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fTIepIans á Tfíóteliépe

I KTTE trés bonne fagon d'accom- 

m oder les merlans est toute 
sim ple et rap ide : doublem enl 

recom mandable par conséquent E lle est 

surtout réservée pour les déjeuners, mais 
e lle  n ’est nu llem ent déplacée dans un 

díner.

Proportions
Pou r G personnes :

G merlans pesant chacun en viron  

180 g r ;
1 décilitre  1 '2 de la i t ;
2 cu illerées á bouche de farine ;
Un dem i-oigüon (60 gram m es);

2 éch a lo tes ;
80 grammes de cham pignons (poids 

b ru t ) ;
Une cu illerée á café de persil haché;

Un dem i citrón  ;
125 g r.d e  beurre et 1 cu illerée d ’h u ile ;

Tem ps nécessaire : 25 minutes.

Observatíon
TI ne saurait étre question d’appréter 

ce p lat á l ’avance, sauf en ce qui con­
cerne Taccom pagnem ent de Duxelles 

(on  nom m e ainsi les cham pignons, oi- 
gnon  et échalotes préparés comm e i l  est 

exp liqu é plus bas). Mais les m erlans ne 
do iven t étre mis eu marche que juste au 

m om ent, c'esl-á-dire eu com biuant le 
temps de leu r cuissou avec Tinslant 

précis oü ils  seront servís, ce qu i est bieu 

fac ile , en calculaut ainsi : supposons 
que le déjeuner est pour m id i. A van t le

poisson, i l  es tra re  qu ’ il n ’ y ait pas un 
hors d'm uvre quelconque, pour lequel 

il faut com pter 8 minutes. Or, la cu is­
son des merlans demande 10 minutes, 

plus 2 minutes pour le  dressage, ce qui 
fa it 12 minutes ; i l  est done bien facile 
d ’établir que, pour qu 'ils  n ’a llendent 

pas, et ne soient pas atlendus non plus, 
i l  faudra les m ettre en marche á m idi 

m oins 5. II en est de méme s’ils  sont 
pour le d iner, c'est-á-dire qu 'il n ’y  a 
qu ’á se rendre com pte du lem ps néces­

saire pour le po lage, pour rég ler  la 

m ise en train  des merlans.

lia  Duxelles

Ce n ’est rien  autre chose que les 
cham pignons hachés, et préparés de la 
fagon suivante. Chauílez dans une pe- 

t ile  casserole 15 g r .  de b eu rre  e t la  c u il­
lerée d 'hu ile -, jetez dedans l'o ign o n  et 

les échalotes hachés bien finem ent, et 
faites-les b lond ir, en les remuant pres­

que sans discontinuer, parce que cer- 
laines parties se trouveraien t trop  ris- 
solées et méme carbonisées taudis que 

d'autres ne seraient pas atteinte-s si le 
raouvem ent de la cu iller  ne les lenait 

pas continuellem ent mélangés avec la 
graisse. C’ est du reste l'a íla ire  de deux 

m inutes. Quand l ’o ignon  est bien blond, 
a joutez les cham pignons hachés et que 

vous aurez eu soiu de fortem ent presser 

dans un co in  de torchon pour eu ex- 

tra ire l ’eau aussi com plétem ent que 
possible. Ce pressage dans le torchon 
esl une chose qu ’i l  ne faut pas négliger, 

alteudu qu ’i l  faudrait fa ire partir cette
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eau par évaporation, c’ est-á-dire en cui- 
sant, ce qui seraiL in fin im ent plus lon g  
que de les presser. Assaisounez d’une 

petite p incée de sel, petite prise de p o i­

vre , soupgon de muscade, et rem uez á 
feu v i f  pendant quelques m inutes, pour 
cu ire ces cham pignons hachés, d 'abord, 

et ensuite pou r réduire Lhum idité qui 

subsiste encore dedans m algré qu 'ils  

aient été pressés.

O bseroa tion s . —  1®I1 est bien  entendu 

que, avant de hacher les champignons, 

i l  faut en supprim er le  bout terreux et 
méme peler légérem ent la queue, les 

laver á deux eaux, et bien les sécher 

dans un torchon  ; 2® si, par hasard, on 
disposait de pelures de cham pignons, 

c'est une occasion de les u lilise r  car 
elles rem plissent absolum ent le  méme 

but que les cham piguons entiers. Comme 

ici i l  n 'y  a pas ia perte que produiseut 
les extrém ilés terreuses sur les cham- 
pignons entiers, i l  faudrait dans les 

60 grammes de pelures; 3® rien n’ em- 
péche d’appré ler cetteD uxelles á l ’avance 

et de la teñ ir au chaud sur le co in  du 
fourneau ; de méme qu ’e lle  peut n 'étre 

m ise en train que pendant la cuisson 
des merlans. Dans ce cas, il faut teñ ir 
les cham pignons, o ign on  e l échalotes 

hachés lou t préts sur une assiette ; l ’oi- 

gnon  e l l'échaíote d 'un  có lé et les 

cham pignons de l ’autre.

Z.6S merlans. — Leur nettoyage. —  
Leur cuisson.

L 'ex trém e fra icheur des merlans est 

une con d ition  indispensable ; cette fraí- 
cheur se distingue facilem ent par deux 

Índices que tout le m onde peut cons- 

taler. Ce sont : le  brillan t de l'ceil, 
comm e si le poisson était encore vivan t, 

et la cou leur rosée des ou'íes. Le poids

m oyen  de chaqué raerían devant étre de 

180 grammes, ce poids, aprés l ’enlé- 

vem ent des ouies et en tra illes, tom bera 

m oyennem ent á 140 grammes.
Pou r v id er  les merlans, i l  n ’y  a qu ’á 

in trodu ire  l ’ index d ro it sous Ies oui'es 
pour les arracher, et á tire r  doucem ent 

dessus pou r amener les entra illes du 
méme coup, Cela fa it, lavez-les bien á 

Veau fro id e, puis épongez les ensuite 

dans un torchon pour les sécher com - 

plétem ent,
Ensuite «c ise le z-le s  h. Par «  ciseler » ,  

on entend fa ire  des incisions, des cou- 

pures dans la peau et aussi dans la chair 
des poissons; ces incisions ont pour but 
d 'em pécher les chairs d ’éclater d ’abord, 

et surtout de fa c ilite r  la cuisson. En 
efíet, la chaleur qu ise dégage du beurre 

chauffé pénétre avec plus de facilité 
dans I ’in térieu r des poissons en passant 

par ces feotes ; en sorte que la cuisson 

se fa it m ieux et plus vite.
Pou r «  ciseler »  un m erlán, vous pro 

cédez ainsi : placez le poisson devant 
vous, et en partant de la queue, faites 

sur le travers du poisson —  avec un 
couteau bien tranchant —  des incisions 

ou coupures qui fendent la peau et pé- 
n étreo t á une pro fondeu r de 3 m ilU - 

m éires  dans les ch a irs ; (c ’ est done un 

peu plus que le quart d un centim étre). 
Ceci sur les deux cótés du poisson.

Faites ces in c isionsá  un centim étre 1/2 

de distance Tune de Fautre, e l en remon- 
tant de la queue á la téte. Quand la 
ciselure est fa ite d ’un có lé , retournez 

le poisson pour en fa ire autant sur 

l ’autre íilet.
A yez tou l préts ; 1® le  la it ,  auquel 

vous aurez a jouté une pincée de sel et 

une prise de po ivre. dans un plat ou une 
assiette creuse; 2® la  fa r in e ,  que  vous 

étalerez dans un autre p lat ¡ 3® une poé le
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OÚ v o u s  t i e n d r e z  t o u t  p r é t s  40 á 50 g r ,  
d e  b e u r r e  b ie n  c h a u d .

Trem pez bien les merlans dans le  lait 
assaisonné; passez-les aussitót dans la 
farine, puis roulez-les sous la main pour 

que la farine s’attache bien aux poissons. 
Rangez-Ies aussitót dans la poéle, et posez 

cette poéle  sur le  feu trés m odéré. Re- 

lournez les merlans au bout de 3 minutes 
et, com m e la chair en est excessivem ent 
fr iab le , faites cela avec précaution pour 

ne pas les briser, Au  bout de 3 autres 
m inutes, vous pouvez les retourner á 
nouveau. et m ettre la poéle au fou r pour 

fin ir de les cu ire, de méme que cette 

cuisson peut s’achever sur le fourneau. 

Observez eo fiu  qu 'ils  soient bien colorés 

partout. L e  beurre ne do it pas bruñir, 
mais seulem ent p rendre une teinte 

d 'hu ile jaune pendant toute cette cuis 
son.

Pour servir. — Z.e beurre noisette.

Sortez les merlans de la poéle  avec 
précaution, et rangez-les l'un á có lé de 

l'au tre sur un plat lo o g . Preñez avec 

une cu iller  á bouche la Duxelles apprélée 
au com m encem ent, semez-la bien éga­
lem ent su rvos merlans, et tenez le p ia l 

au fou r pendant que vous allez appréter 

le  beurre noisette, qui est le coniplé- 
ment d 'accoinpagnem ent des merlans.

L e  b e u rre  noisette . —  A jou tez  ce qui 

vous reste de beurre {5 0  ¿//’ . e n v iro n ] i\ 

ce lu i oü on l cu it les merlans, rem ettez la 
poéle  sur le feu, et cuisez ce beurre jus­

qu ’á ce ,q u ’i l  soit mousseux et qu ’i l  s’en 
dégage une légére odeur de noisette, 

mais surtout ne le  laissez pas dépasser 

ce degré parce que quelques secondes 
de plus, i l  tou rn eau  beurre no ir.

Versez le beurre d'un trait sur Ies 
m erlans, semez vivem en t á la surface le 

persil haché, exprim ez quelques gouttes

de jus de citrón  sur chaqué merlán, et 
servez vite.

