N” 6. — 12* Année.

fTleplans & Tfidteliépe

IKTTE trés bonne fagon d'accom-
moder les merlans est toute
simple et rapide: doublemenl
recommandable par conséquent Elle est
surtout réservée pour les déjeuners, mais
elle n’est nullement déplacée dans un
diner.
Proportions

Pour G personnes :
G merlans environ
180 gr;

1 décilitre 1'2 de lait;

2 cuillerées & bouche de farine ;

pesant chacun

Un demi-oigton (60 grammes);

2 échalotes;

80 grammes de champignons (poids
brut);

Une cuillerée a café de persil hachég;

Un demi citrén ;

125 gr.de beurre et 1 cuillerée d’huile;

Temps nécessaire : 25 minutes.

Observation

Tl ne saurait étre question d'appréter
ce plat & I'avance, sauf en ce qui con-
cerne Taccompagnement de Duxelles
(on nomme ainsi les champignons, oi-
gnon et échalotes préparés comme il est
expliqué plus bas). Mais les merlans ne
doivent étre mis eu marche que juste au
moment, c'esl-a-dire eu combiuant le

temps de leur cuissou avec Tinslant

précis ol ils seront servis, ce qui est bieu
facile, en calculaut ainsi : supposons

que le déjeuner est pour midi. Avant le
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poisson, il estrare qu’il n'y ait pas un
hors d'muvre quelconque, pour lequel
il faut compter 8 minutes. Or, la cuis-

son des merlans demande 10 minutes,
plus 2 minutes pour le dressage, ce qui
fait 12 minutes ; il est done bien facile
d’établir que, pour qu'ils n’allendent
pas, et ne soient pas atlendus non plus,
il faudra les mettre en marche & midi
moins 5. Il en est de méme s'ils sont
pour le diner,

qu’a se rendre compte du lemps néces-

c'est-a-dire qu'il n'y a

saire pour le polage, pour régler la

mise en train des merlans.
lia Duxelles

Ce n’est rien autre chose que les
champignons hachés, et préparés de la
fagon suivante. Chauilez dans une pe-
tile casserole 15 gr. de beurre etla cuil-
lerée d'huile-, jetez dedans l'oignon et
les échalotes hachés bien finement, et
faites-les blondir, en les remuant pres-
que sans discontinuer, parce que cer-
laines parties se trouveraient trop ris-
solées et méme carbonisées taudis que
d'autres ne seraient pas atteinte-s sile
raouvement de la cuiller ne les lenait
pas continuellement mélangés avec la
graisse. C'est du reste l'aflaire de deux
minutes. Quand l'oignon est bien blond,
ajoutez les champignons hachés et que
vous aurez eu soiu de fortement presser
dans un coin de torchon pour eu ex-
traire |’eau aussi

complétement que

possible. le torchon

eslune chose qu'’il ne faut pas négliger,

Ce pressage dans

alteudu qu’'il faudrait faire partir cette
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eau par évaporation, c’'est-a-dire en cui-
sant, ce qui seraiL infiniment plus long
que de les presser. Assaisounez d'une
petite pincée de sel, petite prise de poi-
vre, soupgon de muscade,

et remuez &
feu vif pendant quelques minutes, pour
cuire ces champignons hachés, d'abord,
et ensuite pour réduire Lhumidité qui
subsiste encore dedans malgré qu'ils
aient été pressés.

Obseroations. — 1®I1estbien entendu
que, avant de hacher les champignons,
il faut en supprimer le bout terreux et
méme peler légérement
laver & deux eaux,

la queue, les
et bien les sécher
dans un torchon ; 2® si, par hasard, on
disposait de pelures de champignons,
c'est une occasion de les uliliser
elles remplissent absolument

but que les champiguons entiers. Comme

car
le méme

ici il n'y a pas ia perte que produiseut
les extrémilés terreuses sur
pignons entiers, il

les cham-
faudrait dans les
60 grammes de pelures; 3® rien n’em-
péche d’appréler cetteDuxelles 41'avance

et de la tefdir au chaud sur le coin du

fourneau; de méme qu’elle peut n'étre
mise en train que pendant la cuisson
des merlans. Dans ce cas, il faut tefiir
les champignons, oignon el échalotes

hachés lout préts sur une assiette ; I'0i-

gnon el I'échaiote d'un

champignons de l'autre.

colé et les

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

L'extréme fraicheur des merlans est
une condition indispensable ; cette frai-
cheur se distingue facilement par deux
indices que tout le monde peut cons-
taler. Ce sont le brillant de I'ceil,
comme si le poisson était encore vivant,

et la couleur rosée des ou'ies. Le poids

moyen de chaqué raerian devant étre de
180 grammes, ce poids, aprés

vement des ouies et entrailles,

I'enlé-
tombera
moyennement & 140 grammes.

Pour vider les merlans, il n'y a qu’'a
introduire I'index droit sous les oui'es
pour les arracher, et & tirer doucement
dessus pour

amener les entrailles du

méme coup, Cela fait, lavez-les bien a

Veau froide, puis épongez les ensuite
dans un torchon pour les sécher com-
plétement,

Ensuite «ciselez-les h. Par « ciseler »,
on entend faire des incisions, des cou-
pures dans la peau et aussi dans la chair
des poissons; ces incisions ont pour but
d'empécher les chairs d'éclater d'abord,
et surtout de faciliter la cuisson. En
efiet, la chaleur quise dégage du beurre
chauffé pénétre avec plus de facilité
dans l'intérieur des poissons en passant
par ces feotes ; en sorte que la cuisson
se fait mieux et plus vite.

Pour « ciseler » un merlan, vous pro
cédez ainsi : placez le poisson devant
vous, et en partant de la queue,
sur

faites
le travers du poisson —
couteau bien tranchant —

avec un
des incisions
ou coupures qui fendent la peau et pé-
nétreot & une profondeur de 3 milU-
méires dans les chairs; (c’'est done un
peu plus que le quart d un centimétre).
Ceci sur les deux cétés du poisson.
Faitesces incisionsa un centimétre 1/2

de distance Tune de Fautre, el en remon-

tant de la queue & la téte. Quand la
ciselure est faite d’'un co6lé, retournez
le poisson pour en faire autant sur
I'autre iilet.

Ayez toul préts ; 1® le lait, auquel

vous aurez ajouté une pincée de sel et
une prise de poivre. dans un plat ou une
assiette creuse; 2® lafarine, que vous

étalerez dans un autre plat i 3® une poéle
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oU vous tiendrez tout préts 40 & 50 gr,
de beurre bien chaud.

Trempez bien les merlans dans le lait
assaisonné; passez-les aussitét dans la
farine, puis roulez-les sous la main pour
que la farine s’attache bien aux poissons.
Rangez-les aussitét dans la poéle, et posez
cette poéle sur le feu trés modéré. Re-
lournez les merlans au bout de 3 minutes
et, comme la chair en est excessivement
friable, faites cela avec précaution pour
ne pas les briser, Au bout de 3 autres
minutes, vous pouvez les retourner &
nouveau. et mettre la poéle au four pour
finir de les cuire, de méme que cette
cuisson peut s'achever sur le fourneau.
Observez eofiu qu'ils soient bien colorés
partout. Le beurre ne doit pas bruidir,
mais seulement prendre une teinte
d'huile jaune pendant toute cette cuis

son.

