N“f) — 12* Année.

Xies ,Ssperges

Deux fagons de les servir:

A la Flamande. - A la Polonaise

Dans les ménages, l'accompagnement
des asperges est presque invariablement
la sauce blanche au beurre, — rarement
la véritable sauce hollandaise,— et la
vinaigrette. Il est pourtant d’autres ma-
nieres, parmi lesquelles nous cboisirons
aujourd’hui celles & la Flamande eta la
Polonaise, qui sont fort bonnes tout en
étfiiit des plus simples.

Il esl bien entendu que les indications
coEcernant l'apprét et la cuisson des
asperges
que!

restent loujours les mémes,

que soit le genre de sauce servi

comme accoinpagnemeut.

Apprét et cuisson des asperges

A la vérité, rien ne semble plus facile
que de cuire des asperges, mais encore
faut-il les bien cuire, et surtout ne pas
les trop cuire. Elles doivent étre plutét
un peu croquantes que trop cuites,

parce que si leur cuisson est poussée
trop loin, elles perdent de leur saveur.
Il va sans dire

fraiches,

qu’elles doivenl étre

chose qui se constate facile-
ment, car une asperge que Fallente a
flétrie a perdu la moitié de sa valeur.

On se contente généralement de ratis-
ser les asperges, ce qui est bien, mais
itsuilisant. Voici comment elles doivent
étre apprétées : avec la pointe d'un petit

couteau d’oilice, commencez d'abord par
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enlever toutes les petites feuilles qui

sont autoyr des « turions » ou tétes des

asperges, puis, au lieu de les ratisser

comme cela se fait communément,

I'’endroit ol cesse
la téte et ot commence la tige.Vous pou-

pelez les & partir de

vez pour cela couper I'extrémité, et

enlever la pelure en allant de bas en
haut; vous rectifierez la longueur plus
lard, quand les asperges serout mises en
paquets. Au fur et & mesure qu’elles soni
efEeuillées et pelées. jetez-les dans un
grand récipient d'eau froide. Aprés les
avoir bien lavées et égouttées, réunis-
sez-les en bottillons de 10 que vous
attachez en bas et en haut avec deux
tours de ficelle. Rognez alors les extré-
niilés des bottillons, de fagon & donner
aux asperges une longueur égale de 17
4 18 centimélres.

Tenez de l'eau bouillante toute préte,
dans un ustensile assez grand pour que
les bottillons y soient & l’'aise; mesurez
3 litres 1i2 d'eau par 3 bottillons qui
représentent au lolal environ 1 Kkilog.
d’asperges.

Ayez soin de saier l'eau & raison de
7 grammes au litre; tenez I'ébullilion
en marche constamment, sans cependant
la laisser aller avec violence, ce qui
n’avance &a rien. Comptez 12 minutes
de cuisson depuis le moment de reprise
de j'‘ébullition, celle-ci se trouvant natu-
rellement arrétée quand les asperges
sont plongées dans l'eau, qu“etes refroi-
dissent.

Nous couseillons formellement de ne

pas rafraichir les asperges qu’on fait
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cuire pour les servir de suite; cela n'a
d'utililé que si elles doivent étre servies
froides; dans le cas présent cette utililé
n'existe done pas, et le rafraichissage a
Tinconvénient de laver les asperges et
d’enlever leurgout. Combinez, en outre,
Tinslant de leur mise en cuisson avec
I'instant oii elles seront servies, pour
qu'elles n'altendent que juste'le temps
qu'il faut pour les dresser, et c’est chose
bien facile. En admettant que

soit

le diner
heures 1/2 et que le mend com-
porte un potage, deux plats de relevé et
d'enlrée, et un réti avant les asperges,
cela fait 36 4 40 minutes. Or, en tenant
compte qu’il faut 3 minutes pour remet-
tre I’ébullition en marche quand elle
sont plolugées dans

I'eau, 12 minutes

pour les cuire et -3 minutes pour les
dresser, c'est & 7 heures 48, c’est-a-dire
18 minutes avant de

les servir, qu’il

faut les mettre & cuire.
Pour servir

Egouttez d'abord les asperges sur un
torchon étendu pour que l'eau s’écoule;
puis dressez-les sur un plat ovale ganii
d'une grille ou d’'une serviette, en po-
sant les bottillons I'un sur l'autre et en
coupant les ficelles avec des ciseaux.ou
un couteau bien tranchant, pour ne pas
tirer sur les ficelles et risquer de briser
les asperges.

