4 — 12» Année.

COTES DE YEAU

A LA GENDARME

olis ne chercherons pas ici le
pourquoi de cetle originale

dénomination ;
resteimporte peu dés quelepiat est bon.

Non seulement les cotes de veau prépa-

le nom du

rées de cette fagon sont fort bonnes,
mais encore l'exécution en estd la portée
de tout le monde, c'est-4 dire peu coU-
teuse et trés simple, dés qu’'on y apporte
un peu du soin nécessaire en toutes
choses. Ce sont des célelettes marinées,
panées, joliment dorées & la casserole et
servies avec une petite sauce vivement
faite ; en somme un agréable plat de
déjeuuer, auquel de pelites papillottes
de papier dont on garnit
des cdteleltes, achévent de donner & peu
de frais un air de recherche.

les manches

Les proporlions d'oignon .el d'écha-

lote, celle de I'ail n'ont rien d’excessif

pour un plat que son nom désigne
comme devant étre plutét un peu fort
en assaisonnement.

Mais en tous cas,la ou il faut insister,
c'est I'utilité incontestable d’un
temps de inarinade suffisant pour que les

viandes en aient contracté le gout réel.

sur

Froportions

Pour G personnes

6 petites cotes de veau avec os (autant
que possible), pesant de 180 & 20U gr.
au plus chaqué.

les mariner. Un jus de ci-

Pour
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tron et quelques cuillerées a4 bouche de
vin blanc ; 2 cuillerées d’huile ; pincée
de sel fin et prise de poivre; 4 queues de
172 feuille de
laurier et fragmentde thym.

1 gros ceuf battu

persil; un petit oignon ;

Pour les paner. —
en omelette avec sel etpoivre el quelques
gouttes d'huile ; environ 150 grammes
de mié de pain fine et fraicbe; une petite
poiguée de farine.

Pour lescuire-. 40 grammes de beurre
et 1 décilitre 1/2 d’huile.

Pour

1 petit oignon (50 gr.) ;

2 échalotes ;

Gros comme un poisd'ail;

la sauce -«

2 décilitres de vin blanc ;

2 décilitres de bouillon ;

2 cuillerées & bouche d” jambén cuit
bien maigre (45 gr. environ);

40 grammes de beurre ;

12 gr. de farine ;

Une cuillerée & café de persil et,es-
tragén hachés.

Temps nécessaire: 1 heure 1/4.

ZiCS cotelettes. — Zia marinade

Les cdtes étant comptées & raison
d'une par personne doivent étre trés pe-
tites ; et lorsqu’elles sont parées, c’est-
a-direlorsque les fragmentsd’osd’échine,
le surplus de I'os du manche sont enle-
vés ainsi que la peau nerveuse, elles ne
dépasseut guére le poids de 125 gram-
mes. Comme nous supposons ici qu’elles
sont acbetées brutes, il faut commencer
par les parer, c'est & dire par supprimer

avec le couperet, ce qui reste de Tos de
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chaine — on appelle ainsi Tos d'é-

chine;— avec un bon couteau, détacher
la bande de peau nerveuse qui entoure

la chair de la céte, et ferait gondoler

les viandes & la cuisson.

Puis, avec le
plat du couperet.,, donnez un ou deux
coups sur chaqué cdéte pour aplatir la
viande qui doit n'avoir guére que 8 mil-
liméires d’'épaisseur : soit pas méme un
centimétre.

Pour les mariner, rangez les cotelettes
dans un grand plat un peu creux, ol
vous les assaisonnez de sel el poivre sur
chaqué face, Puis vous seinez dessus les
queues de persil cassées en petits mor-
ceaux, l'oignon coupé en rouelles min-
ees comme du papier, ic thym et le lau-
rier divisés en parcelles. Arrosez le tout
avec

le vin blanc
cotelelle, —

une cuillerée par
| liuile, le jus de citrén in-
Laissez mariner pendant 3/-i
d’heure au moins,

diqués.
plus longtemps si
Ayez soiu pendant ce
temps de retourner trés souvent les c6-
telettes dans

vous le pouvez.

la marinade, en prenant
chaqué fois la. précaution de les i-ecou-

vrir de nouveau avec les trancbes d'oi-
glon qui y maintiennent Lhumidilé ;
vous voyez les chairs blanchir a mesure
qu’elfes sont imprégnées de la mari-
nade.

Pour paner

Pendant ce temps, préparez lamié de
pain. Pour cela, prefiez & peu prés 200
grammes de mié de pain bien rassis, de
la veille ou de lI'avant-veille, que vous
égrugerez dans un coin de torchon ; fer-
mez ce torchon en bourse, et frotlez vi-
goureusement la mié dedans pour bien
I'émietter.Ver.sez alors dans une passoire
4 trous nioyens, et faites tomber la mié
dans un grand plat ou sur une feuille de
papier élendue. Si vous jugez n’'en pas

avoir assez, frotlez & nouveau les débris

qui restent dans le torchon, et passez de
méme ; il faut beaucoup de mié de pain
pour

bien paner. Mais en aucun cas,

n'employez de mié de painséchée, acbe-
tée au dehors.

Maintenant, battez I'muf dans une as-
siette creuse, avec le

sel, poivre et

I"huile. Dans une autre assiette, piate,
étalez la farine.
Ceci prét, enlevez les cotes de

rinade. Ayez soin de

la ma-
retirer tous les
fragmeuls d'assaysonnement qui ont pu
yresterattacliés.Epongezles cétes sur un
coin de torchon, car si elles gardaient
de riiumidité, ou ne pourrait pas bien
les paner. Passez-les d'abord dans la fa-
rine des deux c6lés, pour achever de les
sécher j la farine aide I'ffiuf &4 tefiir atta-
ché aprés les chairs, Trempez-les en.-
suite dans I'muf battu, en veillant U ce
qu elles en soient bien enduiles partout.
Enfin, roulez-les dans la mié de pain.
Appuyezbien la mié de pain avec lalame
d'un couteau, de fagon & l'amalgamer

avec le jaune d'muf, pour faire unesorte

.de pate jaune bien adhérente, bien col-

lée & la cotelette, et I'enveloppant abso

lument sur ses deux faces et sur son
épaisseur. On ne doit plus apercevoir de
chair nulle part. Et ajoutons qu’il est
inutile de laisser a la cotelette de la mié
de pain en excés, car, dés que cette mié
de pain n'est plus confondue dans I'muf,

elle s’échappe et ne sert & rien.
La cuisson

Prefiez un sautoir (casserole en cuivre
étamé & fond large et & bords bas), assez
grand pour que les coételettes y puis-
sent ranger sans trop les serrer les unes
4 coté des autres; si elles étaient trop
serrées, on risquerait de détacher la
crolGte de panure en les retournant ; eu
tous cas, il faut qu’il y ait un peu de
place pour que la graisse chaude circule
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entre chaqué cotelette, sans quoi elles

colleraient ensemble.
le sautoir le beurre et
indispensable pour

Chauffez dans
I'huile. L’huile est
maintenir le degré de chaleur que le
beurre ne peut atteindre sans bruler.
Chauflez assez fort pour que, quand vous
y meltez les cételettes, I'enveloppe d’'cBui
et de mié soit saisie, c’'ést-a-dire séchée
insianfanéineni sur l'insiani; cette en-
veloppe doit faire crotute solide, toul en
conservant sa teinteclaire,bien entendu.
Lt ce doit étre iinmédiat. Rangez done
lesedles dans cette graisse bien chande, et
fout de suite enleve; la casserole du
pleinj'eu. Mettez-la sur le coété du feu,
Qu sur un feu trés modéré — sans cou-
vrir la casserole — pour que la cuisson
marche, plutét doucement, parce que si
la chaleur était trop vive, l'enveloppe
des cotes serait brulée avant que la

viande soit atteinte; ensuite le veau
étant viande blanche doit étre bien cuil
et pour cela il faut que la chaleur de la
graisse (beurre et huile), la

doucement et progressivement.

