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X íes  ,S s p e rg e s

D eu x  fagons de les s e r v i r :  
A la  F la m ande .  -  A la  Polona ise

Dans les ménages, l'accom pagnem ent 
des asperges est presque invariablem ent 

la sauce blanche au beurre, —  rarement 
la véritab le  sauce h o lla n d a ise ,— et la 

vina igrette . II est pourtant d ’autres ma­
nieres, parm i lesquelles nous cboisirons 
au jourd ’hui celles á la Flamande e tá  la 

Polonaise, qui sont fo rt bonnes tout en 

étfiüt des plus simples.
I I  esl bien entendu que les indications 

coEcernant l'apprét et la cuisson des 

asperges restent lou ]ou rs les mémes, 
que! que soit le genre de sauce servi 

com m e accoinpagnemeut.

Apprét et cuisson des asperges

A  la vérité , rien  ne semble plus facile 

que de cu ire des asperges, mais encore 
faut-il les bien cu ire, et s u rto u t ne pas  
les tro p  cu ire . Elles do iven t étre plu tót 

un peu croquantes que trop  cuites, 
parce que si leu r cuisson est poussée 

trop  lo in , elles perdent de leu r saveur. 
I I  va sans dire qu ’elles d o iven l étre 
fraiches, chose qui se constate fa c ile ­

m ent, car une asperge que Fállen te a 

flé trie a perdu la m oitié  de sa valeur.
On se contente généralem ent de ratis- 

ser les asperges, ce qui est bien, mais 
iüsuílisant. V o ic i com m ent elles doiven t 

étre apprétées : avec la pointe d’un petit 
couteau d’oílice, comm encez d 'abord par

en lever toutes les petites feu illes qui 

sont au toyr des «  turions »  ou tétes des 
asperges, puis, au lieu  de les ratisser 

com m e cela se fa it comm uném ent, 
pelez les á partir de I ’endroit oü cesse 
la téte et oü com m ence la tige .Vous pou ­

vez pour cela couper I ’ extrém ité, et 
en lever la pelure en allant de bas en 

haut; vous rectifierez la longu eu r plus 
lard, quand les asperges serout mises en 

paquets. Au  fur et á mesure qu ’ elles soni 
efEeuillées et pelées. jetez-les dans un 
grand réc ip ien t d'eau fro id e. A prés les 

a vo ir  bien lavées et égouttées, réunis- 

sez-Ies en bo ttillons de 10 que vous 
attachez en bas et en haut avec deux 
tours de ficelle . Rognez alors les extré- 

niilés des bottillons, de fagon á donner 

aux asperges une longueur égale de 17 

á 18 centim élres.
Tenez de l'eau  bouillante toute préte, 

dans un ustensile assez grand pour que 

les bo ttillons y so ient á l ’a ise; mesurez 
3 litres l í 2  d'eau par 3 bo ttillons qui 

représentent au lo la l en viron  1 k ilog . 

d’asperges.
A yez so in  de saier l ’ eau á raison de 

7 grammes au litre ; tenez l ’éb u llilion  
en  marche constamment, sans cependant 

la laisser a ller avec v io len ce , ce qui 
n ’avance á rien . Com ptez 12 m inutes  

de cu isson  depu is  le m om en t de rep rise  
de ¡ 'é b u llit io n , c e lle -c i se trouvant natu- 

rellem ent arrétée quand Ies asperges 
sont plongées dans l ’eau, qu'‘ eües refro i- 

dissent.
Nous couseillons fo rm e llem en t de ne 

pas ra fra ich ir les asperges qu ’on fa it
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cu ire pour les serv ir de su ite ; cela n'a 

d ’u tililé  que si elles do iven t étre servies 
fro id es ; dans le  cas présent cette u tililé  
n 'ex iste done pas, et le  rafraíchissage a 
T inconvén ient de laver les asperges et 

d ’en lever leu rgoú t. Com binez, en outre, 
T inslant de leu r m ise en cuisson avec 

I ’instant o íi e lles seront servies, pour 

qu 'elles n ’a ltendent que ju s te 'le  temps 
qu 'il faut pou r Ies dresser, et c’ est chose 

bien facile . En admettant que le d iner 
so it heures 1/2 et que le  menú com ­

porte  un potage, deux plats de relevé et 
d’ en lrée, et un ró t i avant les asperges, 

cela fa it 36 á 40 m inutes. Or, en tenant 

com pte qu ’il faut 3 m inutes pour remet- 
tre I’ éb u llition  en m arche quand elle 
sont p loügées dans l ’ eau, 12 minutes 

pour Ies cu ire et -3 m inutes pour les 
dresser, c ’est á 7 heures 48, c’ est-á-dire 

1 8  m in u tes  avant de les servir, qu ’il 

faut les mettre á cu ire.

Pour servir 

Egouttez d’abord les asperges sur un 

torchon  étendu pour que l'eau s’écou le; 
puis dressez-les sur un plat ovale gan ii 

d’ une g r il le  ou d ’une serviette, en p o ­
sant les bo ttillons l ’un sur l ’autre et en 

coupant les ficelles avec des ciseaux.ou  
un couteau bien tranchant, pour ne pas 

• t ire r  sur les ficelles et risquer de briser 

les asperges.

Les asperges servies 
á  la Plamande

P ou r 6 personnes :

12o gr. de beurre ;
3 jaunes d ’oeufs durs et chauds  ;
2 cu illerées á bouche de persil haché. 

Selon  l ’usage üamand, chaqué con­

v iv e  fa it sa sauce sur son assiette, en y 

écrasant d ’abord un dem i-jaune d ’ceuf

avec sa fourchette. I I  y  ajoute sel, po i­
vre et persil haché, á sa convenance, et 
y  ajoute 2 ou 3 cu illerées de beurre 

fondu. En conséquence, on sert en méme 
temps que les asperges ; le  beurre fondu 

[v ien  que fo n d u ,  pas cu it et, ce qui est 
capita l, d ’ excellen te qualité)-; les jaunes 

d’ ceufs coupés en deux et dressés sur 
une assiette ¡ le  persil haché sur un 

ravier.
Mais com m e il ne s’agít ic i que de la 

m élhode et non de l ’usage, i l  est plus 

pratique d ’a g ir  ainsi. Ecrasez bien les 
jaunes d ’ceufs dans un bo l en ya jo u ta n t 
une p incée de sel fin et une prise de 

p o iv re  ; délayez cette pé le avec le  beurre 
fondu , en le  versant petit á p e lit, et 

servez dans une saucifere chauíiée. En 
voyez toujours le persil á part, en pré- 

vis ion  que quelque con v ive  ne Taim e 

pas.

Les asperges a la "^olonaise

Pou r 6 personnes:

12o gr. de b e u rre ;
25 gr. de m ié de pain fine et fra iche ; 
2 jaunes d ’ceufs durs et une cu illerée 

á bouche de persil hachés.
I c i , les asperges do iven t étre égouttées 

b ien á fond, et dressées p lu tót en la r­
geur qu ’en hauteur, sur un plat un peu 

creux, mais sans g r il le  ni serviette. L ’ac- 
com pagnem ent des asperges á la po lo- 

naise peut se fa ire égalem ent de ces 

deux fagons :
1“ Dressez les asperges en Ies plagant 

de telle  sorte que les tétcs ne soient 
pas Tune sur l ’autre, mais eo a rriére  les 

unes des autres pour que le  beurre les 
couvre toules. Semez dessus, (sur les té- 

tes), lesjauB.es d’ ceufs et le  persil hachés. 
M ettez le  beurre dans une poéle  bien 

prop re et cuisez le jusqu 'á ce qu ’ il
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mousse en dégageact une odeur de noí- 
seLte, et prenne une tein le bien dorée. 
A  ce m om ent, jetez la inie de pain de­

dans, tenez encore un instant la poéle 
sur le feu, pour que cette m ié soit bien 
fr ite , et versez le  tout sur les létes d’as- 
perges saupoudrées dejaune d’ ffiuf et de 

persil.

2“ Ou b ie u ; dressez les asperges sur 
g r il le  ou sur serviette com m e d’habi- 

tude.

Mettez jaunes d’mufs et pers il hachés 

dans une sauciére ; cuisez le  beurre á la 
noisette et jetez la m ié de pain  dedans 
pour la fr ire  com m e i l  est d it plus haut, 

et versez beurre e l m ié dans la sauciére 
qui est envoyée á part.

N o ta .  —  Dans un cas comm e dans 
l ’autre, ce beurre ne do it étre préparé 

qu'a la dern iére seconde et a rr iver  sur 
la  table alors q u 'il est encore tout 
bou illant.

P e r h a c l t  J ú n i o r

Produits diététiques SAXON
p o u r  r h g i m e  s p é c i a l

Beaucoup de personnes qui font un usage 
régulier des fruits diététiques « Saxon » se 
croient obligces de s’ adresser á Lausanne pour 
se les procurer. Or, nous sommes heureuxde 

faire connaitre á nos aboniiés une maison de 
confiance qui est setiie dépositaire en F ra n cc  
des « Fruits diététiques » « Saxon », la maison 
J. Lassalle, 65, rué La Boétie, Paris.

