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COTES DE YEAU
A  L A  G E N D A R M E

oüs ne chercherons pas ic i le 

pourquoi de cetle orig ína le 
dénom ination ; le nom  du 

reste im porte peu dés q u e lep ia t est bon. 
Non  seulem ent les cótes de veau prépa- 

rées de cette fagon sont fo rt bonnes, 
mais encore l ’exécution  en está la portée 

de tout le  m onde, c'est-á d ire peu coú- 
teuse et trés sim ple, dés qu ’ on y apporte 

un peu du soin nécessaire en toutes 
choses. Ce sont des cólelettes marinées, 
panées, jo lim en t dorées á la casserole et 

servies avec une petite sauce vivem ent 
fa ite ; en somme un agréable plat de 

déjeuuer, auquel de pelites papillottes 
de papier dont on garn it les manches 

des cóteleltes, achévent de donner á peu 
de frais un a ir de recherche.

Les prop orlion s d 'o ignon  .e l d’ écha- 
lote, ce lle  de I 'a il n 'on t rien  d ’excessif 
pour un plat que son nom désigne 

com m e devant étre p lu tót un peu fo rt 
en assaisonnement.

Mais en tous cas,lá oú i l  faut insister, 
c ’est sur I ’u tilité  incontestable d ’un 

temps de inarinade suffisant pour que les 
viandes en aient contracté le  goü t réel.

Froportions

Pou r G personnes

6 petites cótes de veau avec os (autant 
que possib le), pesant de 180 á 20Ü gr. 
au plus chaqué.

P o u r  les m a rin e r . —  Un jus de c i­

trón et quelques cu illerées á bouche de 

v in  blanc ; 2 cu illerées d ’hu ile ; pincée 

de sel fin et prise de po ivre; 4 queues de 
p e rs il; un petit o ignon  ; 1/2 feu ille  de 

laurier et fragm en tde  thym.
P o u r  les p a n e r. —  1 gros ceuf battu 

en om elette avec sel et po ivre  el quelques 

gouttes d’hu ile ; en viron  150 grammes 
de m ié de pain fine et fra icbe; une petite 
poigüée de farine.

P o u r  les cu ire -. 40 grammes de beurre 

et 1 décilitre 1/2 d’huile.
P o u r  la  sauce  •

1 petit o ignon  (50 g r . )  ;
2 échalotes ;
Gros comm e un pois d’a i l ;

2 décilitres de v in  blanc ;
2 décilitres de bou illon  ;

2 cu illerées á bouche d^ jambón cuit 
bien m aigre (45 gr. en v iron );

40 grammes de beurre ;
12 gr. de farine ;
Une cu illerée á- café de persil et,es­

tragón hachés.

Tem ps nécessaire: 1 heure 1/4.

ZiCS cótelettes. — Zia marinade

Les cótes étant comptées á raison 
d'une par personne do iven t étre trés pe­
tites ; et lorsqu ’ elles sont parées, c ’ est- 

á-dire lorsque les fragm entsd ’osd ’échine, 
le  surplus de l ’ os du manche sont enle- 
vés ainsi que la peau nerveuse, elles ne 

dépasseut guére le  poids de 125 gram ­
mes. Comme nous supposons ic i qu ’ elles 
sont acbetées brutes, il faut com m encer 
par les parer, c'est á d ire par supprim er 

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

ch in e ; —  avec un bon couteau, détacher 
la bande de peau nerveuse qui entoure 

la  chair de la cóte, et fera it gondoler 
les viandes á la cuisson. Pu is, avec le 

p lat du couperet., donnez un ou deux 
coups sur chaqué cóte pour ap latir la 
viande qui do it n 'avo ir  guére que 8  m il-  

l im ó íre s  d ’ópaisseur : soit pas mém e un 

centim étre.
P ou r les m ariner, rangez les cótelettes 

dans un grand plat un peu creux, oü 

vous les assaisonnez de sel e l po ivre  sur 
chaqué face, Puis vous seinez dessus les 

queues de persil cassées en petits m or­
ceaux, l ’o ignon  coupé en rouelles m in ­

ees com m e du papier, ic  thym  et le  lau­
r ie r  divisés en parcelles. A rrosez le  tout 

avec le  v in  blanc —  une cu illerée par 
có te le lle , —  l liu ile, le jus de citrón  in- 
diqués. Laissez m ariner pendant 3/-Í 

d ’h eu re  a u  m oin s , plus longtem ps si 
vous le pouvez. A yez soiu pendant ce 

temps de retourner trés souvent les có­

telettes dans la m arinade, en prenant 
chaqué fo is la. précaution de les i-ecou- 
v r ir  de nouveau avec les trancbes d’oi- 

güon qui y  m aintiennent Lhu m id ilé  ; 

vous voyez les chairs b lanchir á mesure 
qu ’ elfes sont im prégnées de la m ari­

nade.
Pour paner

Pendant ce temps, préparez la m ié de 

pain. Pou r cela, preñez á peu prés 2ü0 
grammes de m ié de pain bien rassis, de 

la v e ille  ou de l ’avant-veille , que vous 
égrugerez dans un co in  de torchon  ; fer- 

mez ce torchon en bourse, et fro t lez  v i ­
goureusem ent la m ié dedans pour bien 
l ’ ém ietter.Ver.sez alors dans une passoire 

á trous nioyens, et faites tom ber la m ié 

dans un grand plat ou sur une feu ille  de 
papier élendue. Si vous ju gez n ’ en pas 

avo ir assez, fro t le z  á nouveau les débris

qui restent dans le  torchon , et passez de 

méme ; i l  faut beaucoup de m ié de pain 
pour bien paner. Mais en aucun cas, 
n ’em ployez de m ié de painséchée, acbe- 

tée au dehors.
Maintenant, battez l ’muf dans une as­

siette creuse, avec le  sel, p o iv re  et 
l ’hu ile. Dans une autre assiette, píate, 

étalez la farine.
Ceci prét, en levez les cótes de la ma­

rinade. A yez so in  de re t ire r  tous les 
fragm eu ls d’assaysonnement qu i ont pu 
yrestera ttacliés .E pongezles cótes sur un 

co in  de torchon , car si elles gardaient 

de r iiu m id ité , ou ne pourrait pas bien 
les paner. Passez-les d’abord dans la fa­

r in e  des deux cólés, pour achever de les 
sócher ¡ la fa rine aide l ’ ffiuf á teñ ir atta- 
ché aprés les chairs, Trem pez-les en.- 

suite dans l ’muf battu, en v e illa n t ü ce 
q u  elles en so ien t b ien  en d u iles  p a rto u t. 

Enfin, rou lez-les dans la m ié de pain. 
A p pu yezb ien  la m ié de pain  avec la lame 

d’un couteau, de fagon á l ’ amalgamer 

avec le  jaune d'm uf, pour fa ire une sorte 
. de páte jaune b ien  adhérente, bien  col- 
lée á la cótelette, et l 'enve loppan t abso 

lum ent sur ses deux faces et sur son 
épaisseur. On ne do it plus apercevo ir de 

chair nu lle  part. Et ajoutons qu ’ il est 
inu tile  de laisser á la  cótelette de la m ié 

de pain en excés, car, dés que cette m ié 
de pain n'est plus con fondue dans l'm uf, 

e lle  s’ échappe et ne sert á rien . •

L a  cuisson 
Preñez un sautoir (casserole en cu ivre 

étamé á fond  large et á bords bas), assez 
gránd pour que les cótelettes y puis- 

sent ranger sans trop  les serrer les unes 
á cóté des autres; si elles étaient trop 

serrées, on risquerait de détacher la 
croúte de panure en les retournant ; eu 

tous cas, il faut q u ’i l  y  ait un peu de 
place pour que la graisse chaude circu le
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entre chaqué cótelette, sans quoi elles 

co llera ien t ensemble.

Chauffez dans le  sau toir le beurre et 
l ’hu ile. L ’hu ile est indispensable pour 

m ainten ir le  degré de chaleur que le 
beurre ne peut atteindre sans brú ler. 
Chauflez assez fo r t  pour que, quand vous 

y m eltez les cótelettes, I’enveloppe d ’cBuí 
et de m ié soit saisie, c’ ést-á-dire séchée 
in s ía n ía n é in e n i s u r  l ' in s ía n í ; cette en- 

ve loppe do it fa ire croúte so lide, tou l en 

conservant sa te in tec la ire ,b ien  entendu. 
L t ce do it étre iinm édiat. Rangez done 

leseóles dans cette graisse bien chande, et 
ío u t  de su ite  e n le ve ; la  casserole d u  
p le in j 'e u .  Mettez-la sur le  cóté du feu, 

Qu sur un feu trés m odéré —  sans cou- 
v r ir  la  casserole —  pour que la cuisson 

marche, p lu tót doucem ent, parce que si 
la  chaleur était trop  v iv e , l ’enveloppe 

des cótes serait brú lée avant que la 
viande so it a tte in te ; ensuite le veau 