penétre
Obser-
vez cependant qu’il ne faut pas tomber
d’'un mal dans un autre, et laisser lan-
guir la cuisson sur un feu trop doux. Il
faut au contrairé que la graisse reste
toutle temps au méme degré de chaleur,
de fagon a obtenir k la fois la coloration
sans excés de l'enveloppe d’osuf et de
mié de pain, et la cuisson parfaite de la
viande.

les cotes

Retournez deux fois, soit

de 5 minutes en 5 minutes ; ceci en
vous aidant d'une spatule, ou tout bon-

nement en les prenant par le bout de

Tos. Comptez 20 & 25 minutes de cuis-
son. Il est trés facile de retourner les
cotelettes sans déranger l'enveloppe de
panure, car si cette panure a été bien

appliquée d'abord, bieh saisie ensuite,

elle est parfaitement solide, et il suflit
d’un peu de légcreté de main pour re-
muer les cételettes sans aucun accideot,
du commencement é la fin.

La graisse qui a servi se réserve pour

des cuissons du méme genre.
1.a sauce

S'appréte pendant la cuisson des c6-
tes. Meltez dans une petite casserole
(sauteuse si possible), I'oignon et I'écha-
le vin

lote hachés bien finement et

blanc. Faites réduire vivement le vin
d'une bonne moitié, c’est 4-dire jusqu’a
ce qu'il n'en reste plus que les 3j4 d'un
d écilitre,ajoutezle bouillon et faites
prendre I'dbullition. A ce moment, pé-
trissez la farine {12 gr.) avec 20 gr. de
beurre seulement, etdivisez cette pate en
petites parcelles que vous ajoutez dans le
bouillon. Remuez avec un petit fouet ou
une cuiller de bois, pour bien lier la
sauce ; ajoutez le pois d'ail bienécrasé,
et laissez mijoter jusqu’'au moment de
dresser les cétes. A ce moment, retires
la casserole du feu et finissez la sauce

avec: le jambdén haché, le beurre qui
reste ; le persil el estragén hachés ; une'
prise de poivre. Constatez aussi si la

note du sel est & point, et ne laisses

plus bouillir. Si vous disposez de bou
jus de veau ou autre, vous pouvez en
ajouter 2 ou 3 cuillerées de ce jus ré-
duit, mais dans ce cas il n’est guére be-
soin de sel, toutefois goCitez pour vous
en assurer.
Pour dresser

Rangez les cétes sur un plat roud, en
turban ou en couronne. Le dressage en
couronne se fait en posant les cotes & plat
et est d’'un joli effet; papillotez les man
ches avec papillotes de couleurs diffé-
rentes ou simplement blanches, et
versez la sauce au milieu.

La Vieille Catherixe.
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Brandade de Morue

la brandado n’'est pas un plat

trés compliqué, mais il ne faut

pas se dissimuler que son tra

vail exige un bras vigoureux, car c'est
de la fagon dont elle est travaillée, dont
la morue est réduite en pate et massée,
que dépend sa réussite, c'est adire la
finesse et la blancheur de la brandade.
Il'y a aussi 4 observer dans les détails
de l'opération certaines petites choses
qui, au premier abord, semblent touta
fait
traireune tresgrande importance,comino

insignifianles, et qui ont au coii-
le savent trés bien ccux qui ont souvenl
pratiqué l'apprét de la brandade ; aussi
appuierous nous trés fortement dans le
cours de notre description sur ces petits
détails.

Nous iiidiquons a la suite de la re-
cette les différentes fagons dont on peut
servirla brandado,

parce qu'il est tres

probable que, pendaut le temps si long
ducaréme, on I'exécutera plusieurs fois;
dans tous les cas, c’est un plat indiqué
pour le Vendredi Saint. C’est pourquoi

nous publions cette recette al'avance.
Froportions

Pour G personnes :

8UU grammes d'excellenle morue ;

5 décilitres 1/2 d'huile ;

i bon décilitre 1/2 de laithouillant;

1grain d'ail (4 & d grammes) ;

Une bonne pincée de poivre blanc;

Sel, s'il y alieu ;

Une douzaine de petits crofttons en
triangles, et 30 grammes de beurre pour
les faire frire,

Temps nécessaire : 3j> 4 40 minutes.

Nota. — L’execution se réduisant &

deux opérations, il n'y a pas lieu d’in-

diquer un résumé comme d’habitude.

Cholx de la MEorue

Ce choix esttrés important, car il est
inutile d'entreprendre une brandade, si
I'on ne dispose pas de morue de toute
premiére qualité ; c'est-a dire épaisse,
blanche et grasse. Cela pour plusieurs
raisons; d'abord toute
brandade est dans son élément princi-

pal :

la valeur de la

la morue, et plus la morue est

¢lanche et grasse, plus la brandade sera
blanche, créineuse et fine. Avec de la
morue de bonne qualité, le travail est
aussi plus facile, parce que la chair étant
fine et lendre se broie plus facilemenf;
et c’'esten.somme laclefde I'opération,
attendu que la brandade n'est rien au-
tre chose qu’une purée de morue qui a
pour éléments auxitaires ou complé-
mentaires I'huile et le lait. Enfin, plus la
chair sera souple et fournie et mieux
elle s’assimilera I'huile.

Si, au contraire, on employait de la
morue de qualilé mediocre, coriace et
filandreuse, tout le mal pris et tous les
soins donués aboutiraient simplement &
obtenir une sorte d'étpupe grise, d’amas
de fuandres avec lesquels I'huile ne s’al-
lierail pas ou dillicilement.

Nous itsistons done trés fortement,
et non sans raisons, sur le choix de la
morue, dont la bonne qualité se recon-
indices : peau, du dos d’un

brun tri'S accentué, tandis que celles des

nait & ces

e,vtvomiiés [le ventre, puisque lepoisson
cstouvert), esl lavéed’argent. Elcnfm,
chair épaisse et & courlesJibres, blanche,
oitse dislinguent netlement lesfeuilleis
superposés. Mais si vous n'avez a votre
disposition que de la morue & filets plats

tachés de jaune, indice qu’'elle est co-
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riace et sirement ranee, inutile de son-

gera entreprendre labrandade. Eu con-

séquence, ne rega”“dez pas

4 quelques
sous de plus par livre pour avoir de la
morue de premiére qualité.

Seasalage

Si vous faites dessaler la morue & la
maison, vous devez l'avoir au moins 24
heures & l'avance et la mettre dans un
grand récipient d'eau froide ; cette eau
devra étre changée au moins trois fois.
Ayez la précaution de tefiir le morceau
de morue suspeudu dans l'eau ; ceci au
ilioyen d'uu baton placé en travers de
I'ustensile, auquel

vous fixez la ficelle

qui atlacbe le morceau. De cette fagon,
la morue se trouve bien entourée d’eau

et peut dégorger son sel.

Cuisson de la morue

Divisez le morceau en 3 ou 4 parties
et mettez-les dans une grande casse-
role. Couvrez ampleuient d’eau froide,
faites partir en ébullition; desque I'eau
bout, écuinez et retirez la casserole sur
le c6té du feu. Mettez un couvercle sur
la casserole,
missement pendant 8 mmuies,-temps

et tenez en tout petit fré-

suffisant pour la bonne morue. Au bout
de ce temps, elle n'est certainement pas
cuite, elle est ce que l'ou appelle vart-
cuite, et les chairs intérieures sont uu
I'état
quiconvient pour la mettre en braiidade

peu gluantes: c’est précisément
parce qu'elle se broie bien plus facile
nient et absorbe mieuX riiuilc que si elle
Gtait cuite tout k fait k point.