Les asperges servies

a la Plamande

Pour 6 personnes

120 gr. de beurre ;

3 jaunes d’oeufs durs et chauds ;

2 cuillerées a4 bouche de persil haché.
Selon |'usage Glamand, chaqué con-
vive fait sa sauce sur son assiette, en y

écrasant d'abord un demi-jaune d'ceuf
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avec sa fourchette. Il y ajoute sel, poi-
vre et persil haché, a4 saconvenance, et
y ajoute 2 ou 3 cuillerées de beurre
fondu. En conséquence, on serten méme
temps que les asperges ; le beurre fondu
[vien que fondu, pas cuit et, ce qui est
capital, d’excellente qualité)-; les jaunes
d’ceufs coupés en deux et dressés sur
une assiette | le persil haché sur un
ravier.

Mais comme il ne s’agit ici que de la
mélhode et non de l'usage, il est plus
pratique d’'agir ainsi. Ecrasez bien les
jaunes d’'ceufs dans un bol enyajoutant
une pincée de sel fin et une prise de
poivre ; délayez cette péle avec le beurre
fondu, en le versant petit & pelit, et
servez dans une saucifere chauiiée. En
voyez toujours le persil & part, en pré-
vision que quelque convive ne Taime

pas.
Les asperges ala ""olonaise

Pour 6 personnes:

120 gr. de beurre;

25 gr. de mié de pain fine et fraiche ;

2 jaunes d’'ceufs durs et une cuillerée
4 bouche de persil hachés.

Ici, les asperges doivent étre égouttées
bien & fond, et dressées plutét en lar-
geur qu’en hauteur, sur un plat un peu
creux, mais sansgrille ni serviette. L 'ac-
compagnement des asperges & la polo-
naise peut se faire également de ces
deux fagons

1“ Dressez les asperges en les plagant
de telle sorte que
pas Tune sur |'autre,

les tétcs ne soient
mais eo arriére 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.
Mettez

propre

le beurre dans une poéle bien

et cuisez le jusqu'a ce qu'il
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mousse en dégageact une odeur de noi-
seLte, et prenne une teinle bien dorée.
A ce moment, jetez la inie de pain de-
dans, tenez encore un instant la poéle
sur le feu, pour que cette mié soit bien
frite, et versez le tout sur les létes d’'as-
perges saupoudrées dejaune d’'ffiuf et de
persil.

2“ Ou bieu; dressez les asperges sur
grille ou sur serviette comme d'habi-
tude.

Mettez jaunes d'mufs et persil hachés
dans une sauciére ; cuisez le beurre & la
noisette et jetez la mié de pain dedans
pour la frire comme il est dit plus haut,
et versez beurre el mié dans la sauciére
qui est envoyée & part.

Nota. — Dans un cas comme dans
I'autre, ce beurre ne doit étre préparé

qu'a la derniére seconde et arriver sur

la table alors qu'il est encore tout
bouillant.

Perhaclt Janior
Produits diététiques SAXON

pour rhgime spécial

Beaucoup de personnes qui font un usage
régulier des fruits diététiques « Saxon » se
croient obligces de s’adresser & Lausanne pour
se les procurer. Or, nous sommes heureuxde
faire connaitre & nos aboniiés une maison de
confiance qui est setiie dépositaire en Francc
des « Fruits diététiques » « Saxon », la maison
J. Lassalle, 65, rué La Boétie, Paris.

On peuts'adresser & cette maisonpour toutes
les spécialités qui entrent dans le régime prc-
conisé par MM. les Docteurs spécialistes les
plus renommés.