II faut bien observer que le plat do it 

a rriver sur la table avec le beurre encore 
tout bou illonnant et mousseux, et c’ est 
pourquoi il ne do it pas attendre.

Quand les merlans sont dressés et cou- 
verts avec la Duxelles, on peut entourer 

les bords du plat d ’une couronne de 
lames de citrón  cannelées. coupées 

excessivem ent m inees. Ce décor instan- 
tané donne d e l 'm i le t  du re lie fa u  plat, 

mais le plus im portan t n ’ est pas le  dé- 
cor, c'est de s e rv ir  b rd la n t avec le 
b eu rre  to u t mousseux-, com m e i l  est 
exp liqu é plus haut.

L a  vieille Catiieuixe

Nouillettes Lucullus 
D E R I V O I R E  &  C A R R E T

E N  C R O Q U E T T E S

Cuire les nouülettes Lucullus á l'eau bouil- 
iante légérem ent salée, jusqu’á ce qu’ elles 
soient bien gonílées et trés tendres. Les 
égoutter avec grand soin. Les couper en tout 

petits morceaux á la fagon d’ un hachis grossier. 
Les rem ettre dans une casserole pour y  mé­

langer, en chauffant doucem ent. du fromage 
rápé, du beurre, poivre, sel, une prise de mus- 
cade rápée. Etaler sur un pial quelconque. 

graisse d’ un peu de beurre. Laisser refroidir 
com plétem ent, sinon la formation des cro- 
quettes neserait pas possible. Partager en mor­
ceaux égaux ; les rouler dans de l'ceuf battu. 
puis dans de la mié de pain. Faire frire á 
grande friture bien chaude. E g o u tter; dresser 
sur le plat. Servir en méme tem ps, á volonté, 
une sauce tomate.

prochain numero du P O T -  
a .n -F E D  paraitrale samedi 2 A vril

ípremier Sa,medí du moís).

Ayuntamiento de Madrid



S 4 LB POI-AU-FEt)

TOURNEDOS PETIT DUC

i: tournedos, com m e i l  a déjá 
été d it ic i, n ’est autre chose 
qu ’un jo l i  petit morceau de 

file t (en somme un tout petit b ifteck ) 
mais p lu tót épais que large. Les tour­

nedos sont presque tou jours pósés sur 

un support quelconque, so it croü lon  
fr it , croqu elte oü bouchée, selon le 

geore  d ’apprét. C’ est un plat fo r t  en 
usage dans les restauranls, parce qu ’il 
peut étre apprété trés v ite  et qu 'on  peut 

le présen ler d'une in fin ité  de fagons (i l  
y  én a plus de cent). Seulem ent, dans 
les restauranls, ce qui perm et d ’a ller 
trés v ite , c ’est que, généralem ent, toutes 

les gam itares  sont prétes á l'avance, de 
sorte qu ’i l  n ’y  a qu ’á Ies com b iner selon 

la fagon dont le  tournedos est demandé ; 
daos les ménages i l  n ’ en est pas de 

méme, pu isqu ’ il faut tout appréter spé- 
cia lem ent pou r cela.

Les tournedos Petit-Duc sont posés 
sur des bouchées, ou croútes en feu iile- 
tage, g a rn ie sd ’un hachís de vo la ille , et 

dressés autour de pointes d'asperges 

vertes sim plem ent sautées au beurre. A  
Paris e l dans les v illes , ríen de plus 

fa c ile  que de cam m aüder chez lé pátis- 
sier les croó les des bouchées, de telle 

sorte que le  p ia l, dans ces conditions, 

est d ’une préparation  absolum ent facile 
et surtout rapíde.

Proporlions

Pou r 6 personnes :

ün morceau de file t de 1 k ilo g . 250 
bru t;

8 bouchées (croütes) í

12o gr. de blanc de vo la ille  de des­
serte !

1 d écilitre  1/2 de sauce béchamel ¡
90 gr. de beurre pour Pensem ble;
3 cu illerées á bouche d ’h u ile ;
Un verre  á madére de v in  b lanc;

4 cu illerées de jus de veau (vo ir  obser- 
va tion  á ce su je t );

Une iru íle du poids de 25 gram m es;
2 bo ttillons de pointes d ’asperges.

Tem ps nécessaire. —  Les différents
détails, comm e les bouchées et leur gar- 
niture, ainsi que les pointes d ’asperges 

peuvent, et do iven t méme s’appréter á 
l'avance; de sorte que l'apprét réel des 
tournedos se fa it en 18 m in u te s  au  
p lus .

R i'S U M É

C u ir e  le s  p o in t e s  d ’a s p e r g e s  e t  p ré p a re r e n  m é m e  

te n ip s  le  fe u il le t a g e  d e s  b o u c h é e s , s i e e l le s - d  s o n t  

f a i t e s á  la  m a is o r l, P a re r  le  m o fc e a u  d e  f i le f ;  ta i l le r  

le s  t o u r n e d o s  e t le s  t e ñ ir  a u  fra is  ju s q u 'á u  m o m e n t  

d e  le s  m e ttr e  e n  m a rc h e . A p p r é te r  la  b é c h a m e l e t  la  

g a r n itu r e  d e s  b o u c h é e s . S a u te r  lo s  to u r n e d o s . L ic r  

Ies  p o in t e s  d ’a s p e r g e s  e n  m é m e  t e m p s , e t  d re s s e r . 

D é ta c lie f  la  c a s s e ro le  a v e c  le  v in  b la n c  e í  f in ir  a v e c  

le  ju s .

Des pointes d’asperges

Les bo ttillons ord inaires pésent dans 
les 230 grammes et fournissent 110 á 
120 grammes de parties utilisables. 

Comme ces bo ttillons ne sont pas tou ­

jours de poids u n iform e, c ’est surtout 
sur le rendem ent qu ’i l  convien t de se 

baser pour les acheter, en faisant ce 
sim ple ca lcu l : I I  faut 35 á 38 gr. d 'as­

perges (p o id s  ne t) par personne, ce qui
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donne un poids brut de 82 á 83 gr. en ­

v iron , puisque la parlie  tendre u tili­
sable ne représenle qu'une trés fa ib le 
m oitié. Done pour 6 personnes ¡1 fau­
dra un poids brut de 490 á 510 g r., en 

un ou plusieurs bou illon s, et cela 
donnera 220 k 233 grammes de partie 
tendre.

Cassez les asperges á l ’en dro it oü elles 
cessent d 'é lre  flex ib les; au-dessous de 
cet endroit com m ence la partie dure. 

Lavez-les á grande eau fro id e. égouttez- 
les bien ; coupez les sommités d ’une 
vin gta ine d ’asperges en tiges de 5 cen- 

tim étres 1/2 de lon g , pour en fa ire une 
petite gerbe que vous atlacherez avec 
un 01; détaillez le reste en parties de la 
grosseur d ’un pois.

Tenez toute préte, dans un poélon  en 
cu ivre non étamé. de i ’ eau bouillante 

salée á 7 gr. au litre  (1 litre  1/4 d'eau); 

jetez dedans les m orceaux de pointes et 
la petite gerbe, et cuisez vivem en t pen­

dant 12 m inutes environ . Constatez 
d ’a illeurs au toucher si les asperges sont 
prétes, et tenez-les p lu tót un peu fermes 

que trop  cuites. E gou llez-les  dans une 
passoire. p longez les dans de l ’eau fro id e 

pour les ra fra ích ir et étalez-Ies sur une 
assiette.

O bservad on . — Pou r étre conservées 
bien vertes, ces pointes d ’asperges 
(com m e tous Ies légumes dont le  chlo- 

roph ylle  do it étre ménagé, c'est-á-dire 

q u 'il faut conserver bien veris), do iven t 
étre mises dans un ustensile en cuivre, 
l ’étain étant essentiellem ent p ré ju d i- 
ciable á la verdeur des légumes. — L ’us- 

tensile ne do it jamais étre couvert et

I 'éb u llition  do it a ller  grand train. __

Enfin si le légum e n ’est pas pour étre 

servi im m édiatem ent, il faut le rafrai- 
ch ir.

Les bouchées

Elles do iven t étre plus larges que 
hautes, pour avo ir á peu prés les mémes 

dim ensions que les tournedos qui sont 
posés dessus. Ces dim ensions doiven t 

étre de 6 cen tim étres  de d ia m é tre  et 
3  cen tim étres  de hauteur-, en consó- 
quence,- si on les fa it á la maison, on de­

vra Ies ta ille r  avec un em porle-piéce 
cannelé de 7 centim . de diamétre, et 

donner au feu ille tage 6 á 7 m illim . 
d ’épaisseur, pas plus. La  quantité de 

feu ille tage nécessaire serait de 315 gram ­
mes, soit 125 gr. de farine, autant de 
beurre, 7 cen tilitres d'eau et une prise 
de sel.

Le filet de boeuí

L e  poids du file t ind iqué est brut, 
c ’est-á-dire sans étre paré. A fin  d 'év iter 
une perte trop  grande, i l  convien t de 
fa ire prendre ce morceau sur le  bout 

m inee (la  queue) d’un petit file t pesant 
dans Ies 3 k iiogs  entier. S i le morceau 
était pris au m ilieu , en p le in e épaisseur, 

ou sur un gros filet, i l  a rrivera it que, 
pour donner aux tournedos leu r épais­

seur nórm ale de 2 centim . 1/2 , cela fe- 
rait énorm ém ent de parures; et si, d'un 
autre cóté, on vou la it fa ire les tournedos 

sur toute la largeur du file t sans dé­
passer le poids ind iqué, on obtiendra it 
de véritables galettes, mais non plus 

des tournedos. Les dim ensions exactes 
d'un tournedos sont celles-ci ; 5 cen­
timétres 1/2 de diam étre et 2 cenli- 

m élres 1/2 d ’épaisseur. Ce sont en 

somme des noisettes de file t de bceuf, et 
ils do iven t íigurer, á peu de chose prés, 

la n o ix  d’une belle cótelette de m outon.
Vous pouvez fa ire ta ille r ces lour- 

nedos par le boucher, mais i l  est évi- 

dent qu ’il liendra com pte de la parure et
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que le p r ix  du file t s’en Irouvera sen- 
sib lem ent augm entó ; i l  vaut done m ieux 
prendre le  morceau brut, d'autant plus 

que les parures de viande peuvent étre 
utilisées ávantageusement.