On peut s’adresser á cette maison pour toutes 
les spécialités qui entrent dans le régime prc- 
conisé par MM. Ies Docteurs spécialistes les 
plus renommés.

Les prix courants sont envoyés sur demande, 
et on expédie dans toute la France et les colo- 
nies.

i  •J- I  - í-  I  s i- l  - t-  1 4 -  k -V  l  l  - t-  k sV k

PIGEONS EN COMPOTE
ous n en avons encore janiais 

donné de recette. Celle-ci ne 

com porte pas de cham pignons, 
ce qui la rend plus facilem ent applicable 
dans Ies campagnes élo ignées oñ Ton ne 
dispose pas de cham pignons de couche; 

toutefois, quelques Iranches de cham pi­
gnons séchés —  dont partout on peut 

garder une petite p rov is ión  —  y fon t au 
m ieux.

La fo rm u le est done toute sim ple en 

ce qui concerne les éléments nécessaires; 
du lard , des petits oignons, un peu de vin  
blanc ou rouge, et,s i l ’ on n ’a pasdu b ou il­

lon  de veau, de l ’eau puré, car le  bou il­
lon  de bffiuf dénature le goút trés spé- 
cia l q u e d o ita v o ir la  com pote de pigeons. 

Mais la oñ i l  nous faut insister, c ’est sur 
la cuisson et le  lemps nécessaire á cette 
cuisson. R ien ne do it étre bousculé ni 
abrégé, pas plus dans les appréts que 

dans le m ijotem ent. II fau tcom pter pour 

les appréts presque 2 heures; et pour le 
m ijotem ent, 3  heures a u  m oins . Mais 

pendant ce m ijotem ent, on n ’a plus rien 
du tout a faire, qu ’a su rve ille r  la régu­
larité de la cuisson. C’est, en somnie, 

un plat tres sim ple, de l ’ancienne cu i­
sine de ménage 011 excella ien t Ies cuisi- 
n iéres d ’alors, parce qu ’elles savaient 

condu ire á m erve ille  une cuisson a p e lit 
feu, au co in  des grandes cheniinées á feu 

de bois. Les «  p igeons en com pote »  que 

nous donnons ic i, do iven t se couper avec 
la cu iller  ou la fou rchetle, jamais avec 

un cou teau ; leur jus do it étre comm e 
un s irop  léger et exqu is de sucs de 
viande et de légumes, et les petits 

o ignon s confits, mais entiers ; ceci exp li-
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quera done les soins que nous recom ­
mandons pour réussir, sans plus de dé- 
pense, ce p lat si sim ple, et en réa lité si 

facile.
Nous disons que le  bou illon  de bceuf 

do it étre absolum ent déconseillé . Rien 
de plus aisé que d 'im prov iser le bou illon  

de veau nécessaire, avec quelques os et 
parures de veau mis á cu ire á l ’avance, 
auxquels on ajoute un peu de carotte 
et d’ o ignon , sans saler. C’ est d ’autant 

plus fa c ile  qu ’un ró ti de veau —  viande 
blanche —  su ivra it sur le  menú la com ­

pote de pigeons —  viande no ire . Une 
carcasse bien fra iche de poulet ró ti, des 
os et d éb risd e  veau ró ti ou braisé sont 
égalem ent tres utilisables. La  cu isin iére 

m et ce p e tit bou illon  en tra in  dés le 
m atín au retour du marché, et aussi 

lége r  qu ’i l  soit, c’ est tou jours m ieux 
que de l ’eau. En cu isine ¡1 faut savoir 
p révo ir , pour dépenser moins.

Proportions

Pou r 6 personnes ;

3 pigeons ordinaires;
150 gr. de lard de p o itr in e  un peu 

gras, avec sa couenne, mais pesé sans os;

3 bottes en viron  de petits oignons 
nouveaux, soit 7 á !) petits o ignons par 

personne. Ce qui donne au total á peu 
prés 275 gr. d ’o igoon s ;

G décilitres  de léger jus de veau, ou 

d ’ eau ;
2 décilitres de bon v in  de Uordeaux 

blanc ou ro u ge ;
15 gr. de farine.
Tem ps nécessaire ; Prés de 5 heures.

IIÉSL.M É

F aire  d o u c e m e n t  r e v e n ir  le  la rd  d a n s  u n  s a u to ir . 

E n le v e r  le  la rd  c t  r e m p la c e r  p a r  p i g e o n s ;  le s  fa ite  

d o r e r ;  e n le v e r , r e m p la c e r  p a r  o ig n o n s  ; fa ire  c o lo re r . 

S a u p o u d r e r  d e  fa r in e , m o u il ie r  a v e c  ju s  o u  eau  e t  v in ; 

d o n n e r  u n  b o u i l lo n .  D a n s  c a s s e ro le  h a u te  re u n ir  

p ig e o n s ,  la r d o n s , o ig n o n s ,  l iq u i d e .  C o u v r ir  lie rm é -

t iq u e m e n t ,  M ijo te r  a u  fo u r  d o u x  a u  m o in s  3 h e u r e s . 

D é g r a is s e r ; fa ire  ré d u ir e  le j u s ,  s ’ il  y  a  l ie u ,  a v a n t d e  

se r v ir .

De lard

D oit étre cboisi toujours avec plus de 

gras que de m aigre, car c ’est pour grais- 
ser la cuisson, et non pour donner du 

g oó t qu ’on l ’y  ajoute. Lavez-le pour le 
débarrasser de son sel, et fla irez-le pour 

qu ’i l  n 'ait aucun goú t de ranee peut- 
étre. Laissez la couenne qu i, á ce degré 
de cuisson, ne se retrouve pas, et qui 

donne du luisant au jus. Coupez en la r­
dons d ’un centim étre d'épaisseur, sur 

2 á 3 cent, de longueur environ .
Mettez-les dans un petit sautoir; c'est 

une casserole en cu ivre étamé á fond  
large, a b o rd  bas; le  n° 20 sufTit comm e 
grandeur. Chauífez d oucem en t pour 

fondre la graisse du lard  pe tit á petit 
sans cou vrir  la casserole ; i l  faut bien 

u n e c in g ta in e d e  m in u tes  aa m oins  pour 
que les lardons aient rendu une graisse 
suíllsante. I)e temps en temps, sautez-les 

pour que de tous cótés ils  finissent par 
dorer trés légérem ent. EgouttezTes avec 

l ’ ócum oire, et dóposez-Ies sur une as­

siette.
Des pigeons

Les choisir d ’une espéce comm une, de 

préférence, et ne pas les prendre trop 
jeqnes pour ce genre d’apprét, n i trop 

gras. I.e «  p igeon -pou le  »  ne convient 
pas bien.

Les trousser com m e pour entrée ou 
r ó t ir ;  rem ettre les fo ies dans le  corps. 
On peut couper les tétes, qu ’ on ajoutera 

dans la cuisson, ainsi que les gésíers 

préalablem ent vidés.
Mettez les p igeons daos la casserole, 

á la place des lardons, sans couvrir, et 

faites les dorer de tous cótés, á feu mo- 

déré. Ils  do iven t prendre peu á peu une 

belle  cou leur dorée, sans coups de feo.
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Com ptez 20  bonnes m in u tes, au bout 
desquelles ils  do iven t avo ir l ’apparence 

de pigeons bien rótis. Et, en réa lité , ils 
do iven t étre cuits á ce m om ent. A lo rs  

égouttez-les de la graisse, et mettez-les 
de cóté avec les lardons. II n ’ est pas 

nécessaire de teñ ir au chaud.

I.es oignons

Serón Ichoisis petits, nouveaux,'comme 

i l  est d it déjá, et autant que possible 
de méme grosseur.

N 'en  coupez pas la racine ni la tige  
trop au ras, afin qu ’ ils  ne s’e líeu illen t 

pas á la cuisson. A vec  la po in te du cou­
teau en levez délicatem ent la petite peau 

trés fioe  qui les recouvre. Lavez, égout- 

tez bien et m ettez-les daos la graisse du 
sautoir, tou jours sans cou vrir , et á feu 

m odéré, ou, ce qui vaut m ieux en­
core, au fou r, toujours á découvert. 

Quand ils  com m encent á co lorer, sau- 
poudrez-les d 'une pincée de sucre en 
poudre, et sautez-les fréquem m ent pour 

les déplacer e l les roussir partout ; i l  

faut, lá encore, au m oins 2 0  m inutes. 
P o u r  étre á po in t, ils  do iven t avoir 

tassé sans qu 'une seule feu ille  se déta­
che, et pris une tein te dorée, plus fon- 

cée vers la rac ine et la tige.
A lo rs  saupoudrez-les avec la farine 

in d iqu ée ; secouez le  sautoir pour les 
déplacer et m élangez la farine complé- 

tem ent ; laissez chauller d oucem en t une 
m inute seulem ent; juste le  temps de 

m élanger la fa rine qui ne do it plus 
s’apercevo ir quand on va m ou iller. V er­

sez a lors sur les o ignons le jus de veau 
(6 décilitres) ou l ’eau ; puis le v in , (2 dé- 

c ilitres ). Faites chauífer á hon feu en 
agitan l doucem ent et laissez juste «  don­

ner un bou illon  » ¡ c ’est-á-dire que dés 

que le  liqu id e  se m et á b ou illon aer 

partout, on retire tout de suite du feu,

parce que c'est su flisan t: «  le  bou illon  »  

est donné.