Les prix courantssont envoyés sur demande,
et on expédie dans toute la France et les colo-
nies.
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PIGEONS EN COMPOTE

ous N en avons encore janiais
donné de recette. Celle-ci ne

comporte pas de champignons,
ce qui la rend plus facilement applicable
dans les campagnes éloignées ofi Ton ne
dispose pas de champignons de couche;
toutefois, quelques Iranches de champi-
gnons séchés — dont partout on peut
garder une petite provision — y font au
mieux.

La formule est done toute simple en
ce qui concerne les éléments nécessaires;
du lard, des petits oignons, un peude vin
blanc ou rouge, et,sil’'on n'apasdu bouil-
lon de veau, de |'eau puré, car le bouil-
lon de bffiuf dénature le gout trés spé-
cial quedoitavoirla compote de pigeons.
Mais la ofi il nous faut insister, c’est sur
la cuisson et le lemps nécessaire a cette
cuisson. Rien ne doit étre bousculé ni
abrégé, pas plus dans les appréts que
dans le mijotement. Il fautcompter pour
les appréts presque 2 heures; et pour le
mijotement, 3 heures au moins. Mais
pendant ce mijotement, on n’'a plus rien
du tout a faire, qu’a surveiller la régu-
la cuisson.

larité de C’est, en somnie,

un plat tres simple, de l'ancienne cui-
sine de ménage 011 excellaient les cuisi-
niéres d’alors, parce qu’elles savaient
conduire & merveille une cuisson a pelit
feu, au coin des grandes cheniinées & feu
de bois. Les « pigeons en compote » que
nous donnons ici, doivent se couper avec
la cuiller ou la fourchetle, jamais avec
un couteau;
léger
et de

oignons confits, mais entiers ; ceci expli-

leur jus doit étre comme
et exquis de sucs de
légumes, et les

un sirop

viande petits
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quera done les soins que nous recom-
mandons pour réussir, sans plus de dé-
pense, ce plat si simple, et en réalité si
facile.

Nous disons que le bouillon de bceuf
doit étre absolument déconseillé. Rien
de plus aisé que d'improviser le bouillon
de veau nécessaire, avec quelques os et
parures de veau mis & cuire & l'avance,
auxquels on ajoute un peu de carotte
C’est d’autant
plus facile qu'un réti de veau — viande

et d'oignon, sans saler.
blanche — suivrait sur le mena la com-
pote de pigeons — viande noire.
carcasse bien fraiche de poulet roti, des
os et débrisde veau

Une

réti ou braisé sont
également tres utilisables. La cuisiniére
met ce petit bouillon en train dés le

matin au retour du marché, et aussi
léger qu’il soit, c’est toujours mieux
que de l'eau. En cuisine i1 faut savoir

prévoir, pour dépenser moins.

Proportions

Pour 6 personnes ;
3 pigeons ordinaires;
150 gr. de

gras, avec sa couenne, mais pesé sans o0s;

lard de poitrine un peu

3 bottes environ de petits oignons
nouveaux, soit 7 &!) petits oignons par
personne. Ce qui donne au total & peu
prés 275 gr. d'oigoons;

G décilitres de léger jus de veau, ou
d’eau;

2 décilitres de bon vin de Uordeaux
blanc ou rouge;

15 gr. de farine.

Temps nécessaire ; Prés de 5 heures.

HESL.ME

Faire doucement revenir le lard dans un sautoir.

Enlever le lard ct remplacer par pigeons; les faite

dorer; enlever, remplacer par oignons ; faire colorer.
Saupoudrer de farine, mouilier avec jus ou eau et vin;

donner un bouillon. Dans casserole haute reunir

pigeons, lardons, oignons, liquide. Couvrir liermé-

LB POT-AU-FBt

tiqguement, Mijoter au four doux au moins 3 heures.
Dégraisser; faire réduire le jus, s'il y a lieu, avantde

servir

De lard

Doit étre cboisi toujours avec plus de
gras que de maigre, car c'est pour grais-
ser la cuisson, et non pour donner du
godét qu'on I'y ajoute. Lavez-le pour le
débarrasser de son sel, et flairez-le pour
qu’il n'ait aucun golGt de ranee peut-
étre. Laissez la couenne qui, & ce degré
de cuisson, ne se retrouve pas, et qui
donne du luisant au jus. Coupez en lar-
dons d’'un centimétre d'épaisseur, sur
2 43 cent, de longueur environ.