La Brandado. Ses détails

C'est ici que l'apprétentre dans sa pé-
riode sérieuse et active, et il estbon que
tontee dontona besoin soitgroupé sous

la main. Dés que la morue arrive au

ppinl de cuisson qui est indiqué ci des-
sus, vousdevez done

1° Tedir I'huile préte dans uu bol, ou
mieux encore, dans une bouteille fermée
avec un bouchon entaillé pour laisser
couler I'huile en petit filet. Cette huile
devra étre plutét un peu tiéde que
froide.

2° Avoir le lait bouillant tout prés
dans une petite casserole. Ce lait peut
naturellement étre bouilli & I'avance.

3° Broyer l'ail en pate avec le plat
d'une lame de couteau et le tefiir prét
sur le bord d’ime assiette ol on le pren-
dra au moment voulu.

4° Mettre dans une casserole & bords
assez hauts la valeur d’'un décilitre et

C’est dans cette casserole

la bran-

demi d'huile.
que doit se faire
dada ;
pour que,pendant le travail de la morue

le travail de
elle doit étre & bords assez hauts

avec la cuiller de bois, rien ne jaillisse
en dehors. Une casserole russe ayant
dans les 22 centimétrcs de diamétre el

It & 12 centimétres de hauteur de parois
est celle qui convient pour cela.

Four éplucher et broyer la morue

Tout cela étant prét, renversez la mo-
rue vivement sur un tamis et débarras-
Mettez les
une assiette, en

sez-la des peaux el aréles.
chairs épluchées sur
veillant avec la plus grande attention &
n'y pas laisser d'arétes, mais conse/'oe.s
quelques petites parties de
chai/" «
loj'/je comme les deux tiers d'une carte

la peau
blanche aprés la peu prcs
4jouer,-ou bien la valeur d’'une forte
cuillerée. Cettepeau légérement gluante
aide é la liaison, & la cohésion de la
masse, et elle disparait, ellefond litté-
ralenienlpendantle tracailde la morue.
Ceci est I'un des petits délails de I'ap-

prél de la brandade qui semble ne signi-
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fier rien du toul, et qui, pourtant esta
considérer.

Dés que la niorue-est épluchée mettez
la casserole ou est | huile en plein feu,
et, dés qu'elle fume, jetez la morue de-
dans. Alors, il arrive ceci : la morue
étant légérement humide se colle au fond
de la casserole, et ofire une certaine ré-
sistance & la cuiller de bois qui la broie,
I’écrase, beaucoup plus facilement. Ce
n’'est rien que pour cela du reste que
I'huile estsi fortement chauiiée.

Prefiez une cuiller de bois a large
téle et, sans retirer la casserole du feu,
triturez

remuez, éuergiquement et vi’

goureusement la morue, en ['écrasant
contre les parois de la casserole.

mologie de brandade

L éty-
indiqgue du reste
qu’elle ressort d'un iriturage énergique;
il n'y adone pas as'étonnersi, comme

nous le disions plus haut, ce travail

exige de la personne qui I'.exécule une
vigueur assez forte.

Hemuez ainsi la morue sans retirer la
casserole du feu,pendaot 3 ou 4 minutes,
c'est A dire jusqu'a ce qu’elle ne forme
plus qu’une masse de fibres ol ne s'a-
pergoit plus aucun morceau, et ajoutez

I'ail et le poivre.
Pour ajouter I'huile et le lait

Quand
placez la casserole sur le coin du four-
neau,

la morue est dans cet état,
ou bien calez-la dans le tiroir
Quand
cela se peut, il est bon de faire tefiir la
casserole par

d’'une table, si vous opérez seul.

une autre personue pour
pouvoir travailier la morue en tenant
la cuiller & deux mains, ce qui donne
plus de forcé.

Contiouez & triturer et commencez

& ajouter I'huile petit & petit, soit avec
une cuiller, soit en la faisant tomber de

la bouteille’ fermée d'un liouchon en-

taillé. Quand vous en avez mis la valeur
de 3 ou 4 cuillerées, ajoutez 2 cuillerées
4 boliche de lait bouillant, et continuez
ainsijusqu’ace que la morue ait absorbé
toute I'huile, c'est-a4-dire 4 décililres,
(puisqu’il en a été déja pris 1 décilitre
1/2 pourcommencer le broyage de la mo-
rue), et le lait.

La brandade, ou purée de niorue &
I'"huile et au lait doit alors se trouver

trés lisse, bien blanche, et avoir la con-
sislance d'une purée de pommes de terre
finie a point.

Répétons done encore que la réussite
d'une l)randade s'équilibre sur ces deux
points fondamentaux: morue de toute
premiére qualité, et triturage énergique
pour lui donner légéreté et blancheur.
Ensuite, plus elle sera faite vivement
pendant que la morue est chaude, et
mieux la morue s'assimilera I'huile etle
lait C’est pourquoi nous conseillons de
faire ce travail, autant que possible, sur
le coin du fourneau.

Nous avons essayé diiférents moyens
autres, notamment celui qui consiste &
mettre la morue en purée en la pilant
dans un morlier: mais & moins d’opérer
avec une extréme vivacité le procédé

est défectueux, parce que pendant ce
broyage au mortier, la purée refroidit,
et elle doit étre réchauflée pour pouvoir
absorber I'huile ; tandis que, par le pro-
cédé que nous indiquons, elle se con-
serve sinon chaude, tout au moins tiéde
jusqu’au bout de I'opération. Le seut
point noir de i'opération,c'est la fatigue,
et I'on peut dire que ce qu'il faut sur-
tout pour mener & bien cette opération,
c'est de Yhuile de bras,

compte pas dans les proportions.

laquelle ne

La brandade étant finie, ne pas omel-
tre de la gouter pour la mettre & poinl

coimne sel. dont il faul presque tou-
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jours une bonne pincée, & moins que
la morue n’cn ait gardé beaucoup. On
peut y remetlre aussi un peu de poivre
et, ce qui est tout a fait facultatif, une
petite rdpure de muscade. Mais ce qui
importe absolument, ce qui estde toute
nécessité, c'estque |'assaisonnement doit
étre soigneusement contrélé et rec-
tifio.

Rien n'empécbe de faire la brandade
l'avance et,

une heure & dans ce cas,

vous la transvasez dans une casserole
plus petite, que vous mettez dans une
autre casserole contenant de l'eau bouil-
lante, et qui doit rester bouillante, ou
4 peu prés, jusqu’au moment de servir,
Ayez bien soin surtout de répandre a la
surface seulement de la brandade quel-
ques cuillerées de lait bouillant, qui, en
surnageant, empécbent le hale qui se
produirait pendant l'attente.

Si vous servez tout de suite, il faut
rapprocher labrandade du feu et la bien
chauffer pendant quelques minutes, en
laisser

la remuant, et surtout saris la

bouillir.

X,es croudtons

Prefiez un 'morceau de mié de pain
bien compacte et rassise ; divisez-le en
bandes de 4 centimétres de largeur sur
un centimétre d'épaisseur, et taillez des-
sus des triangles qui auront 4 cenlim.
i/2 de
(30 gr.)
poéle ou un sautoir, rangez

de hauteur sur 3 cent, base,

(-hauffez le beurre dans une
les croii-
tons dedans et faites-les dorer égale-
inent en ayant soin de les retourner de
temps en tenips. Vous pouvez aussi faire
frire ces croutons & I'huile, selon votre
golt.
Four servir

Inutile de dire qu’'il faut mélanger

dans la brandade le lait qui est dessus?