Pour servir. — Z.e beurre noisette.

Sortez les merlans de la poéle avec
précaution, et rangez-les lI'un & c6lé de
l'autre sur un plat loog. Prefiez avec
une cuiller 4 bouche laDuxelles apprélée
semez-la bien éga-

et tenez le pial

au commencement,
lement survos merlans,
au four pendant que vous allez appréter
le beurre noisette, qui est le coniplé-
ment d'accoinpagnement des merlans.

Le beurre noisette. — Ajoutez ce qui
vous reste de beurre {50 ¢//. environ] i\
celui ot onl cuit les merlans, remettez la
poéle sur le feu, et cuisez ce beurre jus-
qu’a ce,qu’il soit mousseux et qu’'il s’en
dégage une légére odeur de noisette,
mais surtout ne le laissez pas dépasser
ce degré parce que quelques secondes
de plus, il tourneau beurre noir.

Versez le beurre d'un trait sur les
merlans, semez vivement & la surface le

persil haché, exprimez quelques gouttes

de jus de citron sur chaqué merlan, et
servez vite.

Il faut bien observer que le plat doit
arriver sur la table avec le beurre encore
tout bouillonnant et mousseux, et c’est
pourquoi il ne doit pas attendre.

Quand les merlans sont dressés et cou-
verts avec la Duxelles, on peut entourer
les bords du plat d'une couronne de
cannelées. coupées

lames de citrén

excessivement minees. Ce décor instan-
tané donne del'milet du reliefau plat,
mais le plus important n’est pas le dé-
brdlant avec le

cor, c'est de servir

beurre tout mousseux-, comme il est
expliqué plus haut.

La vieille Catiieuixe

Nouillettes Lucullus
pE RIVOIRE & CARRET

EN CROQUETTES

Cuire les noulilettes Lucullus & I'eau bouil-
iante légérement salée, jusqu’a ce qu’elles
soient bien gonilées et trés tendres. Les
égoutter avec grand soin. Les couper en tout
petits morceaux a la fagon d’un hachis grossier.
Les remettre dans une casserole poury mé-
langer, en chauffant doucement. du fromage
rapé, du beurre, poivre, sel, une prise de mus-
cade rapée. Etaler sur un pial
graisse d'un peu de beurre. Laisser refroidir
complétement, la formation des cro-
quettes neserait pas possible. Partager en mor-
ceaux égaux ; les rouler dans de I'ceuf battu.
puis dans de la mié de pain. Faire frire &
grande friture bien chaude. Egoutter; dresser
sur le plat. Servir en méme temps, & volonté,
une sauce tomate.

quelconque.

sinon

prochain numero du POT-
a.n-FED paraitrale samedi 2 Avril
ipremier Sa,medi du mois).
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TOURNEDOS PETIT DUC

i tournedos, comme il a déja

été dit ici, n’est autre chose
qu’'un joli petit morceau de
filet (en somme un tout petit bifteck)

mais plutét épais que large. Les tour-
nedos sont presque toujours pésés sur
un support quelconque, soit crodlon
frit, oU bouchée,
geore d’apprét.
usage dans les restauranls,

peut étre apprété trés vite et qu'on peut

croquelte selon le
C’est un plat fort en

parce qu'il

le présenler d'une infinité de fagons (il
Seulement, dans
permet d’aller

y én a plus de cent).
les restauranls,
trés vite, c’est que, généralement, toutes

ce qui

les gamitares sont prétes a l'avance, de
sorte qu’il n'y a qu'ales combiner selon
la fagon dont le tournedos est demandé ;
daos les ménages il n’'en est pas de
méme, puisqu’il faut tout appréter spé-
cialement pour cela.

Les tournedos Petit-Duc sont posés
sur des bouchées, ou croutes en feuiile-
tage, garniesd’'un hachis de volaille, et
dressés autour de pointes d'asperges
vertes simplement sautées au beurre. A
Paris el dans les villes, rien de plus
facile que de cammauder chez 1é péatis-
les crodles des bouchées, de telle

dans ces conditions,

sier
sorte que le pial,
est d’'une préparation absolument facile
et surtout rapide.

Proporlions

Pour 6 personnes :

Un morceau de filet de 1 kilog. 250
brut;

8 bouchées (croltes) i

120 gr. de blanc de volaille de des-
serte !

1 décilitre 1/2 de sauce béchamel

90 gr. de beurre pour Pensemble;

3 cuillerées a bouche d’huile;

Un verre & madére de vin blanc;

4 cuillerées de jus de veau (voir obser-
vation & ce sujet);

Une iruile du poids de 25 grammes;

2 bottillons de pointes d’'asperges.

Temps nécessaire. — Les différents
détails, comme les bouchées et leur gar-
niture, ainsi que les pointes d’'asperges
peuvent, et doivent méme s'appréter a
I'avance; de sorte que l'apprét réel des
tournedos se fait en 18 minutes au
plus.

RI'SUME

Cuire les pointes d’asperges et préparer en méme
tenips le feuilletage des bouchées, si eelles-d sont
faitesa la maisorl, Parer le mofceau de filef; tailler
les tournedos et les tefiir au frais jusqu'au moment
de les mettre en marche. Appréter la béchamel et la
garniture des bouchées. Sauter los tournedos. Licr
les pointes d’'asperges en méme temps, et dresser.
Détaclief la casserole avec le vin blanc ei finir avec

le jus.
Des pointes d’asperges

Les bottillons ordinaires pésent dans
les 230 grammes et fournissent 110 a
120 grammes de parties utilisables.
Comme ces bottillons ne sont pas tou-
jours de poids uniforme, c’est surtout
sur le rendement qu'il convient de se
les acheter, en faisant ce

Il faut 35 4 38 gr. d'as-

baser pour
simple calcul :
perges (poids net) par personne, ce qui
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donne un poids brut de 82 & 83 gr. en-
viron, puisque la parlie tendre utili-
sable ne représenle qu'une trés faible
moitié. Done pour 6 personnes j1 fau-
dra un poids brut de 490 & 510 gr., en
un ou plusieurs bouillons, et cela
donnera 220 k 233 grammes de partie
tendre.

Cassez les asperges & I’endroit ol elles
au-dessous de

la partie dure.

cessent d'élre flexibles;
cet endroit commence
Lavez-les & grande eau froide. égouttez-
les bien ; les sommités d’une
vingtaine d’asperges en tiges de 5 cen-
timétres 1/2 de long, pour en faire une
petite gerbe que vous atlacherez avec
un 01; détaillez le reste en parties de la
grosseur d’'un pois.

coupez

Tenez toute préte, dans un poélon en
cuivre non étamé. de i'eau bouillante
salée 4 7 gr. au litre (1 litre 1/4 d'eau);
jetez dedans les morceaux de pointes et
la petite gerbe, et cuisez vivement pen-
dant 12 minutes environ. Constatez
d’ailleurs au toucher si les asperges sont
prétes, et tenez-les plutét un peu fermes
que trop cuites. Egoullez-les dans une
passoire. plongez lesdans de I'eau froide

pour les rafraichir et étalez-les sur une

assiette.
Observadon. — Pour étre conservées
bien vertes, ces pointes d’asperges

(comme tous les légumes dont le chlo-

rophylle doit étre ménagé, c'est-a-dire
qu'il faut conserver bien veris), doivent
étre mises dans un ustensile en cuivre,
I'étain étant essentiellement préjudi-
ciable a4 la verdeur des légumes. — L 'us-
tensile ne doit jamais étre couvert et
I'ébullition doit aller grand train. __

Enfin si le légume n’'est pas pour étre

immeédiatement, il faut le rafrai-

servi
chir.