Mettez-les dans un petit sautoir; c'est
une casserole en cuivre étamé & fond
large, abord bas;
grandeur.

le n° 20 sufTit comme

Chauifez doucement pour
lard petit & petit

la casserole ;il

fondre la graisse du
sans couvrir faut bien
unecingtainede minutes aa moins pour
que les lardons aient rendu une graisse
suillsante. l)e temps en temps, sautez-les
pour que de tous cétés ils finissent par
dorer trés légérement. EgouttezTes avec
I'6cumoire, et doéposez-les sur une as-
siette.

Des pigeons

Les choisir d’une espéce commune, de
préférence, et ne pas les prendre trop
jegqnes pour ce genre d'apprét, ni trop
gras. l.e «
pas bien.

pigeon-poule » ne convient

Les trousser comme pour entrée ou
rétir; remettre les foies dans le corps.
On peut couper les tétes, qu’'on ajoutera
dans la cuisson, ainsi que les gésiers
préalablement vidés.

Mettez les pigeons daos la casserole,
4 la place des lardons, sans couvrir, et
faites les dorer de tous cotés, & feu mo-
déré. Ils doivent prendre peu & peu une

belle couleur dorée, sans coups de feo.
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Comptez 20 bonnes minutes, au bout
desquelles ils doivent avoir |'apparence
de pigeons bien roétis. Et, en réalité, ils
doivent étre cuits & ce moment. Alors
égouttez-les de la graisse, et mettez-les
lardons. 1l

nécessaire de tefiir au chaud.

de co6té avec les n'est pas

l.es oignons

Serén Ichoisis petits, nouveaux,'comme

il est dit déja, et autant que possible
de méme grosseur.
N'en coupez pas la racine ni la tige

trop au ras, afin qu’ils ne s’elieuillent
pas & la cuisson. Avec la pointe du cou-
teau enlevez délicatement la petite peau
trés fioe qui les recouvre. Lavez, égout-
tez bien et mettez-les daos la graisse du
sautoir, toujours sans couvrir, et & feu
modéré, ou, ce qui

vaut mieux en-

core, au four, toujours & découvert.
Quand ils commencent & colorer, sau-
poudrez-les d'une pincée de sucre en
poudre, et sautez-les fréquemment pour
les déplacer el les roussir partout ; il
faut,

Pour

& encore, au moins 20 minutes.

étre & point, ils doivent avoir
tassé sans qu'une seule feuille se déta-
che, et pris une teinte dorée, plus fon-
cée vers la racine et la tige.
Alors saupoudrez-les avec la farine

indiquée; secouez le sautoir pour les
déplacer et mélangez la farine complé-
tement ; laissez chauller doucement une
minute seulement; juste le temps de

mélanger la farine qui ne doit plus
s’apercevoir quand on va mouiller. Ver-
sez alors sur les oignons le jus de veau
(6 décilitres) ou l'eau ; puis le vin, (2 dé-
cilitres). Faites chauifer & hon feu en
agitanl doucement et laissez juste « don-
ner un bouillon » j c’est-4-dire que dés

que le liquide se met & bouillonaer

partout, on retire tout de suite du feu,
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parce que c'est suflisant: « le bouillon »
est donné.

Zie mijotement

Dans une casserole haute en cuivre
étamé, juste assez grande pour y con-
tenir les 3 pigeons bien serrés l'un con-
tre l'autre, mettez: les pigeons; les
lardons ; les oignons et leur liquide, les
gésiers, les cous. N'oubliez pas d'yjoin-
dre le jus coulé des pigeons, et déta-
chez bien du sautoir ce qui peut rester
attaché dans l'angle.

Posez sur un bon feu, et aussitét que
I'ébullition a bien pris, posez un rond
de papier beurré dans la casserole, qui
sur

y entre bien et pose

mémes. Couvrez avec un couvercle fer-

les pigeons

mant \eplus kermétiquemenipossible ;
ceci est de toute importance.