Dressez la brandade dans une timbalé
en argent cbauffée & l'avance. ou bien
sur un plat, selon l'ustensile dont vous
disposez, et en la montantea pyramide.
Lissez un peu le tour avec la lame d'un
couteau et piquez autour, en couronne,
vos croutons frita. Surtout, serves bien
chaud.

S'il fallait réchauffer la brandado
S’il vous en restait & servir de nou-

veau, il faudrait la chauffer au bain-

rnarie en ayant soin de la couvrir de
quelques cuillerées de lait bouillant, et
de bien la travailler avec une cuiller de
boisau moment de servir ; cela pour la
rendre bien lisse. Si vous constatiez
un commencement de désorganisation
quand elle est chaude,
I'huile

vous n'auriez qu'a y ajouter quelques

c'est &4 dire si

apparaissait (ce qui est rare),

cuillerées de sauce béchamel vivement
improvisée avec gros comme une noi-
sette de roux blanc, (c’est-a-dire moilié
beurre, moitié farine cuits sans prendre
couleur) et un décilitre de lait.

Différentes fagons de servir
la brandade

Aux fleurons. — Vous la dressez
comme il est dit plus haut et vous rem-
placez les croGtons frits par de jolis pe-
tits Illeurons en rognures de feuilletage
cuits & blanc, c'est-a-dire a four doux

et sans étre dorés, pour que le dessus

reste bien blanc. Ces fleurons sont dé-

coupés avec l'un des emporte-piéces qui

servent pour petits galeaux secs.
Trufféc et aux La dis-

mais elle existe. Si

irufjes. —
tiiction est subtile,
vous ajoutez les truiles dans la brandade,
qu'elles y soient niélangées. celle ci est
traffée. Pour

la quantité de brandade

indiquée, il faut 40 4 50 grammes de
truffes bien noires hachées. — Si, aprés
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avoir dressé votre brandade en pyra-
mide ou en rocher, vous incrustez des-
susune vingtaine de lames de truiles.elle
eslaii-K //-u/Tesparce qu’elles y sont appa-
rentes et que la brandade reste intacte.

Vous pouvez aussi la saupoudrer de
truiie hachée, plus ou moins copieu-
sement.

*1 la mére Tiburce. — Meéthode ori-
ginale d'une vieille cuisiniére qui con-
siste & dresser la brandade dans une
bande de tourte (bande ronde en feuil-
letage), etd semerdessus du jaune d'muf
dur.

Bénédictine. — Cet apprétn’est plus,
& proprement parler, la brandade ; bien
que celle-ci en soit I'élément de base.
Elle perd son appellation de brandade,
et le plat devient la morue & la béné-
dictine, laquelle se compose de deux
tiers de brandade et d'un tiers de purée
de pommes de terre. Mais pour faire la
morue & la bénédictine, il faut com-
mencer par faire la brandade.

Enfin, on peut la servir encore en
vol au-vént, dans des croutes de bou-
chées feuilletées, en petites croustades
de pate a foncer, de riz, de semoulc,
etc. Il ne manque done pas de variétés
si elle doit figurer plusieurs fois sur les

menus du caréme.
Peiihalt Juxion

Pour prendre un excellent Thé

Une abonnée recommande vivement le dé-
licieux Thé de Tara, 37 rué Marbeuf, Paris,
vendu 5 francs le kilo. Thé de Ceylan. pour
boire avec lait; ou Thé de Chine, pour boire
seul. Pour recevoir gratuitement 80 grammes
de I'un ou de l'autre de ces thés,cmballésdans
une superbe boite en fer, il suffit d'envoyer
la bande du Pot-au-Fcu, accompagnée de
60 centimes, pour frais du postal qui seront
remboursés sur la premiére commande. Expé-
ditions en province. Dipiéme d’honneur.

BKIGNETS SOUFFLES AU JAMBON
COTELETTES DE MOUTON A LA ROBERT
POMMES DE TERRE FARCIES
POIRES AU GRATIN

POTAGE MIMOSA AU TAPICCA-BOUILLON liOUDIHR
CROQUETTES DE MACARONI
PIGEONS AU SAUTERNES
CAERE DE VEAU A LA BROCHE
CRESSON EN EPINARDS
COMPOTE DE FRUITS SECS

CEUFS BROUILLES AUX POINTES D'ASPERGES
POULET A LA BELLE MEUNIERE
CHATEAUBRIANT SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE GKAND'MERE
SOUFFLE DE BANANES

«O»

POTAGE MOCK-TURTLE
RIS DE VEAU AUX POINTES D'ASPERGES
FILET DE BCEUF AU CHASSEUR
POULARDE TRUFFEE
PETITS POIS A LA FRANgQAISE
CREME DIPLOMATE

CEUFS A LA MIRA13EAU
BRANDADE DE MORUE
POIREAUX AU GRATIN
GOUGERE AU FROMAGE

«O*

POTAGE PUREE DE POIS A I'OICNON
MATELOTE DE MARINIERS
CANARD SAUVAGE ROTI
PAIN D'EPINARDS
CROUTES AU MADKRE

CEUFS POCHESAU GRATIN
COTES DE VEAU A LA GENDARME
TERRINE DE BCEUF CHASSEUR
SALADE DE LAITUE AUX CEUFS
POMMES CONCIERGE

POTAGE AU POTIRON
SOUFFLES A LA VAUDOISE
EPAULE DE MOUTON A LA CHICOREE
POULET ROTI
CEPES A LA BORDELAISE
CREME RENVERSEE A LA VANILLE
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GELEE D'ORANGE

POUR CONFITURES DE MENAOE

iRecelle fréqgueminent demandéej

VAXT toules choses, qu'on sache
bien qu’il n’est pas possible
d'obtenir, avec de I'orange,une
ferme comme avec la pomme, la
groseille et surtout le coing.

Pour donner un peu de consistance &
I'orange, il faut y ajouter une certaine
proportion de jus de pomme ; si done
on voulait une gelée solide, il faudrait
employer une plus forte quantité de jus
de pomme ; mais alors c’estau détriment
de la saveur de lI'orange qui se confond
avec celle de la pomme, en sorte que
I’'on croira plutét manger de la gelée de
pomme que de la gelée d'orange.

Ou bien il faut ajouter dans la gelée
de la gélatine; mais on retombe alors
danslagelée d’'oraneedes confiseurs elpéa-
lissiers, celle qui figure par exemple dans
les caloltes faites de moitiés d’'oranges,
et cette gelée ne se conserve pas.

Nous ne parlerons pas ici des procé-
dés usités pour les confitares fabriquées
dans le commerce, et qui, trop souvent,
ont le gros inconvénient d’étre contrai-
res & I'hygiéne.

Il convient d’ajouter que cette gelée
gagne et se raifermit en vieillissant:
quand on fait des confitures, on ne les
consommé généralement pas tout de
suite, par conséquent, ce n'est pas sur le

moment qu’on juge de leur valeur.
Proportions

3 décilitres de jus de pommes, obtenus
avec 500 grammes de pommes douces el
1/2 litre d’eau;

7 décilitres de jus d’'orange,-obtenus
avec 10 ou 12 oranges — selon leur ren-
dement — du poids moyen de 150 gram-
mes chaqué;

800 grammes de sucre cristallisé (par
litre de jus employé).

Ces quantités fouruissent & peu prés
h pots ordinaires et peuvent étre cuites
dans un poélon d’oifice.

l.es pommes

Choisissez des pommes reinettes vertes
4 pulpe ferme, non tachées ; les taches
communiquent un goiit de moisi ou de

pourri.

