u r e s  e n  A u v e r g n c ,  

o ü  s e  fa b r iq u c n t  t o u t e s  CCS \,o\\t%denietlesvéritable%. 

P o u r  a v o ir  d e s  é c h a n t i llo n s  d e  C iu n y ,  d e  d e n te lle s  

d 'a r t ,  d e  g u ip u r e s  b la n c h c s , c o u le u r ,  o u  m é m e  so ie  

n o i ie  p o u r  c o s t u m e s , a d r e s s e z -v o u s  á M m e  P r iv a l, 

23 b is ,b o u le v a r d  C a r n o t ,  L e  P u y  ( H a u t c - L o ir c ) .A v e c  

v o tr e  fe m m e  d e  c h a m b r e  v o u s  fe r e z  d e s  p e t it s  Ira-

45, ru 0 fBolssy-d ’A n g ia s , eoia úu boílev. Meslierhes 
’ ' 6, boulev. Slíleslierbes)]

D i r e c t r i o e  ;  M “" °  M O R L A N D

L e s  m a ltre sscs  d e m aison  s o n t asju ré ea  de tro n v e r  
d a n s  ce b u re a n  d e s  d om estiq u es recom m and ables.

L e  b u re a n  d e V A sso m p tio n  s ’o ocu p e  au ss i d u  p la cc -  
m en t dea in a tita tr io cs  e t gO Bvernan tes  é tra n g é re s .

f O  1-0 f la c ó n  ó  fr a n c s , p r is  á  la  P a r fu m e r ie  E x c t i-  
q u X  3 5 , ruG d u  q S c p le in b r c  ; p lu s  8 5 c e n t iin e s  

p o u r l 'e x p é d it io n  fra n c o .

A  S O S  l i B O T R l O B S  d o n t la  p e a u  ñ n e  e t  d é lic a te  s e  
e e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e i l lo i is  I 'e m p lo i de  la  
e fy c é r / n e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P lv 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 n  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p i im it iv e s . 
Parfanitria L . T .  P I V E R ,1 0 ,B o n l '’ d 8  S t r s a b o u r g ,P a r l e ,

Et’ íHaudc fiíolopc Primiak
d e  ^ M i l l o t  E S T  V R A I M E N T  B O N N E I

LOENTIFílICE de

Ayuntamiento de Madrid



48 L E  F O T  A U  FEU

C O U R R IE R

P l u s i e u r s  a b o u B é e s .  —  C a fé  n o i r ;  l o ,  12  ou  

15  g r .  p a r  ta s s c , s e lo n  q u 'o n  l ’a im e  p lu s  o u  m o in s  

fo r t  e t  la  q u a li té  c m p lo y é e .

G u a r d a .  ■—  T o u s  n o s  r e m e r c ie n ie n ts  p o u r  l ’a im a- 

b le  c o m m u n ic a t io n  d e  la  re c e tte , —  P e le r  le s  p o m ­

m e s  d e  to rre  a v a n t  d e  c u ir e ,  s i c ’e s t  p o u r  p u r é e s  ou  

g a r n i t u r e s ; s in o n , s i c ’e s t  p o u r  s e r v ir  e n  r o b e  de 

c h a m b r e , la is s e r  la  p e a u , m a is  b ie n  !c s  la v e r .

R u é  d e  C h a r t r e s .  —  L e s  q u e n e l le s  n e  d o iv e n t  

p a s  b o u i l l i r ;  d é s  q u ’ e lle s  s o n t  je t e e s  d a n s  l ’eau 

b o u il la n t e  tr e s  p e u  s a lé e , re tire r  la  c a s s e ro le  d u  fe u , 

c o u v r ir  e t  la is s e r  p o c h e r .

R u é  d e  l a  T e r r a s s e .  —  C e  g e n r e  d e  p la t  v o u s  

r c v ie n t  é g a le m e n t  a s s e z  c h e r  e x é c u té  á  la  m a is o n  ; il  

fa u t  t o u jo u r s  c o m p te r  c o m m e  m o y e n n e ,  a u  m o in s  

2 fr . p a r  c o n v iv e  ; e t  c 'e s t  m é m e  fo r t  ju s t e .  V o u s  

p o u v e z , a v e c  d u  h o m a id  fr a is , e m p lo y e r  l a  rece tte  

d e  la  t im b a le  d e  h o m a rd  d e  c o n s e r v e  d o n n é e  en 

19 0 3 . —  N o u s  d o n n e r o n s , p a r  la  s u it e ,  c e  q u e  v o u s  

d e in a n d e z .