Zie mijotement

Dans une casserole haute en cu ivre 

étamé, juste assez grande pour y  con ­
ten ir les 3 pigeons bien serrés l'un con ­

tre l ’ autre, m e tte z : les p ig eon s ; les 
lardons ; les o ignons et leu r liqu ide, les 
gésiers, les cous. N ’ou b liez pas d 'y jo in -  

dre le  jus coulé des p igeons, et déta- 
chez bien du sautoir ce qui peut rester 

attaché dans I'ang le.
Posez sur un bon feu, et aussitót que 

I ’éb u llit ion  a bien pris, posez un rond 

de papier beurré dans  la casserole, qui 

y entre bien et pose sur les pigeons 
mémes. Couvrez avec un couvercle fer- 
mant \ep lus  k e rm é tiq u e m en íp o s s ib le  ; 

ceci est de toute im portance.
Mettez la casserole au fou r doux.de fa- 

gon y  m ain ten ir un sim ple frém issem ent 
régu lier pendant au m oins  3  heures. II 
faut une chaleur égale.sans coups de feu, 

ni dim inutioE  subite, qui pourraient 
p réc ip iter ou in terrom pre Tébu llition  

pendant ce temps. Durant ces trois 
heures il n 'y  a pas á toucher á la casse­

ro le , sauf pour s’assurer que «  ga cu it »  
rée llem en t; et cela, on le constate en 

écoutant le petit chantonnem ent qui ne 
do it pas cesser ; on peut aussi de temps 
á autre attirer la casserole hors du four, 

la décou vrir pour v o ir  si le liqu ide 

conserve sur lea bords le  lou t petit 
bou illonnem en t nécessaire, et bien vite 

on la recouvre et on la rentre daos le  four. 
I I  n 'y  a done qu ’á en treten ir le  feu du 

fourneau tout tranquiüem ent, en y ajou- 
tant ce q u 'il faut de charbon, de temps 

en temps, pour qu ’i l  reste toujours au 

méme po in t de chaleur.
Dans le  cas oü l ’on ne disposeraít pas 

du fou r, il faudrait arranger la casse-
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ro le  sur un feu bien couvert, en l ’ en- 
tourant de cendres chandes, et poser sur 

íe couvercle quelques braises ou des 
cendres rouges, qu 'on  en tretiendrait 

ainsi pendant tout le temps.

Pour servir
En lever avec précaution Ies pigeons, 

couper leurs ficelles, et les teñ ir au 
chaud dans le  p lat creux o íi ils  seront 
servis. Dégraisser com plétem ent le  jus. 

G ou te rp ou r le  sel. L e  verser avec les 
o ignons sur les pigeons. On do it avo ir 

prés,de 4 décilitres de jus.
O bseroa tion  ■. Se lon  que la cuisson a 

été plus ou m oins bien menée, et que 
les o ignons ont rendu plus ou moins 

d’eau, le jus peut a vo ir  plus ou moins 
rédu it ; s’i l  sem blait un peu c la ir et 
trop abondant, il faudrait, aprés l ’avo ir 

dégraissé, en lever les o ignons avec l ’ écu- 
m oire, e l le  fa ire b o u illir  á grand feu, 

et sans cou vrir, pendant quelques m i­
nutes, pour le  rédu ire. Et, dans ce cas, 
avo ir lou jours soin de détacher, pour 

le  m élanger au jus, le gratiné qui se 
fo rm e sur les bords in lérieu rs de la cas­

serole, et qui donne beaucoup de saveur.
On peut égalem ent quand Ies p igeons 

do iven t attendre, laisser tout dans la 

casserole b ien couverte, au chaud sim ­
plem ent, pendant une heure si l ’on 
veut. L a  V i e i l l e  C at i ieu ixe

A LIM EN T DES EN FANTS

CEUFS A  L A  CO yU E  
PO U LE  A  L A  B É AR N AISE  

É P A U L E  DE M O U T O N  C R ILLÉ E  
CARO TTES N O U V E IX K S  A  L A  CBÉME 

SO UFFLÉ  A U  C ITR O N

P O TA O S  CONDÉ 
PIGEONS E N  COM POTE 

Q U A S I DE V E A U  R O TI 
CRESSON E N  É PIN AR D S 

O M E LE TTE  DE L IN A

CEUFS FARCIS  A  L A  C H IM AY  

M OULES A  L A  M A R IN IE R E  
POMM ES DE T E R R E  A U  FRO M AG E 

T A R T E  A  L A  R H U B A RB E

PO TA G E  I’ U IIÉB  BBE TO NNE  

P E T IT E  LAN G O U S TE  A  L A  BO NNE FEM M E 
T IM I iA L E  DE G NO CC H I 

CRESSON EN É PIN AR D S 
BANANE S SOUFFLEES

P E T IT S  M ER LAN S  A U  BEURRE 
B LA N Q U E TT E  D ’AG N EA U  
JAM BON A U X  É PIN AR D S 

G A T E A U  A  L A  M IN U T E

<■0®-
PO TA G E  P R IN T A N IE R  

T R U IT E  SAU M O NÉE SAUCE H O L L A N D A IS E  
F IL E T  DE BCEUF BRAISÉ  A U  CHASSEUU 

P O U LA R D E  R O T IE  
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BISCUIT VALENgAY
un un gáteau qu i, de tous 
points, est un vra i gáteau de 

bou pálissier et dont l ’ exécu- 
tion  cependant peut étre aiséiiient en­

treprise dans une cuisine dite bour- 
geoise, sans m atériel spécial extraor- 

d inaire. I ! suiüt d 'y  apporter du soin et 
d ’organ iserson  trava il. Nous l'avons du 
reste expérim enté dans ces conditions. 

En procédant m étbodiquem ent,une per­
sonne qui a déjá fa it quelques simples 
gáteaux de ménage avec une páte du 

méme genre, e l qui a l ’babilude du 
fou r (le  fou r du fourneau á cbarbon de 

terre ord in aire  des cu isines), réussira á 

coup súr.
L e  gáteau est trés décoratif, tres bon, 

et bien  approprió á la table d’un goü- 

ler , d 'un lu n cb ; i l  peut figu rer comm e 
entremets sucré au diner.

Proportions
4 Oiufs assez gros ou 5 petits pesant 

au total au m oins 2G0 g r  ;

130 gr, de sucre crista llisé ;
60 gr. d'amandes pesées mondées et 

sécbées;

110 gr. de farine d eg ru a u ;

100 gr. de beurre fm ;
L e  jus d ’une orange et un peu de 

zeste. A  défaut d ’orange ; 1 verre á ma­
dére de curagao ou d ’ essence d 'orange ;

Un m oule carré dit ü m anqué, de 

20 cent, de cóté sur 5 cent, de haut.

Pour glacer et décorer le gúteau

80 gr. de sucre en poudre fine, dit 

su cre  glace-,

4 ou o cu illerées de marmelade d’abri- 

cots ou de gelée d ’o ra n ge ;
Une cu illerée á bouche de rhum ou de 

curagao ;

L’ne cu illerée  á bouche d’ eau ;
1/4 de fru its confits com p ren a n t: une 

grosse p ru ne; un beau ch inois ; un m or­
ceau large d ’angélique ; le  reste en 
cerises confites dites cerises m i-su cre .

Un pinceau plat, large d 'env iron  
3 centim étres.

K É S U M E

B attre  ce u fs  e t  s u c r e .  A jo u t e r  a m a n d e s  ra p é e s  o u  

p i lé c s ,  rap uro  d 'o r a n g e ,  fa r in e , j u s  d 'o r a n g e ;  p u is  

b la n c s  d 'c e u fs  f o u e t lc s  e t  b e u r re  fo n d u . V e r s e r  en 

m o u le  b e u r ré  e t  fa r in e . C u ir e  á  fo u r  m o y e n  3 0  á 

3 5  m in u t e s .  D é m o u l c r ; r e fr o id ir . G la c e r  c t  d é c o re r .

Da mise en place

C’est ainsi que les professionnels dési- 
gnent la fagon de préparer á l ’avance 
tout ce qui est nécessaire pour l ’avo ir 
im m édiatem ent á portée, au fu r et á m e­
sure des besoins.