Commencez par re tirer  la cha ine  
(partie adhérente au file t), puis dé- 
nervez bien le  morceau au m oyen d’un 

couteau m inee et tranchant, en glissant 
la lame sous la peau fine et nerveuse qui 

recouvre la viande et que vous en levez 
parlan iéres. Parez égalem ent le  dessous 

du filet. et ces déchets vous donnent un 
quart du poids total. S i le  file t est un 

peu cliargé en graisse, ces parures ar­
riven t méme á un bon tiers, et i l  faut 

en conséquence prendre le  morceau un 

peu plus fo rt (1400 gr. en viron ).
D ivisez m aintenant ce file t ainsi paré 

en 8 m orceaux ayant exactem ent ¿ cen- 
tim élres 1/2 d’ épaisseur ; parez légé­
rem ent le  tour en rognant avec le 

couteau, pour les ob ten ir bien ronds 
et leu r donner le  diam étre ind iqu é; 

puis, pour les conserver bien ronds, 
entourez-les á mi-épaisseur d’un tour 

de fice lle  qui lien t les chairs tassées. 

Tenez au fra is jusqu ’au m om ent de 
m ettre en marche.

N o ta .  —  B ien que les proportions 
fixées so ient pour G personnes, nous 
ind iquons 8 tournedos, parce qu ’i l  faut 

tou jours teñ ir com pte qu ’i l  peut étre 

nécessaire de repasser le plat, cas dans 
lequ e l les tournedos qu i restent sont 

coupés en deux.

Zia garniture des bouchées

Dans une petite casserole, chauffez 
doucem ent et m élangez sans c o lo re r  du 

tout 10 gr. de beurre et 8 gr. de farine 

(une cu illerée a café) ; délayez ce rou x 
blanc sans fa ire de grum eau xavec 1 dé­

c ilit re  et dem i de la it b o u il l i ;  ajoutez

une prise de sel et un soupgon de mus- 
cade faites prendre l ’éb u llit ion . en re­
muant, et laissez m ijo ter  pendant que l­

ques m inutes seulement.
Pendant ce temps, hachez bien fin e­

ment (le  p lusfinem ent possib le) le  blanc 
de vo la ille . Ce blanc peut p roven ir  d ’un 
poulet róti ou b o u illi, mais i l  n ’y  doit 

pas subsister le  m oindre fragm ent de 
peau.

M élangez ce hachis de vo la ille  dans 
la béchamel, disposez dessus quelques 
petites parcelles de beurre, e l tenez au 

chaud au bain-marie.

N o ta .  —  Vous pouvez appréter cela 
une heure á l'avance et teñ ir au bain- 

m arie, ou bien réchauffer au moment, 

Ce hachís de vo la ille  est ce que l ’ on 
serva it dans l'ancienne cuisine sous le 
nom de blanc m anger, seulement la 

sauce était faite presque uniquem ent 

avec de la créme.

IVIise en marche des tournedos

V in g t m inutes avant de serv ir tenez 
préts : les bouchées a l ’étuve ou á l ’en- 

trée du fo u r ; le  hach is  de vo la ille  pour 
les garn ir, si vous ne l ’avez pas mis 

au ba in -m arie ; les p o in tes  d'asperges 
réchauffées dans une petite sauteuse avec 

de l ’eau bouillante légérem ent salée; la  
tru ffe  coupée en belles lames. A yez au- 

tan tque possib le une belle  tru ffe, pour 
p ou vo ir  fa ire de larges lames, que vous 

pouvez rec tifie r avec un em porte-piéce 

denteié, ce qui donne plus de ch ic au 

dressage.
Chauffez dans un sautoir, assez grand 

pour que les tournedos y  so ient á I ’aise, 

40 gr. de beurre et l ’hu ile ind iquée. 

L ’ huile est em ployée parce qu ’e lle  p e r­

m et d’ é íever beaucoup plus haut la tem- 
péralure du beurre, et de b ien  s a is ir  les 

tournedos, ce qui est indispensable pour
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doncSñtrer á l ’in térieu r le jus de lá 

viande. Mais vous pouvez trés bien la 

supprim er et em p loyer 70 gr. de beurre 
clarifié , lequ el peut étre cbauffé bien 
plus fo rt que le  beurre nature.

Rangez les tournedos assaisonnés de 

sel et de po ivre  dans cette graisse /u- 
m ante, pour que la  surface qui se trouve 

im m édiatem ent en contact so it b iensa i- 
sie et rissole instantanément pour ainsi 
dire.

Ic i, vous avez á savoir si vos con ­
v ives a im eront les tournedos saf^rnan/s 
ou á p o in t ,  pour en rég ler  la cuisson. 

S i vous Ies vou lez saignanls, cuisez-Ies 
quatre m inutes de cbaque cóté, et ayez 

grand soin  de retou rner Ies tournedos 
sans Ies p iquer, car i l  serait inu tile  de 

prendre tant de so in  pour les saisir et 
conservar le  jus dedans, si vous Ies p i­

quez et ouvrez par conséquent une porte 
au jus.

Si vous les vou lez  á po in t, cuisez-les 

c in q  m inutes de chaqué cóté. Dans les 
deux cas vous pouvez ainsi constater 

I’á po in t : 1° si en touchant la viande 

du bout du do igt, vous sentez une pe­
tite é lasticité, ils  sont saignanls ; 2“ si 

en appuyant le do ig t sur la surface, 
vous sentez une certaine résistance, ils 
sont á point.

Retirez-Ies im m édiatem ent de la cas­
serole, et m ettez-les sur une assiette, 

avec une autre assiette renversée dessus. 
Egouttez la graisse du sau to ir ; versez-y 
le v in  blanc que vous laisserez réduire 

aux tro is quarts et á grand feu, puis 
ajoutez le  jus de veau et laissez bou illir  
deux minutes.

Pendant ce temps, lie z  v ivem en t les 

poin tes d ’asperges.

Des pointes d’asperges

R etirez le bouquet de pointes que

vous pouvez d ’a illeurs ten irau  chaud á 

part dans un bo l avec un peu d'eau sa­

lée. Egouttez les pointes d'asperges 
aussi á fon d  que possible, remettez-Ies 
dans la casserole, et faites-les sauter un 

instant á feu v i f  pour réduire com p lé­
tem ent l ’hum iditó qui y  reste a c a n td ’y  
a jo u te r  le b eu rre , ce qui perm et de les 
l ie r  plus facilem ent et m ieux. Assai- 
sonnez-les d'une prise de sel, ajoutez 
30 gr. de beurre en petits m orceaux, et 
sautez-les pour dissoudre ce beurre sans 

rem ettre la casserole sur le  feu, ca r ie  
beurre trop  cbauílé tournerait en huile 
et ne pourrait plus fa ire la lia ison.

Pour dresser et servir

Garnissez les bouchées, cbacune d’ une 
bonne cu illerée du blanc de v o ­

la ille  apprété, et tenez bien chaud. 
Rangez-les en couronne sur un p la t ; 
placez un tournedos sur chaqué bou­

chée, et une lame de tru ffe sur cbaque 
tournedos, les truffes passées dans le 
jus une seconde pour lea chauffer.

Dressez dans le  m ilieu  de la couronne 
les pointes d’asperges et, sur Ies poiutes, 

le  bouquet (don t la íice lle sera retirée) 
et que vous placerez debout, comm e une 

petite gerbe. A jou tez  dans le sautoir 
le  jus qu ’ ont rendu Ies tournedos tenus 

au chaud et le beurre qui vous reste 
(10 gram m es); rou íez le sautoir sur le 
fourneau pour fa ire dissoudre, sans le  

tro p  chau ffe r, ce beurre qui lie  lég é ­
rem ent le ju s ; versez le  autour des 

tournedos, et servez de suite.
Ces opérations finales se fon t en quel­

ques minutes et sont ossuróment plus 

longues á décrire qu ’á exécuter.
N o ta .  —  N o u s  ind iquoD S  l ’e m p lo i  d u  

j u s  d e  v e au  p a r c e  q u e ,  d ’a b o r d ,  c ’e s t  l ' u n  
des  m e i l l e u r s  a c c o m p a g n e m e n t s  q u i  
s o ie n t ,  e t  p a r c e  q u e  c ’est  u n e  c h o se  q u i
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se trouve le  plus souvent dans Ies mé 

nages, d’autant plus qu ’i l  peut se con ­
server assez longtem ps (á con d ition  de 

le  fa ire b o u illir  de temps en temps pen­
dant les temps ch au ds ); mais, á défaut, 

on pourra it le  rem placer par du bou il­
lon  et 23 gr. de glace de viande.

P ia R A U T  J ú n io r

. P O U R  CONSERVER DU LA IT

S t É P O N S E

L e  teñ ir dans un en dro it c la ir, fra is et 

sec. La  cave est done contre indiquée. 
I.,e cou vrir  d ’une to ile  m étallique pour 

laisser c ircu ler l ’air. De cette fagon il 
se conserve, á cond ition  qu ’i l  n ’y  ait 

p o in t d 'orage et qu ’on ne le rem ue pas. 
Mais la crém e se fo rm e á la surface au 

bout de 24 heures.
S i on le  fa it b o u illir , on a le lende­

m ain un la it déoom posé et tout bleu. 

Le m ieu x serait done de le  stériliser.

Cadeaux  de Paques

Chacun voudra offrir cette 
année á l ’occasion de Paques 
un cadeau d’acíualité.