N'épluche; pas lespommes, car c’est
la peau qui fournit le plus de gélatine.
Bornez vous & les essuyer avec un linge
si c’est nécessaire. Coupez-les en quatre ;
avec le couteau enlevez queue et pe-
pins, jetez-les dans la bassine ou le poé-
lon, avec la proportion d’eau fraiche
indiquée.Faites bouillir sur un bon feu.
Dés que I'ébullition est bien déclarée,
diminuez le feu pour que

cuise sans éclater. Couvrez le poélon ou

la pomme

la bassine.

Une demi-heure suffit pour que les
pommes soient absolument cuites saos
toutefois se défaire, car si elles toni-
baient en purée, le jus ne serait plus

clair. Versez-les sur le tamis de crin

posé au-dessus d'une terrine, et laissez
passer le jus sans presser les pommes,
sansy loucher. Vous devez alors obtenir
(pour 500 grammes de pommes et un
demi-litre d’eau) 3 décilitres de ce jus.
Si vous en aviez davantage, il faudrait
le reverser dans le poélon ou la bassine
et faire bouillir adécouvert pour le faire
réduire k la proportion voulue.
Pendant la cuisson des pommes, vous

préparez les oranges.
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X.6S orangee

Avaul deles pressef ptuir ea pPendre
le jus, il faut d’abord enlever la quattité
de zesle nécessaire pour parfumer 19 ge-
lée. C'est en effet dans la peau colorée
de l'orange que

se trouve la plus

grande part de son parfumJAveo un bon

petit couteau, enlevez, sur le liers des
oranges — soit sur 4 oranges pour la
douzaine— de larges bandes de peau

jaune en ayant bien soin de ne pas pren-
(Ire en méme temps de la peau blanche
du dessous qui ne vaut rien. Avec quel-
ques tours de fll, faites un petit paquet
ou fagot de ces zestes, et réservez de
coté.
Maintenant,

coupez les oranges en

deux sur leur travers. Pressez-les, soit

soit fortement a la
dans une terrine.

au presse-citron,
main, Passez ce jus
dans une autre terrine, & travers la pas-
soire pointue trés fine, appelée chinois,
en foulant le jus dans la passoire avec
le petit fouet en fil de fer étamé, plus

commode qu’une cuiller.
Xia cuisson

Réunissez le jus d'orange et le jus de
pomme dans le poélon ou la bassine en
cuivre rouge non étamé; ajoutez-y le
sucre. Mettez sur uu feu vif. Quand ré-
bullilion a pris, une montée d'écume

d'un beau jauue citrén se produit.

Avec une cuiller de mélal, enlevez celte
écume, et modérez

liguide

le feU pour que le
reste toujours & peu prés au
méme point d’ébullilion bien soutenue
sans déborder. Avec un petit linge
mouillé, essuyez soigneusement le pour-
lour intérieur du poélon el de la bas-
sioe, qui a été tout inipfégné d'écume;
ceci acause du sucre qu! s'est flxé sur

celte partie et que la chaleur fait ensuite

sécher et caraméliser. Il en résulte, si
I'on n'y fait attention, une caramélisa-
tion légére -qui colore trop la gelée et
dénalure le gout du fruit.

Cette précaution est & prendre cha-

qué fois qu'une forte montée d'.6cume

a envabi ainsi I'extréme bord de l'usten-
aile.
Réservez I’écume enlevée; elle est

fort propre, scfn gout est trés fin, et on
l'utilise comme vous le verrezpius loin.

Répétons ici que le temps de cuisson
dépend des quantités sur lesquelles on
opere et de l'ardeur du feu. Il s'agit de
cuire & la nappe, ce qui pour les sirops
de iruils représente < au pése-sirop.

On fera bien d'essayer & l'avance, et
sans inconvénients, aplusieurs reprises,
afin, au dernier moment, de ne pas dé-
passerle degré voulu, c’est & dire 32° ou
33° au plus.

Vers la fin de la cuisson, ajoutez
dans la gelée le petit pagquet de zestes,

qui devra y bouillir 5ou 6 minutes.
lia mise en pots

Le degré atteint, enlevez le zesle. Il

est inutile de passer la gelée au lamis
maintenant, dés qu'avec la cuiller, vous
avez au fur et a mesure enlevé toute
I'écume.

Remplissez directement de gelée les
pots jusqu'au bord, sans crainte de les
faire éclater sous la chaleur. Les pots
doivent toujours étre ébouillantés avant
4e s'en servir, pour assurer la bonne
conservation des confitures : on les raet
dans une bassine d'eau froide et I'on fait
bouillir ; puis on les égoutte, renversés
sur un linge, ou ils sont laissés jusqu’au
momeut de s'en servir.
On doit,

raison, Couvrir les pots pendant que la

Ceci évite toute

fermentalion. pour la méme

gelée est encore chaude; siniplement
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avec un seul papier et deux tours de
ficelle.

Employer toujours de préférence du
papier blanc sulfurisé. C'est du papier
transparent et trés solide, dont on enve-
loppe maintenant quantité de produits,
le beurre et les corps gras entre autres.
Aprés l'avoir coupé en carrés appro-
priés & la dimensién des pols, le mettre
dans une petite terrine et y verser de
I’eau bouillante. Ceci pour stériliser le
papier, et éviter toute chance de fermen-
tation.

Ce papier résisle & rhumidité, et il
n'en est que plus souple; égoutter sur
un linge, et I'appliquer encore tout bu-
mide sur les pots. Tefiir les pots au sec;
jamais dans

les placaras le long des

murs, ol ils moisissent.
Observations

Les pommes qui ont servi pour le jus

s'utilisenl au mieux ainsi ; passer ces
pommes au tamis, en les écrasant avec
le champignon de bois. Y mélanger |'é-
cume de la gelée qui a un gout exquis
d'orange ; ajouter une ou deux cuille-
rées de sucre en poudre.

Nous indiquons le sucre cristalliso,
meilleur marché, tout aussi bon que le
sucre en morceaux,

et qui fond plus

vite dans le sirop.
A . CoLO.MBIIi.

[QLE K CSESERTDUPESE-SIEQ

Réponss & de trés Bombreuses abounées

Avec une louche d’argent, prendre du
sirop bouillant, le verser dans un bocal
quelconque : flacon a tomate ou autre,
assez profond pour

que le pése-sirop

puisse y « clanser » & l'aise. (Pése-sirop

et bocal ne risquent pas d'éclater sous
la chaleur du sirop, un liquide sucré ne
cassant pas le verre). Y' plonger le pése-
sirop et I'y laisser sans le tefir.

Le pése-sirop restant de Ilui méme
suspendu dans le sirop, marque le degré
& lendroit ol le chifire est juste au ni-
veau du liquide.

Tefiir comple que le sirop, en refroi-
dissant, augmente d'un degré par di-
zaine. Par exemple, un sirop qui, bouil
lant, marque 30“, marque 33“ quand il
est complétement refroidi.

Une interruption de cuisson pendant

le pesage est sans importance.

Les degrés de cuisson, les appellations
par lesquelles on désigne les degrés, ne
s'appliguent pas également au sirop de
sucre pur et aux sirops de fruits ou aux
gelées de fruits. Ceci, & cause de lagéla-
tine que détiennent les fruits en plus
ou moins grande proportion
seille en a beaucoup,

la gro-
et I'orange en a
tres peu. De telle sorte, que la gelée de
groseille se solidifie & un degré moins
élevé que la gelée d'orange, et encore,
cela dépend de la qualité du fruit, de sa
maturité, etc.