étant viande blanche do it étre bien cu il 
et pour cela i l  faut que la chaleur de la 

graisse (beurre et h u ile ), la penétre 
doucem ent et progressivem ent. Obser- 

vez cependant qu ’ i l  ne faut pas tom ber 
d ’un m al dans un autre, et laisser lan - 

g u ir  la cuisson sur un feu trop  doux. II 

faut au contra iré que la graisse reste 

tout le  temps au méme degré de chaleur, 
de fagon á ob ten ir k la fo is  la co loration  

sans excés de l ’ enveloppe d ’osuf et de 
m ié de pain, et la cuisson parfaite de la 

viande.
Retournez Ies cótes d e u x  f o is ,  so it 

de 5 m in u tes  en  5 m in u tes  ; ceci en 

vous aidant d 'une spatule, ou tout bon- 

nem ent en les prenant par le  bout de 

Tos. Com ptez 20 á 25 m inutes de cuis­

son. I I  est trés fa c ile  de retourner les 
cótelettes sans déranger l ’ enveloppe de 

panure, car si cette panure a été bien 
appliquée d ’abord, bieh  sa isie ensuite,

e lle  est parfaitem ent so lide, et i l  suflit 

d ’un peu de légcreté de main pour r e - 
muer les cótelettes sans aucun accideot, 
du comm encement 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 c ó ­

tes. M eltez dans une petite casserole 
(sauteuse si possib le), l 'o ign on  et l ’écha- 
lo te hachés bien finem ent et le  vin 

blanc. Faites rédu ire vivem en t le v in  
d'une bonne m oitié, c’ est á-dire jusqu ’á 

ce qu 'il n ’en reste plus que les 3 ¡4  d 'u n  
d é c i l i t r e , ajoutez le  bou illon  et faites 
prendre l ’ábu llition . A  ce m om ent, pé- 
trissez la farine { 1 2  g r . )  avec 2 0  g r .  de 

b eu rre  seu lem ent, et d ivisez cette páte en 

petites parcelles que vous ajoutez dans le 
bou illon . Remuez avec un pe tit fouet ou 
une cu iller de bois, pour bien lie r  la 

sauce ; a joutez le pois d 'a il b ienécrasé, 
et laissez m ijo ter jusqu ’au m om ent de 
dresser les cótes. A  ce m om ent, re tire s  

la  cassero le  d u  fe u  et finissez la sauce 

a v e c : le  jam bón haché, le  beurre qui 
reste ; le  persil e l estragón hachés ; une' 
prise de po ivre . Constatez aussi si la 

note du sel est á po in t, et ne laisses  
p lus  b o u il l ir .  S i vous disposez de bou 
jus de veau ou autre, vous pouvez en 

a jouter 2 ou 3 cu illerées de ce jus ré­

duit, mais dans ce cas i l  n ’ est guére be­
soin  de sel, toutefois goCitez pour vous 

en assurer.
Pour dresser

Rangez les cótes sur un plat roud, en 

turban ou en couronne. Le dressage en 
couronne se fa it en posant les cótes á plat 

et est d’un jo l i  effet; papillo tez les man 

ches avec papillotes de couleurs diffé- 

rentes ou sim plem ent blanches, et 

versez la sauce au m ilieu .
L a  V ie il l e  C a t h e r ix e .
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Brandade de Morue
|a  brandado n ’est pas un plat 

trés com pliqué, mais il ne faut 

pas se dissim uler que son tra 
va il ex ige un bras v igou reu x, car c ’ est 
de la fagon dont elle est trava illée , dont 
la m orue est réduite en páte et massée, 
que dépend sa réussite, c’ est á dire la 
finesse et la blancheur de la brandade.

II y  a aussi á observer dans les détails 

de l ’opération certaines petites choses 
qui, au prem ier abord, semblent tou tá  

fait insign ifian les, et qui ont au co ii-  
tra ireune tres grande im portance,com ino 

le  savent trés bien ccux qui ont souvenl 
pratiqué l ’apprét de la brandade ; aussi 
appuierous nous trés fortem ent dans le 

cours de notre description sur ces petits 

détails.
Nous iiid iquons á la suite de la re­

cette les différentes fagons dont on peut 
s e r v ir la  brandado, parce q u 'il est tres 
probable que, pendaut le  temps si long 
du carém e, on I’ exécutera plusieurs fo is; 

dans tous les cas, c’ est un plat ind iqué 

pour le  Vendredi Saint. C’ est pourquoi 
nous publions cette recette á l ’ avance.

Froportions 

Pou r G personnes :
8ÜÜ grammes d 'excellen le  m orue ;

5 décilitres 1/2 d 'hu ile ; 
i  bon décilitre  1/2 de la ith ou illa n t;

1 grain  d 'a il (4 á d gram m es) ;

Une bonne pincée de p o iv re  b la n c ; 
Sel, s’il y  a lieu  ;

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

les fa ire  frire,

Tem ps nécessaire : 3¡> á 40 minutes.

Nota. —  L ’execution  se réduisant á 

deux opérations, i l  n 'y  a pas lieu  d ’in- 
d iquer un résumé com m e d ’habitude.

Cholx de la  MEorue

Ce ch o ix  est trés im portan t, car i l  est 

inu tile  d 'entreprendre une brandade, si 
l ’on  ne dispose pas de m orue de toute 
prem iére qualité ; c’ est-á d ire  épaisse, 
blanche et grasse. Cela pour plusieurs 
ra ison s ; d’abord toute la  valeur de la 
brandade est dans son élém ent p r in c i­
pal : la m orue, et plus la m orue est 
¿ lanche et grasse, plus la brandade sera 

blanche, créineuse et fine. A vec  de la 
m orue de bonne qualité, le  trava il est 

aussi plus fac ile , parce que la chair étant 
fine et lendre se b ro ie plus fa c ilem en f; 
et c ’ est en.somme la c le fd e  l ’opération , 

attendu que la brandade n'est rien  au­

tre chose qu ’ une purée de m orue qui a 
pour éléments auxiüaíres ou complé- 

m entaires l'h u ile  et le  lait. Enfin, plus la 
chair sera souple et fou rn ie  et m ieux 

e lle  s’ assim ilera l'hu ile .
Si, au contraire, on em ployait de la 

m orue de qualilé m ediocre, coriace et 

filandreuse, tout le mal pris et tous Ies 
soins donués aboutiraient sim plem ent á 

ob ten ir une sorte d’ étpupe grise, d’amas 
de füandres avec lesquels l ’hu ile ne s’a l- 

liera il pas ou d illic ílem ent.
Nous iüsistons done trés fortem ent, 

et non sans raisons, sur le  ch o ix  de la 
m orue, dont la bonne qualité se recon- 
nait á ces Índices : peau, d u  dos d ’un  
b ru n  tri'S accentué, tand is qu e  celles des 

e,vtvóm iíés [le  ven tre , p u is q u e  le p o isson  

c s to u v e r t ),  esl la v é e d ’a rg en t. E lc n f m ,  
ch a ir  épaisse et á cou rlesJ ib res, blanche, 
o íts e  d is lin g u e n t n e tlem en t le s fe u ille is  

superposés. Mais si vous n ’avez á vo tre  

disposition que de la m orue á filets plats 

tachés de jaune, índ ice qu ’e lle  est co-
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riace et sürement ranee, inu tile  de son- 
g e r á  entreprendre labrandade. Eu con­
séquence, ne rega^dez pas á quelques 

sous de plus par liv re  pour a vo ir  de la 
m orue de prem iére qualité.

Seasalage

Si vous faites dessaler la  m orue á la 
maison, vous devez l ’a vo ir  au m oins 24 
heures á l ’avance et la m ettre dans un 

grand réc ip ien t d’ eau fro id e  ; cette eau 
devra étre changée au m oins tro is fois. 

A yez la précaution de teñ ir le morceau 
de m orue suspeudu dans l'eau ; ceci au 

iiioyen d'uu báton placé en travers de 
l ’ustensile, auquel vous fixez la íice lle 

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 m ettez-les dans une grande casse­
ro le . Couvrez am pleuient d ’eau fro ide, 

faites partir  en éb u llit ion ; desque l ’eau 
bout, écuinez et retirez la casserole sur 

le cóté du feu. Mettez un couvercle sur 
la casserole, et tenez en tout petit f r é -  
m issem ent p e n d a n t 8 m m uíes,-tem ps 

suffisant pour la bonne m orue. A u  bout 
de ce temps, e lle  n'est certainem ent pas 

cu ite, e lle  est ce que l ’ou appelle vart- 
cu ite , et les chairs intérieures sont uu 

peu gluantes: c ’est précisém ent l'état 

qui convien t pour la mettre en braiidade 

parce qu 'e lle  se b ro ie bien plus facile 
nient et absorbe mieuX r iiu ilc  que si elle 
ótait cu ite tout k fa it k po int.

L a  Brandado. Ses détails

C'est ic i que l ’apprét entre dans sa pé- 

r iode sérieuse et active, et i l  est bon que 
to n te e  d o n to n a  besoin soit g roupé sous 
la main. Dés que la m orue a rrive  au

pp in l de cuisson qu i est ind iqué ci des­
sus, vousdevez done :

1° T eñ ir  l ’hu ile préte dans uu bol, ou 

m ieux encore, dans une bouteille  fermée 
avec un bouchon entaillé pour laisser 
cou ler l'h u ile  en petit filet. Cette huile 

devra étre p lu tót un peu tiéde que 
fro ide.

2° A v o ir  le  la it bou illant tout prés 
dans une petite casserole. Ce la it peut 
naturellem ent étre b o u illi á l ’avance.