Par conséquent il faut ;

1° Peser la  farine ; la passer á Ira- 

vers le  tamis toujours, sur une feuille ' 
de papier éteu du e;

2° Peser le  sucre c r is ta llis é ; teñ ir de; 
cóté sur une assiette ¡

3“ De méme pour le sucre glace q u 'il 
faut a vo ir  soin, s’ il est dur et agglom éré. 

de p ile r  au m ortier d ’abord, et de to u ­
jo u r s  passer a u  ía m is  de soie  p ou r 
l ’a vo ir  trés f in ;

4° Peser les ceufs pob r s’assurer que 
leu r poids est suITisant, car i l  y  en a de 

gros et de petits ;
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5“ P e s e r  les  a m a n d e s  q u i ,  la  v e i l le  au  
so i r ,  a u ro D t  é té  m o n d é e s  e t  s échées  ;

6" Iléu n ir  sur la table : une terrin e  en 
fa ience b ieo prop re ou un saladier. Le 

m oule pour le gáteau. Le m ortier. Une 

rápe ord inaire p o u rT o ra n ge  ;
7“ Peser le  beurre et le m ettre daos 

une petite casserole pour fondre j c s t e  

«X  HuiLE sur le  co in  du fourneau, á cha­

leu r irés  douce.

Ii8S amandes

La v e ille  au so ir,on  en aura pesé plus 
que le  poids nécessaire, car d 'en lever 

leu r peau jaune et de les sécher lon - 
gueinent ensuite dim inue leu r poids. 
Ce sont des amandes sans coques, bien 

entendu, qu 'il faut prendre. Les jeter 
dans une casserole d’ eau bou illante. 

C ou vrir ; re tirer  du'.feu ; laisser trem per 
i) m inutes ; égou lter dans une passoire ; 

fa ire  g lisser la peau en p ingant chaqué 
amande entre le pouce et les doigts. 
E taler les amandes Ies unes á cóté des 

autres sur une feu ille  de pap ier b lanc; 
les m ettre dans l ’étuve du fou r, ou dans 

le  fou r presque étein t, á c h a le u r  trés 

douce-, c 'es t p o u r  les sécher sans le u r  
d o n n e r la  m o in d re  co u le u r . Les laisser 

sécher toute la nu it ainsi.
Les peser á nouveau, le lendem ain, 

pou r a vo ir  bien le  poids ind iqu é (6 0 g r .).

Si i on dispose de la p e tile  m achine á 

raper les amandes qui se trouve maiu- 
leuant dans beaucoup de ménages oü 

l'o n  fa it des gáteaux, i l  n ’ y a qu ’á y 
passer les amandes, et en deux m inutes 

au plus c’ est fin i : les amandes sont ré- 
duites en poudre fine e l légére , prétes á 

em p loyer. S i Ton n ’a pas de m achine il 

faut les p ile r  au m ortier, ce qui est 
plus lon g , jusqu 'á ce qu ’elles soient 

tout á fa it en poudre, com m e une fine 

seitioulc. Cardez de cólé.

Xi’orange

F ro ltez  la írés  lég érem en t  sur une 

rápe quelconque, bien prop re surtout. 
I I  faut plu tót «  caresser »  Torange avec 
la rápe, afin de n ’en prendre que fo rt 

peu de chose. A prés ce passage á la rápe, 
Torange do it étre encore trés jaune, 

trés co lorée. A vec  un couteau raclez le 
dessous d é la  rápe pour détacher le  zeste 
que vous jo ign ez  au sucre cristallisé.

Gardez Torange á portée.

Xia pAte

Peut se fa ire dans un saladier ou une 

terrin e; mais le m or lie r  est in fin im ent 
plus com m ode pou r le début des opé- 

ralions, quand i l  faut battre et trava ilíer, 
parce que son poids lou rd le  rend plus 

stable, et que n ’ayant pas á le teñ ir, on 

dispose des deux mains.
Mettez-y ; le sucre crista llisé, la  ra­

pare d ’orange, e t l ’ceul en tier seulement 

(jaune et blanc). A vec  une spatule ou 
une cu ille r  de bois, délayez, Irava illez  

■fortement en tous sens ; vous pouvez 
changer de m ain e l prendre aussi la 

cu iller  á deux mains de temps en temps. 
A vec  un bout de caríe ferm e, raclez de 
temps á autre la cu ille r  pour fa ire tom  • 

ber la páte qu i s’y  esL a ltachéeet la mé­

langer au reste. 11 faut que la páte soit 
consistante, qu ’e lle  ait pá li, avant d y 

a jouter de Tmuí nouveau ; com ptez 7 á 
8 minutes pour en a rr iver  lá. La  páte, 

soulevée sur la cu illére , do it file r en 

faisant com m e un ruban. Cette consis­

tance est fo rt  im portan te pour la réus­

site du gáteau.
A ce  po in t seulem ent,ajoutez un ja u n e ,  

dont vous réservez le  blanc daos la bas­

sine á ceufs, á có lé de vous, sur la table. 
M élangez en battant le lou t com m e pré- 
cédemm ent. A jou tez de la mém e fagon
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successive le  reste des jauoes, toujours 

en réservant les blancs.
A jou tez  les amandes, mélangez.
M aintenant posez une passoire sur le 

m orlie r  ou la terrine, et pressez-y 

l'o range coupée en deux, si vous n ’avez 
pas de presse citrón . Trava illez  que l­

ques m inutes encore. Puis versez en ­
suite la farine dans la páte, d ’un seul 
coup, mais légérem ent, en saupou- 

drant toute la surface. A vec  la cu il­
ler , donnez quelques coups seulement 

pour juste m élanger le tou t; ü  f a u t  
bien éo itev  de tro p  t ra v a il le r  la  pá te  dés 
que la  f a r in e  y  est m élangée, car le  gá- 

teau serait lourd.
11 n ’y  a plus qu 'á fouetter les blancs, 

mais auparavaut on prepare le  m oule.

lie moule

I I  faut le  beurrer au pinceau. C’ est 
plus régu lier et en méme temps plus 

fa c ile . Trem pez le pinceau dans le 

beurre fondu, en ayant bien so in  de ne 
pas déranger le  dépót de petit-la il du 
fond , et de ne prendre que la partie en 

bu ile. B ad igeonn ezb ien  I'in térieu r com ­
plétem ent, et surtout Ies angles. La is­

sez to u t á fa it  r e f r o id ir .  Aprés quoi 
saupoudrez d ’une pincée de fa rine ; 

penchez le  m oule pour que la farine c ir ­

cule et pénétre partout. Secouez en­
suite pour qu ’i l  n 'en  reste pas d ’excé- 
dent nu lle parí. Tou t l ’in tér ieu r doit 

étre d’une fagon égale, juste poudré 

com m e de poudre de r iz .Pas  plus.

Les blancs d’ceufs

A'ous avons plus d’une fo is  exp liqu é 

ic i la nécessité du bassin á muís en cu i­

vre  non étamé, parce qu ’on ob lien t 
a insi á coup siir et rapidem ent des 

blancs en ne ige parfa item ent ferm e et 

fine ; dans tout autre uslensile on ris-

que de vo ir  lou rn er ou «  g rener »  les 

blancs.
A vec  un grand fouet en fil de fer 

étamé, battez les blancs bien ferm es; en 
les soulevant sur le  fouet ils  do iven t 

pou vo ir s’ y teñ ir en faisant la pointe 
comm e la perruque d'un c low n .

Surtout ne pas em ployer de batteuse 

mécanique dont l'action  n'est pas géné­

rale, car e lle  bat toujours au mém e en ­

dro it, et tandis que le  centre de la 
mousse est ferm e, les bords insuffisam- 

ment trava illés restent liqu ides
A  ce po in t, versez lentement, en l ’y 

faisant cou ler de la terrine, la páte dans 
les blancs. A vec  la spatule mélangez. 

Nous répétons ic i de quelle fagon s’opére 
ce m élange : passez doucem ent la spa­

tule sous les blancs pour les ram ener 
sur la pále ; e l ceci en faisant á mesure 

lou rner la bassine, pour la cbanger 
de place, de fagon á envelopper partout 

la páte dans les blancs, en travaillant 
ceux-ci le  m oins possible, parce qu 'ils  
perdraient m aintenant toute leur légé­

reté.
A vec  la spatule, fendez le m élange au 

m ilieu , pour ram ener toujours par des­
sus ce qui est dessous. Mais en aucun 

cas ne battez n i ne tou illez  dans r in ten  - 
lion  de m ieux m élanger, car Ies blancs 

perdraient leur légéreté, et la páte alors 

ne m ootera it plus.
Ensuite versez le beurre fondu  en 

bu ile et tiéde, en le  faisant cou ler de la 

casserole len tem en t p o u r  ne p a s  la isser  

tom ber  le fonds de p e lit la it blancbátre. 

Et pendant ce lem ps m élangez douce­
ment avec la spatule.

N'e vous iiiqu ié tez  pas de I’aspect 

graisseux e l un peu figé du m élange; 
c’ est le  fro id  de la pále qui produ it cet 

effet avec la liédeur du beurre.
Versez dans le  m oule qu ’i l  d o it rem-
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p l i r á e u v ir o a  un centim étre du bord. 
Preñez le  m oule á deux mains et tapez- 
le  fortem ent a plusieurs reprises sur la 

table. pour bien y  íasser et éga liser la 

páte. Et tout de suite mettez au four.

