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Tupbotin ou Qapbue

A LA 5AINT-MALO

Il turbotin ou la barbue & la
Saint-Malo
entouré d'une

rondelles de pommes de terre dorées au

est servi grillé,

couronne de
d’'une sauce

beurre. et accompagné

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

C’est un joli plat de déjeuner,
réussite trés facile dés qu'on y apporte
quelque précaution ; la sauce est fort
simple d’exécution, et la seule partie un
peu délicatedes opérations est celle qui
consiste & faire griller le poisson sans

d'une

I'’endommager ;aucune science particu-
liére n’est nécessaire en ce cas, que du
soin personnel.

les explications plus

divisons la

Pour rendre

claires et précises, nous

recetle en deux parlies. La premiére
comprend |'apprét du poisson, la
deuxiéine, .celui de la sauce, et cela

d’aulant mieux que cette sauce peut ser
vir & tout autre poisson de mer grillé.

Proportions

Pour G ou 7 personnes ;

Un lurbotiu ou une barbue pesant
900 gr. a 1 kilo ;
1 décilitre d'huile ;
50 gr. de beurre ;
4 belles pommes de lerrede llollande ;
Quelques branches de persil bien vert;

une boiuie prise de sel fin.
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R ésimeé

Nettoyer et le poisson. Mettre les

pommes de teue & cuite. Faire griller le poisson; en

appropher

mettre. les pommes de terre i ris-

méme temps
soler au beurre. La sauce aura été préparée pendant

tout ce temps.
Temps nécessaire ; 35 minutes.
Le poisson
Les turbotins ou barbues destinés a

doivent pas étre trop
I'opération serait trés

étre grillés ne
gros, parce que
longue, et de plus assez embarrassante,
a4 moins de disposer d'un ustensile spé-
cial, ol les poissons se trouvent enfer-
més. ce qui permet de lesretourner faci-
lement, sans risquer de les briser. Le
poids maximum du poisson — turbotin
ou barbue — ne doit guére dépasser
i kilo ;si le nombre des convives était
supérieur & 6 ou -7, il vaudrait mieux
prendre deux piéces. Aussi, étant donné
le poids des déchets qui est d'un tiers
environ, on compte 15U gr. de poisson
(poids brut) par personne, ce qui. pour
6 ou 7 personnes fait uo poids total de
90U grammes & 1 kilo. Si. par.exemple,
on complait sur IU convives, il serait
préférable de prendre deux piéces de
700 & 750 gr. chacune, qu’'une seule du
poids de 14 & 1500 grammes.

lGutile de dire que le poisson, turbo-
tin ou barbue, doit étre d'irréprochable
fraicheur, ce qui se reconnait & la cou-
rosée des ouies, & I'odeur, et sur-
doit étre

leur
tout au brillant de I'a'il qui
aussi vif, aussi éclaiant que celui d’un
poisson virant. C’est k I'cdil avant tout,

c'est &4 Tceil seulement qu'il faut se Ser
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pour juger du degré de fraicheur du
poisson.

Commencez par arracher les ou'ies el

vider le poisson par une petite ouverlure

pratiquée prés de la téle, et du coté
.noir. Ensuite,coupez les barbes qui sont
de chaqué cété en vous servant de iorts
ciseaux ; rognez la queue & moilié, et
coupez également

fait,

les nageoires. Ceci

lavez le poisson a l'eau froide,
époDgez-le bien dans une serviette, ol
vous le séches a fond,

nioindre

parce que la
bumidilé le ferait s'attacber

aprés le gril ; posez le sur une table.
Alors, avec la pointe d'un petit couteau

bien Iranchant, praliquez sur la peau

des incisions ou coupures d'un i/emi-
ceniimélre de profondeur dans la chair,
d'un cété é I'autre du poisson et en biais,
de fagon & figurer un large quadrillage
sur la surface enliére du poisson,
incisions ont pour but,
tous les poissons grillés d’ailleurs, de
faciliter la péoétration de la chaleur el
d'aider & la cuisson.
sions, il

Ces
comme pour

Fautede ces inci-
faudrait que la chaleur tra-
verse la peau d'abord, avant d’alteindre
la chair, et I'opéralion serait plus lou-

gue, sans compter 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. Il y a siin-
plement & les cuire & l'eau légérement
salée, enveillant a les conservervn peu
fei'mes -pouv qu’elles ne se brisent pas
pendant le passage au

leur fera faire.

beurre qu'on

Quand. au bout de J5uU 17 minules,
elles sont & peu prés cuites,’égoultez et
épluchez-les ; supprimez les extrémités
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qui ne peuvent fournir de tranches ré--
guliéres ; coupez les pommes de terre
en grosses voudelles de 1

d'épaisseur.

centimétre
Chaqué pomme de terre
doit donner 5 rondelles qui se trouvent
étre de dimensions k peu prés o6gales,
Chauilez le beurre indiqué dans une
grande poéle, sur feu trés modoéré, ran-
gez dedans ces rondelles de pommes de
terre, et faites les peu & peu rissoler
bien uniformément des deux c6tés en les
retournant de temps en temps avec une
fourchette. Ceci se fait tout en surveil-
lant la fin de la cuisson du poisson. Les
pommes de terre doivent étre bien dorées

et non pas brufies.

lia grillado

Allumez une bonne couche de braises
(petite braise de boulanger de préfo-
rence) et assez & l'avance pour
soit

qu’elle
bien prise, bien allumée quand

I'inslant de metlre le poisson au
litalez'la en couche de 4 a U cenli-

métres d’'épaisseur, en lui

arrive
feu.

donnaut a
peu prés la forme du poisson, mais en
I'élalantde quelques centimélres en plus,
c'est-a-dire en faisant déborder les brai-
ses tout autour de la piéce et en tenant

la couche un peu plus épaisse
droit.

4 cet en-
le gril sur cette
couche de braises pour bien le chauffer
d'abord,

Posez aussitoét

et éviter ainsi que le poisson
s'altache aprés les barreaux. Ne. pas ou-
bher sLu'lout que le poisson doit étre
un torchon, car s'il
gardail la inoindre huinidité, ce serait
encore une cause ceriaine

bien séché dans

d’attacke-
menl apré.i le gril. Eafin, assaisonnez
le poisson avec le sel semé des deux c6-
Iés, badigeonuez-le bien avec un pinceau
stuple (ou quelques plumes de poule
attacbéesensemble), irempé dans I'huile,

et posez-le sur le gril. C’est de ce /no-
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meni que part le temps de ciii'ssott-.Veil-
lez & ce que le feu dela grillade soit
soutenu, mais pas ardent, et si, & quel-
que moment de l'opéralion, il le deve-
tiait trop, il

deur en jetant dessus un peu de cendres

faudrait en atténuer I|'ar-

chaudes. La conduite d'un poisson
grillé n’est pas la méme que celle d’une
viande noire et cela s'explique ainsi:
Pour conserver le jus dans la viande il
faut que celle-ci soit saisie, et pour cela
le feu de

tandis que, quand il s'agit d'un poisson

ia grillade doit étre ardent ;

et surtout d'un gros poisson, la cuisson
doit se faire par la pénétration progres-
sive de la chaleur dans I'intérieur des
chairs ; pour arriver a ce résultat, le feu
doit étre soutenu, mais non violent.