Mettez la casserole au four doux.de fa-
gon y maintenirun simple frémissement
régulier pendant au moins 3 heures. Il
faut une chaleur égale.sans coups de feu,
ni diminutioE subite,
précipiter ou

qui
interrompre Tébullition

pourraient

pendant ce temps. Durant ces trois
heures il n'y a pas & toucher & la casse-
role, sauf pour s'assurer que « ga cuit »
réellement; et cela, on le constate en
écoutant le petit chantonnement qui ne
doit pas cesser ; on peut aussi de temps
4 autre attirer la casserole hors du four,
la découvrir pour voir si le liquide

conserve sur lea bords le lout petit
bouillonnement nécessaire, et bien vite
onlarecouvreeton larentre daos le four.
Il n'y adone qu’a entretenir le feu du
fourneau tout tranquiiement, en y ajou-
tant ce qu'il faut de charbon, de temps
en temps, pour qu'il reste toujours au
méme point de chaleur.

Dans le cas olU I'on ne disposerait pas
du four, il

faudrait arranger la casse-
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role sur un feu bien couvert, en I’'en-
tourant de cendres chandes, et poser sur
ie couvercle quelques braises ou des
cendres rouges, qu'‘on entretiendrait
ainsi pendant tout le temps.

Pour servir

Enlever avec précaution les pigeons,
couper leurs ficelles, et les tefir au
chaud dans le plat creux oii ils seront
servis. Dégraisser complétement le jus.
Gouterpour le sel. Le verser avec les
oignons sur les pigeons. On doit avoir
prés,de 4 décilitres de jus.

Obseroation mSelon que la cuisson a
été plus ou moins bien menée, et que
les oignons ont rendu plus ou moins
d’eau, le jus peut avoir plus ou moins
réduit ; s’il semblait un peu clair et
trop abondant, il faudrait, aprés I'avoir
dégraissé, enlever les oignons avec I'écu-
moire, el le faire bouillir & grand feu,
et sans couvrir, pendant quelques mi-
nutes, pour le réduire. Et, dans ce cas,
avoir loujours soin de détacher, pour
le mélanger au jus, le gratiné qui se
forme sur les bords inlérieurs de la cas-
serole, etqui donne beaucoup de saveur.

On peut également quand les pigeons
doivent attendre, laisser tout dans la
casserole bien couverte, au chaud sim-
plement, pendant une heure si |'on
veut. La Vieille Catiieuixe

ALIMENT DES ENFANTS

CEUFS A LA COyUE
POULE A LA BEARNAISE
EPAULE DE MOUTON CRILLEE
CAROTTES NOUVEIXKS A LA CBEME
SOUFFLE AU CITRON

POTAOS CONDE
PIGEONS EN COMPOTE
QUASI DE VEAU ROTI
CRESSON EN EPINARDS

OMELETTE DE LINA

CEUFS FARCIS A LA CHIMAY
MOULES A LA MARINIERE
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
TARTE A LA RHUBARBE

POTAGE I'UIIEB BBETONNE
PETITE LANGOUSTE A LA BONNE FEMME
TIMIIALE DE GNOCCHI
CRESSON EN EPINARDS
BANANES SOUFFLEES

PETITS MERLANS AU BEURRE
BLANQUETTE D'AGNEAU
JAMBON AUX EPINARDS
GATEAU A LA MINUTE

0

POTAGE PRINTANIER
TRUITE SAUMONEE SAUCE HOLLANDAISE
FILET DE BCEUF BRAISE AU CHASSEUU
POULARDE ROTIE
MOUSSE DE JAMBON
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
UAVAROIS A L'ORANGE