Da cuisson

La cbaleur du fou r do it étre d’une 

bonne m oyenne, plus fo rte  du bas que 
du baut. En conséquence, on  retire  la 

plaque de tó le  qui sépare le  fo u r  en 
deux, et on pose le  m oule tout á fa it dans 

le bas, sur la petite p laque de tó le  carrée 
qui sert au nettoyage in térieu r du four, 
et d ’oü v ien t la cbaleur de fond. Si le 

fo ye r  est rouge, on tire  les glissettes, 
ou —  sans glissettes organisées — on in -  
terpose debout u nep laque de tó le; (m ise 

á l ’avance, pour a vo ir  eu le  temps de se 
récbaulfer, aucun po in t d ’un fou r ne de­

vant étre fro id  au m om ent oü l'o n  y met 
le  gáteau).

O bseroa tion . —  Si le  fou r ne cbauife 

du bas que trés fa ib lem ent, on peut á la 
rigueur fa ire ceci : avant de mettre au 

four, poser le  m oule sur le  fourneau 
m ém e, á un endroit p a s  tres chaud , 

et pendant une m in u te  seu lem ent; tout 
juste le  temps de bien réchaufler le  fond 

du m oule avant de m ettre au four. (Mais 
i l  faut déjá une certaine habitude de fa ire 

des gáteaux de ce genre pour a vo ir  l'ap- 
préciation  et la prudence nécessaires.)

Le gáteau m onte et co lore  progressi- 
vem ent. On com pte de 30 á 35 minutes 
de cuisson en tout. Au  bout de 15 m i­

nutes il do it étre déjá  co lo ré, assez doré 

pour qu ’ i l  soit u tile  de le cou vrir  avec 
une feu ille  de pap ier blanc qui l ’em- 

péche de trop bruñ ir. I I  est á poin t 
quand en appuyant doucement les 

quatre do igts dessus, et au m ilieu , on 
sent la páte élaslique.

A lo rs  retirez  du feu. Posez une g r ille

sur le gáteau,"et renversez le  tout. Sou- 
levez le m oule a c e d e s  d e u x  m a ins . Le 
gáteau dém oulé do it étre intact, et jo l i -  

ment doré dessous. C 'est ce dessous q u i 
sera  le  dessus d u  gá tea u . S ’i l  n 'était 

passuíEsaranient doré et ferm e dans cette 
partie, il faudrait le  rem ettre au four, 
sur la g r ille , pendant quelques instants.

O b seroa tion . —  La páte m onte peu á 

la cuisson ; e lle  dépasse á peine le bord 
du m oule, mais, á la fin, en se solidi- 

fiant, e lle  a tteint tout juste le bord du 
moule.

11 est in fin im ent préférable, pour g la ­
cer un gáteau, á m oins d ’une grande 
babileté professionnelle, d 'attendre qu ’il 

so it tout á fa it re fro id i. On pose alors la 
g r il le  sur le  m oule renversé, pour que 

l ’a ir c ircu le  dessous, qui empéche la páte 
de ram ollir.

‘7*our glacer le gáteau

Dans un bo l mettez le  sucre glace 

(80 g r . ) ,  le  rhum ou le curagao (1 cu il­

lerée á bouche) et autant d'eau L e  sucre 
glace, répétons-le , aura été passé d ’abord 
au tamis de soie, pour étre réduit en pou - 

dre aussi fine que de la fa rin e d ’am idon.
A sseyez-vous; posez le bo l sur vos 

genoux, e l avec la cu ille r  de bois tra 
va illez  le  tout vigoureuseinent, en tous 

sens; ajoutez 3 ou 4 gouttes de citrón , 
joas d avan tage . T rava illez  pendant pres­

que une dizaine de m inutes, ju squ ’á ce 
que cette páte d ’un blanc grisá tre so it á 

consistance sufBsante pour, en tom bant 

d é la  cu iller, cou ler sans in terrup tion , 
com m e un ruban, de la cu ille r  au bol. 

S i e lle  est insuílisam m ent trava illée , le 
glagage ne sera pas b rillan t.

J.,e gáteau re fro id i étant posé sur sa 

g r ille , et la g r il le  sur le  m ou le, versez
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dessus. au m ilieu , la gelée d’orange ou la 
m arinelade d ’abricot. S i c’ est de l ’abri- 

cot, i l  faut le  passer au lamis pour 
qu ’i l  n ’y  reste aucun fragm ent du fru it, 
et y  a jouter au besoin un peu d’ eau pour 
rendre la marmelade plus coulante.

A vec  le  pinceau, étalez la  gelée sur 

toute la  surface et les bords du gáteau.
Posez ensuite gáteau et g r ille  sur une 

plaque ou sur un m arbre.
Versez la glace préparée dans le  bol, 

en tas sur le  m ilieu  du gáteau, et avec le 

pinceau —  préalablem ent r incé et es- 
suyé —  étalez de méme cette glace par­

tout, avec beaucoup d 'éga lité , et en 
repassant sur les mémes endroits, sans 

inconvén ien ts.

Four décorer le gáteau

])aus un l>ol d’ eau chaude, trempez 

l ’angélique quelques inslants, pour l'as- 

souplir. la ve rd ir  et la désucrer en méme 
temps. Coupez-Ia de fagon á ob ten ir les 

anneaux qui fe ron l la rosace : 1/2 cent, 
d ’épaisseur.

Au  centre du gáteau, placez la prune, 

surm onlée d ’une cerise. Entourez d ’an- 
gé liqu e , et dans chaqué anneau mettez 

la m oitié d’une cerise. Toutes les cerises 
sont ainsi coupées en deux. Le chinois 

coupé en m inees quartiers décore les 

angles avec des m oitiés de cerises. ( V o ir  
les d é ta ils  d u  c ro q u is .)

Pendant que la glace est encore toute

fraiche et non figée, i l  faut placer le 
gáteau sur le p lat ou il sera servi, parce 

que plus lard la glace bien prise se 
gerce et craque quand on dérange le 
gáteau, qui est tou jours un peu mou.

Passez entre la g r il le  et le  gáteau la 
lame d ’un large couteau, pour le  trans- 

po rter  sur le  plat ou i l  sera présenté. 
Posez le  tout á l ’entrée du fou r ou vert, 
oü vous le  laisser 5 ó. (i secondes, juste 

pour sécher et crista lliser la glace. Elle 
est bien b rillan te et d’un blanc un peu 

transparent.
L e  I ’ ü t -a l ' - F e l ' ,  

d ’aprés M .  C o lom b ié .

P o ta je  á la Royale
AU

TAPIOOA-BOUILLON-BOÜDIER

Pour six  personnes, battez comme pour om e­

lette deux ceufs entiers et deux jaunes. Délayez- 
les avec un verre de lait chaud; salez; versez 

au fond d’ un petit moule á Charlotte, beurré, 
et faites prendre au bain-marie en créme bien 
ferm e. Démoulez aprés refroidissem ent com- 
p le í; coupez en petits dés ou en losanges.

Faites bouillir l’eau nécessaire au polage. 
Jetez-y en pluie le Tapioca-Bouillon-Boudier, 
en légére proportion. Couvrez; laissez bouil­

lotter v in gt m inutes. Réchauffez á part les dés 
de Royale et mélez-les au potage pour servir.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o a - B o u d i e r  s e  tr o u v e  a u  

D é p ó t  C e n t r a l ; 5 4 ,  r u é  d e la  V e r r e r ie , P a r i s ,e t  a u x  

d ip ó ts  d e P a r i s .  P o u r  la  P r o v in c e ,  ia d r e s s e r  a u  

D é p ó t  c e n tra l.

E n  p e t it e s  c a r to u c h e s  d e  1 p o t a g e  : L e  p a q u e t

d e  10  c a r t o u c h e s ................................................... F r . 1 9 0
E n  b o ite  d e  fer  b la n c  d e  25 p o t a g e s .................... 4  »

E n  1 /2 b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  12  p o ta g e s  . . . .  2  »

R e m is e  d e  10  0/0 s u r  t o u t  a c h a t  d e  1 6  fr .  a u x  

a b o n n é e s  d u  P o i- a u  F e u .
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P O C H E  A  G E L E E S

Dans Ies cuisines oü Ton fa it souvent 

de la gelée, le plus sim ple est d’avo ir 
une poche á gelée en m o lle ton  de la ine ; 
du m o lle ton  comm e celu i pour couver- 

tures, un morceau carréde 25 á 30 cen­
tim étres, rep lié  en cornet, et dont on 

assemble les deux cótés par une sim ple 
couture. A rron d ir  l'ou vertu re  de ce co r­

net en supprim ant la po in te du haut, 
et border avec du i'uban de fil. Y  ajou­

ter 4 attaches en ruban de fil, comme 
aux essuie-mains.