Les bouchées

Elles doivent étre plus larges que
hautes, pour avoir & peu prés les mémes
dimensions que les tournedos qui sont
posés dessus. Ces dimensions doivent
étre de 6 centimétres de diamétre et
3 centimétres de hauteur-, en conso6-
quence,- si on les fait & la maison, on de-
tailler avec un emporle-piéce

de diamétre, et

vra les
cannelé de 7 centim.
donner au feuilletage 6 &4 7 millim.
d'épaisseur, pas plus. La quantité de
feuilletage nécessaire seraitde 315 gram-
mes, soit 125 gr. de farine, autant de
beurre, 7 centilitres d'eau et une prise

de sel.

Le filet de boeui

Le poids du filet indiqué est brut,
c’est-a-dire sans étre paré. Afin d'éviter
une perte trop grande, il convient de

faire prendre ce morceau sur le bout
minee (la queue) d'un petit filet pesant
dans les 3 kiiogs entier. Si le morceau
était pris au milieu, en pleine épaisseur,
ou sur un gros filet, il arriverait que,
pour donner aux tournedos leur épais-
seur nérmale de 2 centim. 1/2, cela fe-
rait énormément de parures; et si, d'un
autre coté, on voulait faire les tournedos
sur toute la largeur du filet sans dé-
passer le poids indiqué, on obtiendrait
de véritables galettes, mais non plus
Les dimensions exactes

; 5 cen-

des tournedos.
d'un tournedos sont
timétres 1/2 de diamétre et 2 cenli-
mélres 1/2 d’'épaisseur. Ce
somme des noisettes de filet de bceuf, et
ils doivent figurer, & peu de chose prés,
la noix d'une belle cételette de mouton.

Vous pouvez faire tailler ces lour-

celles-ci

sont en

nedos par le boucher, mais il est évi-

dent qu’il liendra compte de la parure et
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que le prix du filet s’en Irouvera sen-
siblement augmenté ; il vautdone mieux
prendre le morceau brut, d'autant plus
que les parures de viande peuvent étre
utilisées dvantageusement.

retirer la chaine

au filet),

Commencez par
(partie adhérente
nervez bien le morceau au moyen d'un

puis dé-

couteau minee et tranchant, en glissant
la lame sous la peau fine et nerveuse qui
recouvre la viande et que vous enlevez
parlaniéres. Parez également le dessous
du filet. et ces déchets vous donnent un
quart du poids total. Si le filet est un
peu cliargé en graisse, ces parures ar-
rivent méme & un bon tiers, et il faut
en conséquence prendre le morceau un
peu plus fort (1400 gr. environ).
Divisez maintenant ce filet ainsi paré
en 8 morceaux ayant exactement ¢ cen-
timélres 1/2 d’épaisseur ; légé-
rognant avec le

parez
rement le tour en
les obtenir bien ronds

le diamétre

couteau,
et leur

pour

donner indiqué;

puis, les conserver bien ronds,

entourez-les & mi-épaisseur d'un tour

pour

de ficelle qui lient les chairs tassées.

Tenez au frais jusqu'au moment de
mettre en marche.
Nota. — Bien que les proportions

fixées soient pour G personnes, nous
indiquons 8 tournedos, parce qu’'il faut
toujours tefiir compte qu’il peut étre
nécessaire de repasser le plat, cas dans
les tournedos qui

lequel restent sont

coupés en deux.
Zia garniture des bouchées

Dans une petite casserole, chauffez
doucement et mélangez sans colorer du
tout 10 gr. de beurre et 8 gr. de farine
(une cuillerée a café) ; délayez ce roux
blanc sans faire de grumeauxavec 1 dé-
de lait bouilli;

cilitre et demi ajoutez

une prise de sel et un soupgon de mus-
cade faites prendre I'ébullition. en re-
muant, et laissez mijoter pendant quel-
ques minutes seulement.

Pendant ce temps, hachez bien fine-
ment (le plusfinement possible) le blanc
Ce blanc peut provenir d’'un
n'y doit

de volaille.
poulet réti ou bouilli, mais il
pas subsister le moindre fragment de
peau.

Mélangez ce hachis de volaille dans
disposez dessus quelques
tenez au

la béchamel,
petites parcelles de beurre, el
chaud au bain-marie.

Nota. — Vous pouvez appréter cela
une heure & l'avance et tefiir au bain-
marie, ou bien réchauffer au moment,
Ce hachis de volaille est ce que

I'ancienne cuisine sous le

I'on
servait dans
seulement la

nom de blanc manger,

sauce était faite presque uniquement

avec de la créme.
IVlise en marche des tournedos

Vingt minutes avant de servir tenez
préts : les bouchées a I'étuve ou & l'en-
trée du four; le hachis de volaille pour
I'avez pas mis

les garnir, si vous ne

au bain-marie; les pointes d'asperges
réchauffées dans une petite sauteuse avec
de I'eau bouillante légérement salée; la
truffe coupée en belles lames. Ayez au-
tantque possible une belle truffe, pour
pouvoir faire de larges lames, que vous
pouvez rectifier avec un emporte-piéce
denteié, ce qui donne plus de chic au
dressage.

Chauffez dans un sautoir, assez grand
pour que les tournedos y soient & l'aise,
40 gr.
L' huile est employée parce qu’elle per-

de beurre et I'huile indiquée.

met d'éiever beaucoup plus haut la tem-
péralure du beurre, et de bien saisir les

tournedos, ce qui estindispensable pour
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doncSitrer & l'intérieur le jus de la
viande. Mais vous pouvez trés bien la
supprimer et employer 70gr. de beurre
clarifié, lequel peut étre cbauffé bien
plus fort que le beurre nature.

Rangez les tournedos assaisonnés de
sel et de poivre dans cette graisse /u-
mante, pour que la surface qui se trouve
immédiatement en contact soit biensai-
sie et rissole instantanément pour ainsi
dire.

Ici, vous avez & savoir si vos con-
vives aimeront les tournedos saf*rnan/s
ou apoint, pour en régler la cuisson.
Si vous les voulez saignanls, cuisez-les
quatre minutes de cbaque cété, et ayez
grand soin de retourner les tournedos
sans les piquer, car il serait inutile de
prendre tant de soin pour les saisir et
conservar le jus dedans, si vous les pi-
quez et ouvrez par conséquent une porte
au jus.