3° B royer I 'a il en páte avec le  plat 

d 'une lame de couteau et le  teñ ir prét 
sur le bord d’ ime assiette oü on le pren- 

dra au m oment voulu .
4° M ettre dans une casserole á bords 

assez hauts la valeur d’ un décilitre  et 
dem i d 'hu ile. C’est dans cette casserole 
que do it se fa ire le  trava il de la bran­

dada ; e lle  do it étre á bords assez hauts 
pour que,pendant le travail de la morue 
avec la cu iller  de bois, rien  ne ja illisse 

en dehors. Une casserole russe ayant 
dans les 22 centim étrcs de diamétre el 
lü  á 12 centimétres de hauteur de parois 

est ce lle  qu i convien t pour cela.

Four éplucher et broyer la  morue

Tout cela étant prét, renversez la m o­

rue vivem en t sur un tamis et débarras- 
sez-la des peaux e l aréles. Mettez les 
chairs épluchées sur une assiette, en 

ve illan t avec la plus grande attention á 
n ’y pas laisser d’arétes, mais conse/'oe.s 
quelques pe tites  p a rties  de la  peau  

blanche aprés la  ch a i/ ':  «  peu  p rcs  

loj'/je com m e les d e u x  tie rs  d 'u n e  carte  
á jo u e r , -o u  bien la  v a le u r  d ’une fo r te  

cu ille rée . Cette p ea u  légérem en t g lu a n te  
aide éí la  l ia is o n , á la coh és ion  de la  

masse, et e lle  d is p a ra it, e lle  f o n d  lit té - 

ra le n ie n lp e n d a n t le  t ra c a ild e  la  m oru e . 
Ceci est l ’un des petits délails de l ’ ap- 
pré l de la brandade qui sem ble ne signi-
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fier rien  du tou l, et qu i, pourtant esta 

considérer.
Dés que la niorue-est épluchée mettez 

la casserole oú est I hu ile en p le in  feu, 

et, dés qu 'elle  fume, jetez la m orue de- 
dans. A lo rs , i l  a rrive  ceci : la morue 
étant légérem ent hum ide se co lle  au fond 

de la casserole, et o fíre  une certaine ré­
sistance á la cu ille r  de bois qu i la broie, 
l ’écrase, beaucoup plus facilem ent. Ce 

n ’ est r ien  que pour cela du reste que 
l'h u ile  est si fortem ent chauíiée.

Preñez une cu iller  de bois á large 

téle et, sans retirer la casserole du feu, 
rem uez, tritu rez éuergiquem ent et v i ' 

goureusem ent la  m orue, en I’écrasant 

contre les parois de la casserole. L ’éty- 
m o log ie  de brandade ind ique du reste 
qu ’e lle  ressort d 'un iritu rage énergique; 

i l  n 'y  a done pas á s’ é ton n ers i, comme 

nous le disions plus haut, ce travail 
ex ige  de la personne qui l'.exécule une 

vigu eu r assez forte.
Hemuez ainsi la m orue sans re tirer  la 

casserole du feu,pendaot 3 ou 4 minutes, 

c ’est á d ire jusqu ’á ce qu ’elle ne form e 

plus qu ’une masse de fibres oú ne s'a- 
pergo it plus aucun morceau, et ajoutez 

l'a il et le  po ivre .

Pour ajouter l ’huile et le lait

Quand la m orue est dans cet état, 
placez la casserole sur le co in  du fou r­

neau, ou bien ca lez-la  dans le t iro ir  
d ’une table, si vous opérez seul. Quand 

cela se peut, i l  est bon de fa ire teñ ir la 

casserole par une autre personue pour 

p ou vo ir  trava ilíer la m orue en tenant 
la cu iller  á deux mains, ce qu i donne 

plus de forcé.
Contiouez á tritu rer et commencez 

á a jouter l ’hu ile petit á petit, soit avec 

une cu iller, soit en la faisant tom ber de 
la bouteille ' ferm ée d 'un liouchon en-

taillé . Quand vous en avez mis la valeur 
de 3 ou 4 cu illerées, ajoutez 2 cuillerées 

á boliche de lait b o u illa n t, et continuez 

ainsi jusqu ’á ce que la m orue ait absorbé 
toute l ’ hu ile, c'est-á-dire 4 décililres , 
(pu isqu ’i l  en a été déjá pris 1 décilitre 

1/2 pourcom m encer le  broyage de la m o­

rue), et le  lait.
La brandade, ou purée de niorue á 

l ’hu ile et au la it do it alors se trouver 

trés lisse, bien blanche, et avo ir la con- 

sislance d ’une purée de pommes de terre 

fin ie a point.
Répétons done encore que la réussite 

d ’une l)randade s 'équ ilib re  sur ces deux 
points fondam entaux: m orue de toute 

prem iére qualité, et triturage énergique 

pour lu i donner légéreté et blancheur. 
Ensuite, plus e lle  sera fa ite v ivem en t 

pendant que la m orue est chaude, et 
m ieu x la m orue s'assim ilera l ’hu ile e t le  

la it C’est pourquoi nous conseillons de 
fa ire ce trava il, autant que possible, sur 

le  co in  du fourneau.
Nous avons essayé d iíférents moyens 

autres, notam m ent celu i qui consiste á 
m ettre la m orue en purée en la p ilant 
dans un m o r lie r : mais á m oins d ’ opérer 

avec une extrém e vivac ité  le procédé 

est défectueux, parce que pendant ce 
broyage au m ortier, la purée re fro id it , 

et elle do it étre réchauflée pour pou vo ir 
absorber l ’hu ile ; tandis que, par le p ro ­

cédé que nous ind iquons, e lle  se con- 
serve sinon chaude, tout au m oins tiéde 

jusqu ’au bout de l ’opération . L e  seut 
po in t n o ir  de i ’opération ,c 'est la fatigue, 

et l ’on peut dire que ce qu 'il faut sur­

tout pour m ener á bien cette opération, 
c’ est de Y h u ile  de bras, laquelle ne 

com pte pas dans les proportions.
La brandade étant fin ie, ne pas om el- 

tre de la goú ter pou r la m ettre á p o in l 

coim ne sel. dont i l  fau l presque tou-
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jours une bonne p incée, á m oins que 
la m orue n ’cn ait gardé beaucoup. On 
peut y  rem etlre aussi un peu de po ivre  

et, ce qui est tout á fa it facu ltatif, une 
petite rápure de muscade. Mais ce qui 

im porte absolum ent, ce qui est de toute 
nécessité, c'est que l ’assaisonnement do it 
étre soigneusement con tró lé  et rec- 

tifió.
R ien  n 'em pécbe de fa ire la brandade 

une heure á l'avance et, 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 do it rester bou illante, ou 

á peu prés, jusqu ’au m om ent de servir, 
A yez bien soin surtout de répandre á la 

surface seulement de la brandade quel­
ques cu illerées de la it bouillant, qui, en 
surnageant, em pécbent le  hále qui se 

p rodu ira it pendant l'attente.
Si vous servez tout de suite, i l  faut 

rapprocher la brandade du feu et la bien 

chauffer pendant quelques m inutes, en 
la remuant, et surtout saris la  la isser  

b o u ill ir .

X,es croútons

Preñez un 'm orceau de m ié de pain 

b ien compacte et rassise ; d iv isez-le en 
bandes de 4 centimétres de largeur sur 
un centim étre d ’épaisseur, et ta illez  des­

sus des triangles qui auront 4 cen lim . 
de hauteur sur 3 cent, i/2 de base, 

(-hauffez le  beurre (30 g r .) dans une 
poéle ou un sautoir, rangez les croii- 
tons dedans et faites-les dorer égale- 

inent en ayant so in  de les retourner de 
temps en tenips. Vous pouvez aussi fa ire 

fr ire  ces croútons á l ’hu ile, selon vo tre  
goú t.

Four servir

Inu tile  de dire qu ’ i l  faut m élanger 

dans la brandade le la it qui est dessus?

Dressez la brandade dans une timbalé 
en argent cbauffée á l ’avance. ou bien 

sur un plat, selon l ’ustensile dont vous 
disposez, et en la m on tan tea  pyram ide. 
Lissez u n  p e u  le tour avec la  lame d'un 

couteau et p iquez autour, en couronne, 
vos croútons frita. S u r to u t, serves bien  
chau d .

S 'il fallait réchauffer la  brandado

S’ il vous en restait á servir de nou­
veau, i l  faudrait la chauffer au bain- 
rnarie en ayant soin de la cou vrir de 
quelques cu illerées de la it bou illant, et 
de bien la trava iller avec une cu iller  de 

bo isau  m oment de serv ir ; cela pour la 
rendre bien lisse. S i vous constatiez 

un com m encem ent de désorganisation 
quand e lle  est chaude, c'est á dire si 
l ’hu ile apparaissait (ce qui est rare), 
vous n ’auriez qu ’á y a jouter quelques 

cu illerées de sauce béchamel vivem ent 
im provisée avec gros comm e une noi- 
sette de rou x blanc, (c ’ est-á-dire m o ilié  

beurre, m o itié  fa rine cuits sans prendre 

cou leur) et un d éc ilitre  de lait.