Pour la grillade de cette piéce, comp-
ies 28 minutes, temps pendant lequel
vous la retournerez deuxfois de chaqué
cété, en ayant grand soin, & chaqué fois
de liadigeonncr copieusemecnt les deux
cotés avec te pinceau trempé dans
I'huile.

Le retournage de
une certaine précaution,

la piéce demande
surtout vers
la fin de la cuisson, parce que, & ce mo-
ment, le poisson risque bien plus de se
briser.

de cette fagon

Cela peut s’éviter en procédant
glissez sous le poisson
une large spatule & sauce ou bien une
écumoire piate, et soulevez leen la ren-
versant sur la main gauche, ou bien sur
un couvercle de casserole bien plat,
dont il n'y a plus qu’ale faire glisser
doucement pour la remetire sur le gril.

Pour constate!" si la cuisson est bien
4 point, introduisGz la pointe d’'un cou-
teau dans Tune des incisions praliquées
sur le poisson, et soulevez légérement
la chair. Si elle se détache facilement
de l'aréle, vous eu pouvez déduire que

la cuisson est & point; mais vous pou-

ver toujours, sans qu'il en résulte de

donner deux minutes de

si vousjugez que cela

doramage,
cuisson en plus,
soit nécessaire. Au résumé, la cuisson
par la grillade d'un poisson du poids
indiqué, n’est pas plus embarrassante
que celle de n'importe quelle autre gril-
lade, il n'y a de difficulté que pour re-
lournei la piéce sans I'endommager, et
on y arrive avec de la précaution et un

peu d'adresse.

Pour dresser et servir

Juste au moment de servir, soulevez

le poisson sur |'un des ustensiles indi-
qués pour le retournage, et déposez-le
un plat, en obseroant que c'est le

cété blanc quidoitse troiwcr appavent.

sur

Piquez au bout d'un petit couteau un
morceau de beurre (gros comme une
noix), et promenez-le vivement & la sur-
face du poisson. La chaleur de celui-ci
fait fondre le beurre, et ce beurre foodu
donne du brillant & la piéce. Entourez
les rondelles de pommes de terre
doréos, ce qui forme
comme une couronne et, entre chaqué
belle

dont la verdure égaye

avpc
rissolées et bien

rondelie,
persil,

placez une pluche de
I'ensein-

ble. Servez la sauce Saint-Malo & part.

La Vieille Catherixe

ALWENT DE 3 ENFANTS
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Sauce Salnt-Malo

| ETTE sauce n’'est pas absolument
spéciale au turbotin et & la
barbue : elle accompagne tout
aussi bien n’importe quel poisson de
Dans la grande cuisine, elle

a pour base une sauce vin blanc,

mer grillé.
qui
I'emploi de
fumet de poisson ; mais le plus souvent
le fuinet de poisson ne brille que par
son absence dans les cuisines dites bour-

nécessite pour son apprét

geoises, et on le remplace par de leau
de raoules, les moules offrant lI'avantage
de se trouver & peu prés partout. Les
moules métnes ne sont pas utilisées dans
la sauce ; mais elles peuvent étre em-
ployées ensuite pour

une garniture

quelconque ; on les conserve dans un
bol avec un peu de leur eau;et d'ailleurs
la dépense qu’elles représentent dans
I’eisemble est bien minime.

Voici done la simple fagon de procé-

der pour arriver & un trés bon résultat :
Proportions

Pour 6 ou 7 personnes

374 de litre de petites moules ;

1 décilitre devin blanc ;

1 petit décilitre (8 centilitres) de cuis-
son de champiguons si possible, ou &
défaut, d'eau puré ;

60 gr. de beurre;

It gr. de farine ;

2 belles échalotes (25 gr. environ)

2 petits ancbois salés\

Une petite cuillerée de tnoularde ;

Quelques queues de persil;deux rouel-
les d’oignon pour cuire les moules ;

Temps nécessaire ; 30 minutes.

RESUME
Netioyer, ouvrir les moules sur le t'eu. Faire un
roux blanc ; mouillcr avec I'eau des moules. D'au-
tre part, réduirc le vin blanc avec I|'échalote ; piler

avec anchois ct beurre. Ajouter celtc pite dans la

sauce hors du feu.
Les moules

Aprés avoir raclé les moules, et les

avoir lavées & deux ou trois eaux, en

les frotlanl entre les mains, sorlez-les
de I'eau une aune avec la main, et met-
tez-les dans une casserole sans ajouter
d'eall, avec les queues de persil et les
rouelles d’oignon. Couvrez la casserole,

placez sur feu modéré, et faites sauter

les moules de temps en temps pour
qu’elles s’ouvrent bien également, et
laissent échapper leur eau, dont nous
avons seulement besoin pour la sauce.
Pendant que les moules sont a ouvrir,

meltez la sauce en train.

La sauce

Dans une casserole assez grande pour

pouvoir y remuer bien libremenl le
fouet & sauces ou une cuiller en bois,
mettez la farine (logr.) avec 20 gr. de
beurre. Mélangez et laissez cuire sur
feu doux deux ou trois minutes sans
prendre awune couleur. I! faut pour-
tcint que la farine chauife

cuire

assez pour

réellement, sans quoi la sauce

aura un golUt de colle ; c’est un petit
roux blanc.

Penchezla casserole aux moules, eny
tenanlle couvercle appliqué, au dessus
d'un bol pour y faire couler doucement
I'eau qu'elles ont rendue, et ne laissez
pas lomber la partie un peu vaseuse du
fond. Il vous faul 2 décilitres de cette
eau ; toutes les moules n’en rendent pos
également, el si vous n’'obteniez pas

cette quantité, il faudrait, pour nos pro-
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portions, compléter avec de
ple.