Si vous les voulez & point, cuisez-les
cing minutes de chaqué c6té. Dans les
deux cas vous pouvez ainsi constater
I'd point : 1° si en touchant la viande
du bout du doigt, vous sentez une pe-
;2% si

la surface,

tite élasticité, ils sont saignanls

en appuyant le doigt sur
vous sentez une certaine résistance, ils
sont & point.

la cas-

Retirez-les immeédiatement de

serole, et mettez-les sur une assiette,
avec uneautre assiette renversée dessus.
Egouttez la graisse du sautoir; versez-y
le vin blanc que vous laisserez réduire
aux trois quarts et & grand feu, puis
ajoutez le jus de veau et laissez bouillir
deux minutes.
Pendant ce temps, liez vivement les

pointes d'asperges.
Des pointes d’asperges

Retirez le bouquet de pointes que

vous pouvez d’ailleurs tenirau chaud a
part dans un bol avec un peu d'eau sa-
les pointes d'asperges

lée. Egouttez

aussi a4 fond que possible, remettez-les
dans la casserole, et faites-les sauter un
instant & feu vif pour réduire complé-
tement I'humidité qui y reste acantd'y
ajouter le beurre, ce qui permet de les
lier plus facilement et mieux. Assai-
sonnez-les d'une prise de sel, ajoutez
30 gr. de beurre en petits morceaux, et
sautez-les pour dissoudre ce beurre sans
remettre la casserole sur le feu, carie
beurre trop cbauilé tournerait en huile

et ne pourrait plus faire la liaison.
Pour dresser et servir

Garnissez les bouchées, cbacune d'une

bonne cuillerée du blanc de vo-

laille apprété, et tenez bien chaud.
Rangez-les en couronne sur un plat;
placez un tournedos sur chaqué bou-
chée, et une lame de truffe sur cbaque
tournedos, les truffes passées dans le
jus une seconde pour lea chauffer.
Dressez dans le milieu de la couronne
les pointes d’asperges et, sur les poiutes,
le bouquet (dont la ficelle sera retirée)
et que vous placerez debout, comme une
petite gerbe. Ajoutez dans le sautoir
le jus qu’ont rendu les tournedos tenus
au chaud et vous reste
(10 grammes);
fourneau pour faire dissoudre, sans le
légé-
des

le beurre qui
roufez le sautoir sur le

trop chauffer, ce beurre qui lie

rement le jus; versez le autour
tournedos, et servez de suite.

Ces opérations finales se font en quel-
ques minutes et sont ossurément plus
longues & décrire qu’'a exécuter.

Nota. — Nous indiquoDS I'emploi du
jus de veau parce que, d’abord, c’est I'un
des meilleurs accompagnements qui

soient, et parce que c’est une chose qui
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se trouve le plus souvent dans les mé
nages, d'autant plus qu'il peut se con-
server assez longtemps (& condition de
le faire bouillir de temps en temps pen-
dant les temps chauds); mais, & défaut,
on pourrait le remplacer par du bouil-
lon et 23 gr. de glace de viande.

PiaRAUT Janior

POUR CONSERVER DU LAIT

StEPONSE
Le tefiir dans un endroit clair, frais et
sec. La cave est done contre indiquée.
l.,e couvrir d'une toile métallique pour
I'air.

laisser circuler De cette fagon il

se conserve, & condition qu’il n'y ait
point d'orage et qu'on ne le remue pas.
Mais la créme se forme & la surface au
bout de 24 heures.

le fait bouillir,

lait déoomposé et tout bleu.

Si on on a le lende-
main un

Le mieux serait done de le stériliser.

Cadeaux de Paques

Chacun voudra offrir cette
année & I’occasion de Paques
un cadeau d’aciualité.

La Maison Henry, Ala
Pensée”, vient d’'importerde
Russie de charmantes origi-
nalités dentelle s’estreservé
I'exclusivité pour son ele-

gante clientéle. Tous ces

jolis bibclots sont en bois
sculptc rehaussé d'un décor & la main d'une
note trés particuliérc et reproduisent des
scénes russes;ils peuvent servir & ofirir soit
des bonbons ou des fleurs suivant leur forme
(de 3 fr. & 20 fr.). Renseignements spéciaux
sur demande, A ja Pernee, 5, Faubourg-

Saint-Honoré.

CEUFS FAECIS A LA CHIMAY
CROQUETTES DE MORUE
TIMBALB DE GNOCCHI

COMPOTE DE PRUNEAUX

rOTAGE ST-GERMAIN
MERLANS A L'HOTILIERE
MACARONI EN TIMBALE
CHOUX DE I3RUXELLES SAUTES
PUDDING BRESILIEN

CEUFS FOCHES AU GRATIN
ROGNONS SAUTES AU VIN BLANC
BIFTECKS CRILLES
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTE DE POMMES

<

POTAGE PRINTANIER AUTAPIOCA-30UILLON BOUDIER
TOURNEDOS PETIT DUC
POULARDE IIOTIE
PARFAIT DE FOIE GRAS
CROOTE AUX CHAMPIGNONS
PRALINE A LA CREME

HADDOCK SAUCE AUX ffiUFS
RAIE AU BEURRE NOIR
CHOU FARCI AU MAIGRE
POMMES MERINGUEES
B
POTAGE PUREE DE RACINES
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
DA6NE DE SAUMON ORILLEE
PAIN DE CHOUX DE BRUXELLES
.PUDDING PELERIN

FRICASSES DE POULET
ENTRECOTE BEARNAISE
POMMES DE TERRE SAUTEES
OMELBTTE DE LINA

->)

POTAGE A LA REINE
iBIREOE SAUCE HOLLANDAISE
FILET DE MaRCASSIN SAUCE POIVRADE
GALANTINE DE CANETON
PETITS POIS A LA FRAN?AISE;
BAVAROIS A L'ORANGE

1 vient de s’ouvrir dans le voisinage du Pot-
au-Feu, 15, rie Richepanse, un établissement
destiné & devenir le rendez-vousdelameilleure
société féminine. Vendredi dernier a eu lieu
rinauguration des Salons de déguBtation
de TAié de Ceylan. Le service y est de pre-
mier ordre, et ce qui distinguera surtout cette

maison, ce serasa parfaite tenue.



LE POT-AU-FEU 89

GOWFIT DE PORC

(demandé fréquemment)

iioisiR toujours des viandes de
bonne qualité, et avec os; c6-
telettes, dessus de coételettes,
épaule, etc. Tailler les viandes en mor-
ceaux du poids approximatif de 200 gr.
chaqué, en conservant a chaqué mor-
ceau un bout d’'os. Les morceaux étant
coupés, les mettre dans un baquet quel-
conque. Saler avec environ 30 gr. de
gros sel gris par kilo de porc découpé.
Laisser ainsi, couvert d'un linge, dans
un endroit trés frais, pendant24 heures.

La cuisson : doit s'eflectuer dans la

graisse qui doit étre assez ahondante

pour baigner complétement les mor-
ceaux ; rien n’en doit emerger. Par con-
séquent qu’il soit bien compris que
cette cuisson ne ressemble en rien & la
friture, car c’est tout |I'opposé comme
principe. Cette graisse, selon que la béle
est plus ou moins grasse, est fournie par
les chairs mém'es et par un supplément
de panne ou de lard. Par exemple, si le
porc employé est maigre etque sa panne
ne donne pas une proportion de graisse
sullisaute, on ajoute un supplément de
gras provenant de la parlie fournissant
le lard.