Pou r teñ ir la poche m ieux tendue, on 
peut passer dans ces attaches un cercle 

en fil de fe r  ou d e la ito n ; á ce cercle, 

on  passe quatre ficelles qu 'on  réunit et 
qu ’on suspend á un clou  á crochet, ou 

sur le bord d'une table de cuisine oü 
Ton  a planté un bon clou  á crochel.

L e  nettoyage de cette poche de m o lle ­

ton  se fa it sans savon qu i donnerait 
tou jours une odeur : on  la lave á Teau 

tiéde dans laqu elle  on délaie un peu de 

farine, ce qu ’ il en faut pou r seulem ent 

b lanch ir l'eau.

Pour prendre un excellen í Thé

Nous avons été trés heureux de recevoirun 
grand nombre de lettres de rem erdem ents au 
sujet du T h é dont nous avons parlé dans un 
récent numéro. Rappelons que le T H E T A R A , 
37, rué Marbeuf, Paris, se vend 5 fr. le kilo: 

thé de Chine pour boire seul ou thé de Ceylan 
pour boire avec lait. 11 est égalem ent envoyé 
un échantillon de 80 gramm es de l'un ou de 
l'autre de ces thés, contre 60 centim es accom- 

pagnés de la  bande du Pot-au-Feu. Expédi- 

tions en province.

L a U écoration classique
D E  L A  T A B L E

L'art de parer les tables est, méme dans le 
genre classique, á la fois tres vaste, tres com ­
plexa autant que variable dans ses applica* 

tions.

L'arrangement de la table, dans sa plus sim­
ple e t plus élémentaire expression, est consti- 
tué par quelques fleurs et quelques brindilles 
de feuillage gentim ent groupées dans quelque 
joH vase de cristal. On ne peut. en effet, con­
sidérer com m e une véritable décoration Ies 
plantes s’élevant de quelque potiche ou colle- 
rettées de papier qui sont l'apanage des tables 

d’hóte de nombreux hótels.

La corbeille de milieu que Ton trouve par- 
fois surannée, resteclassique; elle est toujours 

réservée pour des diners sans grand apparat et 
dans lesquels on ne veu t pas faire roontre de 

recherche. Ces corbeilles com portent un grou­
pement de fleurs trés bas, ne s’ élevant guére 
á plus de quinze centim étres de hauteur et en 
dépassant rarement v in g t; elles sont ellipti- 
ques, rondes, parfois rectangulaires, á pans 
coupés ou octogonales. La masse des fleurs et 
des feuillages affecte une forme gracieusem ent 

convexe, donnant en petit la silhouette des 
corbeilles florales elliptiques qui ornent les 

pelouses des jardins paysagers.

Ces derniéres doivent étre disposces assez 
réguliérem ent parmi les feuillages, tandis que 
s’échappent de ci de lá , un bouíon, quelque 
léger feuillage ou defins ram eaux élancés, qui 
brisent la ligne courbe par trop accusée. 11 
arrive que de ce m ilieu s’ élance une gerbe 
s'échappant d'un vase au long pied fuselé : une 

simple flúte á cham pagne placee au centre, 
d’oi) s’ enlévent quelques fines inflorescences 

et de délicieux chaumes de gram inées, pro- 

diiit ce í efTet.
Les « surtuuts » rem placent trés souvent
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ce m otif floral fort sim ple. On congoit qu'iis 
soient de styles, de formes, d’aspects, comme 
dé valcurs variables. Pour cela encore on a 
tout innové, tout essayé, tout abandonné et 
tout rccom m en cé: quelques usages demeu- 
r e n t; la  mode nait, s’im pose. v it, passe, s’ou- 
blie et reparait, entrainant la déchéance de 
certaines choses, tandis que celles de caractére 
prévalení.

Le surtout est quelquefoisune piéce unique; 
mais dans beaucoup de cas, il fait partie d'une 
série de piéces du service de table. II est sim- 
plcm ent constitué par une corbeille reposant 
ou non sur le m iroir p la t ; mais ¡I forme sou- 
ven í un pied m assif d’oii s’ éléve une tige plus 

ou moins dccorée ou d selée , supportant une 
ou deux coupes, ce lle  inférieure plus grande, 
et se term inant par une autre coupe ou par un 
vase en cornet. Ce genre est fort bien au point 
de vue de l'arrangem ent des fleurs, car il per­
m et de réaliser des choses fort jo lics  et qui 
n 'ont pas l’ inconvcnientd’étre des écrans opa­

ques. Le bas formant plateau est garni en 
« tapis », tandis que les coupes, qui se trou­
vent á une hauteur plus clevée que la ligne de 
vue, sont décorées avec Icgéreté et q ü au  
dessus du vase supérieur se silhouette une 
gerbe élégante.

Les surtouts de cette importance ne sont de 
mise que sur les grandes tables, et il y  aurait 
com m e un manque d'cquilibre d'en décorer 
une table de minime grandeur.

La corbeille elliptique demeure done le type 
classique de la  décoration florale de la table, 
et c’est le m otif que l'on peut le mieux utiliser 
lorsque l’on désire avant tout rester dans la 
note sim ple, discréte, e tq u e  l’on ne veu t pas 
prétcndre aux grands efTets. En parlant de 
l ’ exécution de la décoration florale de la table 
nous dirons com m ent on doit disposer etgrou- 
per les fleurs et les feuillages pour réaliser un 
arrangement plaisant, en u íilisan tles éléments 
dont on dispose, au jardin, ou dans la serre ; 

en n’ évingant ni les fleursusuelles, ni lesfleurs 
des cham ps etd es  bois, auxquclles les épis de 
blé, les longues grappesd’ avoine, les ehaumes 

plus fluets et plus nébuleux des cércales cul- 
tivées ou des plébéiennes graminées appor-

tent un appoint décoratif que l’on ne doit pas 
négliger.

Mais il convient que nous attirions l’atten- 
tion de nos lectrices sur un point essentieli 
la  sobriété dans le m élangedes fleurs. En effet, 
depuis quelque temps déjá on n’emploie plus, 
dans la  majorité des cas, une aussi grande di­
versité de fleu rs; on se borne surtout á une 
sorte ou deux de fleurs auxquelles on associe 
un peu de verdure. Tantót ce sont des violettes 
et si on recherche quelque contraste, des v io­

lettes et des marguerites jaunes étoile d’o r ; 
d’autres fois ce sont des roses, ou des ceitlets, 
ou des orchidées. Bien entendu pour ces der­
niéres onadm ettoujoursuneassezgrande caté- 

go rie: des C attleya, O ncidium , Odontoglos- 
snm, Cypripedium , etc. De méme pour les 
roses, bien que l’on com pose assez fréquem- 
ment une corbeille de roses d’une méme va­
riété il arrive que l’on utilise a la  fois des ro­
ses jaunes et des roses roses, ou des roses 
p ourpreetdes roses roses,etc. Nous préférons 
cette maniere de voir á la diversité parfois 
trop grande et trop prétentieuse des fleurs 
m élangées.

Beaucoup de personnes e t principalement 
certains jardiniers de propriétés privces ou 
horticulteurs de petites villes; préparent les 
corbeilles d’aprés un procédé suranné rendant 
bien evidente et bien indiquée une bordure de 
fleurs différentes ou de feuillages, sertissant la 

masse florale á la fagon d’ une collerette. 11 
convient, au contraire, de procéder d’une fa­
cón différente ; cette délim itation ne doit pas 
étre indiquée et encore moins existcr, telle- 
m ent il est logique e í esthétique que feuilla­
ges et fleurs. frondaisons e t inflorescences, 
s’ entremélent de la fagon la  plus naturelle et 
viennent, au gré de l'éparpillem ent des 
pousses, s’étaler sur la  nappe et opposer á sa 
blancheur, tantót le v eri d’ une feuille, d’autres 
fois le doux coloris et le velouté d’ un pé­

tale.

L ’unique corbeille céntrale ne peut rester 
seule, sur une table sufñsamment grande pour 

reunir de d ix  á quinze convives. Dans cc cas, 
on place a chaqué extrcmité de la table deux
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compositions, que l'on a coutume de nommer 

« bouts de table».
Les fleurs sont disposées soit dans de petits 

plateaux, dans des coupes, dans des cornets 
en cr ista l montes dans des picds en argent 
ou en méta!, soit dans des motifs s'alliant 
avec celui du m ilieu. Ces « bouts de table » 
sont toujours d’une importance moins grande 
que la  corbeille céntrale, lis sont composés 
des mémes fleurs, ou de fleurs m oins fiches

florales viennent s’intercaler entre celles du 
milieu et les bouts de table, á raison de une 
par dix convives environ, si elles ne sont pas 
trés importantes. Dans les grands diners et 
banquets, une judicieuse ordonnance veu t que 
l'on alterne les simples corbeilles basses, avec 
les piéces élevées, pour éviter trop de régula­
rité.

Notre dessin montre précisément une judi-

et moins choisies, ou, encore, de fleurs for- 
m ant opposition avec les premiéres.