Différentes fagons de servir 
la  brandade

A u x  fleu ron s . —  Vous la dressez 

comm e i l  est d it plus haut et vous rem- 
placez les croútons frits par de jo lis  pe­

tits Ileurons en rognures de feu illetage 
cuits á blanc, c'est-á-dire á fou r doux 

et sans étre dorés, pour que le  dessus 
reste bien blanc. Ces fleurons sont dé- 
coupés avec l'un des em porte-piéces qui 

servent pour petits gáleaux secs.
T ru ffó c  e t a u x  iru fjes . —  La dis- 

tiüction  est subtile, mais e lle  existe. Si 
vous ajoutez les truíles dans la brandade, 

qu 'elles y  so ient niélangées. ce lle  c i est 
tra ffée. P ou r la quantité de brandade 

ind iquée, i l  faut 40 á 50 grammes de 
truffes bien noires hachées. — S i, aprés
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avo ir dressé vo tre  brandade en pyra­
m ide ou en rocher, vous incrustez des­

sus une vin gta ine de lames de tru íles .e lle 
eslaií-K //-u/Tes parce qu ’elles y sont appa- 

rentes et que la brandade reste intacte.
Vous pouvez aussi la saupoudrer de 

tru ííe hachée, plus ou m oins copieu ­

sement.
*1 la  m ére T ib u rce . —  Méthode o r i­

g ína le d'une v ie ille  cu isin iére qui con ­

siste á dresser la  brandade dans une 
bande de tourte (bande ronde en feu il- 
letage), etá  semerdessus du jaune d’muf 

dur.
B é n éd ictin e . —  Cet apprét n ’est plus, 

á proprem ent parler, la  brandade ; bien 

que ce lle-c i en so it l'é lém en t de base. 
E lle perd son appellation  de brandade, 

et le  p lat devien t la  m orue á la béné­
d ictin e, laquelle se com pose de deux 

tiers de brandade et d ’un tiers de purée 
de pommes de terre. Mais pour fa ire la 
m orue á la  bénédictine, i l  faut com ­

m encer par fa ire la brandade.
Enfin, on peut la serv ir encore en 

v o l au-vént, dans des croútes de bou- 
chées feu illetées, en petites croustades 

de páte á foncer, de r iz , de semoulc, 

etc. II ne m anque done pas de variétés 
si e lle  do it figu rer plusieurs fo is  sur les 

menus du caréme.
P e i ih a l t  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 l ’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. Dipióme d’honneur.

BKIGNETS SOUFFLÉS AU  JAMBON 

C O TELE TTE S  DE M O U T O N  A  L A  ROBERT 
POMM ES DE T E R R E  FARCIES 

PO IRES A U  G R A T IN

PO TAG E M IM O SA A U  T A P IC C A -B O U IL L O N  liO UD IHR  
CRO Q UETTES DE M A C A R O N I 

PIGEONS A U  SAUTERNES 
C A E R É  DE V E A U  A  L A  BROCHE 

CRESSON EN É PIN AR D S  
C O M PO TE  DE F R U IT S  SECS

CEUFS BRO UILLÉS A U X  PO IN TE S  D ’ASPERGES 
P O U LE T  A  L A  BELLE M EU NIÉRE  

C H A T E A U B R IA N T  SAUCE BÉARNAISE  

PO M M ES DE T E R R E  G K AN D 'M É R E  

SOUFFLÉ DE BANANE S

«O »

PO TAG E M O C K -T U R T LE  
R IS  DE V E A U  A U X  PO INTES  D’ASPERGES 

F IL E T  DE BCEUF A U  CHASSEUR 
P O U LA R D E  T R U FFÉ E  

P E T IT S  POIS A  L A  F R A N gA IS E  
CRÉM E D IP L O M A TE

CEUFS A  L A  MIRA13EAU 

B R AND AD E  DE M ORUE 
PO IR E A U X  A U  G R A T IN  

GOUGÉRE AU  FRO M AG E

• O *

P O TAG E  PURÉE DE POIS A  l 'O IC N O N  
M A T E L O T E  DE M AR IN IE R S  

C A N A R D  SAU VAG E  R O TI 

P A IN  D 'ÉP IN A RD S 
CRO UTES A U  M AD KRE

CEUFS P O C H É S A U  G R A T IN  

COTES DE V E A U  A  L A  G ENDARM E 
T E R R IN E  DE BCEUF CHASSEUR 

SALAD E DE L A IT U E  A U X  CEUFS 
POMM ES CONCIERGE

PO TA G E  A U  P O T IR O N  

SOUFFLÉS A  L A  VAUD O ISE 
É PA U L E  DE M O U TO N  A  L A  CHICORÉE 

P O U LE T  R O T I 

CÉPES A  L A  BO RDELAISE 
CRÉM E RENVERSÉE  A  L A  V A N IL L E
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I

GELÉE D’ORANGE
POUR C O NFITU R ES DE M ÉNAO E

íR e c e lle  fréquem inent dem andéej

I  VAXT toules choses, qu 'on  sache 

bien qu ’i l  n ’ est pas possible 
d 'ob ten ir, avec de l'orange,une 

ferm e comm e avec la pom m e, la 

groseille  et surtout le  co ing.
Pou r donner un peu de consistance á 

l ’orange, i l  faut y  a jouter une certaine 
p rop ortion  de jus de pom m e ; si done 
on vou la it une gelée so lide, i l  faudrait 

em p loyer une plus fo rte  quantité de jus 
de pom m e ; mais alors c’ estau détrim ent 

de la saveur de l ’orange qui se con fond 

avec ce lle  de la pom m e, en sorte que 
l ’on cro ira  p lu tót m anger de la gelée de 
pom m e que de la gelée d ’orange.

Ou bien i l  faut a jouter dans la gelée 

de la g é la t in e ; mais on retom be alors 

dans la gelée d’ oraneedes confiseurs elpá- 

lissiers, ce lle  qui figure par exem ple dans 
les caloltes faites de m oitiés d’oranges, 

et cette gelée ne se conserve pas.
Nous ne parlerons pas ic i des procé- 

dés usités pour les con fitares fabriquées 

dans le  com m erce, et qu i, trop  souvent, 
ont le  gros inconvén ien t d’ étre contrai- 

res á l ’hygiéne.
I I  convient d ’a jouter que cette gelée 

gagne et se raíferm it en v ie illis s a n t : 

quand on  fa it des confitures, on ne les 
consom m é généralem ent pas tout de 

suite, par conséquent, ce n 'est pas sur le 

m om ent qu ’on ju ge de leur valeur.

Proportions
3 décilitres de jus de pommes, obtenus 

avec 500 grammes de pommes douces el

1/2 lit re  d’ eau;

7 décilitres de jus d ’orange,-obtenus 

avec 10 ou 12 oranges —  selon leur ren- 
dem ent —  du poids moyen de 150 gram ­

mes ch a q u é ;

800 grammes de sucre cristallisé (par 

litre  de jus em p loyé).

Ces quantités fouruissent á peu prés 

h pots ordinaires et peuvent étre cuites 

dans un poélon  d ’oífice.

I.es pommes

Choisissez des pommes reinettes vertes 

á pu lpe ferm e, non tachées ; Ies taches 
com m uniquent un goü t de m oisi ou de 

pourri.

N 'é p lu c h e ;  pas les p o m m e s , car c ’est 

la peau qu i fou rn it le  plus de géla tin e. 
Bornez vous á les essuyer avec un linge 
si c ’ est nécessaire. Coupez-Ies en quatre ; 

avec le couteau en levez queue et pe- 
pins, je tez-les  dans la bassine ou le poé- 
lon , avec la prop ortion  d’ eau fraiche 

ind iquée.Faites b o u illir  sur un bon feu. 

Dés que l ’éb u llition  est bien déclarée, 
dim inuez le  feu pour que la pomme 
cuise sans éclater. Couvrez le  poélon  ou 

la bassine.

Une dem i-heure suffit pour que les 

pommes so ient absolument cuites saos 

toutefois se défaire, car si elles toni- 
baient en purée, le  jus ne serait plus 

c la ir. Versez-les sur le  tamis de crin 
posé au-dessus d 'une terrine, et laissez 
passer le  jus sans p re s s e r  les pom m es, 

sans y loucher. Vous devez a lors ob ten ir 

(pou r 500 grammes de pommes et un 

dem i-litre  d ’eau) 3 décilitres de ce jus. 
S i vous en aviez davantage, i l  faudrait 

le  reverser dans le  poélon  ou la bassine 

et fa ire b o u illir  á découvert pour le  fa ire 

réduire k la p rop ortion  voulue.

Pendant la  cuisson des pomm es, vous 

préparez les oranges.
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X.6S orangee

A va u l d e les  pressef ptuir ea pPendre 

le  jus, i l  faut d ’abord en lever lá qüaütité 
de zesle nécessaire pour parfum er l 9 ge- 

lée. C'est en effet dans la peau colorée 
de l'o range que se trouve la plus 

grande part de son parfum JAveo un bon 
petit couteau, en levez, 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 . A vec  que l­
ques tours de fll, faites un petit paquet 
ou fago t de ces zestes, et réservez de 

cóté.