La Maison Henry, “ A l a  
Pen sée” , vient d’im porterde 

Russie de charmantes origi- 
nalités d en te lle  s’estreservé 
l’ exclusivité pour son ele­

gante clientéle. Tous ces 
jo lis  bibclots sont en bois 

sculptc rehaussé d’un décor á la  main d'une 
note trés particuliérc et reproduisent des 
scénes ru sse s ;ils  peuvent servir á ofírir soit 
des bonbons ou des fleurs suivant leur forme 
(de 3 fr. á 20 fr.). Renseignem ents spéciaux 

sur demande, A  ¡a Pernee, 5, Faubourg- 
Saint-Honoré.

CEUFS FA E C IS  A  L A  C H IM AY  
CRO Q UETTES DE M ORUE 
T IM B A L B  DE GNOCCHI 

CO M PO TE  DE P R Ü N E A U X

rO T A G E  S T-G E R M A IN  
M E R LA N S  A  L ’H O T ÍL IÉ R E  

M A C A R O N I EN T IM B A L E  
CHOUX DE I3RUXELLES SAUTES 

PU D D ING  BRÉSILIEN

CEUFS FOCHES A U  G R A T IN  
ROGNONS SAU TÉS A U  V IN  BLANC 

B IFTECKS CR ILLÉS 
POMMES DE T E R R E  SOUFFLÉES 

COM POTE DE POMMES

«<>«-
PO TAG E P R IN T A N IE R  A U T A P I0 C A -3 0 U IL L O N  BO UDIER 

TO URNED O S P E T IT  DÜC 
PO U LAR D E  IlO T IE  

P A R F A IT  DE FO IE  GRAS 
CRO O TE  A U X  CH AM PIG NO NS 

P R A L IN É  A  L A  CRÉME

H ADDOCK SAUCE A U X  ffiUFS 
R A IE  A U  BEURRE N O IR  

CHOU F A R C I A U  M AIG R E  
POMMES M ÉRINGUÉES 

•®0®-
PO TAG E  PU R É E  DE RACÍNES 

P E T IT S  SOÜFFLÉS A U  FROMAGE 
D A 6 N E  DE SAU M O N O RILLÉE  

P A IN  DE CHOUX DE BRUXELLES 
.PU D D IN G  PÉLE RIN

FRICASSÉS DE PO ULET 
E NTR E CO TE  BÉARNAISE  

POMMES DE T E R R E  SAUTÉES 
O M ELBTTE  DE L IN A

•<>»
PO TAG E A  L A  R EIN E  

iB iR E O E  SAUCE H O LLAN D AISE  
F IL E T  DE M a RCASSIN SAUCE PO lV R A D E  

G A L A N r iN E  DE C A N E T o N  
P E T IT S  POIS A  L A  F R A N ? A IS E ; 

B A V AR O IS  A  L ’O RANGE

11 vient de s ’ouvrir dans le voisinage du Pot- 
a u -F eu , 15, rúe Richepanse, un établissement 

destiné á devenir le rendez-vousdelam eilleure 
socíété féminine. Vendredi dernier a eu lieu 
rinauguration des S a lo n s  d e  d é g u B t a t í o n  

d e  T ñ é  d e  C e y la n . Le service y  est de pre­

mier ordre, et ce qui distinguera surtout cette 
maison, ce serasa parfaite tenue.
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GOWFIT DE POR C
( d e m a n d é  f r é q u e m m e n t )

iioisiR toujours des viandes de 
bonne qualité, et avec os ; có­

telettes, dessus de cótelettes, 
épaule, etc. T a ille r  les viandes en m or­

ceaux du poids approx im atif de 200 gr. 
chaqué, en conservant a chaqué m or­

ceau un bout d’os. Les m orceaux étant 
coupés, les m ettre dans un baquet quel­

conque. Saler avec en viron  30 gr. de 
gros sel g ris par k ilo  de porc découpé. 
Laisser ainsi, couvert d’un lin ge , dans 

un en dro it trés frais, pendant24 heures.
L a  cu isson  : d o it s’ eflectuer dans la 

graisse qui do it étre assez ahondante 
pour ba igner com plétem ent les m or­

ceaux ; rien n ’en do it em erger. Par con- 

séquent qu ’ il soit bien com pris que 
cette cuisson ne ressemble en rien  á la 

fritu re , car c ’est tout l ’opposé comm e 
principe. Cette graisse, selon que la béle 

est plus ou m oins grasse, est fourn ie par 
les chairs mém’es et par un supplément 

de panne ou de lard. Par exem ple, si le 

porc em p loyé est m aigre etque sa panne 
ne donne pas une prop ortion  de graisse 

sullisaute, on ajoute un supplém ent de 
gras provenant de la parlie  fournissant 

le  lard.
Couper la panne et la partie grasse en

petits m orceaux et la fa ire fondre dans 
un chaudron en cu ivre non  étamé, sur 

feu tres doux. Lorsqu e Ies «  cretons »  ou 
résidus com m encentá se dorer, en lever 
dans une passoire avec une écum oire et 

presser pour en bien exprim er la graisse.
Dans le  chaudron, mettre les m or­

ceaux de porc, en commengant par les 

plus gras ; á ce m om ent ra len tir le  feu, 
pour que la graisse ne fasse que frém ir. 
Deux choses sont á év iter, si l'o n  veut 

avo ir de bon confit : 1° de laisser ris­
so ler les morceaux, c ’est-á-dire de leur 

laisser prendre la cou leur d ’un ró ti ; 
2° de les laisser «  p in cer h, c’ est-á-dire 
attacber au fond  du chaudron, pour si 
peu que ce soit, car cela brunit la graisse 
et donne du goút au con fil

Selon que le porc est plus ou moins 
agé, ou plus ou m oins gras, i l  cu it 

p lu sou  m oins v ite . A insi que I'ind ique 
le  m ot con/it, la viande do it étre cuite 
á fond, c ’est-á dire á un po in t tel qu ’elle 
ait rendu tout son jus, que ce jus ait 

été com plétem ent évaporé par la cu is­

son, car c'est la d isparition  com plete 
du jus détenu dans Ies viandes qu i en 

assure la conservation. S 'il en reste daos 

des viandes Iraitées de cette fagon, c ’ est 
une cause de moisissure.

On reconnaít que le degré de cuisson 

est atteint en faisant pénétrer de part en 
p a r t—  sans fo rcer aucunement —  une 

a igu ille  á tricoter dans un des morceaux. 
Lorsqu 'on  retire  l'a igu ilie , le trou qu ’elle 

a percé do it rester sec, i l  n ’y do it appa- 

raitre aucune trace de ju s ; on peut y 
v o ir  perler de la graisse, mais i l  est aisé, 

á l ’ceil seulement, de fa ire la d iíférence 

entre le jus et la graisse. La durée ne 
peut étre fixée, par conséquent, ca re lle  
dépend de la qu a lilé  et de la quantité 

de porc, et e lle  peut varier de 2 á 3 beu- 

res, méme davantage.

Ayuntamiento de Madrid



9 0 L E  PO T-AU -FBU

L a  m ise  en p o ts  ; peut étre faite 
dans un grand pot, pour les ménages 

qui em p lo ien t jou rnellem en t le  confit 
com m e assaisonnement des soupes et 
des légum es. Mais dans les maisons oú 
le  con fit n 'est usé que de temps á autre, 
i l  vaut bien m ieux le mettre dans de 
petits pots, car un pot enlamé est plus 
d iific ile  á conserver qu 'un pot intact.

De préférence, choisir des pots en 
gres vernissó, assez épais pour que la 
tem pérature environnante n 'a it pas trop 

d ’in fluence sur le  contenu.

L e  confit ne do it étre m is en pots que 

lorsqu ’on  lu i a la isséperdre de sa plus forte 
chaleur. On peut disposer au fond du 
pot deux bouts de bois bien propres, 
en cro ix , sur lesquels on pose les m o r ­
ceaux ; ceci afin que Ies viandes mémes 

ne so ient pas en co n ta d  d irect avec le 
grés, ce qui peut étre une cause de moi- 
sissure. Le po t étant garni de confit, 

cou ler de la graisse pour en recou vrir 
les m orceaux et la rgem en t; laisser figer. 

Couvrir de papier parchem iné; ficeler. 
Conserver dans un en dro it sec, frais, oú 

la tem pérature se m ain lienne aussi ré ­
gu liére  que possible, sans brusques tran- 
sitions.

O b seroa tion . —  Lorsqu 'on  veut faire 

ampie p rov is ión  de confit, pour la  con ­
serve proprem ent dite, i l  convient de 
choisir l'épóqu e des gelées, ou au moins 

ce lle  d ’un fro id  sec, parce qu ’á ce 
m om ent la tem pérature amblante est 

favorable á l ’opéra lion . Par un lemps 
hum ide au contra ire, la période préa­

lab le du saliige peut en étre trés défa- 
vorablem ent iofluencée ; • les viandes, 

comm e on le sait, et surtout le  porc, 
ayant tendance á «  s'avancer » ,  c ’est-á- 
d ire  ferm enter á l ’hum idité.

A , CüLOMBlÉ.

C e  qu'on peut faire 
avec des Bananos

Escaloper les bananes en rondelles 
qu ’on fa it trés doucem ent sauter au 
beurre. Cela constitue une sorte de mar- 

melade qu ’on dresse en dóm e sur plat 
trés cbauflé ; se rv ir avec boudins grillés, 

présentés entiers ou coupés.

Ou en co re : fa ire cu ire Ies bananes non 
écorcées au fou r ; les ou vrir, passer ra- 
p idem en l au tamis ; l ie r  avec du beurre 

fra is ; a jouter trés peu de sel, et servir 
sous des saucisses grillées .

A vec  des ccufs ; couper la banane 
écorcée en lon g  par le  m ilie u ; fa ire d o ­

rer au beurre dans un plat á feu ; casser 
Ies mufs dessus, et les fa ire «  vo ile r  »  au 
fou r, c ’esl-á-dire que le  passage á la 
forte chaleur du fou r donne au jaune 
de l ’ccuf un léger vernis.