C ’est lá l’ornementation classique des ta­
bles, que l ’on m et á contribution depuis des 

années, qui ne varié que dans la  disposition 
des fleurs et qui ne date pas.

D’autres com positions peuvent aussi étre 

classées dans le méme grou p e; elles ont été 
innovées, abandonnées, puis reprises et repa- 
raissent assez souvent avec des modifications 
de détail qui n’ en changent guére le carac- 
tcre.

Lorsque la table est longue, d’autres piéces

cieuse application des indications que nous 
venons de donner: au centre de la  table pou- 
van t com porter huit á douze couverts une cor­
beille est bondéc de thyses de lilas actuelle- 
m ent en plein épanouissement, de quelques 

spathes fulgurantes d’anthurium, au-dessus 
desquels s’échappent les sveltes frondes d’un 

délicieux petit Cocotier d’appartement (O>cos 
W eácliana). Lorsque les lilas seront défleu- 
ris, les roses ou les ceillets enírem élés de 
panicules de gypsophile produiront le méme 
eftet.

Aux extrém ités de la table et dans delon gs
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vases en cornet, s’ enlévent deux gerbes de 
fleurs de saison, qui dominent la  ligne de vue, 
et n’ iníerceptent pas le regard. Dans sa so- 
briété cet arrangement est á la fois élégant, 
rationnel et pas encombrant. La maitresse de 
maison occupée peut le com m anderá sonfleu- 
riste et celle qui dispose de quelques loisirs 
peut se donner le délicat plaisir de le compo­

ser et de ravirses hótes.
L c e l io -C a t t l e y a .

LE CHEZ SOI
L e s  E x p o s it io n s  d e  p e in t u r e , le s  v e n t e s  d e  c h a rité , 

le s  p a r t ie s  s p o r t iv e s  b a tte n t  le u r  p le in  s o u s  l e j o y e u x  

e t  t ié d e  s o le il  d e  p r in t e m p s - A u t a n t  d ’o c c a s io n s  d e  

s e  fa ire  b e l le s , d e  t iv a l is e r  d 'é lé g a n c c . L e s  g r a n d s  

c o u tu r ie r s  n o u s  y  a i d e n t ; o n  v o i t  e n  c e  m o m e n t 

d ’c x q u is e s  c r é a t io n s , d e s  m o d e le s  in é d it s  q u i su r- 

g is s c n t  t o u t  k  c o u p , n o u s  c a p t iv a n t  d é s  le  p r e m ie r  

re g a rd .

II s u ffi t  d ’e n tr e r  d a n s  le s  s a lo n s  d e  F o r c illo n , 

1 6 5 , r u é  S a in t  H o n o ré , p o u r  a v o ir  u n e  id é e  exacte  

d e s  f in e s  é lé g a n c e s  q u i c o n v ic n n e n t  d a n s  le s  d iffé -  

r e n te s  c ir c o n s fa n c e s  d e  la  v ie  m o n d a in e . T o i le t t e s  

d e  r é c e p t io n s , d e  v is it e s ,  d e  s p o r ts  a u  g r a n d  a ir , de  

s o ir é e s , d e  m a ria g e s  y  p r e n n c n t , c h a c u n  d a n s  s o n  

g e n r e ,  l a  fo r m e  d e  c h ic  la  p lu s  r a ff in é e .

C e tte  g r a n d e  m a is o n , s i  v r a im e n t  c o té e  p o u r  son  

b o n  g c ú t ,  le  c h o ix  d e  s e s  t is s u s  e t  d e  s e s  g a r n itu r e s , 

s a  c o u p e  im p c c c a b le , e s t  n o n  m o in s  c o n n u e p o u r  la  

m o d ic it é  d e  s e s  p r ix . F a ire  k 1 5 0  fra n c s  u n e  r a v is -  

s a n te  t o ile t t e  d o u b ié e  d e  s o ie  e s t  u n  to u r  d e  fo r c é  

é ta n t d o n n é e s  le s  e x ig e n c e s  d e  la  m o d e  a c t u e lle .

O n  a  t o u jo u r s  a v a n ta g e  k  s ’a d r e s s e r  c h e z  le  b o n  

í\\i\ ,J ú l-ce  m é m e  á  p e r le ,  t ie n t  k restc r  k  la  

h a u te u r  d e  s a  r é p u t a t io n ;  j ’e n  a c q u é r a is  e n c o re  

r é c e m m e n t  u n e  p r e u v e  d e  p lu s  :  u n e  le c tr ic e  am ie  

d u  b o n  m a rc h é  e t  d é s ir a n t  s 'o ffr ir  « u n  p e t i t  t o u -  

p e t  »   s a n s  je u  d e  m o t  —  a v a it  o p té  p o u r  c e lu i

q u ’u n  c o iffe u r  q u e lc o n q u e  a v a it  a f fic h é  c o m m e  p rix  

d e  r é d a m e , u n  p e u  m o in s  c h e r  q u ’u n  c o n c u r r e n t .

M a l lu i  e n  p r i t ;  la  m o n t u r e h é t iv e m e n t  fa ite , peu  

s o ig n é e ,  s ’a d a p ta it  im p a r f a it e m e n t ; le s  c h e v e u x  d e  

v i la i n c  q u a li t é  é t a ie n t  g r o s ,  te in t s  p o u r  o b te n ir  la  

n u a n c e  v o u lu e ,  e t  l ’o n d u la t io n  fa c t ic e  s e  d é fr is a  d és 

la  p r e m ié r e  h u m id i t é  d e  l ’a tm o s p h é r e  o u  d e  la  t é te .

B a n d e a u x  S a p h o

T o u t  c e la  s e n fa i t  le  fa u x  k fa ire  f r é m it i  E t  d é s o lé e  

d e  c e t t e  re g r e tta b le  e x p é r ie n c e , d e  c e tt e  m is e  de 

fo n d s  in u t i le ,  e lle  f in it  p a r  o ü  e lle  e ü t  d ú  c o m m e n ­

c e r  : e n  a l la n t  c o n t e r s a  m é s a v e n tu r e  a u x  m e t v e il le u x  

e t  c o n s c ie n c ie u x  p o s t i­

c h e u r s  q u e  s o n t  M . e t 

M m e  D e s fo ss é  ( 2 1 ,  rué 

L a v ü is ie r , b d  M a lesh e r-  

b e s ) ,  q u i p o u r  u n e  

s o m m e  lé g é r e m e n t  su - 

p é r ie u r e  k  la  p re m ié re , 

lu i c o n fe d io n n é r e n t  s u r  

m e su r e ,  b ie n  a d a p té e  k 

s o n  v is a g e ,  k s a  t é te , 

u n  a d o ra b le  b c u ff a n t  

D e s f o s s é ,  2 1 r u é  L a v o is ie r  t r i s  c h ic ,  en c h e v e u x  

( b d  M a le s h e r b e s )  f m s ,  s o u p le s , s o y e u x ,  

o n d u lé s  n a tu r e lle m e n t , e t  p a r  c o n s é q u e n t  in d é fr is a -  

b le s  pa r la  p lu ie  c t  la  tr a n s p ir a tio n .

C e s  p o s t ic h e s  n é c e s s a ire s  k  la  c o iffu r e  a c tu e lle  si 

s e y a n t e ,  o n t  d e  p lu s  T a v a n ta g e  d e  la is s e r  c r o itr c  en 

r e p o s  n o s  p a u v r e s  c h e v e lu r e s , p r é c c d e m m e n t  m a r t y -  

r is é e s  p a r le s f e r s  c h a u d s  e t l e s b ig o u d is .

P r o f ito n s  d o n e  d e  c e  r é p it  p r é c ie u x  q u i le u r  e s t  

a c c o rd é  p o u r  le s  s o ig n e r  s é r ie u s e m e n t .

P a rm i le s  m e il le u r e s  lo t io n s  d e s t in é c s  k arréter  

la  c h u t e ,  k  r e c o n s t ilu e r  le  b u lb e  é p u is é , j e  v o u s  

c o n s e il le , M e s d a m e s , l ’ E x tra it  c a p illa ir e  d e s  B én éd ic -  

l i n s d u  M o n t - M a je l la . A y a n t  p o u r  b a s e  d e s  s u c s  

v é g é ta u x  to n ifia n tS ; il c o m in u n iq u e r a  k  la  racin e  

u n e  v ig u e u r  e t  u n e  fo rc é  n o u v e l le s ;  s o u s  c e s  b ie n -

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
4 6 ,  m e  tB o ls e y - d ’A n g l a s .  eoin du bonlev. Hjlesberbes 

(prtttíraiiíenl, 36, boukv. Mjldierbes)]

D irec tr ice  : M "" M O R L A N D

L e s  m altres.ses de m a ison  a o n t assuréeg de tro u v e r  
daña c e  bu reau . d es d om estiq u es recom m andablee.

L e  b u re a u  d e  l ’A s s o m p tio n  s ’o ccn p e  au asi d u  p la ce -  
m e n t d es in st itu tr ic e s  e t g o n ve rn a n te s  é tra n g érea .