Délayez votre roux, avec cette eau de
moules, petit & petit,et en

I'eau sim-

remuant avec
un petit fouet ou une cuiller de bois;
ajoutez la cuisson de champignons, ou
4 défaut, de l'eau simple, comme nous
I'avons indiqué déja. Ne cessez pas de
travailler sur le feu avec le fouet et la
ce que I'ébullition ait

cuiller, jusqu'a

commencé, sans quoi vous auriez de
gros caillots. Dés que I'ébuilition s'est
modtrée, vous n'avez plus qu'a laisser
mijoter tout doucement ensuite) et cou-
vert,

jusqu’au moment de la mise &

point qui se fait un instant avant de

dresser le poisson.
.Ne salez pas,

attendu que l'eau de

moules et la cuisson de champignons
c’est de
qui remplace la cuisson de champignons,

corrigerez

sont salées ; et si I'eau simple

vous rassaisonnement au
dernier moment seulement.

Le beurre d’échalotes et d’anchois

Dés que la sauce est en train, mettez

dans une toute petite casserole [|'écba-
lote hachée et le vin blanc. Faites bouil-
lir sans couvrir la casserole ; dés que
le vin blanc estréduit & une cuillerée
seulement, I'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 &
I"huiie),

I'aréte en tes tirant doucement.

et détachez les tilets d'aprés
Si vous
disposez d'un morlier,

réduclion d’écUalotes,

versez dedans la
ajoutez les ulels
d’anchois, broyez avec le pilén, et quand
le tout est bien en purée, mettez le
beurre (40 gr.) que vous mélangerez &
la purée en faisant Lournoyer le pilén
dans le mortier. Si vous n’ave” pas de

réunissez dans un bol échalotes,

anchois, beurre bien manié et ramolli
el mélangez au mieux avec une cuiller
de bois. Passez ensuite au tamis fin en
foulant avec le champignon de bois, et
recueillez ce beurre sur un coin d as-
siette, en grattant bien la toile du tamis
pour n’en pas laisser.

C’esiau tout dernier moment que le
beurre doit étre ajouté dans la sauce
et hors dufeu.

Done juste au moment de servir,
mettez le beurre d’écbalotes et d’anchois

dans la sauce, aprés l'avoir divisé en

plusieurs petits morceaux pour qu’il
fonde mieux. Ce beurre ne doit pas
cuire, il faut done que la sauce au mo-
ment de I'y mettre soit enlevée du feu
etn'y retourne plus. En méme tenips
ajoutez la moutarde ; mélangez bien
avec le fouet et la cuiller,etd ce moment
goiUez sansfauie pour rectifier l'assai-
sonnement qui doit étre un peu relevé ;
il est indispensable de le constater au
gout, car l'eau des moules peut étre plus
ou moins salée. Versez dans la sauciére
préalablement ébouillantée et bien
essuyée._

Si 1 on désire prendre de l'avance —
ce qui

peut,

esl toujours plus commode — on

sans inconvénient, mettre la

sauce & point — o'est-a4-dire y ajouter
beurre et moutarde, — une dizaine de
minutes avant de dresser le poisson, &
condition de tefiir la casserole chaude-
ment au bain-iiiarie.

L.i N'iKtLLc Catheiuxe

Aux demandes de changement dadresse
priére de joindre la derniére hande, si pos-
sible, et quarante oentimeB en timbres-

poste.
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irs,

(EU7S A LA EUSSE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PUREE MARIE-LOUISE
POMMES CONCIERGE

POTAGE CONDE
CELERIS-EAVES FAECIS
CONTSE-FILET A LA BROCHE
SALADE DE LAITUES AUX CEUPS
PETITS POIS AU BEURRE
POTS DE CREME AU CHOCOLAT

CERVELLE DE VEAU AU VIN BLANC
ENTRECOTE GRIDLEE
POMMES DE TERRE SOUFFLEKS
QADANTINI DE POULET
SALADE
CKOQUETTES DE POMMES

PDTAGE QUEUE DE BfflUF
TIMBALES DE SOLES CECILIA
FILEIS DE LAPEBEAUX A LA SOUBISE
SELLE DE PRE-SALE A LA BROCHE
SALADE HELENE
CREME DIPLOMATE

CEUFS BROUILLES AUX POINTES D'a SPERGES
TURBOTIN GRILLE A LA SAINT-MALO
CHOU FARCI AU MAIGRE
PUDDING DE RIZ A L'ORANGE
«O»

POTAGE PUREE BRETONNE
SALMIS DE MACREUSES
BROCHET AU BLEU SAUCE GRIBICHE
PAIN DE CHICOREE A LA CREME
SOUFFLES DE BANANES

FOIE DE VEAU AUX CROUTONS
POULET EN MAYONNAISE
SALSIFIS FRITS
PUDDING DE FIGUES

POTAGE MOCKTURTLE A LA FKAN?ArsK
BAR SAUCE HOLLANDAISE
COTELETTES D'AGNEAU FARCIES
AUX PCINTES D'ASPERGES
CANETON ROTI
AUTICHAUTS BAKIGOULE
PRALINE A LA CREME

SALAOeHEUENE

Axs toul diner sortant un peu de
Tordinaire, i! est de régle au-
jourd’hui de faire figurer une

salade composée. Les éléments de ces
salades sont toujours & peu prés les
mémes, et leur assaisonnement se fait
généralement 4la mayonnaise tenue un
peu ciaire. Elles procédent done surtout
de la fanlaisie, et letr agrément réside
dans le groupement bien assorti des dif-
férents éléments qui les composenl.

L 'usage est adopté de dresser ces sa-
lades de préférence dans des vasques en
cristal, ustensiles qui prennent une place
de plus en plus grande dans les Services
modernes.

Les crosnes, qui figurentdans cette sa-
lade, sont d’'une consommation mainte-
nant fort répandue. Tout le monde con-
nait ce légume, sorte de pelite spirale
blanche, comme une sorte de gros ber-
lingot et qu’'on trouve dans ia moindre
boulique de fruiliére.

Proportions

Pour U ou 7 personnes ;

10O gr. de crosnes;
101l gr. de langue & l'écarlate;
100 gr. de blanc de volaille cuite;

100 gr. de blanc de céleri;
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2 petites pommes de terre cuites &
I'eau;

2 petits ffiufs durs;

3 petits cornichons;

Une bonne pincée de cerfeuil haché.

Pour la sauce

2 petits décilitres d’huile;

Un beau jaune d'muf;

Une pincée de sel et une toute petite
prise de poivre;

Une cuillerée a4 bouche de vinaigre;

5 noiseites.

Nota
tement assaisonnée,

: Cette sauce doit étre assez for-
puisque c’est [elle
qui fournit le seul assaisonnement de la
salade.
Les crosnes

Aprés avoir enlevé les petits filamenls
qui sont autour des crosnes, sassez-les
dans un coin de torchon avec une petite
poignée de gros sel pour les neltoyer;
mettez-les ensuite dans une terrine pour
les laver &l'eau froide et égouttez-lesbien.
Avez en pleine ébullition la valeur d'un
litre et demi d’eau. salée & raison de 8 gr.
au litre, jetez les crosnes dedans et cui-
sez-les vivement en ayant soin de les te-
Air un peu fermes. Aussitét préls, égout-
tez-les dans une passoire, et étalez-les sur
un plat pour les faire refroidir.