CEUFS OKSINI
BCEUF A LA BOHEMIENNB
PCUI-ET FROID EN MAYONNAISE
POMMES DE TERRE SAUTEES
GATEAU DE LORIENT

s0*

POTAGE QUEUE DE BfflUF
ALOSE SUR PUREE D'OSEILLE
CANETON A LA BROCHE
PAIN DE FOIE DE VEAU
ASPERGES A LA FILAMANDE
CREME RENVERSEE A LA VANILLE
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BISCUIT VALENgAY

un un gateau qui, de tous

points, est un vrai gateau de
bou palissier et dont I'exécu-

tion cependant peut étre aiséiiient en-

treprise dans une cuisine dite bour-
geoise, sans matériel spécial extraor-
dinaire. I! suitt d'y apporter du soin et

d’'organiserson travail. Nous l'avons du
reste expérimenté dans ces conditions.
En procédant métbodiquement,une per-
sonne qui a déja fait quelques simples
gateaux de ménage avec une pate du
méme genre, el I'babilude du
four (le four du fourneau & cbarbon de

qui a
terre ordinaire des cuisines), réussira &
coup sur.

Le gateau est trés décoratif, tres bon,

et bien approprié & la table d'un gou-

ler, d'un luncb; il peut figurer comme

entremets sucré au diner.

Proportions

4 Oiufs assez gros ou 5 petits pesant
au total au moins 2GO gr ;

130 gr, de sucre cristallisé ;

60 gr.
sécbées;

d'amandes pesées mondées et

110 gr. de farine degruau;

100 gr. de beurre fm;

Le jus d'une orange et un peu de
zeste. A défaut d’'orange ; 1verre & ma-
dére de curagao ou d’essence d'orange ;

Un moule carré dit 0 manqué, de
20 cent, de c6té sur 5 cent, de haut.

Pour glacer et décorer le guteau

80 gr.

sucre glace-,

de sucre en poudre fine, dit
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4 ou o cuillerées de marmelade d’abri-
cots ou de gelée d'orange;

Une cuillerée & bouche de rhum oude
curagao ;

L'ne cuillerée a4 bouche d'eau ;

1/4 de fruits confits comprenant: une
grosse prune; un beau chinois ; un mor-

ceau large d’angélique ; le reste en
cerises confites dites cerises mi-sucre.
Un pinceau plat,

3 centimétres.

large d'environ

KESUME

Battre ceufs et sucre. Ajouter amandes rapées ou

pilécs, rapuro d'orange, farine, jus d'orange; puis

blancs d'ceufs fouetlcs et beurre fondu. Verser en

moule beurré et farine. Cuire 4 four moyen 30 &

35 minutes. Démoulcr; refroidir. Glacer ct décorer.

Da mise en place

C’est ainsique les professionnels dési-
gnent la fagon de préparer & l’'avance
tout ce qui est nécessaire pour l'avoir
immédiatement & portée, au fur et & me-
sure des besoins.

Par conséquent il faut ;

1° Peser la farine ; la passer a lIra-

vers le tamis toujours, sur une feuille'
de papier éteudue;

2° Peser le sucre cristallisé; tefiir de;
coté sur une assiette j

3“De méme pour le sucre glace qu'il
fautavoir soin, s'il est dur et aggloméré.
de piler au mortier d'abord, et de tou-
jours passer au famis de soie pour
I'avoir trés fin;

4° Peser les ceufs pobr s'assurer que
leur poids est sulTisant, car il y en a de

gros et de petits ;
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5“ Peser les amandes qui, la veille au
soir, auroDt été mondées et séchées ;

6" Iléunir sur latable : uneterrine en
faience bieo propre ou un saladier. Le
moule pour le gateau. Le mortier. Une
rape ordinaire pourTorange ;

7“ Peser le beurre et le mettre daos
une petite casserole pour fondre jcste
«X HuiLE sur le coin du fourneau, & cha-

leur irés douce.

1i8S amandes

La veille au soir,on en aura pesé plus
que le poids nécessaire, car d'enlever
leur peau jaune et de les sécher lon-
gueinent ensuite diminue leur poids.
Ce sont des amandes sans coques, bien

entendu, qu'il faut prendre. Les jeter

dans une casserole d'eau bouillante.
Couvrir; retirer du'.feu ; laisser tremper
i) minutes ; égoulter dans une passoire ;
faire glisser la peau en pingant chaqué
amande entre
Etaler

autres sur une feuille de papier blanc;

le pouce et les doigts.

les amandes les unes & coté des

les mettre dans I’étuve du four, ou dans

le four presque éteint, & chaleur trés
douce-, c'est pour les sécher sans leur
donner la moindre couleur. Les laisser
sécher toute la nuit ainsi.