Maintenant, coupez Ies oranges en 

deux sur leur travers. Pressez-les, soit 
au presse-citron, so it fortem ent á la 
main, dans une terrine. Passez ce jus 

dans une autre terrine, á travers la pas­
soire po in tu e trés fine, appelée ch inois, 

en fou lan t le jus dans la passoire avec 
le  petit fouet en fil de fe r  étamé, plus 

com m ode qu ’une cu iller.

Xia cuisson

Réunissez le jus d 'orange et le  jus de 

pom m e dans le  poé lon  ou la bassine en 
cu ivre rou ge non  é ta m é ; ajoutez-y le 

sucre. Mettez sur uu feu v if . Quand r é ­

b u llilion  a pris, une montée d'écume 
d ’un beau jauue citrón  se produit. 

A vec  une cu iller  de m élal, en levez celte 
écume, et m odérez le  feU pour que le 
liqu id e  reste toujours á peu prés au 

méme po in t d ’éb u llilion  bien soutenue 
sans déborder. A vec  un petit lin ge  

m ou illé , essuyez soigneusement le pour- 

lour in térieu r du poélon  e l de la bas- 
sioe, qui a été tout in ip fégn é d 'écum e; 

ceci á cause du sucre qu! s’est flxé sur 

celte partie et que la chaleur fa it ensuite

sécher et caram éliser. I I  en résulte, si 

l ’on n ’y  fa it a ttention, une caramélisa- 
tion  légére  -qui co lore  trop lá gelée et 

dénalure le  goút du fru it.
Cette précaution  est á prendre cha­

qué fo is  qu ’une fo rte  m ontée d'.ócume 
a envabi ainsi l 'ex trém e bord de l'usten- 

aile.
Réservez l ’écume en levée; e lle  est 

fo r t  p ropre, scfn goút est trés fin, et on 
l'u tilise  com m e vous le  ve rre zp íu s  lo in .

Répétons ic i que le temps de cuisson 
dépend des quantités sur lesquelles on 

opere et de l ’ardeur du feu. II s 'agit de 
cu ire á  la  nappe, ce qu i pour les sirops 

de íru ils  représente 32<> au pése-sirop. 
On fera bien d'essayer á l ’avance, et 
sans inconvén ien ts, áp lusieurs reprises, 

afin, au dern ier m om ent, de ne pas dé- 
passerle degré vou lu , c ’est á d ire 32° ou 

33° au plus.
Vers la fin de la cuisson, ajoutez 

dans la gelée le petit paquet de zestes, 

qui devra y b o u illir  5 ou 6 minutes.

lia  mise en pots

Le degré atteint, en levez le zesle. II 
est in u tile  de passer la gelée au lamis 
m aintenant, dés qu 'avec la cu iller, vous 

avez au fu r et á mesure en levé toute 

l'écume.
Rem plissez d irectem ent de ge lée  les 

pots jusqu'au bord, sans crainte de les 

fa ire éclater sous la  chaleur. Les pots 
do iven t toujours étre ébou illantés avant 

áe s’ en servir, pour assurer la bonne 
conservation des confitures : on Ies raet 

dans une bassine d'eau fro id e  et l ’ on fait 

bou illir  ; puis on les égoutte, renversés 
sur un lin ge , oú ils  sont laissés jusqu ’au 

mom eut de s'en serv ir. Ceci évite toute 
ferm entalion . On do it, pour la méme 

raison, Couvrir les pots pendant que la 

gelée est encore chaude; sin iplem ent
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avec un seul papier et deux tours de 

ficelle .
E m ployer toujours de préférence du 

papier blanc sulfurisé. C'est du papier 

transparent et trés so lide, dont on  en ve­
lop pe m aintenant quantité de produits, 

le  beurre et les corps gras entre autres. 
A prés l ’a vo ir  coupé en carrés appro- 

priés á la d im ensión des po ls, le  mettre 
dans une petite terrin e et y  verser de 

l ’ eau bou illante. Ceci pour stériliser le 

papier, et év ite r toute chance de ferm en- 

tation.
Ce papier résisle á rh u m id ité , et il 

n ’ en est que plus so u p le ; égoutter sur 
un lin ge , et l ’ app liqu er encore tout bu- 

m ide sur les pots. T eñ ir  les pots au sec; 
jamais dans les placarás le  lon g  des 

murs, oü ils moisissent.

Observations

Les pommes qu i ont servi pour le jus 

s’u tilisen l au m ieux ainsi ; passer ces 
pommes au tamis, en les écrasant avec 

le  cham pignon de bois. Y  m élanger l ’é- 

cume de la gelée qui a un goú t exquis 

d 'orange ; a jou ter une ou deux cu ille ­

rées de sucre en poudre.
Nous ind iquons le  sucre cristallisó, 

m eilleu r m arché, tout aussi bon que le 

sucre en m orceaux, et qui fond  plus 

v ite  dans le  sirop.
A .  CoLO.MBIli.

[ 01i E K 01( S E S E R T D U P £ S E - S I E 0P
Réponss á  de trés Bombreuses abounées

A vec  une louche d ’argent, prendre du 
sirop bou illan t, le  verser dans un bocal 
quelconque : flacón a tomate ou autre, 

assez p ro fond  pour que le  pése-sirop 

puisse y «  clanser »  á l ’aise. (Pése-sirop

et boca l ne risquent pas d 'éclater sous 

la chaleur du sirop , un liqu id e  sucré ne 
cassant pas le  verre ). Y' p longer le  pése- 

sirop et l 'y  laisser sans le  teñ ir.
L e  pése-sirop restant de lu i méme 

suspendu dans le  sirop , marque le  degré 
á 1' endroit oü le  ch ifíre est juste au n i-  

veau du liqu ide.
T eñ ir  com p le que le sirop, en re fro i- 

dissant, augmente d 'un degré par di- 
zaine. Par exem ple, un sirop qu i, bou il 

lant, marque 30“ , marque 33“ quand il 

est com plétem ent re fro id i.
Une in terrup tion  de cuisson pendant 

le  pesage est sans im portance.

Les degrés de cuisson, les appellations 

par lesquelles on désigne Ies degrés, ne 
s’app liquen t pas égalem ent au sirop de 

sucre pur et aux sirops de fru its ou aux 
gelées de fru its. Ceci, á cause de la g é la -  
tine que détiennent Ies fru its en plus 

ou m oins grande p rop ortion  : la g ro -  
se ille  en a beaucoup, et l ’orange en a 

tres peu. De te lle  sorte, que la gelée de 
g rose ille  se so lid ifie  á un degré m oins 

élevé que la gelée d ’orange, et encore, 
cela dépend de la qualité du fru it, de sa 

m aturité, etc.
La nappe  est généralem ent le  terme 

désigné pour raarquer le po in t de cu is­
son des gelées : et ce term e s'applique 

au pése-sirop, de 32° á 34“ , selon I’aci- 
d ité du fru it. Jusqu’á 32“ , i l  n ’y a pas 

de terme pour ilésigner la consistauce 
d 'un sirop de fru its ; c’ est dú sirop á 
tant de degrés, voü á  tout. Par exem ple, 

pour les glaces, on  l ’ em p lo ie de 20“ á 

24“ .
*  *

Quand i l  s’agit du sirop de sucre pur, 

c ’est autre chose. Au-dessusde 35“, c'est le 
s irop  sim ple, sirop á sucrer ordinaire,
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A  35", c ’est le candi. A  3Go, le  petit filet, 
parce qu ’en prenant une gou tte de sirop 
entre le pouce et l ’index, et en écartant 

ensuite un peu les doigts, un f i ld e  sirop 
se fo rm e entre eux. A  37®, ce file t de s i­
rop  garde \i l .q p e tite  p e r le  dans son par- 

cours. A  38® la perla  est plus grosse ; 
c’ est le  p e tit  bou le t. A  39®, c ’est franche­
ment la sou-fflé ou la p lu m e : c ’ est-k-dire 
qü ’en prenant du, sirop sur l ’écum oire 
et en soufflant á travers les trous.on vo it 

des bulles s’en vo ler, absolum ent comm e 
des bulles de savon. Mais le  pese sirop 
ne peut étre u tilem ent consulté que 
jusqu ’á 36® ou 37®, le  sucre étant en- 

suite trop  épais pour étre transvasé. Ou 
bien il faudrait le  p lou ger dans la bas­

sine méme. Passé ces degrés, les profes- 
sionnels em p lo ien t un therm om étre 

approprié.
A .  COLOMÜIÉ.

«3» «2» aí» aS» «t» «2» «ík Ab «t» A*
^  ^

MACARONI LUCULLUS
d e  R IV O IR E  & C A R R E T  

F O i r U R É  A U  G I G O T

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. 
Cuire le M A C A R O N I L U C U L L U S  á l'eau 
bouillante une i ¡2 heure ; l’ 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 l'autre moitié de 
M A C A R O N I L U C U L L U S ; arroser d’un 
peu de beurre fondu. Servir trés chaud.

S.e p ro c h a in  m u n éro  du F O T -  

A U - F E U  p a r a i t r a le  sa m ed i 5  lU a r s

('premier Samedi du mois}.

L A  B A N A N E
D ’oü nous a rr iv e - t -e lle ?