I s s o n d u n .  —  O n  e x p o s e  d e  m o in s  e n  m o in s  le s  

a s s ie t te s  d e  d e s s e r t  s u r  la  ta b le  d u  d in e r , le s  f le u r s  

p r e n a n t  u n e  g r a n d e  p la ce  d a n s  le  c o u v e r t ;  n é a n -  

m o in s , b e a u c o u p  d e  m a itr e s s c s  d e  m a is o n  re s te n t 

f ld é le s  k  c e t t e  a n c ie n n e  m o d e , s u r to u t  q u a n l  e lle s  

o n t d e  b e a u x  fr u it s  k  m o n tr e r . —  O u i ,  c e r te s , i l  fa u t  

u s e r  d e s  p o r te - c o u te a u x , d é s  q u e  le s  c o u v e r fs  n e  

.s o n t  p a s  c h a n g é s  i  c h a q u é  S e rv ice .

M . C . á  S e n s .  —  V o u s  tr o u v e r e z  la  ré p o n s e  d é ­

ta illé e  p o u r  le  p é s c -s iro p  d a n s  le  p r o c h a in  n u m e r o . 

—  P o u r  la  g la c e  á  la  p is ta c h e , p ré p a re r  u n e  g la c e  á  ¡a 

c r é m e , c o m m e  p o u r  g la c e  i  la  v a n i lle .  Y  a jo u te r , 

p o u r  I l it r e  d e  c r é m e  100 g r a m m e s  d e  p is ta c h e s  

b l a n c h ie s .p ü é e s a v e c R ír s c h  o u  c o g n a c  d a n s  le  m o r- 

l ie r , e t  r é d u ite s  en p u ré e  b ie n  lis s e .

V i o l e t t e d e a  B o i s .  —  R iz  k  l 'lm p é r a tr ic e  ; v o tr e  

m é la n g e  n e  d o i t  p a s  é tre  a s s e z  p a r fa it . A v a n t  d e  v e r -  

se r  le  r iz  d a n s  le  m o u le , le  tr a n s v a s e r  d a n s  u n e  

a u tre  c a s s e ro le  o u  te r r in e  p o u r  m ie u x  l 'a m a lg a m e r  ¡ 

e t  s u r t o u t  e m p lo y e r  u n  u s t e n s i le  a s s e z  g r a n d  p o u r 

q u e  le  m é la n g e  s o it  a is é , o f  u n e  s p a tu le  la rg e ; c ’e st  

t o u jo u r s  a v e c  d e  tr o p  p c l i t s  o u l i i s  q u e  c e s  s o r te s d e  

m é la n g e s  s e  fo n t  m a l.

M™' G , J . ,  S a i n t - L o u i s ,  S é a é g a l .  —  T o u s  n o s 

r e m e r c ie m c n ts  p o u r  l a  re c e tte  q u e  n o u s  e x p é t im e n -  

te ro n s  c e r ta in e m e n t , c a r  e lle  n o u s  s e m b le  fo rt  b o n n e ; 

e t le  e s t ,  d u  reste , e .xp liq u éc  d ’u n e  fa g o n  tr é s  c la ir e .

M " "  B  , R o u e n ,  —  P o u r  la  s a u c e  m a y o n n a is e , 

r ie n  n e  p e u t  é tre  d it  d e  p lu s  n i d e  m ie u x  q u e  ce 

q u 'in d iq u e  la  r e c e tte  e n  q u e s t io n . 11 n o u s  p a ra it  q u e  

p o u r  b ie n  c o m p r e n d r e  la  c a u s e  d e  la  n o n  r é u s s ite , 

le  m ie u x  s e r a it  q u e  v o u s  la s s ie z  e x é c u íe r  le s  opéra- 

t io n s  d e v a n t  v o u s ,  p o u r  v o u s  re n d re  c o m p te  s i t o u t  

e s t  s u iv i  i  fo  I c llr c  \ te m p é r a tu r c  d e  r h u i i e ,  o su fs, 

te rr in e , e tc , ,  fa g o n  d e  v e r s e r  l ’h u i lc ,  e t c . —  L e s  

b la n c s, n e  d o iv e n t  ja m a is  é tre  f o u e tté s  rians la  s a u c e , 

m a is  avant d ’y  é tre  a jo u té s , e t  ¡I fa u t  le s  y  in co rp o -  

rer  a v e c  le s  p r é c a u t io n s  in d iq u é e s

M "‘* A . C . —  P o u r  fa ire  u n  c i v e t , , .  i l  fa u t  u n  

l ié v r e ,  G r a v e e  u n  ia p in , m é m e  d e  g a r e n n c , o n  ne 

fa it  p a s  d e  c iv e t  : o n  fa it  u n  la p in  s a u té , V o y e z ,  

p o u r  le s  d if le r e n tc s  fa g o n s  d e  le  s a u te r, le s  recette.s 

p r c c é d e m m e n t  d o n n é e s .