La mayonnaise

Procédez comme decoutume en obser-
vant ce qui a été dit tout derniérement
4 ce sujet, et tenez la sauce un peu claire
et bien assaisonnée. Ajoulez-y les noi-
seltes hachées trés, trés finement ou bien
rapées, ce qui vaut mieux. Pour enlever
la pellicule qui enveloppe la noisette,
vous u'aurez qu'a les mettre & l'entrée
du four pendant quelques minutes, et
cette pellicule s’en ira facilement en frot-
tant les noisettes avec un coin de linge

un peu rude.

Sivers

Cuisez les pommes de terre et les ceufs
pour que tout soit bien froid au moment
de dresser. Ce qui est énuméré ci-dessus
est tout ce qu’il y a dappréter & I'avance.
Le reste se fait juste au moment du dres-
sage.

Pour dresser la salade

Il n'y apas d'inconvénient & la dresser
une heure & l'avance, mais il faut tefir
la salade au frais jusqu’au moment de la
mettre sur la table. Si elle ne doit pas fi-
gurer sur la table, le dressage est & peu
prés inutile, puisque c'est surtout pour
le coup d'ceU; il n'y a qu'd rassémbler
les diflérents éléments de la salade et &
les mélanger de suite avec la mayon-

naise. Mais il vaut assurément mieux
dresser la salade en procédaut ainsi ;

Versez d’abord la mayonnaise aux noi-
settes dans le fond de |'ustensile (saladier
ou vasque); coupez ensuite en juiienne
fine ét bien réguliére ; le céhvi, le blanc
de volaille et la langue.

Le céleri doit étre prjs sur les branches
du cmur et étre bien blanc;

volaille se prend sur de

le blanc de
la volaille de
desserte, bouillie ou rélie, eton doitn'y
laisser subsister aucune trace de peau;
enfin, autant que possible, prefiez la
langue sur le bout pointu ol la chair est
toujours plus rouge et plus ferme. Vous
pouvez la faire couper de suite, en |'ache-
tant, en Iranches de 344 milliin. d'épais-
seur, de sorte que vous n’avez plus qu’a
retirer la peau et le lard d'autour, et &
la détailler en juiienne.

De la juiienne de céleri, faites deux
paris et placez-les en face I'une de I'autre
dans le saladier, en bouquets ou tas que
vous dressez le long des parois. Failes-
cn autant du blanc de volaille et de la
langue, en ayant soin de placer ces las
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bieu & égale dislance !'un de l'‘autre. Au
niilieu du saladier, placez vos crosnes,
en les montant en pyramide aussi bien
que vous pourrez le faire.

Entre chaqué bouquet de céleri, vo-
laille et langue,
d'cEuf dur,

mettez une rondelle
épaisse de un centimétre.
Pour que ces rondelles d'muf dur soieol
sensiblenieut de mémes dimensions,
coupez en trois sur chaqué ceuf, en les
prenaut sur le milieu. Au milieu des
crosnes, posez un bout pointu d ceuf
aprés l'avoir creusé légérement, et met-
tez dedans le cerfeuil haché.

EuGu, coupez

(pelées) en

les pommes de terre
rondelles de 3 millim.
d’'épaisseur et, pour les a\oir bien égales,
reclifiez-en la forme avec un emporte-
piéce uni du diamélre d'im sou. Vous
pouvez aussi parer ces pommes de terre
en forme de petit rouleau, de sorte que
les rondelles se trouvent toutes égales.
Avec cesrondelles de pommes de terre,
faites une jolie bordure sur les bords du
saladier, et posez sur le milieu de cha-
cune une pelile lame de cornicbon tres
minee.

Au moinent de servir,'il n'y a qu a
remuer pour mélanger les diflerents éle-
ments de la salade avec la mayonnaise
mise au fond du saladier, et nous répé-
lons encore que cette mayonnaise doit

étre bien assaisonnée.

P eiuial'lt Juniou.

A PROPOS DU COURRIER

l)ifférenles questions, telle Pemploi
du pese sirops, intéressanl la généralité
des abonués, il y sera répondu successi-
vement et avec délails dans le corps du

journai, en de procboins nimeros.

BANANES SOUFFLEES

(iici une recette qui

d'aise &

comblera
la fois celles de nos
abonnées qui nous réclament
de uombreux entremets, et celles qui
nous demandenl comment on utilise les

blancs d’'ccufs : ces derniers. on le re-
marquera, sont ici supéricurs au nom-
bre des jaunes.

Ce plat est original, peu dispendietx.
d’'une exéculion trés simple ; les bana-
nes sont vendues maintenant partout,
aussi coiniiiunément que des poircs el.
des pommes.

Ce sont, en

somme, des bananes

qu'on a vidées el dont I'écorce esl uli-
lisée comme des caisses pour y servir

les soulUés.
Froportions

Pour 8 ou 10 personnes ;
12 banaues ;

2 décilitres 1/2 de lait ;

00 gr. de sucre en poudre ;
25 gr.
Un grain de sel fui ;
20 gr. de beurre fin

de farine ;

3 jaunes d ceufs ;

5 blancs d'mufs foueltés bien fermes;
Un petit verre dexcellent Kkiréch
(verre &liqueur) ;

Temps nécessaire ; 35 minutes.

Les bananes

1 est

bien saines, sans taches,

indispensable de les chaoisir

parce que les
laches, non seulement ne sont pas d'un
bon eilet pour

le coup d’ceil, mais

encore c’est un signe qu’elles sont trop



LB POT-AU-FEU 41

iiiLires, et que |'écorce n'a plus la fer-

meté nécessaire pour i'emploi. Une
écorce de banane trop mure s'ailaisse

cérame une loque, landis que I'écorce
d'une banane & pointresle ferme comme
un cartonnage.

Avec la pointe d'un couteau que vous
enfoncez

dans Técorce de la banane,

faites une incision bien réguliére, qui
vous permette d'enlever ensuite toule
une large bande de peau, comme un
couvercle, sans endommager le reste de
I’écorce. Enlevez ensuite la pulpe ou
Tintérieur de la banane, avec les doigts
tout simplement, aprés y avoir donné
un ou deux coups de couteau pour la
délacher par morceaux : comme cet iu-
térieur doit étre passé en purée, il n'y a
pas d’'inconvénients & l'endommager,
dés que vous gardez |'écorce bien in-
tacte. L'écorce vidée doit

alors avoir

I'aspect figuré au croquis 1.