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 rúes 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 óté une grande 
partie de sa valeur marchandc; car c’ est encore 
á la vitrine ou á 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'á 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 cinq ans, est encore bien modeste, si 
on la compare á celle de l’Angleterre, dix fois 
plus considérable, ou k celle des Etats-Unis qui 
atteignait dix millions derégimes en lyo i.O n  
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 l’ idée de plantee des 
bananes aux Cañarles. 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 á bananes vaut aux Ganarles jus­
qu’á 30.000 francs I’hectare, pour un bénéfice 
annuel de 3.000 francs. Ce résultat n’étonnera 
pas si l’on considérc que les i .000 bananiers 
plantés á l’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 l’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 plus gran­
des villes.

Toute l’Europé s'approvisionne lá aujóur- 
d'hul; quelques plantations éxlstent eñcofe á 
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 á des «  prix de fa- 
mine » ,  15 francs par régime en gros.

On a bien essayé de l’allerchercher aux An- 
tillea. Mais letransport est fort long, fortoní- 
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 á 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 l’hiver; au 
Sénégal on manque d’ eau. Le point le plus fap- 
procbé serait laGulnéefrahfaise dont le cÜmat 
humide et chaud représente bien le climat de 
prédilection de la plante. Précisémcnt á Ko­
nakry se trouve un port desservi par de nom- 
breux navires, assurant l’ écoulement perma- 
nent de la récolte qui sc fait toute l'année. A ce 
port aboutit une ligne de cliemin de fer y  ame- 
naní les fruits de l’ intérieur. La fnain- 
d’osuvre. pierre d'achoppement de toute 
cntreprise coloniale, existe en quantité sufTi- 
sante. L’ eau ne manque point dans un pays 
oú il pleut huit mois de l’année. Et malgrc 
que le sol de la Guiñee soit presque entié- 
rement constitué par des aifleuremcnts ro- 
clieux, on y  peut trouver quelques parcelles 
de bonne terre aux environs de Konakry, par 
exemple.

Deux grosses difl'iciiltés cependant se pré- 
sentent. 11 est impossible á un curopcen de 
vivre plus de six ou huit mois en Guiñee. 11 
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 
l’ élevage. étant donné que les'nombreuses 
graminées poussant dans les interstices des 
roches nourriraient des milliers de bceufs.Une 
telle entreprise semblerait, de son cóté, devoir 
étre fort rémunératrice, bien que, disons-le, 
une épizootie ait fait échouer la premiére ten- 
tative.

Le jardin d’ essai de Konakry produit déjá 
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, gráce á des soins 
méíiculeux dans la récolte et l'emballage. Les 
régimes ont chacun leur caisse spéciale, capi- 
tonnée d'ouate, et chaqué caisse est amenée en 
France au prix de 1 fr, 25.

Efl Guinée, la -production est triple de cello 
des Canaries, cliaque plant donnantq ou 3 ré­
gimes dans l’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 á 3 francs par ré­
gime suivant la provenance et la voie d’ im- 
portation.

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

11 existe 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 goút se rapproche, suivant 
les espéces, du raisin muscat, de la figue, du 
bigarreau, de la pomme. Actuellement la 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, ün peut la sécher 
et en tirer. une farine trés iiourrissante, qui 
semble, d’aprés les derniéres sxpérlences des 
mcdecins, l ’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’á sa fonction nourrlciére, 
sauf fantaisie nouvelle de nos couturiers.

Y.

P O U R  G O N S E R V E R  F R A IS

LE FRO M AG E DE GRUYÉRE

A  défaut de la p ierre á from age (bas- 
sin en m arbre pouvant con ten ír une ou 

deux piéces de Oruyére). indispensable 
á toute maison en Suisse, on se servirá 

pour conserver un morceau de from age 
de Gruyere ou d ’Emmentha!, d ’une ter­

rine raunie d 'un couvercle. On y  main- 

tiendra le from age entouré d ’ un lin ge 
plus ou m oins humecté d ’eau salée sui- 
s-int l ’état du from age. Couper chaqué 
jou r le morceau qui d o it  étre servi frais 

au dessert du déjeuner ou du d ín er ; le 

reste de ce morceau sera u tilisé pour la 
cuisine. L e  from age qui n ’est pas coupé 
fra is prend une le in te jaune foncé et 

une apparence fo rt peu appétissante,
P o u r  les amateurs de from age de haut 

goút, teñ ir la terrine au chaud dans un 

placard, á la cu isin e; si on préfére le 
from age fra is et d ou x , le garder au 

frais.

T R I ^ U I T

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 á qui le pain est interdit 
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. II en, est de méme 
pour Ies personnes obcses. II n'y a pas d’obé- 
sité qui résiste á une cure oü, 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 
máximum leur vigueur et leur activité, i! est 
dans bien des cas la ressource inespérée des 
malades.

Dépót; E.J.Jaccahd, 28 , rué fo u b e rt, et 
dans toutes les pharmacies et maisons d’ali- 
mentation.

LE CHEZ SOI
A p r é s  le  lo n g  s o m m e l!  h iv e r n a l , t o u t  r e n a it  s o u s  

l ’a c t io n  b le n fa is a n te  d u  s o le ll  d o n t  o n  v ic n t  r e c u c il-  

l l f  le s  p r e m ie r s  r a y o n s  u n  p e u  p a r to u t  o ü  il se  

m o n tr e . M a is  c e tt e  jo u is s a n c e  a  s o n  r e v e rs  ; rien  

n 'e s t  p lu s  p e r n ic ie u x  p o u r  le  t e in t  a n é m ic  p a r la  

c la u s tr a t io n  d e s  m o is  d ’ h iv e r  q u e  c e tt e  b r u s q u e  c a -  

r e s s e  d e  l ’a s tr e  r a d ie u x . S i v o u s  n e  p r e ñ e z  l a  p ré ­

c a u t io n  d e  v o u s  p o u d r e r  le  v is a g e  a v e c  u n e  s a ín e  e t 

h y g ié n iq u e  p o u d r e  d e  t iz  q u i v o u s  m e ttr a  k l ’ab ri 

d e  c e  c o n t a d  p e r fid e , v o u s  s e re z  e x p o s é e  a u  d o u b le  

in c o n v é n ie n t  d e  la  m ig r a in e  e t  k  c e lu i d u  h á le  e t 

d e s  d a r tr c s  fa r in e u s e s , s i  t e n a c e s , si la id e s .

U n  n u a g e  d e  D u v c t  d e  N in o n  ( i )  a p p liq u é  [ a v a n t  

v o s  s o r t ie s  p r in t a n i ir e s  v o u s  é v ite r a  c e s  e n n u is ,  e t 

v o u s  r e n d r a  p lu s  f in e m e n t  jo l ie .

C e t t e  p o u d r e  d e  r iz  d 'u n e  e x tr é m e  p u r e té  n e  p e u t  

q u ’é tre  b ic n fa is a n tc  k  l ’é p id e r m c ; s a  re c e tte  d ’ailleur-s 

e s t  T u n e  d e  c e lle  q u i s o n t  c o n se r v é e  á  la  P a r fu m e r ie  

N in o n , 3 1 ,  ru c  d u  4 - S e p te m b r e , a p r é s  a v o ir  v a lu  k  

l a  c é lé b r e  N in o n  d e  L é ñ e lo s ,  s o n  é fc r n e l le  je u n e s s e .

S i  le s  p h i l t r e s  d e  b e a u té  

d e s  c h i m is le s  d 'a n la n  s c n t  

to u jo u r s  a p p r é c ié s , i l  n ’cn  

e s t  p a s  d e  m é m e  d u  ta ic n t  

d e s  c o iffe u rs  d e  j a d i s .

A l lc z  d o n e  e o m p a r c r  le s  

lo u r d e s  p c r r u q u c s , le s  é ch a -  

fa u d a g e s  s o ie n n e ls  d u  g r a n d  

s ié c le , a v e c  le s  c o q u e t s  b o u f-  

fa n ls  o n d u lé s ,  le s  m ig n o n n c s  

áge fr is e t te s , le s  s o u p lo s  b a n -

Desi'ossé,2] r . la v o i a i e r  d c a u x  v a g u e s  si naturclle-

Charmantposhcké 
p our dame a u n  certam
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m e n t  q u e  M . e t  M m e  D e s fo ss é  c r é e n t p o u r  le s  raf- 

fm é e s  m o n d a in e s  d e  le u r  d ie n t é l e .  C ’e s t  s i lé g e r ,  si 

s e y a n t , - s i  h a r m o n is é  ( it i í- í/ z  fz i» ',  q u ’ il e s t  im p o s ­

s ib le  d e  d e v in e r . . .  l ’a r tific c

C e s  p o s t ic h e s  o n t  le  s u p r é m e  a v a n t a g c  d e  n e  pas 

se  d é fr i s c t ,  d e  c o i f fe r  b e a u c o u p  m ie u x  q u e  le s  c h e ­

v e u x  p e r s o n n e ls  e t  d ’c x ig e r  b e a u c o u p  m o in s  d e  

te m p s  p o u r  le s  r e p e ig n e r , p u is q u e  le u r s  o n d u la t io n s  

é ta n t  n a tu r e lle s  n 'o n t  ja m a is  b e s o in  d u  s e c o u rs  d u  

fe r  e t  d e s  b ig o u d is -

U n e  v is i t e  fa ite  á  M . ot M a d a m e  D e s fo ss é , 2 1 ,  rué 

L a v o is ie r  ( b o u le v a r d  M a le s h e r b e s ) , v o u s  p ro u v e r a  

m ie u x  q u e  j e  n e  p u is  le  fa ire  le  ta le n t  d o  c e s  h á b i le s  

p o s t ic h e u r s .