En entremets ; áauler les rondelles de 

bananes au beurre ; sucrer lég é rem en t; 
en garn ir  l ’in térieu r d 'une om elette su­

crée fa ite á part. U lacer la surface avec 

une pelle rouge, ainsi qu e l'om ele tte  aux 
pommes.

Sans com pter les souíílés, glacés, gá­
teaux, etc.

Si vous songez, Mesdames, á quelque ceuf 
de Páques qu! réponde á votre double désir de 
posséder un objeta la fois élégan tet utile, ilfaut 
arréter votre choix sur un des produits de la 
parfumerie V . R ig a u d  qui vofjs furent déjá si- 
gnalés par nous : le  L iser is  ou le Cam ia, ce 
dernier to u t récemm ent creé.

Presentes dans des écrins d’ un goút parfait, 
les ílacons qui renferment ces parfums, vrai- 
ment exquis, ont déjá obtenu leurs lettres de 
naturalisation auprés des femmes de la haute 
société, bons ju ges en la matiére. Une visite 
s’impose á la P a r fu m e r ie  V . R ig a u d , 
i ,  fauboiirg  S a in t-H on o ré  (rué Royale),
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Pour accommoder 
les légumes de conserve

O uvrir la bo fte de fe r  blanc. Verser 
les légumes dans une passoire. Les laver 
á grande eau fro id e. Les n ie llre dans 

une casserole et les cou vrir  d’eau fro id e ; 

saler á raison d ’au m oins H ),g r . par 
litre . Faire chaiiíler jusqu ’au inom ent oü 
l ’eau est s u r  le p o in t  de b o u illir , c'esl- 

á-dire jusqu ’á ce qu ’e lle  soit deveoue trés 
chaude, mais sans aucun signe d ’éb u lli-  

tioD, sans méme uu léger frém issement.
Egou tler dans une passoire á larges 

tro u s ; y  bien secouer les légumes. Les 

m ettre dans une sauteuse non couverte, 
et fa ire cbauíler sur feu v if , en les fa i­
sant con íin iie lle in e n t sau ter —  par con­

séquent sans qu itter la  casserole d'une 
seconde —  afin de fa ire évaporer toute 
l ’eau que peuvent encore garder les lé­
gumes.

Saupoudrer de sel et d 'un peu de 
sucre en poudre. R etirer la casserole du 

p le in  feu et ajoutez le  beurre, divisé 
par petits m orceaux pour qu 'il fonde 

m ieux. A g ite r  doucem ent la casserole, 
—  tou jours hors du feu, sur un en dro it 
á peine chaud du fourneau, pour 

fa ire  rou ler Ies légum es et les m élanger 

ainsi avec le  beurre, sans em p loyer de 

cu ille r  ou de fourchette qui les brise­
rait, La  casserole étant bien chaude, 

ainsi que Ies légum es, cela suílit pour la 
íon le  et l ’amalgame du beurre q u i  ne 
d o it pas cu ire .

Verser dans un légu m ier ou un plat 
b ien chaud, et en voyer des assiettes trés 

chaudes. La quantité qu ’on prend de ces 

légum es sur son assiette est m inim e, el

si l ’assiette n ’est pas trés chaude, ils  ne 

peuvent, par eux-mémes, garder assez 
de chaleur.

Com pter GO gr. de beurre frais, au 
m oins, par litre  de légum es em ployés.

A , C.

P o u r  sa ler  le b eu rre

On n ’en peut préparer qu ’une certaine 
quantité ; autrem ent cela n ’ en vaut pas 

la  p e in e .Il faut un m inim um  de 5 kilos.
Commencer par pétrir  le beurre sur 

une table m ou illée —  afin q u 'il n ’alta- 

che pas au bois. A v o ir  de l ’eau fra íche 
dans une bassine á có lé  de soi ; avec la 
m ain, puiser de l ’eau qu ’on verse sur le 

beurre qu i do it rester tout le  temps étalé 
sur la  table. A vec  les poings, triturer, 

m alaxer le beurre ainsi arrosé, pour que 
l ’eau en s'échappant du beurre entraine 
tout le  petit la it qui y est contenu dans 

une prop ortion  plus ou m oins grande.

Pou r jugar de la propreté du beurre, 
i l  faut que l ’ eau en découle parfaitem ent 
claire.

Ramasser le beurre en tas sur le co in  
de la table. Eponger l ’eau de la table. 

E taler le beurre en une couche égale, 

dont l ’épaisseur varié selon la quantité de 
beurre et l ’espace dont on dispose : cette 

épaisseur n a pas d ’im portance du reste. 
Sur cetle couche de beurre, semer de 

2 0  á  3 0  g ra m m e s  de se l p a r  A'Ho, suivant 
que le  beurre do it étre gardé plus ou 

m oins longtem ps. Ce sel do it étre du 
gros sel g r is ,d it sel de cuisine, sel marin 

de préférence, préalablem ent bien sé- 
ché, puis pu lvérisé en rou last dessuS 

une bou teille , ou en le  p ilan t au m or­
tier.

L e  sel étant ajouté au beurre, bien
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tritu rer avec les poings ferraés pour l 'y  
m élanger com plétem ent.

Le mettre, par petites quantités que 
l ’ on tasse bien á mesure en fou lant avec 
la main, dans des pots de grés de gran- 

deurs appropriées, Ces pots do iven t étre 
soigneusem ent ébou illantés d ’abord, et 
re fro id is , cela va sans dire.

R ecou vrir le  beurre de chaqué pot 
avec une petite m ousseline que l ’ on sau- 
poudre d ’une m inee couche —  l'épais- 
seur d ’un sou —  de sel pu lvérisé.

Garder au fra is et au sec. A . C.

T R I S C U IT

Un des avantages du Triscuit, c’est la faci­
lité avec laquelle il s’accom m ode á la cuisine. 
Bien plus facilement que le pain, il se plie á 
toutes sortes de modifications, de telle sorte 
que toute personne qui ne l’aime pas « na- 
ture *  ou q u id ésire  en faire l’accommodement 
de sa nourriture tout entiére,peut sansaucune 
difficulté l’incorporer á toutes les variétés de 
l’ alimentation moderne.

Au petit déjeuner du m aíin en toasts, en 
m ouillettes, en croütons, en bouilües, en pa- 
nade; au goúter, en sandw iches; au déjeuner 

de m idi, en canapés pour hors d’ceuvre froids 
ou chauds, en entrées avec des ceufs pochés, 
farcis, m ollets, en sauce béchamel, velouté ou 
espagnole, en farces, en páte á frire, en chape- 

lure, en pátisserie, tim bales, tartelettes ou 
sab les; au diner, en potages, en soufflés, en 
quenelles, en beignets, en pudding,en croútes 
aux fruits, en friíots ou en crépes, partout le 

T r i s c u i t  s’ amalgame et se modifie de fagon á 
fournir l ’aliment riche, 1’aliment saín, l'alim ent 
type, com m e renfort ou comme soutien de la 
nourriture habituelle.

D é p ó t: J.-E. Jaccard, 28. ru é  Joubert, et 
dans toutes les maisons d’ alimentation.

I.’ art de parer la table de feuillages et de 
fleurs s’est considérablem ent modifié depuis 
plusieurs annéesgráce aux recherches de quel­
ques fleuristes spécialistes, aux idees origi­
nales et auxinnovations de maintes maitresses 
de maison. On a, par conséquent, rompu avec 
les anciens procedes en ne conservant des tra- 
ditions que ce qui est rationnel et digne de 
servir de base aux conceptions nouvelles.

La décoratlon llórale de la  table fait partie 
de l’ordonnancement général de celle-ci: elle 
est par conséquent une des attributions de la 
maitresse de maison, qui y  montre parfois de 
rin itiative. II n 'est pas, en eííet, d'agrém ent ni 
d’occupation plus propre á la  femme que l’ar- 
rangem ent des fleurs et cet art charmant de­
vient utile surtout lorsque l'on habite la cam- 

pagne et que Ton ne peut s ’adresser au fleu- 
riste.

Contrairem ent á ce que Ton pense, il n’ est 
point nécessaire d’avoir des fleurs rares ou 

écloses dans des serres, pour réaliser un joli 
arrangement. Les premiers perce-neige, Ies 
rameaux de saule avec leurs chatons soyeux, 
permettent de parer la table avec autant d’ori- 
ginalité que si l’on puise ses élém ents parmi 
la flore m ystérieuse des orchidées. Les fleurs 
fines, légéres, dégagées, les Inflorescences 
íluettes ou nuageuses, ou les fleurs volum i- 
neuses Comme les grosses pivoines de Chine, 

se prétent aussi bien á des arrangements déco- 
ra tifs : tout le talent réside dans la fagon de Ies

^
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disposer. lí n’ est pas jusqü’aux feuillsges rous- 
sis, mordorés, carmines par l’ automne qui ne 

doivent étre négligés, jusqu’auxbaies colorees 
qui constellení les rameaux dénudés dés les 
premiéres atíeintes du froid. La maitresse de 
maison y  puise les élém ents de la  décoration 
poür les diners de chasse, car ils s’allient fort 
bien avec les derniers capitules de chrysan- 
thém es. La parure florale de la table de repas 
ne devfait pas étre eXclusivement réservée au 
diner de réception, puisque chaqué jou roffreá 
peu de prix, parfois seulem ent la  peine de la 
cueiílir et de la  disposer, le plaisir d’ une bran- 
ch ed e  feuillage ou d’une touffe de fleurs.

L ’art de disposer les fleurs sur la table gen- 
tim ent servie. entrel’argenterie etles cristaux, 
est á la fois charmant, subtil et sim ple. A  vrai 
dire i! est aussi changeant que la  mode et 
aussi variable que le goüt. Cela indique assez 
qu’ il n’y  a pas de régle,á part quelques précep- 
tes dont l’opportunité s’indique d’elle-m ém eet 
qu'il est d’ailleurs facile de resp ecteret de sui­
vre.