A  XTOB LEOTEIOESdontla p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  s e  
c e r c o  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  
e iy c é r ln e  s a v o n n e u s e  <¡e L .T .P iv e r .C e U e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a n  s a  d o u c e u r  eJ s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
ParfoiBene L . T .  P I V E R , 1 0 , B o a i® d e  e t r a s b o n r g . P a r l a .

m’ (Eiaii d( Cologitc Prim iak
de F. M il lo t  E ST V R A IM E N T  BONNEl

P A I I  ñ i l !  B A T f t T  L e  UentlfrICe sp ia n iiv é  p ar
EA U  D E B U  i  U I 1'A c a d e m le  d e  U é d e c ln e  d e  P a r la .

Ayuntamiento de Madrid



1 4 4 LB  POT AC-7EÜ

fa is a n te s  fr ic t io n s , v o u s  v e r r e z  b ie n ló t  la  c h e v e lu r e  

a l lo n g e r ,  é p a is s ir  c t  prcrrclre u n  b e au  b r i l la n t  q u i 

e s t  u n e  a lle s C a lio n  d e  p a r fa it  é ia t  d u  s y s té m e  p i le u x , 

M . E . S a n e t , 3 5 ,  r u c  d u  4 - S e p t e m b r c , a d m in is t r a -  

t e u r , v o u s  c x p é d ie r a  le  f la c ó n  d e  ü  fr . fr a n c o , en 

jo ig n a n t  8 5  c e n t , p o u r  le  p o rt.

F é t ic h e t t e .

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

C ’ m /essí d e B . . . ,  A n g e r s .  —  J o lic  c o u p e , fa go n  

e x tra  s o ig n é e ,  c o m p la is a n c e  p a r fa ite  v o u s  s o n t  a s s u -  

rée s 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  e t  c o u -  

tu r ie r ,  30 ,  b o u le v a r d  d e s  C a p u c in e s , q u i  v o u s  fe ra  á 

d e s  p r ix  é t o n n a n ls  d e  b o n  m a rc h é , é ta n t  d o n n é c  

I ’é lé g a n c e  d e s  m o d é le s , t o i le t t e s  t a i l le u r s  e t  au tre s  

d o u b lé e s d e  s o ie  á  1 5 0  fr . D e m a n d e z  s o n  c h a rm a n t 

c a t a lo g u e  í l l u s t ié  p o u r  c h o is ir  p a rm i s e s  p lu s  ré ­

c e n le s  c r é a t io n s  le  g e n r e  q u i v o u s  p la ira .

.1  la  c a m p a g n e .  —  V o u s  n ’a u r ie z  r ie n  á  re d o u te r  

d u  g r a n d  a i r e t  d u  s o ie i l ,  s i  v o u s  a v ie z  le  s o in  d o  

v o u s  lo t io n n e r  l e  v is a g e  a v e c  d e  la  v é i i t a b lc  E au  de 

N in o n , q u i  c o n s e r v e  á  l ’é p id e r n ie  sa r a d ic u s e  fra i­

c h e u r , s o n  é c la t  s a t in é , e n  d é p it  d e s  s p o r ls  e n  p le in  

a i r .  o  fr  le  f la c ó n , p lu s  50  c e n t , d e  p o r t , á  la  Par- 

fu m e r ie  N in o n , 3 1 ,  ru c  d u  4 - S e p t c m b r e .

L’ art dans Ies cadeaux religieux

Rappelons qu'á l'occasion des premieres 
communions, la  maison Bouasse-Lebel, 29, rué 
Saint-Sulpice, a edité un cachet á la  fois mo- 
d e rn e e td e  caractére religieux, que nos abon- 
nés en retard dans le choix de leurs cadeaux, 
seront heureux d’ acquérir. De ce ravissant 
cachet, nous avons déjá parlé dans notreprécé- 

dent numéro (p. 177); la maison Bouasse- 
Lebel enverra au surplus tous autres rensei­
gnem ents qu'on pourrait désirer.

TTTTTTTT-TTT-TTT-TTTyT-TyyT-TTTTTf

T R I S C U IT
Pour se nourrir sainement e t normalement, 

il est nécessaire d’ étudier d’une fagon precise 

les élém ents qui doivent conslituer la base de 
notre alímentation journaliérc. Le pain, par 
exem ple, est-il une bonne nourriture? Sans 

nul doute. Mais cst-on arrivé á lui faire don­

n e r  s o n  m á x i m u m  d e  r e n d e m e n t  n u t r i t i f ;  e s t - c e  

u n  a l i m e n t  q u i  c o n v i e n t  á  t o u s  l e s  e s t o m a c s  ? 

C e r t a i n e m e n t  n o n .

N o u s  a v o n s  d é j á  p a r lé  d u  T r i s c u i t  q u i  s e  

p i q u e  d e  r e m p l i r  m i e u x  s o n  r ó i e  q u e  l e  p a i n  : 

a d a p t e r  l e  p l u s  g r a n d  r e n d e m e n t  a u  p l u s  p e t i t  

t r a v a i l  d e  l ’ e s t o m a c .

D a n s  l e  b u t  d e  f a i r e  c o n n a i t r e  c e  p r o d u i t  t r é s  

r é p a n d u  e n  A m é r i q u e  e í  d a n s  l e s  p a y s  d e  

l a n g u e  a n g l a i s e ,  e t  p o u r  v u l g a r i s e r  s o n  e m p l o i ,  

l a  S o d é t é  d u  T r i s c u i t ,  2 8 ,  r u e j o u b e r t ,  P a r i s ,  

e n v e r r a  a u x l e c t e u r s d u  P o i - a n - F e u  u n  p a q u e t  

d u  p r o d u i t  ( d o n t  l e  p r i x  n o r m a l  e s t  d e  o  fr .  q o )  

e t  u n  t r é s  j o l i  l i v r e  i l l u s t r é  ( d ’ u n e  v a l e u r  d e  

I f r .  5 0 )  d e  r e c e t t e s ,  é c r i t  s p é c i a l e r n e n t  p a r  

P .  M o n t a g n é ,  l e  c h e f  d e  c u i s i n e  b i e n  c o n n u  

d e s  g o u r m e t s ,  c o n t r e  o  f r .  q o  e n  t i m b r e s  o u  

e n  m a n d a t s .  F r a n c o  k  d o m i c i l e  p o u r  P a r í s ;  

p o u r  l a  p r o v i n c e ,  a j o u t e r  o  f r .  5 ;  p o u r  l e  p o r t .
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C a n a p l e s . .  —  C e s  c o n s e r v e s  s o n t  d ’u n e  e xéc u tio r i 

s i  c o m p liq u é e  e t d ’u n e  r é u s s ite  sí a lé a lo ir c  q u e  n o u s  

n 'o s e i io n s  v o u s  d o n n e r  d ’ in d ic a t io n s  á  c e t  é g a r d . —  

O u i ,  p e u t  s e  c u ir e  la  v e i lle  ; d é n io u le r  a u  m o m e n t .

—  S ’e m p io ie  c o m m e  la  to m a te  fr a ic h e .

L a  F l o u r e t t e .  —  U n e  b o n n e  r e c e tte  d e  p o u le t  

e n  c o c o te  a  p a ru  l 'a n  d e r n ie r

O í r o y .  —  D 'a p ré s  v o tr e  d e s c r ip t io n ,  c e  d o i t  é tre  

u n e  s o r le  d e  t o u r n e d o s  o u  ( i lc t s - m ig n o n s  ; á cau se  

d e  la  g a r n itu r e  d e  p o in t e s  d ’a s p e r g e s , o n  p e u t  lu i 

d o n n e r  ic  n o m  d e  f l le t s - m ig n o n s  o u  t o u r n e d o s  

P r in c e s s e , s u iv a n t  q u e  la  tra n c h e  d e f i le t  e s t  c o u p é e  

e n  la m e  m in e e  o u  e n  n o ix . L e s  v ia n d e s  s o n t  s a u té e s  

e t  le s  c r o q u e t t e s  s o n t  fa it e s  c o m m e  d e s  c / o q u c tte s  

o r d in a ir e s , oCi la  v ia n d e  e s t  re m p la c é o  p a r l 'a s p e r g e .

—  T r é s  b o n n e  n o te  e s t  p l i s e  p o u r  d o n n e r  p r o c h a j-  

n e m e n t  la  re c e tte  d e m a n d é c .

B a r o n n e  d e  L ,  S . . .  (—  G e lé e  d e  v ia n d e  : V o y e z  

d a n s  l ’a n n é e  19 0 3  « C o m m e n t  fa ire  d u  ju s  e n  p e .  

t it e  q u a n t it é  » , l 'in d ic í i l ío n  r c la l iv e  á  ia  g e lé e  y  

f ig u r e .

L e  g ir a n l ;  J . R o la N D . VAhtA. —  lu r . CSAftLn KBLAKBIEi« BOB flATNT*nONORÍ.

Ayuntamiento de Madrid