Croquis |

Ajoulons aussi qu'avant de faire 1lin-
cision avec le couteau, il faut examiner
le co6té & choisir, et voir d'abord, en

posant chaqué banane sur la table,
qu'elle soit bien slable et ne bascule
pas.

Passez alors la pulpe des bananes au
tamis fin posé au-dessus d'un grand
pUU. Vous vous servez du champignon
4 purée en écrasant les bananes uue par
une.

1.a bouillie a soufflé

La proportion de cetle bouillie, par

rapport 4 la dimensiéon des écorces de

bananes semble & premiére vue exagé-
rée. Mais il faut bien remarquer qu'il
ne s'agit pas seulement de remplir le
vide dans les écorces ; la bouillie doit
bomber trés haut dans I'écorce, plus du
double de la hautéur; c’est plus d’un bon
décilitre que chaqué écorce pourra con-
lenir de cette maniere.
I'renez une sauteuse — ou casserole
basse & fond large, — assez grande pour
pouvoir y mélanger plus lard les blancs
en neige. Mettez-y

avec la farine,

le sucre en poudre
n'oubliez pas le grain de
Délayez avec le lait bouilli a I'a-
vance et que vous Yy versez par trés pe-
tiies quaniités pour cominencer

sel.

une
cuillerée d abord, pour réduire le Lout
en pate, en remuantavec une cuiller de
bois ou le petit fouet ; faule de ces pré-
cautions, vous auriez des grumeaux for-
cément. Posez sur feu doux, et ne ces-
se; pas de 7e/)iaer jusqu’arébullition ;
laissez franchement monter le bouillon-
nement et lout de suite retirez du feu.

Hors du feu, et immédiatement, ajou-
tez les jaunes d'cEufs dans cette bouillie,
en baltant le tout fortement.
alors votre purée

Ajoutez
de bananes crues,
mélangez bien, et versez sur cette bouil-
lie le beurre divisé en parcelles de la
grosseur d'un pois.

Au lieu d’étre mis en parcelles sur la
bouillie, ce beurre pourraity étre mé-
langé de suite ; mais étant ainsi mis a
lasurface, il fond et s'étale, empéchant
ainsi qu’il se forme une peau sur la
bouillie pendant que les blancs sont
baltus.

Disons aussi que pour ce soufilé, il
est bien préférable d'ajouLor la purée de
bananes a ia fin, de sorte que. ne bouil-
lanl pas, elle conserve bien mieux sa
saveur, que le parfum du Kkirsch avive

encore.
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Les blancs d'ceufs

11 a été dit et expligué comment et
pourquoi il fallait
d'ffiufs dans un ustensile en

balfre les blancs
cuivre.
C'est méme unenécessité absolue, parce
que

d’une casserole les ferait gvaisser, c'est-

le vernis d'une terrine, ou I'élaio

a dire subir une sorte de désorganisa-

lion quand ils arrivent & point. Le
bassin en cuivre qui

pour les blancs d’'ffiufs afouetter en neige,

sert spécialement

est d'ailleurs un articlede la batterie qui
ne devrait maoquer nulle part,
que son prix est relativement minime.
(Voir croquis Il1). Etilfaut bien savoir

surtout

Croquis |1

que la réussile d’'un soufflé dépend de
la légéreté des blancs. Ayez aussi un
grand fouet en fil de fer étamé.

fouettez les blancs
doucement, en les soulevant ; ceci pour

l‘'our commencer,

en faciliter le développement. Vous
pouvez ensuite les fouetter un peu plus
vivement, et vigoureusement quand ar
rive

le moment ofi ils deviennenl fer-

mes. Pour étre bien & point, ils doivent
pouvoir étre pris d'une seule masse, et
il ne faut pas oublier, répétons le, que
cette neige de blancsd’'mufsesten sommc
le principe essentiel de la légéreté d'un
souiflé.

Dés que les blancs sont bien fermes,
donnez un rapide coup de fouet ou de
cuiller dans la bouillie pour y mélanger

le beurreel, 4 ce moment, mellez-y le

kirsch.Ajoutez alors le quart des blancs
d’'mufs,et mélangez-les 4 fond & la bouil-
lie; ceci pour l'alléger et rendre plus fa
cile I'amalgame du reste des blancs, en
rendant la bouillie plus
bord.

Prefiez alors une spatule, sorte de petite
palette en bois plus commode que la

liquide d’'a-

cuiller, ou simplement un morceau de
cartén léger quelconque, une carte de
visite un peu
grande. Mettez le reste des blancs dans
la casserole, et pour mélanger avec la

bouillie,

ferme par exemple et

ne travaillez pas au hasard,
mais en quelques coups seulement,pas-
la bouillie

sez la carie sous pour la

ramener sur les blancs ; puis fendez la
pate au milieu,

dessus ce qui est dessous. Si vous u tri-

loujours pour ramener

potez )) votre pale & petils coups. les.
blancs retomberont. Ce mélange qui ne
semble rien, a pourtant une iniluence
capitale sur la réussite du soufilé.

Dés que

opéré, il

le mélange des blancs est
faut mettre au four ; on ne
doit done battre les blancs et mélanger
qu’au dernier moment.

Pour gamir les écorces

Prefiez une écorce de la main gauche,
et, avec une cuiller tenue de
droite, emplissez-la avec lapéate en faisant

la main

bomber légérement cette pate au-dessus
des bords de I'écorce. Lissez un peu la
surface avec ledos de la cuiller,et rangez
sur un platrond, eten forme de rosace,,
les écorces garnies. Voir croquis Ill, la

fagon de les disposer sur le plat.
Cuisson

Conlrairemeut & la régle ordinaire, le

four doit étre plutét un peu chaud
que de chaleur moyenne, pour pouvoir

saisir la pate, et lapénétrer vivement. La
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chaleur doit surtout venir du foyer, de
sorle que tout de suite la surface de la

Cbogtiis 111

pate séche et fait crolute légére, tandis
que tout le fond reste bien nioelleux.

Le temps de cuisson nécessaire, et
sulUsant, est de 6 4 7 minutes. Au bout
de 3 a 4 minutes que les bananes sont
au four,

poudrez vivement la surface

avec de la glace de sucre, qui en foa-

dant forme & la surface une couche bril-

lante : c'est le « glagage ». Servez en
sorlant du four.

Obseroaiion. — Un soufflé, quel qu'il
soit, peut étre attendu, mais i! n'altend

pas, du moins plus de quelques minu-
tes. En conséquence, les bananes devront
étre mises au four, juste & temps pour
étre servies aussitét prétes. La bouillie
avec la purée peut étre faite a l'avance
et tenue au chaud. 11 n'y a done plus
qu’'a fouelter les blancs, mélanger, et

garnir les. écorces; ce qui demande

7 minutes pour les blancs, 2 minutes
pour mélanger, 4 minutes pour garnir,
el 7 minutes de four; soit 20 minutes
par couséquent.