Cependant, il ne suffit pas de poser quel­
ques fleurs sur la table pour réaliser une déco­
ration flo ra le: une telle com position demande 
une éducation artistique et un apprentissage 
pratique k la portée de toutes les femmes, 

puisqu’elle constitue une question de goüt et 
d’ imagination autant qu'une affaire d’attention 
et d ’habileté.

En premier lieu, on ne doit pas oublier cette 
premiére considération; les fleurs étant un 

ornement ne doivent pas géner les convives, 
com m e c’ est le cas lorsque, étant distribuées k 
profusión, elles ne laissent aucun espace libre 
pour poser Ies couverts ou les cristaux, et on 
ne peut applaudir á cette idée d’un milliar- 
daire américain qui, pour surpasser ce qui 
s ’était fait jusqu ’alors, couvrit la nappe, lors 
d’un grand diner de baptéme, de roses Paul- 
Neyron, dont les tiges avaient été rigoureuse­
ment coupées et qui étaient posees á plat, 
pressées les unes contre les autres.

Par conséquent, sous pretexte d’orner les 
tables, il ne faut pas distribuer les fleurs au 
hasard, ou les masser avec ostentation au 
point d'incom moder les invités.

Une régle générale, qui n’ est pás toujours 
suivie, bien qu’ elle soit une obligation, estque 
les divers tnotifs ne constituent pas un écran 
k tel point qu’il n’ est plus possible d’aperce- 
voir Ies con vives placés en face. Les fleurs et 
les feuillages ne doivent pas se trouver dans le 
rayón visuel á la hauteur du regard. Elles 
peuvent se trouver au dessus ou au-dessous de 
la  ligne des yeu x, en flattant et en encadrant 
la vue. Mais c’ est trop leur áccorder que de 
leur perfflettre de l'intercepter.

O n obvie d’ailleurs facilem ent k ce  défaut, 
ce n’est qu’affaire d’attention et d’observalion.

L a décoration florale trop píate est mono- 
tone il est vrai, m ais il est des m oyens de lui 
donner k la  fois plus de silhouette et d’ampleur 
comme nous allons le voir. En fait, on a adopté 
deux genres principaux de décoration. On 
com pose et on exécute des arrangements trés 
bas en utilisant des corbeilles, des porte-fleurs, 
de légéres armatures en bambou, ou d’autres 
matériaux de faible hauteur. O n se borne alors 
k arranger les fleurs presque á plat. ce que l’on 
obtient encore en semant celles-ci sur la table, 
en utilisant de légéres guirlandes. La hauteur 
générale ne doit guére dépasser v in gt centi­
m étres de fa?on que la ligtie visuelle se trouve 
parfaitement dégagée.

Si l’on craint que cette disposition paraisse 
m onotone, on em ploie des vases et d’autres 
motifs de forme élancée qui supportent k une 
hauteur convenable, au-dessus de la ligne de 
vue, des frondaisons et des inlloiescences lé­
géres et dégagées. De cette fa?on la masse se 
trouve au dessus de la tete des personnes 

assises- Les légéres armatures en bambou ou 
en fll de fer constituent des supports trés favo­
rables pour de teis arrangements. Ils permet- 
tent de grouper des fleurs en petites corbeilles 
piales d’ oú partent des tiges soutenant d’au­
tres piquets de fleurs. Les modeles d’armatu- 
res de ce genre sont légion et nousaurons l’oc- 
casion de signaler Ies plus recommandables et 

les plus pratiques.
On a reproché á ce genre de disposition que 

les fleurs du sommet se fanaient plus vite que 
celles de la base, en raison de l’air chaud qui 
s ’accum ule dans les parties hautes de la salle
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á m anger, et parce que. se trouvant á la  liau- 
teur du visage, elles regoivent la  chaleur de 
l’haleine. Ce reproche n’est pas toujours fondé: 
il est en tout cas bien spécieux. tant il est 
facile par une fine pulvérisation de maintenir 

l’ensemble des fleurs trés fraiches pendant la 
durée du diner, O n peut aussi, au lieu d’atta- 
cher sim plement les fleurs sur les armatures, 
¡es placer dans de minuscules vases remplis 
d’eau, ou, ce qui est plus frcquent, les piquer 
sur des tampons de mousse humide.

Enfin. quelle que soit la disposition adoptée, 
il ne faut pas trop rapprocher les sujets fleuris 
des convives, et il est bon d’observer une dis- 
tance de trente-cinq á quarante centim étres 
des bords de la table.

Disons encore que Ies motifs élancés doi­
vent étre préférés aux sujets bas et a I’ enguir- 
landement de la table, ou ce qui est mieux, 
com pléter la parure basse dans certaines cir- 

constances, surtout lors des grands díners ou 
des banquets importants, principalement lors­
que ceux-ci ont lieu dans de vastes piéces au 
plafond élevé, parce que l ’eñet d’ensemble y  
gagne considérablement.

II e s t  u n e  a u t r e  c o n s i d é r a t i o n  q u e  l ’ o n  n e  

d o i t  p a s  n é g l i g e r ,  c ’ e s t  l a  c o u l e u r  d e s  f l e u r s  e t  

s u r t o u t  l e u r  e f f e t  s o u s  ¡ a  l u m i é r e  a r t i f iC Í e lI e ,E n  

e f f e t ,  d e  j o l i s  c o l o r i s ,  d e s  n u a n c e s  t r é s  d é l i -  

c a í e s  v u e s  a u  g r a n d  j o u r ,  s e  t r o u v e n t  n e u t r a -  

i i s é e s  o u  d é c o m p o s é e s  s o u s  l a  l u m i é r e  a r t i f i -  

c i e l l e .

En général les tons rose v if  et jaune sont 

ravissants. les rose chairousaum oné,les rouges 
pas trop vifs s’ éclairent bien, alors que lestons 
orangés et le rouge éclataní s’ adoucissent sous 
cette lumiére. Par contre, le v iolet foncé s’ as- 

sombrit encore, de méme le vert intense, tan- 
d isqu eleb leu ten d re sem bledécoloré ou páliet 
que les tons d’un bleu violacé se décomposent. 
Pourtant la nuance m auve des violettes de 
Parme n’est guére modifiée.

Les tons bien soutenus de fcuillages patines 

par l'autom ne se com portent bien, quel que 
soit le genre d’ éclaírage et peuvent par con­
séquent étre utiiisés largement.

Les oppositions ou les harmonies de coloris

ravissantes le jour, ne gardent pas leur valeur 
sous I’éclairage artificiel, méme sous la lumiére 
élecírique ou sous celle  des bees á incandes- 
c e n c e : aussi doit-on moins tendre vers les 
com positions polychrom es, que vers celles 
constituées de tons d’ une méme couleur.

Les principes ainsi exposés, nous exam ine- 
rons prochainem ent les principaux genres de 
dccorations de tables de repas.

L c e l i o  C a t t l e y a .

LE CHEZ SOI
N o u s  s o m m e s  á  u n e  é p o q u e  in te r m é d ia ire  o ü  la  

q u e s tio r , d u  c h a p e a u  e s t  d e s  p lu s  e m b a rr a s s a n te s .

P o u r  le  c o s tu m e , n o u s  

a v o n s  t o u jo u r s  la  c h a r­

m a n te  t o ile t te  ta ille u r  

q u i s ie d  a u s s i b ie n  

p a r  le  s o ie il  q u e  par 

la  p lu ie ,  e t  c o n v ie n t  

a u ta n t  a u x  c o u r s e s  m a ­

t in a le s  q u ’a u x  v is ite s  

d e  l ’a p r é s - m id i, p o u r  

p e u  q u 'c l le  s o r t c d 'u n e  

g r a n d e m a is o n , q u 'e l le  

a i t  d u  c h ic , e t q u e  la  

c o u p o  e n  s o it  ir re p ro ­

c h a b le .

M a is  le  c h a p e a u  ? . . .  

« C r u e llc  é n ig m e  » , 

r é p é lc r a is - jc a v e c  B ou r- 

g c l ,  s i jo  n 'a v a is  fa it  

u n e  in lé ie s s a n le  v is ite  

c h e z  L a b b é , s u c c c s -  

s e u r  d e  C h  H ie k c l ,  

l 'é lé g a n t  c h a p e lie r  d u  

F a u b o u r g  S a i n t - H o -  

n o ré , i } 8 .  Q u o l le  s ñ re té  d e  g o ú t  d a n s  le s  c ré a tio n s  

d e  M m e  L a b b é , q u i a v e c  u n  a r t  t o u t  s p é c ia l  s a it 

tr o u v e r  l a  n o lc  ju s t e  p la is a n t  k  sa c l ie n t é ie , e ss e n -  

t ie l le m e n t  a r is t o c r a t iq u e . P o u r  j e u n c s  fe m m e s , n o u s  

y  t r o u v o n s  d 'a d o r a b le s  c h a p e a u x  r o n d s , d e s  c a n o -  

í ie r s  s c y a n is  d ’u n  c h ic  s o b re  e t  in im a g in a b le s  d e 

p r ix  d e p u is  15  f r a n c s ;  p o u r  le s  p e r s o n n e s  d ’ un 

c e r ta in  a g e  —  r e d o u ta n t  le  c h a p e a u  m o d is te  i  g r a n d -  

e ffe t  — d e s  to q u e s  d o n t  l ’é lé g a n c e  p a r fa ite  c a ra c té -  

r iso  la  v é r it a b le ,b o n n e  m a is o n . C liú te la in e s  c lo ig n é e s

M o d é le  d é l a  M a is o n  F o r - 

ciLLON-, 1Ó 5, ru é  S a in t-  

H o n o ré  ( p la c e  d u  T h é á -  

t ie - F r a n fa is ) .
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B a n d e a u x  o n á j i l é s

q u i r e s te z  P a r is ie n n e s  d e  C ffiu r ... e t  d e  g o ú t ,  v o u s  

p o u r re z  m é m e  c h o is ir  p a r m i le s  r a v is s a n ts  m o d e le s  

q u e  M m e  L a b b é  v o u s  e n v o rra  v o lo n t ic r s  k d o m ic i le .