La nappe est généralement le terme
désigné pour raarquer le point de cuis-
son des gelées : et ce terme s'applique
au pése-sirop, de 32° & 34",
dité du fruit.

selon
Jusqu’a 32¢, il
de terme pour ilésigner
d'un sirop de fruits

I'aci-
n'y a pas
la consistauce
; c'est du sirop &
tant de degrés, voua tout. Par exemple,
pour

24",

les glaces, on I'emploie de 20“ &

Quand il s’agit du sirop de sucre pur,
c’estautre chose. Au-dessusde 35, c'estle

sirop simple, sirop & sucrer ordinaire,
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A 35", c’est le candi. A 3Go, le petit filet,
parce qu’en prenant une goutte de sirop
entre le pouce et I'index, et en écartant
ensuite un peu les doigts, un filde sirop
se forme entre eux. A 37®, ce filet de si-
rop garde \I.gpetite perle dans son par-
cours. A 38® la perla est plus grosse ;
c'est le petit boulet. A 39®, c’'est franche-
ment la sou-fflé ou la plum e: c’est-k-dire
qu’en prenant du, sirop sur I'écumoire
et en soufflant & travers les trous.on voit
des bulles s’envoler, absolument comme
des bulles de savon. Mais le pese sirop
ne peut étre utilement que
jusqu’a 36® ou 37®, le sucre étant en-
suite trop épais pour étre transvasé. Ou
bien il faudrait le plouger dans la bas-

consulté

sine méme. Passé ces degrés, les profes-

sionnels emploient un thermométre
approprié.

A . COLOMUIE.
@ @ @ > > @ kA @ A
MACARONI LUCULLUS

de RIVOIRE & CARRET

FOIirURE AU GIGOT

Quelques restes de gigot hachés. Mélangcr
sur le feu une bonne pincée de farine avec une
noix de beurre ; délayer avec deux ou trois
cuillerées de bouillon ; y réchauffer la viande.
Cuirele MACARONI LUCULLUS & l'eau
bouillante une ij2 heure ; I'égoutter, le sauter
avec beurre et fromage : en étaler la moitié au
fond d’un plat; par dessus, la viande hachée.
Recouvrir le tout avec lautre moitié de
MACARONI LUCULLUS; arroser dun
peu de beurre fondu. Servir trés chaud.

S.e prochain munéro du FOT-
AU-FEU paraitrale samedi 5 IUars

(premier Samedi du mois}.

LA BANANE

D’ol nous arrive-t-elle?

Un des signes de la vulgarisation des pro-
duits exotiques est leur transport et leur
vente sur les petites voitures que poussent k
travers nos rdes les modestes médaillés de la
Préfecture; et depuis trois ou quatre ans, la
banane est ainsi offerte aux ménagéres des
faubourgs parisiens, quand les gelées ou les
chaleurs. il est vrai, lui ont 6té une grande
partie de savaleur marchandc; car c’estencore
& la vitrine ou & la porte des magasins spc-
ciaux de comestibles qu’on voit généralement
les bananes en régimesconstituant le fruit de
choix. Le régime est cette grappe enorme pe-
sant jusqu'a 30 kiiogs qui contient parfois
200 fruits: Paris en a consommé, l'an passe,
70.000 etla France entiére 260.000.

Mais cette consommation qui a quintuplo’
depuis cing ans, est encore bien modeste, si
on la compare & celle de I'Angleterre, dix fois
plus considérable, ou kcelle des Etats-Unis qui
atteignait dix millions derégimes en lyoi.On
prétend qu’en Amérique la banane remplace
dans une certaine mesure le pain et qu'elle en
fait baisser le prix. En Ailemagne, le corps
médica! la préconise énergiquement et avec
succés.

C’est au perfcctionnemcnt des moyens de
transport que nous devons ce nouveau fruit
sur notre table. Les débuts furent d’ailleurs
trés modestes. M. Jones, directeur de la Com-
pagnie Elder-Demster eut I'idée de plantee des
bananes aux Cafiarles. Quinze années se sont
passées. Aujourd’hui, la banane fait la fortune
de cet archipel qui en exporte pour y millions
et M. Jones est devenu « le Rol de la ba
nane ».

La terre & bananes vaut aux Ganarles jus-
qu’a 30.000 francs I'hectare, pour un bénéfice
annuel de 3.000 francs. Ce résultat n’étonnera
pas si I'on considérc que les i.000 bananiers
plantés a I'hectare donnent 1.600 régimes et
320.000 fruits. Mais il a fallu, en vue de cette
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culturci établir des barrages pour assurer I'ir*
rigation en toutes saisons. Les flanes des eol-
lines sont sillonnés de conduHes et de rigoles
amenant l'eau partout; on a bouleversé le sol
pour les établir. Le réseau est aussi tamifié
que ceux qui alimentent en eau nos plusgran-
des villes.

Toute I'Europé s'approvisionne la aujoéur-
d'hul; quelques plantations éxlstent eficofe &
Madére ou aux Afores. La culture intensive y
a d’allleurs dit son dernier mot. On ne saurait
obtenir plus de terrains aussi restrelnts et la
banane sé vend toujours & des « prix de fa-
mine », 15 francs par régime en gros.

On abien essayé de I'allerchercher aux An-
tillea. Mais letransport est fort long, fortoni-
reux par surcroit, puisqu’il ne peut s'efFectuer
que dans des glaciéres, et les déchets sont
considerables. Voici d'ailleurs que les Antllles
ne suffisent plus & approvisionner TAmérique
du Nord qui consommé méme des fruits venus
de Colombie.

Oii plantcr des battaniers prés de nous ? En
Algérie, ils ne supporteraient pas I'hiver; au
Sénégal on manque d’eau. Le point le plus fap-
procbé serait laGulnéefrahfaise dontle cUmat
humide et chaud représente bien le climat de
prédilection de la plante. Précisémcnt & Ko-
nakry se trouve un port desservi par de nom-
breux navires, assurant I'écoulement perma-
nent de la récolte qui sc fait toute I'année. A ce
port aboutit uneligne de cliemin de fer y ame-
nani les fruits de [Iintérieur. La fnain-
d’osuvre. pierre d'achoppement de toute
cntreprise coloniale, existe en quantité sufTi-
sante. L’eau ne manque point dans un pays
ou il pleut huit mois de I'année. Et malgrc
que le sol de la Guifiee soit presque entié-
rement constitué par des aifleuremecnts ro-
clieux, on y peut trouver quelques parcelles
de bonne terre auxenvirons de Konakry, par
exemple.

Deux grosses difl'iciiltés cependant se pré-
sentent. 11 est impossible & un curopcen de
vivre plus de six ou huit mois en Guifiee. 1L
faut rrécessairemcnt vertir alors se refaire en
des régions plus saines.

Ensuite les cngrals manquent et peu de cul-

tures épuisent autant le sol que celle de la ba-
nane. On arriverait k se procurer du fumier par
I'élevage. étant donné que les'nombreuses
graminées poussant dans les interstices des
roches nourriraient des milliers de bceufs.Une
telle entreprise semblerait, de son c6té, devoir
étre fort rémunératrice, bien que, disons-le,
une épizootie ait fait échouer la premiére ten-
tative.

Le jardin dessai de Konakry produit déja
de la banane en quantités importantes; ce
n'est plus, si on peut dife, de la Culture en
chambre, Cas bananes sont expédiées en France
et y arrivent en parfait état, grace a des soins
meéiiculeux dans la récolte et I'emballage. Les
régimes ont chacun leur caisse spéciale, capi-
tonnée d'ouate, et chaqué caisse est amenée en
France au prix de 1fr, 25.

Efl Guinée, la -production est triple de cello
des Canaries, cliaque plant donnantq ou 3 ré-
gimes dans I'année. Les ierres s'obtiennent
par voie de concessions. Ajoutons que les
bananes de nos colonies sont protégées par
des droits de douane de 1 & 3 francs par ré-
gime suivant la provenance et la voie d'im-
portation.