Couper la panne et la partie grasse en

petits morceaux et la faire fondre dans
un chaudron en cuivre non étamé, sur
feu tres doux. Lorsque les « cretons » ou
résidus commencenta se dorer, enlever
dans une passoire avec une écumoire et
presser pour en bien exprimer la graisse.

Dans le chaudron, mettre les mor-
ceaux de porc, en commengant par les
plus gras ; a ce moment ralentir le feu,
pour que la graisse ne fasse que frémir.
Deux choses sont a éviter, si l'on veut
avoir de bon confit : 1° de laisser ris-

soler les morceaux, c’est-a-dire de leur

laisser prendre la couleur d'un réti ;

2° de les laisser « pincer h, c’est-a-dire
attacber au fond du chaudron, pour si
peu que ce soit, car cela brunitla graisse
etdonne du gout au confil

le porc est plus ou moins

cuit

Selon que
agé, ou plus ou moins gras, il
plusou moins vite. Ainsi que l'indique
le motcon/it, la viande doit étre cuite
a4 fond, c’est-a4 dire a un point tel qu’elle
ait rendu tout son jus, que ce jus ait
été complétement évaporé par la cuis-

son, car c'est la disparition complete

du jus détenu dans les viandes qui en
assure laconservation. S'il en reste daos
des viandes Iraitées de cette fagon, c’est
une cause de moisissure.

On reconnait que le degré de cuisson
estatteint en faisant pénétrer de parten
part— sans forcer aucunement — une
aiguille & tricoter dans un des morceaux.
Lorsqu'on retire l'aiguilie, le trou qu’elle
a percé doit rester sec, il n'y doit appa-
raitre aucune trace de jus; on peut y
voir perler de lagraisse, mais il est aisé,
4 I'ceil seulement, de faire la diiférence
entre le jus et la graisse. La durée ne
peut étre fixée, par conséquent, carelle
dépend de la qualilé et de la quantité
de porc, et elle peut varier de 2 & 3 beu-

res, méme davantage.
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La mise en pots ; peut étre faite

dans un grand pot, les ménages
qui
comme assaisonnement des soupes et
des légumes. Mais dans les maisons ou

pour

emploient journellement le confit

le confit n'est usé que de temps & autre,
il vaut bien mieux le mettre dans de
petits pots, car un pot enlamé est plus
diificile & conserver qu'un pot intact.
De préférence, choisir des pots en
gres verniss6, assez épais pour que la
température environnante n'ait pas trop

d’influence sur le contenu.

Le confit ne doit étre mis en pots que
lorsqu’on luialaisséperdredesaplusforte
chaleur. On peut disposer au fond du
pot deux bouts de bois bien propres,
en croix, sur lesquels on pose les mor-
ceaux ; ceci afin queles viandes mémes
ne soient pas en contad direct avec le
grés, ce qui peut étre une cause de moi-
sissure. Le pot étant garni de confit,
couler de la graisse pour en recouvrir
les morceaux et largement; laisser figer.
Couvrir de papier parcheminé; ficeler.
Conserver dans un endroit sec, frais, ot
la température se mainlienne aussi ré-
guliére que possible, sans brusques tran-

sitions.

Obseroation. — Lorsqu'on veut faire
ampie provision de confit, pour la con-
serve proprement dite, il convient de
choisir I'épéque des gelées, ou au moins
celle d'un froid qu’'ad ce

sec, parce

moment la température amblante est

favorable & l'opéralion. Par un lemps
humide au contraire, la période préa-
lable du saliige peut en étre trés défa-
vorablement iofluencée ; eles viandes,
comme on le sait, et surtout le porc,
ayant tendance & « s'avancer », c’est-a-

dire fermenter & I'humidité.

A, CULOMBIE.

Ce qu'on peut faire
avec des Bananos

Escaloper les bananes en rondelles
qu’on fait trés doucement sauter au
beurre. Cela constitue une sorte de mar-
melade qu’'on dresse en déme sur plat
trés cbauflé ; servir avec boudins grillés,
présentés entiers ou coupés.

Ou encore: faire cuire les bananes non
écorcées au four ; les ouvrir, passer ra-
pidemenl au tamis ; lier avec du beurre
frais; ajouter trés peu de sel, et servir
sous des saucisses grillées.

Avec des ccufs ; la banane

écorcée en long par le milieu; faire do-

couper

rer au beurre dans un plat a feu ; casser
les mufs dessus, et les faire « voiler » au
four, c’esl-a4-dire que le passage & la
forte chaleur du four donne au jaune
de I'ccuf un léger vernis.

En entremets ;&auler les rondelles de
bananes au beurre ; sucrer légérement;
en garnir I'intérieur d'une omelette su-
crée faite & part. Ulacer la surface avec
une pelle rouge, ainsi quel'omelette aux
pommes.

Sans compter les souiilés, glacés, ga-
teaux, etc.

Si vous songez, Mesdames, & quelque ceuf
de Paques qu! réponde & votre double désir de
posséder un objeta lafois élégantet utile, ilfaut
arréter votre choix sur un des produits de la
parfumerie V. Rigaud qui vofjs furent déja si-
gnalés par nous : le Liseris ou le Camia, ce
dernier tout récemment creé.

Presentes dans des écrins d’un gout parfait,
les ilacons qui renferment ces parfums, vrai-
ment exquis, ont déja obtenu leurs lettres de
naturalisation auprés des femmes de la haute
société, bons juges en la matiére. Une visite
s'impose 4 la Parfumerie V. Rigaud,
i, fauboiirg Saint-Honoré (rué Royale),
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Pour accommoder
les légumes de conserve

Ouvrir la bofte de fer blanc. Verser
les légumes dans une passoire. Les laver
4 grande eau froide. Les niellre dans
une casserole et les couvrird’eau froide;
saler a raison d'au moins H),gr. par
litre. Faire chaiiiler jusqu’au inoment ol
I'’eau est sur le point de bouillir, c'esl-
a-dire jusqu’ace qu’elle soit deveoue trés
chaude, mais sans aucun signe d’ébulli-
tioD, sans méme uu léger frémissement.
Egoutler dans une passoire & larges
trous; y bien secouer les légumes. Les
mettre dans une sauteuse non couverte,
et faire cbauiler sur feu vif, en les fai-
sant coniiniielleinent sauter — par con-
séquent sans quitter la casserole d'une
seconde — afin de faire évaporer toute
I'’eau que peuvent encore garder les lé-
gumes.
Saupoudrer de sel et d'un peu de
sucre en poudre. Retirer la casserole du
beurre, divisé

plein feu et ajoutez le

par petits morceaux pour qu'il fonde
mieux. Agiter doucement la casserole,
— toujours hors du feu, sur un endroit
chaud du pour

a4 peine fourneau,

faire rouler les légumes et les mélanger

ainsi avec le beurre, sans employer de
cuiller ou de fourchette qui les brise-
rait, La casserole étant bien chaude,

ainsi que les légumes, cela suilit pour la
ionle et 'amalgame du beurre qui ne
doit pas cuire.