F É T IC H E T T E .

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

E f r o i  d e v ie iU ir . —  C a lm e z  c e t  é m o i : j e  p u is  

v o u s  re n d re  l a  j o ie  d e  v iv r e ,  le  p la is ir  d ’é tre  a d m i-  

r é e . . .  L ’o v a le  d e  v o tr e  v is a g e ,  la  r é g u la r ité  d e s  tr a its , 

l a  fe r m e té  d e s  c h a ir s  v o u s  s e r o n t  r e n d u s , le s  r id es  

s e r o n t  e ffa c é s , le s  b a jo u e s  d is p a r a ltr o n t  e n  a p p li-  

q u a n t  d e u x  h e u r e s  pa r jo u r ,  le  m ir a c u U u x  b a n d a g e  

d e  M m e  L é n a t , la  m a s s c u s c  a u lr ic h ie n n c ,  d o n t  t o u t  

P a r ís  c o n n a it  le  t a l e n t ;  e lle  h a b ite  1 9 , b o u le v a r d  

S a in t - M ic l ie l .  A l le z  la  v o ir .  o u  é c r iv e z - lu i  ¡ e lle  

o p e r e  d e s  m é ta m o r p h o s e s .

J c u n e  f i l i e  la id e .  —  O h  1. c e t t e  la id e u r  e s t  fa c i le  á 

g u é r ir  ; m e t t e z - v o u s  c h a q u é  jo u r  d e  l 'A n t i- B o lb o s  

p u r ; la v e z - v o u s  a v e c  le  s a v o n  A n ti- B o lb o s , e t  v o u s  

v e r r e z  b ic n t ó t  v o tr e  v is a g e  d éb a rra ssé  d e  c e s  a ffreu x  

p o in t s  n o ir s  o u  la n n e s  q u i é p a is s is s e n t  v o s  tr a i ts ,le s  

b r u n is s e n t  e t  v o u s  m e tte n t  c o m m e  u n  m a s q u e . 

L ’A n t i  B o lb o s  e s t  d e  5  fr a n c s  f  r a n e o , 5  fr . 5 0 , a la 

P .ir fu m e tie  E x o t iq u e , 3 5 ,  r u é  d u  4 - S e p te m b r c  ; le 

s a v o n  3 fr . 5 0 , fra n c o  4  fr a n c s .

( i )  P o u d r e  d e  l i z  D u v e t  d o  N in o n  3  f r .  7 5  la  

b o it e ,  fra n c o  4  fr . 2 5 .

A U X  P E R S O N N E S  N E R V E U S E S

C O U R R IE R

L e s  p e r s o n n e s  n e r v e u s e s  s o n t  s u je t t e s  á  d e  fré- 

q u e n t s  m a la is e s , é to u r d is s e m e n ts , m a u x  d e  cceu r, 

t r o u b le s  d ig e s t i f s .  P o u r  c o m b a tir é  c e s  in d is p o s it io n s  

p r e ñ e z  q u e lq u e s  g o u t t e s  d e  R iC Q L fts  s u r  d u  su cre  

o u  d a n s  u n  v e r r e  d ’eau  s u c ré e ; 011 a c t iv e  la  réa c tio n  

e n  a p p l iq u a n t  s u r  le  f r o n t  e t  s u r  le s  te m p e s  u n e  

c o m p r e s s e  d ’e a u  m é la n g é e  d e  R ic Q L fc s .

D i v e r s .  —  A  d iffé r e n te s  q u c s t io n s  in té r e s s a n t l a  

g é n é r a l it é  d e s  a b o n n é s , i l  sera  r c p o n d u  s u c c e s s iv e -  

m o n t  e t  a v e c  d é t a ils  d a n s  le  c o r p s  d u  J o u rn a l, en 

d e  p r o c h a in s  n ú m e r o s

C .  R . R e n n e s .  —  C e s  c h a m p ig n o n s  se  tr o u v e n t  

d a n s  le s  m a g a s in s  q u i v e n d e n t  d e s  c o n s e r v e s , ita- 

l ie n s  d e  p r é fé r e n c e . —  L e  th e r m o m é tr e  s p é c ia l  p o u r 

Ies  fouTs d e  c u is in e  e x is te , e t  c o ú te  e n v ir o n  3 s  fr .  —  

C e s  p e t ite s  m c r in g u e s  a u  c h o c o ia t  s o n t  d ’ u n e  e x é c u ­

t io n  d if f ie i le . —  L e s  n ú m e r o s  d e s  a n n é e s  en q u e s tio n  

s o n t  é p u is é s .

V a r e s n e s -  — N o u s  n e  c o m p r e n o n s  p a s  tr é s  b ie n  

c e  q u e  v o u s  d e m a n d e z  ; c h a q u é  r c c e tte  p o r te  l ’ in d i-  

c a t io n  e x a c tc  d u  m o rc e a u  d e  v ia n d e  a  p r e n d r e .

P , . S .  T o u r c o t n g .  —  D e s  r e c e tte s  o n t  p a ru  c e s  

p r e c e d e n te s  a n n é e s  : n o ta m m e n t  u n  b a v a r o is  4 la  

v a n i lle  e n  1 8 9 9 . M a is  le s  b a v a r o is  c o n s t it u e n t  u n e  

s i g r a n d e  r e s s o u r c e  p o u r  le s  e n lr e m e ts , q u e  n o u s  en 

d o n n e r c n s  u n  s a n s  d o u te  b i c n t ó t .  —  P u ré e  d e  m ar- 

r o n s :  v o y e z  a u s s i e n  18 9 9 .

E  P .  P o n t - á - í S o u s s o n .  —  C e  m o u lc  c o n s is te  en 

d e u x  p e t its  ta m p o n s  e n  b u is  s c u lp t é s  e n  c r e u x . M e t­

tr e  le  b e u rre  c t  le s  ta m p o n s  d a n s  u n e  te rr in e  rc m -  

p lie  d 'c a u  fr a ic h e . m c m c ' g ia c é c  e n  é té . E n  rap pro- 

c h a n t l e s  d e u x  t a m p o n s , p re n d re  u n  pCu d e  b e u rre  

s u r  la  m a sse  ; serre r  d o u c e m e n t  le s  ta m p o n s  p o u r  

o b te n ir  u n e  p la q u e  d e  b e u r re  d e  l 'c p a is s e u r  d ’ u n e

U N  A V I S . —  D a n s  n o tre  d e r n ie r  c o u r r ie r , n o u s  

a v o n s  e u  l 'o c c a s io n  d ’ in d iq u e r  la  q u a n t it é  d e  ca fé  

n é c e s s a ire  p í u r  la  c o n fe c t io n  d ’u n e  la s s e . N o u s  a u -  

r io n s  p u  p r o fit e r  d e  la  c ir c o n s ta n c e  p o u r  ra p p e le r  

q u e  n o s  a b o n n é s  tr o u v e r o n t  d ‘e x c e lle i)t s  c a fe s  4 la  

m a is o n  C o ls o n , » 1 ,  ru é  S a in t-D e n is , d é j i  c o n n u e  d e 

b e a u c o u p  d e  n o s  le c tr ic e s . ( C a fé s  v e r is ,  2 f r .  2 0  la  

l iv r e ,  to rr é fié s  2 fr . 8 0 .)

A  K O S  L E O T B I O E S  d o n t l a  p e a u  ñ n e  e t  d é l ic a t e  se  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  I 'e m p lo i d e  la  
f i íy o é r fn e  s a v o n n e a s e  d e  L .T .P / v e r .C e l ie  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  la  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv c s . 
piriom crii L . T .  P I V E R .lO .B o o i^ d e  B t r a s b o u r g . P a r l i .

lU’tEtau df ffiolope'Primiak
d e  F .  M i l l o t  E S T  V R A I M E N T  B O N N E !

A . . _ .  . .  .  «  soQveréun la Chute oes Che»eox,SUBLIME DE 1 7 , r .  Je laP a ix .
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p ié c e  d e  c in q  fr a n c s . A v e c  le  d o ig t  r o g n e r  c e  q u i 

d é p a s s e . S o u fflo r  s u r  la  p i.iq u c  p o u r  la  fa ire  to m b e r  

d a n s  u n e  a u tr e  te rr in e  d 'e a u  fr a ic h e  o ü  e lle  so raf- 

fe r m it .

M C  —  C e  s o n t  d e s  s p é c ia l i t s s  to u te s  lo c a le s , 

d o n t  n o u s  n e  n o u s  o c c u p o n s  q u 'in c id e in m e n l .  La 

d e m a n d e  e s t  n o té e .

M . B .  — ' V o y e z  d a n s  le s  a n n é e s  p re c e d e n te s , il  y  

a  p lu s ie u r s  f a jo n s  p o u r  c u ir e  le  r iz  c o m m e  v o u s  lo 

d e i i ia n á e z .