Ces renseignements recueillis a bonne source
permettentde penser que la banane en Guinée
a de l'avenir; ct, en tout cas, ces premiéres
indications sont plutét encourageantes.

Tlexiste une grande variété de bananes. Les
gros fruits des Canaries sont inférieurs k tous
les autres. Les ospéces les plus fines sont les
plus petites dont le golt se rapproche, suivant
les espéces, du raisin muscat, de la figue, du
bigarreau, de la pomme. Actuellementla Gui-
née cultive le banaiiier de Chine ou bananier
nain dont les fruits sont trés apprécics des
connaisseurs.

Jusqu’ici, en France, la banane n'apparait
sur nos tables que parmi les fruits de desscrt.
On ignore généralement que certaines espcccs
se mangent cuites au four, comme légumes.
Onpeutfabriqucr des confitures, des bonbons;
ailleurs on la mange frite, Gn peut la sécher
et en tirer. une farine trés iiourrissante, qui
semble, d’aprés les derniéres sxpérlences des
mcdecins, I'aliment fe mieux supporté par les
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estomacs faibles. En Angleterre et en Répu-
blique Argentine, des fabriques se sont mon-
tees pour ia préparation de cette farine de
banane. Dans certains pays, on en tire de
Talcool. Aux Philippines niémes les feuilles
sont utilisées et fournissent des fibres textiles:
la plante habille et nourrit. Nous n’aurons
jamais recours qu'a sa fonction nourriciére,
sauf fantaisie nouvelle de nos couturiers.

Y.

POUR GONSERVER FRAIS

LE FROMAGE DE GRUYERE

A défaut de la pierre & fromage (bas-
sin en marbre pouvant contenir une ou
deux piéces de Oruyére).
4 toute maison en Suisse,

indispensable
on se servira
pour conserver un morceau de fromage
de Gruyere ou d’'Emmentha!, d'une ter-
rine raunie d'un couvercle. On y main-
tiendra le fromage entouré d'un linge
plus ou moins humecté d’eau salée sui-
s-int |'état du fromage. Couper chaqué
jour le morceau quidoit étre servi frais
au dessert du déjeuner ou du diner; le
reste de ce morceau sera utilisé pour la
cuisine. Le fromage qui n’est pas coupé
frais prend une leinte jaune foncé et
une apparence fort peu appétissante,
Pour les amateurs de fromage de haut
gout, tedir la terrine au chaud dans un
placard, & la cuisine; si
fromage frais et

on préfére le

doux, le garder au

frais.

TR I ~UIT

Le Triscuit, cet aliment idéal des estomacs
fatigues et des organismos affaiblis,nejouitpas
seulement de propriétéstoniques et rafraicbis-
santes. Présenle sous une forme nouvelle, il
permet aux personnes a qui le pain estinterdit
de se nourrir partiellementavec quelquechose
qui leur rappelle le fruit défendu, tout en sui-
vant ponctuellement leur régime. Employé

dans les cures de diabéte en Amérique, il a
soutenu bien des malades sans faire augmen-
ter leur quantité de sucre. Il en, est de méme
pour les personnes obcses. Il n'y a pas d'obé-
sité qui résiste & une cure ou, tous les fécu-
lents étant supprimés, le malade consommé
les viandes et les légumes qui lui sont aulori-
sés avec 3 ou 3 triscuits par repas.

Le Triscuit convient done non-seulement
aux personnes valides qui veulent porter au
maximum leur vigueur et leur activité, il est
dans bien des cas la ressource inespérée des
malades.

Dépét; E.J.Jaccahd, 28, rué foubert, et
dans toutes les pharmacies et maisons d’ali-
mentation.

LE CHEZ SOl

Aprés le long sommel! hivernal, tout renait sous

I’action blenfaisante du solell dont on vicnt recucil-
IIf les premiers

rayons un peu partout ol il se

montre. Mais cette jouissance a son revers ; rien

n'est plus pernicieux pour le teint anémic par la
claustration des mois d'hiver que cette brusque ca-
resse de Il'astre radieux. Si vous ne prefiez la pré-
caution de vous poudrer le visage avec une saine et
hygiénique poudre de tiz qui vous mettra k I'abri
de cecontad perfide, vous serez exposée au double

inconvénient de la migraine et k celui du hale et
des dartrcs farineuses, si tenaces, si laides.

Un nuage de Duvct de Ninon (i) appliqué [avant
vos sorties printaniires vous évitera ces ennuis, et
vous rendra plus finement jolie.

Cette poudre de riz d'une extréme pureté ne peut
qu’étre bicnfaisantc k I'épidermc; sa recette d’ailleur-s
est Tune de celle qui sont conservée & la Parfumerie
Ninon, 31, ruc du 4-Septembre, aprés avoir valu k
la célébre Ninon de Léfelos, son éfcrnelle jeunesse.

Si les philtres de beauté

des chimisles d'anlan scnt

toujours appréciés, il ncn

est pas de méme du taicnt
des coiffeurs de jadis
Allcz

done eomparcr les

lourdes pcrruqucs, les écha-
faudages soiennels du grand

siécle, avec les coquets bouf-

Charmantposhcké . B
fanls ondulés, les mignonncs
pour dame aun certam
age frisettes, les souplos ban-
Desi'0ssé,2] r.lavoiaier dcaux vagues si naturclle-
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ment que M. et Mme Desfossé créent pour les raf-

fmées mondaines de leur dientéle. C'est si léger, si

seyant,-si harmonisé (it

-i/z fzi»', qu'il est impos-

sible de deviner... I'artificc
Ces postiches ont le supréme avantagc de ne pas

se défrisct, de coiffer beaucoup mieux que les che-

veux personnels et d'cxiger beaucoup moins de

temps pour les repeigner, puisque leurs ondulations
étant naturelles n'ont jamais besoin du secours du
fer et des bigoudis-

Une visite faitea M. ot Madame Desfossé, 21, rué

Lavoisier (boulevard Malesherbes), vous prouvera

mieux que je ne puis le faire le talent do ces hébiles
posticheurs.

FETICHETTE.

CORRESPONDANCE

Efroi de vieiUir. — Calmez cet émoi:je puis
vous rendre la joie de vivre, le plaisir d’étre admi-

rée...L'ovale de votre visage, la régularité des traits,

la fermeté des chairs vous seront rendus,

les rides
appli-
le miracuUux bandage

seront effacés, les bajoues disparaltront en
quant deux heures par jour,

de Mme Lénat,

la masscusc aulrichiennc, dont tout
Paris connait le talent; elle habite 19, boulevard
Saint-Micliel. Allez la voir. ou écrivez-lui j elle

opere des métamorphoses.

Jeunefilie laide. — Oh lcette laideur est facile a

guérir ; mettez-vous chaqué jour de I'Anti-Bolbos
pur; lavez-vous avec le savon Anti-Bolbos, et vous
verrez bicntét votre visage débarrassé de ces affreux
points noirs ou lannes qui épaississent vos traits,les
brunissent et vous mettent comme un masque.
L'Anti Bolbos est de 5 francs f raneo, 5 fr. 50, ala

P.irfumetie Exotique, 35, rué du 4-Septembrc ; le

savon 3 fr. 50, franco 4 francs

(i) Poudre de liz

boite,

Duvet do Ninon 3 fr. 75 la
franco 4 fr. 25.

AUX PERSONNES NERVEUSES

Les personnes nerveuses sont sujettes & de fré-

quents étourdissements,

malaises, maux de cceur,

troubles digestifs. Pour combatiré ces indispositions
gouttes de RiCQLfts sur du sucre

ou dans un verre d'eau sucrée;

prefiez quelques
01l active la réaction
en appliquant sur le front et sur les tempes une

compresse d'eau mélangée de RicQLfcs

COURRIER

Divers.