Verser dans un légumier ou un plat
bien chaud, et envoyer des assiettes trés
chaudes. La quantité qu’'on prend de ces
légumes sur son assiette est minime, el

si I'assiette n’est pas trés chaude, ils ne

peuvent, par eux-mémes, garder assez

de chaleur.

Compter GO gr. de beurre frais, au

moins, par litre de légumes employés.
A, C.
Pour saler le beurre

On n’en peut préparer qu’'une certaine
quantité ; autrement cela n’en vaut pas
la peine.ll faut un minimum de 5 Kkilos.

Commencer par pétrir le beurre sur
une table mouillée — n’alta-
Avoir de

afin qu'il
che pas au bois. I'’eau fraiche
dans une bassine & c6lé de soi ;

main, puiser de l'eau qu’on verse sur le

avec la

beurre qui doit rester tout le temps étalé
sur la table. Avec les poings, triturer,
malaxer le beurre ainsi arrosé, pour que
I’eau en s'échappant du beurre entraine
tout le petit lait qui y est contenu dans
une proportion plus ou moins grande.

Pour jugar de la propreté du beurre,
il faut que I'eau en découle parfaitement
claire.

Ramasser le beurre en tas sur le coin
de la table. Eponger l'eau de la table.
Etaler le beurre en une couche égale,
dont I'épaisseur varié selon la quantité de
beurre et I'espace dont on dispose : cette
épaisseur n a pas d’'importance du reste.
Sur cetle couche de beurre, semer de
20 430grammes de selpar A'Ho,suivant
que le beurre doit étre gardé plus ou
longtemps. Ce sel doit étre du
gros sel gris,dit sel de cuisine, sel marin

moins

de préférence, préalablement bien sé-

ché, puis pulvérisé en roulast dessuS
une bouteille, ou en le pilant au mor-
tier.

Le sel étant ajouté au beurre, bien
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triturer avec les poings ferraés pour Iy
mélanger complétement.

Le mettre, par petites quantités que
I'on tasse bien & mesure en foulant avec
la main, dans des pots de grés de gran-
deurs appropriées, Ces pots doivent étre
soigneusement ébouillantés d’abord, et
refroidis, cela va sans dire.

Recouvrir le beurre de chaqué pot

avec une petite mousseline que |I'on sau-

poudre d'une minee couche — I'épais-
seur d'un sou — de sel pulvérisé.
Garder au frais et au sec. A. C.

TRISCUIT

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

Au petit déjeuner du maiin en toasts, en
mouillettes, en croltons, en bouilues, en pa-
nade; au gouter, en sandwiches; au déjeuner
de midi, en canapés pour hors d’ceuvre froids
ou chauds, en entrées avec des ceufs pochés,
farcis, mollets, en sauce béchamel, velouté ou
espagnole, en farces, en pate & frire, en chape-
lure, en patisserie, timbales, tartelettes ou
sables; au diner, en potages, en soufflés, en
quenelles, en beignets, en pudding,en croutes
aux fruits, en frifots ou en crépes, partout le
Triscuit s’amalgame et se modifie de fagon &
fournir I'aliment riche, 'aliment sain, I'aliment
type, comme renfort ou comme soutien de la
nourriture habituelle.

Dépot: J.-E. Jaccard, 28. rué Joubert, et
dans toutes les maisons d’alimentation.

I'art de parer la table de feuillages et de
fleurs s’est considérablement modifié depuis
plusieurs annéesgrace 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 llérale de la table fait partie
de I'ordonnancement général de celle-ci: elle
est par conséquent une des attributions de la
maitresse de maison, quiy montre parfois de
rinitiative. 1l n'est pas, en eiiet, d'agrément ni
d’occupation plus propre & la femme que I'ar-
rangement des fleurs et cet art charmant de-
vient utile surtout lorsque I'on habite la cam-
pagne et que Ton ne peut s'adresser au fleu-
riste.

Contrairement & ce que Ton pense, il
point nécessaire d’avoir des fleurs rares ou

n’est

écloses dans des serres, pour réaliser un joli
arrangement. Les premiers perce-neige, les
rameaux de saule avec leurs chatons soyeux,
permettent de parer la table avec autant d’ori-
ginalité que si I'on puise ses éléments parmi
la flore mystérieuse des orchidées. Les fleurs
fines, légéres, dégagées, les Inflorescences
fluettes ou nuageuses, ou les fleurs volumi-
neuses Comme les grosses pivoines de Chine,
se prétent aussi bien & des arrangements déco-
ratifs: tout le talent réside dans la fagon de les
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disposer. |i n'est pasjusqi’aux feuillsges rous-
sis, mordorés, carmines par I'automne qui ne
doivent étre négligés, jusqu’auxbaies colorees
qui constelleni les rameaux dénudés dés les
premiéres atieintes du froid. La maitresse de
maison y puise les éléments de la décoration
pour les diners de chasse, car ils s'allient fort
bien avec les derniers capitules de chrysan-
thémes. La parure florale de la table de repas
ne devfait pas étre eXclusivement réservée au
diner de réception, puisque chaqué jouroffrea
peu de prix, parfois seulement la peine de la
cueiilir et de la disposer, le plaisir d'une bran-
chede feuillage ou d’une touffe de fleurs.

L’art de disposer les fleurs sur latable gen-
timent servie. entrel’argenterie etles cristaux,
est & la fois charmant, subtil et simple. A vrai
dire i! est aussi changeant que la mode et
aussi variable que le gout. Cela indique assez
qu’il n'y a pas de régle,& part quelques précep-
tes dont I'opportunité s'indique d’elle-mémeet
qu'il est d’ailleurs facile de respecteret de sui-
vre.

Cependant, il ne suffit pas de poser quel-
ques fleurs sur la table pour réaliser une déco-
ration florale: une telle composition demande
une éducation artistique et un apprentissage
pratique k la portée de toutes les femmes,
puisqu’elle constitue une question de goutet
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,
comme c’est le cas lorsque, étant distribuées k
profusién, elles ne laissent aucun espace libre
pour poser les couverts ou les cristaux, et on
ne peut applaudir & 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 & 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'incommoder les invités.

Une régle générale, qui n’est pas 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 les convives placés en face. Les fleurs et
les feuillages ne doivent pas se trouver dans le
rayén visuel & la hauteur du regard. Elles
peuvent se trouver au dessus ou au-dessous de
la ligne des yeux, en flattant et en encadrant
la vue. Mais c’est trop leur accorder que de
leur perfflettre de l'intercepter.

On obvie d’ailleurs facilement k ce défaut,
ce n'est qu'affaire d'attention et d’observalion.

La décoration florale trop piate est mono-
tone il est vrai, mais il est des moyens 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
compose 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. On se borne alors
k arranger les fleurs presqued plat. ce que I'on
obtient encore en semant celles-ci sur la table,
en utilisant de légéres guirlandes. La hauteur
générale ne doit guére dépasser vingt centi-
métres de fa?on que la ligtie visuelle se trouve
parfaitement dégagée.