La Vieille Catherine.

POTAGE BLOND

TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

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 crodtons dores au
beurre. Goltez pour le sel & ajouter.

Le Tapioca BouiUoa-Boudier se trouve au
DipéiCentral: S4,rué de la Verrerie, Paris,elaux
dipéts de Paris

Pour la Province, dadresscr au

Dipét central.

En petites cartouches de i potage ; Le paquet

de lo cartouches.....wnen FE0 190
En boite de fer blanc de 25 potages............. 4 »
En 1j1 boite de fer blanc de 12 potages .... 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux

abonnées du Pot-au-Feu.

LE TRISCUIT

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
gateau ni une sucrerie. Non. Ses inventeurs
ont voulu en faire un produit de premiére uti-
lité. lls 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 pate de blé dépouillée de toute partie inu-
tile, cuite a I'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 & se nourrir d’une fagoti
trés complete sans imposer un grand travail &

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
I'importance de la maison, mais les principes
généraux de sa construction restent les 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.

Le cliarbon

Doit toujours ctre choisi selon les propor-
lions du fourneau.

Dans un petit foyer, on brulera de I'anthra-
cite.

Dans un foyer moyen, du charbon angiais
brulant sans fumée, qu'on mélange avec du
Charleroi.

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

Mais, pour quelquefoyer que ce soit, le char-
bon doit toujours étre. & Tavance, cassé en
morceaux de la grosseur qu'ils doivent avoir :
soit levohiine <;'ri//ari/'pas davantage.Jamais
on ne doit mettre un gros morceau dans le
foyer et I'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 .4 charbon: vieux papiers, rési-
dus, etc. Sil'on a quelque chose & brCilerdans
le fourneau, c’est directement qu'il faut I'y
mettre, quand le foyer est bien allumé. La
caisse & charbon doit resterabsolument intacte,
ct ne contenir que du charbon.

L'allumage du fourneau

Eviter, autant que possible, de bruler trop
de papier dont la fumée dégage de I’humidité
dans les conduites, surtout de gros papiers
épais. Employer de préférence un fagot — ce
qu’on appelle vulgairement margotin, — dont
les brindilles l1égéresfontun échafaudage assez
solide pour soutenir les morceaux de charbon
et laisser des interstices par ol passe |'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, & moilié seulement’, et tout
le temps on I’entretiendra de cette maniere.

Pour bien diriger le fourneau

Une cuisiniére doit pouvoir gouverner son
fourneau & volonté comme un chauffeur con
duit sa machine ; — oucomme 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 a
7 heures du matin; — ceci dans les maisons
ol I'on ne dispose pas du gaz ou autre sys-
téme pour le petit déjeunerdu matin. Le grand
déjeuner étant & midi.

Ayant allumé son feu a ~ heures, de la fagon
que nous venons d'indiquer, on I'entretient
jusqu'a 11 heures, en y mettant de temps en
temps, avec une petite pelle & 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 brile & la fois et I'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 & tefiir toujours le foyer a demi
plein, c’est-a4-dire rempli & mi-hauteur seule-
ment, doivent étre versees légérement, sans
farfoniller dans le ~oyer\ & 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 I'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 tefiir le cendrier her-
métiquement dos, etles defs & demi ouvertes.
Ce n'est que lorsqu’on a besoin de plus de
combustién qu’on ouvre les clefs.

Entretenu dans ces conditions, un lourneau
aliumé & 7 heures du matin n'a besoin d'étre
dégagé qu’a 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 ».

Comment on doitdégorger Je fourneau

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

1 faut, pour procéder a cette opération,
guetter le moment ol il n'y aplus que tréspeu
de charbon dans le foyer, et ofi le charbon est
encore bien rouge, afin que la cliargedecfiar-
bou frais s’allume aisément, sans qu’il soit be-
soin d’ajouter aucun petit bois.

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

La clef du tuyau qui modére le tirage a I'in-
convénicnt, quand elle est fermée, de faire re-
fouler les cendres dans les conduits et sous les
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 et 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 brulés. 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 & vou-
loir utiliser ces déchets en les remettant dans
le fourneau, on perd trop de temps; ils ne
sont bons qu’a bruler 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 I'emploi de ces
résidus doit étre considéré comme d’une éco-
nomie non-seulement insignifiante, mais qui
plus est, «fsfé6/i?: parce qu’ils risquent d'é-
touffer le leu juste au momentol I'on a besoin
du fourneau pour le service.

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

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

L'entretien extérieur du fourneau

Test des plus faciles et des moins fatigants;
simplement laver & I’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. Il
n'y faut done rien appliquer; ni pommades,
ni pates, 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, & commencer
par les fumistes qui ne ramoneraient pas
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un fourneau sans I’enduire ensuite de mine
de plomb, & laquelle la cuisiniére salit tout
ce qui touche au fourneau ; mais c'est réel-
lemeni bien plus pratiquc et bien plus pro-
pre ainsi. Il est bien entendu que si les garni-
tures d'acier ont, faute d'entretien préalable,
contraete quelques ternissures de rouille, ony
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 estallumé, 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 gout de grailion & des
mets délicats, en laissant séjourner des taches
de graisse qui en chauffant de nouveau, fument
el dégagent de I'odeur. Si done une quantité
de graisse assez forte sy estrenverséc, il faut
commencer par y jeter un peu de cendre pour
I'absorber, et enlever avec le balai. On a pour
I’entretien intérieur des fourneaux, des ba-
layettes en paille de riz ou en crin.

La chaudiére

Doit toujours, avant toutes dioses, étre
remplie deau. Faute de ce soin, on s’expose
& étreobligé de la remplacer, parce que si elle
est & sec tandis que le fourneau est allumé, elle
se deteriore absolument. Il est bon de la dé-
monter une fois par an pour la nettoyer & fond,
et pour en dégager tous les dépoéts calcaires.

Mme Relin'.

LE CHEZ 501

« Le bon marché est toujours trop cher ».Cela est
vrai pour tout et spécialcment en matiére de tissus.

L'écononiie est mauvaise si on l'envisage au point

de vue de la durce, et I'nygiéne peut en souffrir

grandcment ; teinture défectucuse ct dangereuse,

surtout dans les noirs; manipulalion ouvriére a

domicllc dans Jes milieux contamines.
Que

nous est offerte un peu partout, voire sous les por-

diruns-nous, sil s'agit Je la voilette qui

tes cochéres ou au coin de nos rdes? Comment ne

craindrions-nous pas de nictlrc ces lins treillis, de-

venus des nids & microbes, en contact avec notre

visage? Supputez, Mesdames, tous les inconvénients
peuvent en résuUer pour vous, quand un peu de
transpiration a ouvert les peres do la face; boutons,
rougeuts ct tous les plus facheux et calera.