N ’o u b lio n s  p a s  q u e  p o u r  q u 'u n  c h a p e a u  s o it  

s e y a n t ,  íl  fa u t  s a v o ir  se  coilT er. O r  i l  e s t  b e a u c o u p  

p lu s  fa c i le  d ’é tre  b ie n  c o i ffé e  a v e c  d e s  p o s tic h e s  

q u 'a v e c  d e s  c h e v e u x  n a tu -  

r e l s ; d ’ab o rd  le s  c h e v e u x  

c r o is s e n t  e n  t o u t  r e p o s  s o u s  

le s  g r a c ie u s e s  o n d u la t io n s , 

to r s a d e s , fr is u r e s  q u i so n t 

in d é jr is a b le s ,  e l  q u i  p a r  la  

p lu ie ,  le  v e n t ,  e t c , ,  éVi- 

te n t  d ’é tre  ja m a is  d é c o iffé e  ; 

e n s u ite , s i T o n  s ’a d r e s s e  a u x  

7 ¡ o 7 d j ó u V r ¡ m s p m r  in c o m p a r a b le s  p o s t ic h e u r s  

in a ie s  f a n i n i s ,  g r is  q u e  s o n t  M . c t  M m e  D e s-  

¡ju b la n c s  p o u r  da- fo s s é ,  i ls  s a u r o n t  a v e c  u n

M o d é le  ja v o ir - fa ir e  u n iq u e ,  h a r m o -  
d e  M . e t  M m e  D e s -
F O ssÉ  ">1 lu e  l a -  n ise r  la  c o ir fu re  s e lo n  le s  

v o is ie r  ( b o u le v a r d  d if fé r e n ts  t y p e s .  L e u rs  b o u f-  

M a lc s h e r b e s ) . fa n t s  o n d u lé s ,  le u r s  « fro n ts  »

s o u p le s  e t  s o y e u x  d o n n e n t  m é m e  k  la  v ie il le s s e  d e s  

c o q u e tte r ie s  c h a rm a n te s .

N c  la is s e z  p a s  d e s  f i ls  d ’a r g e n t  se  g l is s e r  d a n s  le 

reste  d e  v o tr e  c o i f fu r e , t r a h is s a n t  a in s i T I g e  q u e  s u r  

le  d e v a n t  M . e t  M m e  D c s fo s s é  a u r o n t s i b ie n  ré u s s i 

k  d is s im u le r ,  e t  p o u r  c e la  a y e z  r e c o u rs  á  la  P o u d ie  

C a p i l lu s .

L e s  d o u le u r s  n é v r a lg iq u e s  q u e  p r o v o q u e n t  ou  

r c v e il le n t  Ies  ir ic t io n s  a v e c  d e s  t e in tu r e s  l iq u id e s ,  n e  

s e r o n t  ja m a is  k  c r a in d r e  a in s i ,  c a r  la  P o u d re  C a ­

p i l lu s  reco la re  á  .'cc, d o n n a n t  la  te in te  e x a c te  q u e  

v o u s  s o u h a it e z . P o u r  a t t c in d r e  c e  r é s u lta t, ¡I v o u s  

s u ff i t  d ’e n v o y e r  u n e  m é c h e  d e  v o s  c h e v e u x , jo in t e  k 

u n  m a n d a t  d e  s fra n c s, p lu s  50  c e n t , p o u r  le  p o rt, 

k l a  P a r fu m e r ie  N in o n , 3 1 , ru é  d u  4 - S c p t c m b r e , e t 

p a r r e to u r  d u  c o u r iie r  v o u s  rec e v r e z  la  b o ite  m a- 

g iq u e .

A v e c  e lle ,  fi d e s  p r é ju g é s  c o n tr e  íe s  t e in t u r e s  ! Se  

p o u d r e r  n ’e s t  p a s  se  /e in d re-, n o s  a íe u le s  s e  p o u -  

d r a ie n t  p a r c o q u e t t e r ie . m é m e  d a n s  l a  p lu s  r a d ie u se  

je u n e s s e .  P o u r q u o i n ’e n  fe r io n s -n o u s  p a s  a u t a n t ?

Fé t ic k e t t e .

C O RRESPO ND ANCE

I n d ic is e .  —  A lle z  t r o u v e r  E d w a b s k i ,  4 8 , C h a u s -  

s é e - d ’A n t i n ; c ’ e s t  u n  ta i l lc u r  p o u r  d a m e s  au ss i 

c o m p la is a n t  q u ’a d r o i t ; íl  v o u s  fera  u n  r a v is s a n t  c o s -  

tu m e  ta i l le u r  d o u b lé  d o  s o ie , k u n  p r i x d é f ia n t  to u te  

c o n c u r r e h c e . S a  c o u p e  e s t  e x c e l le n t e  e t  il e m p lo ie

d e s  t is s u s  a u s s i jo I is  q u e  s o l id e s . S i v o u s  n e  p o u v e z  

v e n ir  k  P a r is , e n v o y e z  lu i u n  c o r s a g e  c t  v o s  lo n -  

g u e u r s  d e  ju p e  ; il  v o u s  fe ra  c h o is ir  la  fa g o n  s u r  g r a ­

v a r e s  e t  T é lo f fe  s u r  é c h a n t i llo n s ,

C h á le la in e  c n n u y é e .  —  Q u e  c e  s o it  le s  c o n s é -  

q u e n c e s  d e  T á g e  o u  d e s  s o r t ie s  a u  g r a n d  a ir , T E au  

B rise  E x o t iq u e  fe ra  d is p a r a itr e  : r id e s , r o u g e u r s , 

b o u t o n s , h k le , e t  v o tr e  t e in t  r e d e v ie n d r a  d 'u n e  b la n -  

c h e u r  f in e m e n t  s a t in é e . E n v o y e z  u n  m a n d a t  d e  

6  fr a n c s  p lu s  8 5  c e n t ,  d e  p o r t  k  l a  P a r fu m e r ie  E xo ­

t iq u e ,  3 3 , ru é  d u  4 - S e p te m b r e , e t  v o u s  rec e v r e z  ce 

m a g iq u e  p h iltr e  d o  b e a u té .

C o m lc sse  d e  / . . . ,  A n g c r s .  —  C o s tu m e  ta i l le u r , 

j o l i  v é t e m e n t  d e  d e m i s a is o n , ro b e  d e  v i l l e  g e n r e  

c o u tu r ié r e  s e r o n t  é g a le m e n t  r é u s s is  c h e z  A n d r é  

O r lh a c , t a i l le u r  p o u r  d a m e s , 2 0 , b o u le v a r d  d e s  C a -  

p u c in e s , q u i ,  a d m ir a b le m c n t  o u t i l lé  p o u r  c e s  d iffé ­

r e n ts  g e n re s  e t  a y a n t  d e s  a te l ie r s  d is t in c t s , v o u s  

d o n n e r a  to u te  s a t is fa c t io n  ; s e s  p r ix  s o n t  m o d e re s , 

s o n  tr a v a il  b ie n  fa it .  fm e m e n t  e x é c u té , s e s  m o d e le s  

I r é s j o l is .  D e m a n d e z  son  c a t a lo g u e , v o u s ju g e r e z .

C O Ü R R IE R

U n e  a b o n n é e .  —  A v e c  u n  p 3t é  d e  fo ie  g r a s , on 

n c  s e r t  q u ’u n e  s a la d e  v e r te , p o u r  la is s e r  e n lié r e m e n t 

a p p ré cie r  le  fo ie  g r a s .  P o u r  le s  d e s s o u s  d e  c a ra fe s , 

t o u t  se  la it  s e lo n  le s  g o ü t s ;  il n 'y  a  a u c u n e  r é g le  ; 

c e la  d é p e n d  d o  T é lé g a n c e  re s p e c tiv e  d e s  u n s  e t  d es 

a u tre s .

U N E B O N iilE  A D R t S S É  D E  C A F É S : P o u r a v o ir  d e

b o n  c a fé , il fa u t  d e  p ré fé re n c e  s 'a d r e s s e r  k  u n e  m a i­

s o n  s p é c ia le . D e  n o m b r e u x  a b o n n é s d é já  d u  P a i- a u -  

F i u  s 'a p p r o v is io n n e n t  a u p ré s  d e  la  m a is o n  C o ls o n , 

2 1 ,  ru é  S a in l- D c n is ,  e t  s e  d é c la r e n t  trés  s a t is fa its  

d e  s e s  e n v o is  e n  p e t its  s a c h e ts  d e 3 , 5 o u  10  k i lo s  

(1  fr . 80 e t  2 f r .  20 l a  l iv r e ,  c a fé s  v e i t s ;  z  fr . 2 0  e t  

2 fr  80  t o n é f ié s ) .

A  ^ O S  L S O T m O B S  d o n t l a  p e a u  f in e  e t  d é lic a te  s e  
g e r c e  ou  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  T e m p lo i d e  la  
G ly e é r t n e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P i v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  a  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 e s . 
Fartomerie L>T< P I V C R ,1 0 ,B g o l '* d e B t T a B b o a r g ,P a r la ,

ju’mn de Colopc Prímíalc
de E. M il lo t  E ST V R A IM E N T  BONNE!

.  s o a v e r a m  conirt l i  vnule des Cfteveux, 
\ orovoQue onOvIstions, 1 7 ,  r« üe la  P a lz .