Si I'on craint que cette disposition paraisse
monotone, on emploie 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 Ié-
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. lls permet-
tent de grouper des fleurs en petites corbeilles
piales d’ol 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 les plus recommandables et
les plus pratiques.

On a reproché & ce genre de disposition que
les fleurs du sommet se fanaient plus vite que
celles de la base, en raison de I'air chaud qui
s’accumule dans les parties hautes de la salle
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& manger, et parce que. se trouvant & la liau-
teur du visage, elles regoivent la chaleur de
I'haleine. Ce reproche n’est pas toujours fondé:
il est en tout cas bien spécieux. tantil est
facile par une fine pulvérisation de maintenir
I'’ensemble des fleurs trés fraiches pendant la
durée du diner, On peut aussi, au lieu d’atta-
cher simplement les fleurs sur les armatures,
jes 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-cinqg & quarante centimétres
des bords de la table.

Disons encore que les motifs élancés doi-
vent étre préférés aux sujets bas et a I’enguir-
landement de la table, ou ce qui est mieux,
compléter la parure basse dans certaines cir-
constances, surtout lors des grands diners ou
des banquets importants, principalement lors-
que ceux-ci ont lieu dans de vastes piéces au
plafond élevé, parce que I'efiet d’ensemble y
gagne considérablement.

I'on ne

Il est une autre considération que

doit pas négliger, c'est la couleur des fleurs et
surtout leur effet sous ja lumiére artifiCielle,En
effet, de jolis coloris, des nuances trés déli-
cafes vues au grand jour, se trouvent neutra-
iisées ou décomposées sous la lumiére artifi-

cielle.

En général les tons rose vif et jaune sont
ravissants. les rose chairousaumoné,les rouges
pas trop vifs s’éclairent bien, alors que lestons
orangés et le rouge éclatani s’adoucissent sous
cette lumiére. Par contre, le violet foncé s'as-
sombrit encore, de méme le vert intense, tan-
disquelebleutendre sembledécoloré ou paliet
que les tons d'un bleu violacé se décomposent.
Pourtant la nuance mauve des violettes de
Parme n’est guére modifiée.

Les tons bien soutenus de fcuillages patines
par l'automne se comportent bien, quel que
soit le genre d'éclairage 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
élecirique ou sous celle des bees & incandes-
doit-on moins tendre vers les
que vers celles

cence: aussi
compositions polychromes,
constituées de tons d’'une méme couleur.

Les principes ainsi exposés, nous examine-
rons prochainement les principaux genres de
dccorations de tables de repas.

Lcelio Cattleya.

LE CHEZ SOl

Nous sommes & une époque intermédiaire ol la

questior, du chapeau est des plus embarrassantes.
Pour le costume, nous
avons toujours la char-

mante toilette tailleur

qui sied aussi bien
par le soieil que par
la pluie, et convient

autantaux courses ma-
tinales qu’aux visites
de l'aprés-midi, pour
peu qu'clle sortcd'une
grandemaison, qu'elle
ait du chic, et que la
coupo en soit irrepro-
chable.

Mais le chapeau ?...
« Cruellc énigme »,
répélcrais-jcavec Bour-
gcl, sijo n'avais fait
une inléiessanle visite
Labbé,

seur de Ch

Modéle déla Maison For-
i chez succcs-
ciLLON-, 105, rué Saint-

Honoré (place du Théa-

Hiekecl,

I'élégant chapelier du

tie-Franfais).

Faubourg Saint-Ho-

noré, i}8. Quolle sfireté de goGt dans les créations

de Mme Labbé, qui avec un art tout spécial sait

trouver la nolc juste plaisant k sa clientéie, essen-
tiellement aristocratique. Pourjeuncs femmes, nous

y trouvons d'adorables chapeaux ronds, des cano-

iiers scyanis d'un chic sobre et inimaginables de

prix depuis 15 francs; pour les personnes d'un

certain age — redoutant le chapeau modiste i grand-
effet — des toques dont I'élégance parfaite caracté-

riso la véritable,bonne maison. Cliatelaines cloignées



LE POT-AU-FEU 95

qui restez Parisiennes de Cffiur... et de golt, vous

pourrez méme choisir parmi les ravissants modeles

que Mme Labbé vous envorra volonticrs k domicile.

N'oublions pas que pour qu'un chapeau soit

seyant, il faut savoir se coilTer. Or il est beaucoup

plus facile d'étre bien coiffée avec des postiches

qu'avec des cheveux natu-

rels; d’abord les cheveux

croissent en tout repos sous
les gracieuses ondulations,
torsades, frisures qui sont
indéjrisables, el qui par la
pluie, le vent, etc,, éVi-

tent d'étre jamais décoiffée ;
Bandeaux onajilés ensuite, si Ton s'adresse aux

7io7djéuVrimspmr incomparables posticheurs

inaies faninis, gris que sont M. ct Mme Des-

ijju blancs pour da- fossé, ils sauront avec un
Modéle javoir-faire unique, harmo-

de M. et Mme Des-

FOsse "1 lue la- niser la coirfure selon les

voisier (boulevard

Malcsherbes).

différents types. Leurs bouf-
fants ondulés, leurs «fronts »
souples et soyeux donnent méme k la vieillesse des
coquetteries charmantes.

Nc laissez pas des fils d'argent se glisser dans le
reste de votre coiffure, trahissant ainsi Tlge que sur
le devant M. et Mme Dcsfossé auront si bien réussi
k dissimuler, et pour cela ayez recours & la Poudie
Capillus.

Les douleurs névralgiqgues que provoquent ou
rcveillent les irictions avec des teintures liquides, ne
seront jamais

k craindre ainsi, car la Poudre Ca-

pillus recolare & .'cc, donnant la teinte exacte que

vous souhaitez. Pour attcindre ce résultat, jl vous
suffitd’envoyer une méche de vos cheveux, jointe k
un mandat de s francs, plus 50 cent, pour le port,
k la Parfumerie Ninon, 31, rué du 4-Scptcmbre, et
par retour du couriier vous recevrez la boite ma-
gique.

Avec elle, fi des préjugés contre fes teintures !Se
poudrer n'est pas se /eindre-, nos aieules se pou-
draient par coquetterie. méme dans la plus radieuse
jeunesse. Pourquoi n’'en ferions-nous pas autant?

Féetickette.

CORRESPONDANCE
Indicise. — Allez trouver Edwabski, 48, Chaus-
sée-d’Antin; c'est un taillcur pour dames aussi

complaisantqu’adroit; il vous fera un ravissant cos-
tume tailleur doublé do soie, k un prixdéfiant toute
et il

concurrehce. Sa coupe est excellente emploie

des tissus aussijolis que solides. Si vous ne pouvez

venir k Paris, envoyez lui un corsage ct vos lon-
gueurs de jupe ;il vous fera choisir la fagon surgra-

vares et Téloffe sur échantillons,

Chalelaine cnnuyée. — Que ce soit les consé-
quences de Tage ou des sorties au grand air, TEau
Brise Exotique fera disparaitre rides, rougeurs,
boutons, hkle, et votre teint redeviendra d'une blan-
cheur finement satinée.