La voilette est done un objet de toilette & choi-
sir avec la plus sérieuse attention, que nous ne de-
vons acheter que dans une maison de confiance.

Celles de la fabrique L. Robert, 5, rué Mulet, &
Lyon, vous donnent toute sécurité. D'abord ce sont
des articles de 2 fr. et3 fr. piéce qui vous sont don-
nés il 50 centimes, c’'est-h-dire ii o fr. 40 la dou-
zaine, par conséquent excellent, joli, fin tissu, tcin-
ture de bonne qualité. Ensuite, propreté scrupu-
leusc, car aussitot sortis des métiers les tulles sont
mis en boite i Tabride la poussiére, et vierges des
nombreuses manipulations inévilables dans les ma-
gasins. Enfin,« qui est capital, M. Robert ne confie

le chenillage qu'd des ouvricres saines, propres,

bien portantes, tandis que la plupait des chcnilla-
ges bon marché sont doniiés au hasard, sans souci
des contaminations possibles.

Oon'a

toujours avantage & se fournir dans des

maisons sérieuses ; « Noblesse oblige »,.. renom

aussi ; c'est pourquoi des artistes teis que M, ct
Mme Desfossé se font un point d'amour-propre de
ne vendrc que du beau. En matiére de chcvcu, le
plus fin s’y trompe, s’il n’est pas « de la partie »,
comme disent les professionnels

Les bouffanis que vous voycz affichés h des
prix de rédame qui vous semblent trés avanlageux,
vous réserventles plus vives déceptions sivous vous
laissez tentcr ;

cheveux trés inférieurs, pris on ne

sro6 ij/i = gros, rudes, de vilaincs nuances, lIcints

peut-étre ; toutes choses que vous ne constaterez
qu'a l'usage et qui vous forceront dans un brefdélai
& faire un nouvel achat.

Chez Desfossé, 21,
rué Lavoisier.(boulcvard
Malesherbes), Jamais de
CcCs désagréabics surpri-
ses ; ils n'ont que des

cheveux de toute pre-
miére qualité, lins, sou-
plcs, brillants, dont les
ondulations nnlurclks

Ravissant posttche
UESFOBSE, 21 rne Lavoisier

ne sc défiiscnt ni par

fe ven'l, ni par la pluie.

Bouffants, bandcaux, friselles, mignoiis toupets

soni seyants au possible, fafonncs & l'air du vi-

sage de chaqué diente par M. ct Mine Desfossé éga-
loment habiles, et leurs ravissants posliches ont

une duréc double ou triple de la plupart des autres.
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Du reste leur réputation qui s'est si vite propagée,

est la meilleure garantie de la satisfaction qu’ils

donnent & le don de

leur dientéle. lis ont rendre

jolie ct de tajcunir...

Do votre c6té, Mesdamcs, vous pouvez les aider

dans cette Uche en soignant intclligemment votre
I'Eau Brise Exolique (i) est I'un de ces
Ritres de beauté qui

épiderme

opérent des métamorphoses,

Essayez-en. !l suffit chaqué matin

aprés s'étre lavé
le visage, d'en mettre une légéic couche, qu'on
laisse sécher sur la peau afin qu’elle

s'imprégne

bien dans les peres. Au bout de

quelque temps,
I'épidermc s’adoucit, se satine, blanchit; los rides
disparaissent s'il en existe, ct l'on acquiert par

I'emploi réguHer de ce précieux extrait une grande

fraicheur, un éclat juvénile qui n'est I'apanage habi-
tuel que de la vingtiéme année.

La tache des couturicrs est bien facilitée par le

talent de la corsetiére & laquelle incombe la diffieile
énigme de |I'esthétique actuelle sveltesse sans
grace et souplesse sans mol abandon,

flnesse de la taille sans rigidité

comptession,

, sans étranglement,

Pour qu'un corset aifine

qu’il fasse une

sans comprimer ; pour
taitle souple et onduleuse « de

seau » comme disent les romanciers

lo-
sans nuire é la
santé et sans causer aucune gene, il faut connaitre le
secret d'une coupe spéciale qui biaise en allongeant
le buste, qui endroits insensibles et
laisse absolument libre les organcs délicats.

appuio aux

Ce ta-
lent a fait le renom de Marie-Louise, 12, rué Saint-
Anne, dont Vcxtréme complaisance a su en outre
conquerir déja un grand nombre de nos lectrices.
Pour elles d'ailleurs, des prix spéciaux sont faits et
elle les fait bénéfider de maints priviléges.

FETICHETTE.

CORRESPONDANCE

Eligance de ditail — oOui,
est devenue le luxc du homc ;
tcs,

en effct, la dentelle

ces nappes, serviot-
draps, ce Unge de maison etde trousseau vendu
des sommes érrormes en magasin, par suite des gar-
nituros peut vous revenir & un prix dérisoire,si vous
achetez vos entredeux et vos bordures en Auvergnc,
ol se fabriqucnt toutes CCS \,0\\t%denietlesvéritable%.
Pour avoir des échantillons

de Ciuny, de dentelles

d'art, de guipures blanchcs,

noiie pour costumes,

couleur, ou méme soie
adressez-vous & Mme Prival,
23 bis,boulevard Carnot, Le Puy (Hautc-Loirc).Avec

votre femme de chambre vous ferez des petits Ira-

fO 1-0 flacén 6 francs
quX 35,

, pris &
ruG du q Scpleinbrc
pour l'expé

la Parfumerie Excti-

; plus 85 centiines

tion franco.
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vaux déikieux ettrés amusants; dessus de plateaux
napperons, ronds d'assiettes, dessous de

stores,

car.ifcs

voire méme draps, sorvices do table avec

beaux entredeux.

Dame igée. — On n’'a que l'dge qu'on porte

recolorez vos cheveux blancs avoc

la Poudre CapiU

lus quiis’emploie & sec et ne risque pas de réveiller

vos névralgies comme les eaux capillaires. En adres-

sant & la Parfumerie Ninon, 31, rué du g-Septem-

bre le mandat de 5 francs qui est le prix de la bolte
plus 50 contimes

pour le port, envoyez aussi

vos cheveux et en désignez

une
méche de la nuance
primitive, afin que la Poudre Capillus soit bien au

degré qui vous convient et vous rende bien exacte-
mont la couleur d’autrefois.

Aiimnt les occaslons. — En voici une tfés

pendant les mois do morte-saison, André

avan-
tageuse j

Orlhac, I'excellent tailleur pourdames,20, boulevard

des Capucines, consent & donner a 125 francs un

élégant costume taifieur doubli de soie, qui vaut
bien plus cher en temps ordinaire; vous pouvez

commander également chez lui dans les mcillcurts

conditions, la robe de soiréedont vous avez besoin.