Ayuntamiento de Madrid
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R o u g e o n ,  S a d n e - e t - I i O ir e .  ~  R íe n  I  a jo u te r  

d a n s  le  b o c a l p o u r  le s  t r u f f e s ;  m é m e  p r o c é d é , le  

s o u íre  n ’e s t  p a s  n u is ib le . S a lo r  l ’e a u  d u  b a in -m a ric  

p o u r  d é p a s s e r  i i o °  a u  Ü ie r m o m é U c . C e s  c o n se r v e s  

i o n t  to u jo u r s  d ’ u n e  r é u s s ile  p r o b lé m a tiq u e .

B o u l e v a r d  M a g e n t a .—  V o y e z  U s  R i l ie l t c s  d ’o ie , 

d é já  d o n n é e s , e t  o m p lo y c z  s e u le m e n t  d u  p o r c .

L .  V .  —  R e c e tte  d é já  p a r u e .  II e s t  in d iffé re n t  d e  

p e le r  le s  c a r d o n s  a v a n t  d e  le s  b la n c b ir  o u  a p rés .

A b o n n é e  d e  l a  p r e m i é r e  b e u r e .  —  V o tre  s a u c e  

B é a rn a is c  a u r a  tr o p  chaulT é d a n s  l ’c a u  d u  b a in -m a rie  

q u i a u r a  c e r ta in e m e n t  b o u i l l i ,  c e  q u ’il fa u t  é v ite r  

d ’u n e  fa fo n  a b s o lu e .  —  L e s  fr u it s  s e  s e r v e n t  a p ié s  

i ’e n tr e m e ts  s u c r é e t  le  fr o m a g e , e t  a v a n t  le s  p e t i t s  

fo u rs . —  L e s  g r a n d e s  m a is o n s  t e n a n t  l '^ r l ic le  d e  

m é n a g e ,  d ’u n e  fa jo n  g é n é r a le .

M m e  d e  B  —  C e  s o n t  le s  b o u c h é e s  F e lic ia , 

p a r u e s  e n  18 9 4  ; fo ie  g r a s  b r a is é , p i lé  a v e c  b e u rre  

f in , ro u lé  d a n s  tr u ffe  h a c h é e .

M . A .  D . P .  —  1” V o u s  a v e z  e u  s a t is fa c t io n  p o u r  

le  p é s c - s i r o p .—  2® C r é m e  é é c la ir s  ; o u i .  —  3“ N o u s  

c h c r c h c r o n s .

B r e s t .  —  ( Z u f s  f i l é s ; c x c c l le n t  p la t  e n  e ffc t , 

m a is  d 'u n e  r é u s s ile  d ifT ic íle  d a n s  u n  m é n a g e , fa u te  

d e s  u s t e n s i le s  n é c e s s a irc s  p o u r  f i le r  le s  ce u fs  e t 

d o n t  I’e m p lo i  e s t  in d is p e n s a b le .  E t  c e s  u s te n s i le s  

s o n t  s p é c ia u x  e t  n e  s e iv e n t  q u e  p o u r  c e s  ceu is.

R u é  d ’ H a u t e v i l l e .  —  T o u t  s im p le m e n t  u n e  

sa la d o  d e  c é le t i ,  c o u p é e  e n  g r o s s e ju l i c n n e ,  assa i-  

s o n n é e  a v e c  u n e  m a y o n n a is e  c ia ir e  e t  r e le v é e  de 

m o u ta r d c , a u  lie u  d e  l ’a s s a is o n n e m e n t  o rd in a ire .

E ,  B  —  L e  fo u r  d e  c a m p a g n e  n e  p e u t  c o n v e n ir  

p o u r  c e tt e  c u is s o n . V o y e z  r a n i c le  s p é c ia l  c o n sa c r c  

4  la  c o n fe c t io n  d e s  m e r in g u e s , a v e c  c r o q u is ,  p a ru  

l 'a n n é e  d c rn ié r e .

A b o n n é e  d e  6  a n n é e s .  —  L a  s a u c e  C o lb c r t  e st  

u n e  s a u c e  a u  m a d é re  lié e  h o r s  d u  fe u  a v e c  u n e  

m a itr c  d 'h S t e l ,  N o te  e s t  p r is e  p o u r  le s  a u tre s  

d e m a n d e s .

M m e  P  , b ó u l e v a r d  M a l e s h e r b e s .  —  L a v e r , 

p a s s e r  4 T e a u  d e  c u iv r e  q u i e n lé v e  le  p lu s  g r o s ,  e t 

p o l ir  e n s u it e  a v e c  p r o d u i t  q u e lc o n q u e ,

M m e  L . ,  V e r s a i l l e s -  —  O u i ,  n o u s  y  p e n s o n s .

L .  M . V .  —  V o y e z  le s  p r e c e d e n te s  c o l le c t io n s . 

D e m a n d e s  n o té e s .

A b o n n é e  d ’u n  a n .  —  T r é s  d i f l ic i le  4  r é u s s ir ; 

e x p lic a t io n s  tr o p  t c c h n iq u c s  e t  lo n g u e s  p o u r  é tre  

ré s u m é e s  ic i .  V o y e z  d o n e  l 'a r l ic lc  s u r  le  fo n d a n t

p o u r  g la c c r  Ies  g d te a u x , a v e c  o u  s a n s  c h o c o ia t , p a ru  

l ’an  d e r n ic r .

U n  v i e i l  a b o n n é  d e  B o u l o g n e - s n r - H e r .  —

i« S e 'r a  d o n n é  d .ans le  J o u r n a l. —  2® A v e z  to u te s  

e x p lic a t io n s  r c la t iv c s  4 la  g r a is s e  d e  fr itu r e  d a n s  

T a r t ic le  d e s  p o m m e s  d e  terre  s o u fü é e s , en 19 0 2. —  

3 ‘  N o u s  n e  d o n n o n s  p a s  ic i c e  g e n r e  d e  r e n so ig n o - 

m e n ts . —  4“  L e  ro u x  o u  le  b e u r re  in a n ié . —

5 ° P o u le t  a u  b l a n c : p a g e  1 9 3 , a n n é e  1 8 9 7 .— 6® T o u t e s  

n o s  r e c e tte s  c o m p o it a n t  u n  ro u x  in d iq u e n t  la  fa jo n  

d e  p r o c é d e r , n o u s  n e  c o m p r e n o n s  p a s  b ie n  v o tr e  

d é s ir .

M m e  d e  C h . ,  r u é  d e  D o u a i .  —  P lu s ie u r s  d e  ces  

re c e tte s  o n t p a ru  d é já  ; n o té  Ies  a u tr e s .

M m e  L .  G . ,  C o n s t a n t i n o p l e .  —  V o u s  a u rez  

tr o u v e  la  b o u il la b a is s e  d a n s  v o t t e  c o l le c t i o n .  —  

N o u s  a c c c p te r o n s  a v e c  p la is ir  v o tr e  a im a b le  o ffre  d e  

r e c e tte s .

C r é c y .  —  D e m a n d e  d é já  n o té e  p o u r  p a r a itr e . —  

M e rci p o u r  le s  t e u f s ;  n o u s  c o m m u n iq u e t o n s  le  

p r o c é d é .

Q u i q u ’e n  g r o g o e .  —  N o té  : v o u s  p o u r r ie z  en 

a t tc n d a n t  p r o c e d e r  c o m m e  p o u r  le  s a lm is  d e  p e r-  

d reau X . —  M e rci p o u r  c o m m u n ic a t io n .

M l l e  C -, r a e  d e  C a l a i s .  —  V o u s  ír o u v e r e z  c e s  

r e c e tte s  d a n s  le s  c o l le c t io n s  d e s  p r é c é d c n tc s  

a n n é e s .

L a  R o a s t i é r e .  —  U n e  m o y e n n e  d e  3 0  g r . de  

t r u ffe  p a r  p e r s o n n e .

S e t t í ,  —  T r e m p e r  le s  p h y s a l is  t e is  q u e ls  d a n s  

d u  s u c re  c u it  o u  c a r a m e l ; o u  d a n s  m ar.m elade 

d ’a b r ic o ts  U é s  c h a u d e ;  c n r o b c r  d o  s u c r e  s e m o u le . 

—  2“ N o té . M a is  p e u t  s e  fa it e  c o m m e  t o u le s  le s  

c o n fitu r e s  : l iv r e  d e  s u c re  p o u r  l iv r e  d e  fr u it .

A .  V .  —  C ftte a u  d 'u n e  e x é c u t io n  tr é s  c o n ip l i-  

q u é e . O u i,  c r é m e  p i t i s s ié r c ,  o u  c o n fitu r e s , O u i ,  le s  

d is q u e s  fa its  á  T a v a n c e . P á te  fe u il le t é e  4  10  to u r s  

F o u r  tr é s  p e u  c h a u d . —  N o n , l ie n  n e  s u p p lé e  4 

c e tt e  g ia c e  d e  v ia n d e .  —  P o u r  le s  c eu fs , fe u  tr é s  

a r d e n t  d e s s u s , e t  d u  fro id  s o u s  le  p la t , e t  t o u t  

c e la  U é s  r a p id e m o n t. —  S a u c e  P é r ig u c u x  ; sa u c e  au  

m a d é re  o ü  T o n  m e t d e  la  v ia n d e  h a c h é e . —  D a n s  

t o u te s  le s  b o n n e s  é p ic c r ie s .

U n e  a b o n n é e  d ó s i r e u s e  d ’a p p r e n d r e ,  — C o m p ­

t e r  le  d o u b le  d e  le v a r e  l iq u i d e .

M m e L . ,  r u e L e g e n d r e -  —  S a u te r  la  fra is s u rc  

c o u p é e  e n  p e t it s  d é s ,  fe u  v i f  e t  p a s  lo n g t e m p s .  

A r to s e r  d ’ u n  f i le t  d e  v in  b la n c  c t  c itr ó n , u n  p e u  de 

p e r s il  h a c h é .

L e  g ira n t ;  I .  ROLAND. •. aOAliLBa SCBtAteSJt, 837, BOB UIMT'BOtlOKá.
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