Envoyez un mandat de

6 francs plus 85 cent, de port k la Parfumerie Exo-
tique, 33, rué du 4-Septembre, et vous recevrez ce

magique philtre do beauté.

Comlcsse de /..., Angcrs. — Costume tailleur,

joli vétement de demi saison, robe de ville genre

couturiére seront également réussis chez André
Orlhac, tailleur pour dames, 20, boulevard des Ca-
pucines, qui, admirablemcnt outillé pour ces diffé-
rents

genres et ayant des ateliers distincts, vous

donnera toute satisfaction ;ses prix sont moderes,
son travail bien fait. fmement exécuté, ses modeles

Irésjolis. Demandez son catalogue, vousjugerez.

COURRIER

Une abonnée. — Avec un p3té de foie gras, on
nc sert qu'une salade verte, pour laisser enliérement
apprécier le foie gras. Pour les dessous de carafes,
tout se lait selon les golts; il n'y aaucune régle ;
cela dépend do Télégance respective des uns et des

autres.

UNE BONIilE ADRtSSE DE CAFES: Pouravoir de
bon café, il faut de préférence s'adresser k une mai-
son spéciale. De nombreux abonnésdéja du Pai-au-
Fiu s'approvisionnent auprés de la maison Colson,
21, rué Sainl-Dcnis, et se déclarent trés satisfaits
de ses envois en petits sachets de3,50u 10 kilos
(1 fr. 80 et 2 fr. 20 la livre, cafés veits; z fr. 20 et

2 fr 80 tonéfiés).

A N"OS LSOTmOBSdontlapeau fine etdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons Temploi de la
Glyeértne savonneuse de L.T.Piver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Fartomerie L>T< PIVCR,10,Bgol'*deBtTaBboarg,Parla,

jurmn ak Colopc Prinmialc
de E. Millot EST VRAIMENT BONNE!

. soaveram conirt li vnule des Cfteveux,
\ orovoQue onOvlstions, 17, r« iie la Palz.
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Rougeon, Sadne-et-1iOire. ~ Rien 1 ajouter

dans le bocal pour les truffes; méme procédé, le
souire n'est pas nuisible. Salor l'eau du bain-maric
pour dépasser iio° au UiermoméUc. Ces conserves

iont toujours d'une réussile problématique.

Boulevard Magenta.— Voyez Us Rilieltcs d'oie,

déja données, et omploycz seulement du porc.

L. V. — Recette déja parue. Il est indifférentde

peler les cardons avant de les blancbir ou aprés.

Abonnée de la premiére beure. — Votre sauce
Béarnaisc aura trop chaulTé dans I'cau du bain-marie

ce qu’il faut éviter

qui aura certainement boui

d'une fafon absolue. — Les fruits se servent apiés

i'entremets sucréet le fromage, et avant les petits

fours. — Les grandes maisons tenant I'*rlicle de

ménage, d'une fajon générale.

Mme de B — Ce sont les bouchées Felicia,

parues en 1894 foie gras braisé, pilé avec beurre

fin, roulé dans truffe hachée.

M. A. D. P.— 1"Vous avez eu satisfaction pour

le pésc-sirop.— 2®Créme é éclairs ; oui. — 3“Nous

chcrcherons.

Brest. — (Zufs filés; cxccllent plat en effct,

mais d'une réussile difTicile dans un ménage, faute

des ustensiles nécessaircs pour filer les ceufs et

dont I'emploi est indispensable. Et ces ustensiles

sont spéciaux et ne seivent que pour ces ceuis.

Rué d'Hauteville — Tout simplement une

salado de céleti, coupée en grossejulicnne, assai-

sonnée avec une mayonnaise ciaire et relevée de

moutardc, au lieu de I'assaisonnement ordinaire.

E, B — Le four de campagne ne peut convenir

pour cette cuisson. Voyez ranicle spécial consacrc

4 la confection des meringues, avec croquis, paru

I'année dcrniére.

Abonnée de 6 années. — La sauce Colbcrt est

une sauce au madére liée hors du feu avec une
maitrc d'hStel, Note est prise pour les autres
demandes.

Mme P , bdéulevard Malesherbes. — Laver,

passer 4 Teau de cuivre qui enléve le plus gros, et

polir ensuite avec produitquelconque,

Mme L., Versailles- — Oui, nous y pensons

L. M. V. — Voyez les precedentes collections.

Demandes notées.

Abonnée d'un an. — Trés diflicile 4 réussir;

explications trop tcchniqucs et longues pour étre

résumées ici. Voyez done [l'arliclc sur le fondant

Le girant ; I. ROLAND.

pour glaccr les gdteaux, avec ou sans chocoiat, paru
I'an dernicr.
Un vieil abonné de Boulogne-snr-Her. —

i«Se'ra donné d.ans le Journal. — 2®Avez toutes

explications rclatives 4 la graisse de friture dans

Tarticle des pommes de terre soufliées, en 1902. —
3‘ Nous ne donnons pas ici ce genre de rensoigno-

ments. — 4“ Le roux ou le beurre inanié. —

5°Pouletaublanc: page 193,année 1897.— 6®Toutes
nos recettes compoitant un roux indiquent la fajon

de procéder, nous ne comprenons pas bien votre

désir.

Mme de Ch., rué de Douai. — Plusieurs de ces

recettes ont paru déja ; noté les autres.
Mme L. G., Constantinople. — Vous aurez
trouve la bouillabaisse dans votte collection. —

Nous acccpterons avec plaisir votre aimable offre de

recettes.

Crécy. — Demande déja notée pour paraitre. —
Merci pour les teufs; nous communiquetons le
procédé.

Qui qu’'en grogoe. — Noté : vous pourriez en

attcndant proceder comme pour le salmis de per-

dreauX. — Merci pour communication.

Mlle C-, rae de Calais. — Vous irouverez ces

recettes dans les collections des précédcntcs
années.
La Roastiére. — Une moyenne de 30 gr. de

truffe par personne.

Setti, — Tremper les physalis teis quels dans

du sucre cuit ou caramel; ou dans mar.melade

d’'abricots Ués chaude; cnrobcr do sucre semoule.

— 2“ Noté. Mais peut se faite comme toules les
confitures : livre de sucre pour livre de fruit.
A. V. — Cftteau d'une exécution trés conipli-

quée. Oui, créme pitissiérc, ou confitures, Oui, les

disques faits & Tavance. Pate feuilletée 4 10 tours

Four trés peu chaud. — Non, lien ne supplée 4

cette giace de viande. — Pour les ceufs, feu trés

ardent dessus, et du froid sous le plat, et tout
cela Ués rapidemont. — Sauce Périgucux ; sauce au
madére ol Ton met de la viande hachée. — Dans
toutes les bonnes épiccries.

Une abonnée doésireuse d’apprendre, — Comp-

ter le double de levare liquide.

M melL., rueLegendre- — Sauter la fraissurc

coupée en petits dés, feu vif et pas longtemps.
Artoser d'un filet de vin blanc ct citrén, un peu de

persil haché.
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