A différentes qucstions intéressant la

généralité des abonnés, il sera rcpondu successive-

mont et avec détails dans le corps du Journal, en

de prochains nimeros

c. R. Rennes. —
dans les magasins qui vendent des

liens de préférence.

conserves, ita-

Le thermométre spécial pour

les fouTs de cuisine existe, et coute environ 3s fr.

Ces petites mcringues au chocoiat sont d'une exécu-
tion diffieile. — Les niGmeros desannées en question

sont épuiseés.

Varesnes- — Nous ne comprenons pas trés bien

ce que vous demandez ; chaqué rccette porte I'indi-

cation exactc du morceau de viande a prendre.
P,.S. Tourcotng. — Des recettes

precedentes années : notamment un bavarois 4 la

vanille en 1899. Mais

ont paru ces

les bavarois constituent une
si grande ressource pour les enlremets, que nous en
donnercns un sans doute bicntét. — Purée de mar-
rons: voyez aussi en 1899.
E P. Pont-4-iSousson. — Ce moulc consiste en
deux petits tampons en buis sculptés en creux. Met-
tre le beurre ct les tampons dans une terrine rcm-
plie d'cau fraiche. mcmc' giacéc en été. En rappro-
prendre un pCu de beurre

sur la masse ; serrer doucement les tampons pour

chantles deux tampons,

obtenir une plaque de beurre de I'cpaisseur d'une

UN AVIS. — Dans notre dernier courrier, nous

avons eu l'occasion d'indiquer la quantité de café
nécessaire piur la confection d'une lasse. Nous au-

rions pu profiter de la circonstance pour rappeler
que nos abonnés trouveront d‘excellei)ts cafes 4 la
maison Colson, »1, rué Saint-Denis, déji connue de
beaucoup de nos lectrices.

80.)

(Cafés veris, 2 fr. 20 la
livre, torréfiés 2 fr.

A KOS LEOTBIOES dontlapeau fine etdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
filyoérfne savonneasede L.T.P/ver.Celie préparation
rend & la peau sa douceur et sa souplesse primitivcs
piriomcrii L.T. PIVER.IO.Booi~de Btrasbourg.Par

IUtEIadeffloIope Primiak

M illot EST VRAIMENT BONNE!

soQveréun la Chute oes Che»eox,

17,r. Je laPaix.

SUBLIME c=

Ces champignons se trouvent



piéce de cing francs. Avec le doigt rogner ce qui

uc pour la faire tomber

dépasse. Soufflor sur la p

dans une autre terrine d'eau fraiche ol elle so raf-

fermit.

M C — Ce sont des spécialitss toutes locales,
dont nous ne nous occupons qu'incideinmenl. La
demande est notée.

M. B. —'Voyez dans les années precedentes, il y
a plusieurs fajons pour cuire le riz comme vous lo

deiiianaez.
Fleur des champa. — La pate des pommes de

terre Duchcsse nc peut étre mise k frire quiie Si Ton

passe préalablement les galetles h I'mufeti la mié
de pain.
Tunis. — Merci pour votre offrc gracieuse, polr

la recette de langoustc: nous Tacceplons trés volon-
liers.
Mme G, Amiens. — Faire do la pate h choux te-

nue un peu ferme ; y ajouter fromage blanc ou

gruyéreou cantal. Cuire en tas sur plaque. Des
recettes de Cromesquis ont paru dans les précéden-

les années.

Mme B., abonnée de 1898. — Cette recette a
paru en 1895. C'est une sauce blanche tout simple-
ment;

quette de veau, la fricassée de poulet, etc.

vous pourrez procéder comme pour la blan-

Uneamie du Pot-au-feu. — Timbale notée pour

pnraitrc. — Les paupietlcs devaient étre trop cuites.

— Parce a quenolles faite avec du foie ; peut se

faire, mais sans garantié de solidilé. — Lo meilleur

moyen d'aVoir de bonne truffe, c'est de la paycr

trés cher ; il est trés malaisé de reconnaitre la qua-

lité sans une grande habitude.

M. D.C .— Nous en avons déja donné; mais

note est prise pour de nouvelle.s recettes.

M. B. — Poussin de Hambourg ; un®eune pous.
sin & peino plus gros qu'une

encore toute sa plume.

caille, et qui n'a pas

Mme Ch. B. — Voyez pommes de torre Duchesse,

— voyez le Rizotto, — La galetfo anglaise en que.s-
lion est le Yorkshire pudding et ne se fait pas avec
des pommes de terre, mais une pate liquide versée
au fond de la Icchefrilo.

D. B. Lusembourg. —

un travail Irop long, trop compliqué, avec Un ol-

tillagc spécial, ctla réussite en esttrop difiicile pour

en donner utilcment la recette ici.

Chéatoau des Brosses, — Lasaison est trop avan-
cée rhainfenant pour cette recette, qui du reste
exige d’'étre exécutéc sur de grandes proporlions

pour hiett téussir

Lf giranl ; 1."ROLAND.

Les échaudés conslituen

LE POT AL PKI!

Mme P. D , rué Villersexel, — Recette parue

en 1896,

M. M. — Ces tabliers sont couiamment portes

maintenant par les femmes de chambre, pour le

Service de l|'appartement ct de la table, dans les

meilleures maisons.
F. de B. Roz Avel. — Tous les marchsnds d’'us-

La forme carree n’a rien d'in-

tensiles de ce genre.
dispensablo ;elle est plus originale, — Lavcr, bros-
seretpcler les truffes, simplement.
Forges-les-Eaux,— La non-réussite provient de
ce que la purée de pommes de terre n'était pas assez
séche; la pomme de terre, soit tra-
vail do la purée,

jaunes d'ceufs employés

soit qualité de
soit différonce de volume dans les

M meP.Roueu. — he foie grassemet entier dans

11 poularde. Aprés cuisson ct rdfroidissement, enle-

vpfle foie ; l'appréter comme pour une moUsse,

Découper les filets de poularde et les remettre fafcis
la mousse, arroser le tout d'une sauce ivoirc.

3° Acheter du chocolaf en bon-

avie
Glaccr k la gelée. —
bonS, praliné, pour mettre dans h créme.

Rimiremont. — Simplement du céleri coupé en
excessivemcnt minees, avec le rabot spé-

d’huile,

tranches

cial, assaisonnées vinaigre, pas mal ele

moutarde,sel et poivre, au momentmémc.A l'avance

cela durcit.

Nofondé. — Recetle trés compliquée, a étudier.

Mme S. W. — Voyez féponsc déja donnéc dans
le courrier.

C "' de F, — Cuire désossée el coupée en petits

carrés réguliers. Garniture financiére ; y ajouter les

morceaux chauds, bien égoutté.s,
mViellabonné. — 51" au pése-sirop.
B. F.—

lor AussilGt le

gla,_er au Remettre au four.

gateau sorti du four, nappcravec une légére couche

rouge.

de niarmeladc d'abiicot.
Avenue de Tarbea. — Voir les articles trés dé-

le Service de table en 1901. — Demande

laillés sur
notée.
Mme Ch.,rué des ChatSi = Jamais on ne cbit

une mcringuc dans un moule, Ce que vous voulez
dire est de ia pate & meringue, faite selon la recetle
tdonnée en 1903, mise dans la poche a douille, el
dressée en ccrcles cuits | part, superposés et décotés
4 la douille plus fine.

Vannes, — Mousse de foie gras : pafue en 1901.
— Nous ne défachons pas de numéros des collec-
de

tions et nous n’envoyons pas recctles particu-

liéres.

ife des riponsfs auprochain nnméro.)

(s

A moitié cuisson de la créffle, sucrcr et