11 réussit aussi bien le genre couturier que le
ayant deux ateliers spéciaux avec une di-

rection différente.

tailleur,

BENEDICTINE

la. M eilleure dea 3 _ .iqueurs

BUREAU DE L'ASSOMPTION

45,

ru0 fBolssy-d’Angias, eoa (uboilev. Meslierhes
* 6, boulev. Slileslierbes)]
Directrioe ; M™ M ORLAND
Les maltresscs de maison sont asjuréea de tronver
dans ce burean des domestiques recommandables
Le burean de VAssomption s'oocupe aussidu placc-
ment dea inatitatriocs et gOBvernantes étrangéres.

A SOS IIBOTRIOBS dontla peau fine et délicate se
eerce ou se crevasse, nous conseilloiis I'emploi de la
efycér/nesavonneusede L.T.Plver.Cette préparation
rend & la pean sa douceur et sa souplesse piimitives.
Parfanitria L.T. PIVER,10,Bonl" d8 Strsabourg,Parle,

B iHaudc fifolopc Primiak

de "M illot EST VRAIMENT BONNEI

LOENTIFIICE de
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COURRIER

Plusieurs abouBées. — Café noi lo, 12 ou

15 gr. par tassc, selon qu'on l'aime plus ou moins
fort et la qualité cmployée.

Guarda. m Tous nos remercienients pour |'aima-
ble communication de la recette, — Peler les pom-
mes de torre avant de cuire, si c'est pour purées ou
garnitures; sinon, si c'est pour servir en robe de
chambre, laisser la peau, mais bien !cs laver.

Rué de Chartres. — Les quenelles ne doivent

pas bouillir; dés qu’'elles sont jetees dans |'eau
bouillante tres peu salée, retirer la casserole du feu,
couvrir et laisser pocher.

Rué de la Terrasse. — Ce genre de platvous
rcvient égalementassez cher exécuté ala maison ; il
faut toujours compter comme moyenne, au moins
2 fr.

pouvez, avec du homaid frais, employer la recette

par convive ; et c'est méme fort juste. Vous

de la timbale de homard de conserve donnée en

1903. — Nous donnerons, par la suite, ce que vous
deinandez.
Issondun. — On expose de moins en moins les

assiettes de dessert sur la table du diner, les fleurs

prenant une grande place dans le couvert; néan-

moins, beaucoup de maitresscs de maison restent

fldéles k cette ancienne mode, surtout quanl elles

ontde beaux fruits k montrer. — Oui, certes, il faut

user des porte-couteaux, dés que les couverfs ne

.sont pas changés i chaqué Service.
la réponse dé-

M. C. & Sens. — Vous trouverez

taillée pour le pésc-sirop dans le prochain numero.
— Pourla glace & la pistache, préparer une glace a ja
créme, comme pour glace i la vanille. Y ajouter,

pour | litre de créme 100 grammes de pistaches

blanchies.ptiéesavecRirsch ou cognac dans le mor-

lier, et réduites en purée bien lisse.

Violettedea Bois. — Riz k I'lmpératrice ; votre
meélange ne doit pas étre assez parfait. Avant de ver-
ser le riz dans le moule, le transvaser dans une
autre casserole ou terrine pour mieux l'amalgamer j
grand pour

et surtout employer un ustensile assez

que le mélange soit aisé, of une spatule large; c’est
toujours avec de trop pclits ouliis que ces sortesde
meélanges se font mal.

M™' G, J., Saint-Louis, Séaégal. — Tous nos
remerciemcnts pour la recette que nous expétimen-
terons certainement, car elle noussemble fort bonne;

etle est, du reste, e.xpliquéc d'une fagon trés claire.

Le giran! : ]. RoLAND.

M B , Rouen, — Pour la sauce mayonnaise,

rien ne peut étre dit de plus ni de mieux que ce

qu'indique la recette en question. 11 nous parait que

pour bien comprendre la cause de la non réussite,

le mieux serait que vous lassiez exécuier les opéra-

tions devant vous, pour vous rendre compte si tout

est suivii fo lcllirc \ températurc de rhuiie, osufs,

terrine, etc,, fagon de verser I'huilc, etc. — Les

blancs, ne doivent jamais étre fouettés rians la sauce,
mais avant d'y étre ajoutés, et jI faut les y incorpo-

rer avec les précautions indiquées

M"* A. C. — Pour faut un

liévre, Gravee un

faire un civet,,. il
iapin, méme de garennc, on ne

fait pas de civet : on fait un lapin sauté, Voyez,

pour les diflerentcs fagons de le sauter, les recette.s

prccédemment données.

M éziéres. — Noté.

jjrae Arjgnon. — Le faisan elevé en voliére se
on nc peut l'atteindre; autrcment

Laplumage est

tue au fusil, si
on le tue comme un simple poulet.

celui de I'animal, que I'on conserve,

Faire des attelets en bois blanc, de la grosseur

d'un fort crayon (15 cent, de long), épointés des
deux bouts, que lI'on pique entre les deux ailes du
faisan, en forgant pour déployer les ailes. Couper la
peau en rond, autour du jabot; retrousser en met-
tant le cou k nu. Couper la téte k la naissance du
cou, Piquer un atteletdans la téte ; laisser retombecr
la peau. Pour la queue, enlever le croupion d'un
coup de couteau; passer un attclct plus court sous
les plumes. Toutes ces piéces sont détachées de
I'animal ot tenues & part. Achever deplumecr le fai-
san : faire rotir; lorsqu’aprés cuisson il est dressé
non découpé ct sur le dos, piquer la téte sur I'csto-
mac, allonger les plumes pour cachcr I'estomac. Pi-

quer l'aile droite sur le c6té gauche et viceversa.
Fixer la queue. Entourer le bas d'un peu de sommi-
le bce du

tés de cresson. Un grain do raisin dans

faisan.

M"™' D., Epernay. — i" Tiemper le soir les

champignons k l'eau tiéde ; renouveler I'eau lo len-
demain matin. Cuire comme champignons frais, —
i“Créme de rizou veloulé. — Merci pour recette au
sujet des marrons; mais ne pensez-vous pas que la
rapidité d’exécutiori ne compense pas I'embarras de
I'épluchage des marrons gras, et le goat de graisse
qu’ils ontcontracté ?Ce n'est done pas un procédé k
Vous Itouvé justement sa-

recommander. — aurez

tisfaction pour la Royale depuis volre ilorniére

Icttre.
(Suite des réponses au prochain miméro.)

fAiiifl. — jup. cBABLca acuusBim, S&7, nui