F l e u r  d e s  c h a m p a .  —  L a  p a te  d e s  p o m m e s  de 

te rre  D u c h c s s e  n c  p e u t  é tre  m is e  k  fr ire  q ü e  Si T on  

pa sse  p r é a la b le m e n t  le s  g a le t le s  h l ’m u f  e t i  la  m ié  

d e  p a in .

T u n i s .  —  M e rc i p o u r  v o tr e  o ffr c  g r a c ie u s e , p o ü r  

la  re c e tte  d e  la n g o u s t c :  n o u s  T a c c e p lo n s  tr é s  v o lo n -  

lie r s .

M m e  G , A m ie n s .  —  F aire  d o  la  p á te  h c h o u x  te ­

n u e  u n  p e u  fe rm e  ; y  a jo u te r  fr o m a g e  b la n c  ou

g r u y é r e o u  c a n t a l .  C u ir e  e n  ta s  s u r  p la q u e .   D es

r e c e tte s  d e  C r o m e s q u is  o n t p a ru  d a n s  le s  p ré c é d e n -  

le s  a n n é e s .

M m e  B . ,  a b o n n é e  d e  1 8 9 8 . —  C e tte  re c e tte  a 

p a ru  e n  1 8 9 5 . C ’e s t  u n e  s a u c e  b la n c h e  t o u t  s im p le ­

m e n t ; v o u s  p o u r re z  p r o c é d e r  c o m m e  p o u r  la  b la n -  

q u e t t e  d e  v e a u , la  fr ic a s s é e  d e  p o u le t ,  e tc .

U n e a m i e  d u  P o t - a u - f e u .  —  T im b a le  n o t é e  p o u r 

p n ra itrc . —  L e s  p a u p ie t lc s  d e v a ie n t  é tre  tr o p  c u ite s .

—  P a rc e  á  q u e n o lle s  fa ite  a v e c  d u  fo ie  ; p e u t  se 

fa ir e , m a is  s a n s  g a r a n tió  d e  s o l i d i lé .  —  Lo  m e ille u r  

m o y e n  d ’aV o ir d e  b o n n e  tr u ffe , c ’e st  d e  la  p a y c r  

tr é s  c h e r  ; il  e s t  tr é s  m a la is é  d e  rec o n n a ítr e  la  q u a ­

l it é  s a n s  u n e  g r a n d e  h a b itu d e .

M . D . C . —  N o u s  e n  a v o n s  d é já  d o n n é ;  m a is  

n o te  e s t  p r is e  p o u r  d e  n o u v e lle .s  re c e tte s .

M . B .  —  P o u s s in  d e  H a m b o u r g  ; u n ^ e u n e  p o u s . 

s in  á  p e in o  p lu s  g r o s  q u 'u n e  c a i lle ,  e t q u i n ’a p a s  

e n c o r e  to u te  sa p lu m e .

M m e  C h . B .  —  V o y e z  p o m m e s  de to rre  D u c h e s s e ,

—  v o y e z  le  R iz o t t o ,  —  L a  g a le t fo  a n g la is e  e n  que.s- 

l io n  e s t  le  Y o r k s h ir e  p u d d in g  e t  n e  s e  fa it  p a s  a v e c  

de.s p o m m e s  d e  te rr e , m a is  u n e  p á te  l iq u id e  v ersée  

a u  fo n d  d e  la  Ic c h e fr ilo .

D . B .  L u s e m b o u r g .  —  L e s  é c h a u d é s  c o n s l i t u e n t  

u n  tr a v a il  Iro p  lo n g ,  t r o p  c o m p liq u é , a v e c  ü n  o ü -  

t i l la g c  s p é c ia l ,  c t  la  r é u s s ite  e n  e s t  t r o p  d if i ic i le  p o u r  

e n  d o n n e r  u t i lc m e n t  la  r e c e tte  ic i .

C h á t o a u  d e s  B r o s s e s ,  — L a s a is o n  e s t  tr o p  av a n - 

c é e  r h a in íe n a n t  p o u r  c e tt e  r e c e tte , q u i d u  reste  

e x ig e  d ’é tre  e x é c u té c  s u r  d e  g r a n d e s  p r o p o r lio n s  

p o u r  h ie tt té u s s ir .

M m e  P .  D , r u é  V i l l e r s e x e l ,  —  R e c e tte  p a ru e  

e n  1896,

M. M . —  C e s  ta b l ie r s  s o n t c o u ia m m e n t  p o rte s  

m a in te n a n t  pa r Ies  fe m m e s  d e  c h a m b r e , p o u r  le  

S erv ic e  d e  l ’a p p a rte m e n t  c t  d e  la  t a b le , d a n s  le s  

m e ille u r e s  m a is o n s .

F .  d e  B .  R o z  A v e l .  —  T o u s  le s  m a r c h s n d s  d ’u s -  

te n s ile s  d e  c e  g e n r e . L a  fo r m e  c a rree  n ’a  r ie n  d ’ in -  

d is p e n s a b lo  ; e lle  e s t  p lu s  o r ig ín a le , —  L a v c r , b ro s- 

s e r e t p c l e r  le s  tr u ffe s , s im p le m e n t .

F o r g e s - l e s - E a u x , —  L a  n o n -ré u s s ite  p r o v ie n t  de 

c e  q u e  la  p u r é e  d e  p o m m e s  d e  te rre  n ’é t a it  p a s  asse z  

s é c h e ;  s o it  q u a li té  d e  la  p o m m e  d e  te rre , s o it  tra- 

v a íl  d o  la  p u r é e , s o it  d iffé r o n c e  d e  v o lu m e  d a n s  Ies 

ja u n e s  d 'c e u fs  e m p lo y é s

M m e P . R o u e u .  —  h e  fo ie  g r a s s e m e t  e n t ie r  d an s  

1,1 p o u la r d e . A p r é s  c u is s o n  c t  r d fr o id is se m e n t, en le- 

v p f  le  fo ie  ; l ’a p p r é te r  c o m m e  p o u r  u n e  m o U sse , 

D é c o u p e r  le s  f i le ts  d e  p o u la r d e  e t  le s  r e m e ttr e  fa fc is  

a v íe  la  m o u s s e , a rro se r  le  t o u t  d 'u n e  s a u c e  iv o ir c . 

G lá c c r  k  la  g e lé e .  —  3 °  A c h e te r  d u  c h o c o la f  e n  b o n -  

b o n S , p r a lin é , p o u r  m e ttr e  d a n s  h  c r é m e .

R i m i r e m o n t .  —  S im p le m e n t  d u  c é le r i c o u p é  en 

tr a n c h e s  e x c e s s iv e m c n t  m in e e s , a v e c  le  rá b o t s p é ­

c ia l,  a s s a is o n n é e s  d ’h u i le ,  v in a ig r e , p a s  m a l ele 

m o u ta r d e ,s e l  e t  p o iv r e , a u  m o m e n t m é m c .A  l ’a v a n c e  

c e la  d u r c it .

N ó f o n d é .  —  R e c e t le  tr é s  c o m p líq u é e , á  é t u d ie r .

M m e  S .  W . —  V o y e z  fé p o n s c  d é já  d o n n é c  d a n s  

le  c o u r r ie r .

C " ' ' '  d e  F ,  —  C u ir e  d é s o s s é e  e l  c o u p é e  e n  p e tits  

carrés  r é g u líe r s . G a rn itu r e  f in a n c ié r e  ; y  a jo u te r  les  

m o r c e a u x  c h a u d s , b ie n  é g o u tté .s ,

■Viell a b o n n é .  —  5 1 ”  a u  p é s e -s ir o p .

B. F . —  A  m o it ié  c u is s o n  d e  la  c r é f fle , s u c rc r  e t 

gla,_er a u  lo r  r o u g e .  R e m e t tre  a u  fo u r. A u s s ilG t  le 

g á t e a u  s o r t i d u  fo u r, n a p p c r a v e c  u n e  lé g é r e  c o u c h e  

d e  n ia r m e la d c  d 'a b i ic o t .

A v e n u e  d e  T a r b e a .  —  V o ir  le s  a r t ic le s  tr é s  d é -  

la i l lé s  s u r  le  S e rv ice  d e  ta b le  e n  19O1. —  D e m a n d e  

n o té e .

M m e  C h . , r u é  d e s  C h a t S i  ■—  J a m a is  o n  n e  c b i t  

u n e  m c r in g u c  d a n s  u n  m o u le , C e  q u e  v o u s  v o u le z  

d ire  e s t  d e  ia  p á te  á  m e r in g u e , fa ite  s e lo n  l a  re c e tle  

d o n n é e  e n  19 0 3 , m is e  d a n s  la  p o c h e  á  d o u i l le ,  e l  

d re s s é e  e n  c c r c le s  c u its  I  p a r t, s u p e rp o s é s  e t  d é c o té s  

á  la  d o u il le  p lu s  f in e .

V a n n e s ,  —  M o u s s e  d e  fo ie  g r a s  : p a fu e  en 19 0 1 . 

—  N o u s  n e  d é fa c h o n s  p a s  d e  n u m é r o s  d e s  c o lle c -  

t io n s  e t n o u s  n ’ e n v o y o n s  p a s  d e  r e c c t le s  p a r t ic u -  

lié re s .

( S i i i í e  d es  r ip o n s fs  a u p r o c h a in  n n m é r o .)

L f  g i r a n l  ;  I . ’ R O L A N D .
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