M é z i é r e s .  —  N o té .

¡jrae A r j g n o n .  —  L e  fa is a n  e le v é  e n  v o l ié r e  se 

t u e  a u  fu s i l ,  s i o n  n c  p e u t  l 'a t t e in d r e ; a u tr c m e n t  

o n  le  t u e  c o m m e  u n  s im p le  p o u le t .  L a  p lu m a g e  e st  

c e lu i  d e  l ’a n im a l, q u e  l ’o n  c o n s e r v e ,

F a ire  d e s  a t t e le t s  e n  b o is  b la n c , d e  la  g r o s s e u r  

d ’u n  fo r t  c r a y o n  ( 1 5  c e n t ,  d e  lo n g ) ,  é p o in té s  d e s  

d e u x  b o u t s , q u e  l 'o n  p iq u e  e n tr e  le s  d e u x  a i le s  d u  

fa is a n , e n  fo r g a n t p o u r  d é p lo y e r  le s  a i le s . C o u p e r  la  

p e a u  e n  r o n d , a u to u r  d u  j a b o t ;  r e tro u ss e r  e n  m e t-  

ta n t le  c o u  k n u .  C o u p e r  l a  té te  k la  n a is s a n c e  d u  

c o u ,  P iq u e r  u n  a t t e le t d a n s  la  té t e  ; la is s e r  r e to m b c r  

la  p e a u . P o u r  la  q u e u e ,  e n le v e r  le  c r o u p io n  d 'u n  

c o u p  d e  c o u t e a u ; p a s s e r  u n  a t t c lc t  p lu s  c o u r t  s o u s  

les  p lu m e s . T o u t e s  c e s  p ié c e s  s o n t  d é ta c h é e s  de 

l 'a n im a l  ot te n u e s  á  p a r t. A c h e v e r  d e p lu m c r  le  fa i­

sa n  : fa ire  r ó t i r ; lo r s q u ’a p r é s  c u is s o n  il e s t  d re s s é  

n o n  d é c o u p é  c t  s u r  le  d o s , p iq u e r  la  té te  s u r  l ’c s t o -  

m a c , a l lo n g e r  le s  p lu m e s  p o u r  c a c h c r  l ’e s to m a c . P i­

q u e r  l ’a i le  d r o it e  s u r  le  c ó té  g a u c h e  e t v ic e v e r s a .  

F ix e r  l a  q u e u e . E n to u r e r  le  b a s  d 'u n  peu  d e  s o m m i-  

té s  d e  c r e s s o n . U n  g r a in  d o  r a is in  d a n s  le  b c c  d u  

fa is a n .

M ""' D . ,  E p e r n a y .  —  i ’’  T ie m p e r  le  s o ir  le s  

c h a m p ig n o n s  k  l 'e a u  t ié d e  ; r e n o u v e le r  l ’e a u  lo le n -  

d e m a in  m a tin . C u ir e  c o m m e  c h a m p ig n o n s  fr a is , —  

i “ C r é m e  d e  r iz  o u  v e l o u l é .  —  M e rc i p o u r  r e c e tte  au  

s u je t  d e s  m a r r o n s ;  m a is  n e  p e n s e z - v o u s  p a s  q u e  la  

r a p id ité  d ’e x é c u tio r i n e  c o m p e n s e  p a s  l ’ e m b a rra s  de 

l ’é p lu c h a g e  d e s  m a rro n s  g r a s , e t  le  g o ú t  d e  g r a is s e  

q u ’ i ls  o n t  c o n tra c té  ? C e  n ’e s t  d o n e  p a s  u n  p ro c é d é  k 

r e c o m m a n d e r . —  V o u s  a u r e z  I t o u v é  ju s t e m e n t  sa -  

t is fa c t io n  p o u r  l a  R o y a le  d e p u is  v o lr e  ilo rn ié re  

I c t t r e .

(Suite des réponses au prochain m iméro.)
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