Les peser & nouveau, le lendemain,
pour avoir bien le poids indiqué (60gr.).

Si i on dispose de la petile machine &
raper les amandes qui se trouve maiu-
leuant dans beaucoup de ménages ol
I'on fait des gateaux, il

passer les amandes,

n'y aqu'ay
et en deux minutes
au plus c’est fini les amandes sont ré-
duites en poudre fine el légére, prétes &
employer. Si Ton n’a pas de machine il
faut les piler

au mortier, ce qui est

plus long, jusqu'd ce qu’elles soient

tout & fait en poudre, comme une fine

seitioulc. Cardez de colé.
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Xi'orange

Froltez la irés légérement sur une

rape quelconque, bien propre surtout.
Il faut plutét « caresser » Torange avec
la rape, afin de n’en prendre que fort
peu de chose. Aprés ce passage alarape,
Torange doit étre encore trés jaune,
trés colorée. Avec un couteau raclez le
dessous déla rape pour détacher le zeste
que vousjoignez au sucre cristallisé.

Gardez Torange & portée.

Xia pAte
Peut se faire dans un saladier ou une

terrine; mais le morlier est infiniment

plus commode pour le début des opé-
ralions, quand il faut battre et travailier,
parce que son poids lourd le rend plus
stable, et que n’ayant pas & le tefir, on
dispose des deux mains.

Mettez-y ; le sucre cristallisé, la ra-
pare d'orange, etl'ceul entier seulement
(jaune et blanc). Avec une spatule ou
une cuiller de bois, délayez, Iravaillez
mfortement en tous sens ; vous pouvez
changer de main el prendre aussi la
cuiller 4 deux mains de temps en temps.
Avec un bout de carie ferme, raclez de
temps & autre la cuiller pour faire tom e
ber la pate qui s'y esL altachéeet la mé-
langer au reste. 11 faut que la pate soit
consistante, qu’elle ait pali, avantdy
ajouter de Tmui nouveau ; comptez 7 &
8 minutes pour en arriver la. La péate,

soulevée sur la cuillére, doit filer en

faisant comme un ruban. Cette consis-
tance est fort importante pour la réus-
site du gateau.
Acepointseulement,ajoutez unjaune,
dont vous réservez le blanc daos la bas-
sine & ceufs, 4c6lé de vous, sur la table.
Mélangez en battant le lout comme pré-

cédemment. Ajoutez de la méme fagon
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successive le reste des jauoes, toujours
en réservant les blancs.

Ajoutez les amandes, mélangez.

Maintenant posez une passoire sur le
morlier ou la terrine, et pressez-y
I'orange coupée en deux, si vous n’'avez
pas de presse citron. Travaillez quel-
ques minutes encore. Puis versez en-
suite la farine dans la pate, d'un seul
coup, mais

légérement, en saupou-

drant toute la surface. Avec la cuil-
ler, donnez quelques coups seulement
pour juste mélanger le tout; U faut
bien éoitev de trop travailler la pate dés
que lafarine y est mélangée, car le ga-
teau serait lourd.

11n'y a plus qu'a fouetter les blancs,
mais auparavaut on prepare le moule.

lie moule

Il faut le beurrer au pinceau. C’est

plus régulier et en méme temps plus

facile.

Trempez le pinceau dans le

beurre fondu, en ayant bien soin de ne
pas déranger le dépdét de petit-lail du
fond, et de ne prendre que la partie en
buile. Badigeonnezbien I'intérieur com -
plétement, et surtout les angles. Lais-
sez tout a fait refroidir.

saupoudrez

Aprés quoi

d’une pincée de farine ;

penchez le moule pour que la farine cir-

cule et pénétre partout. Secouez en-

suite pour qu'il n'en reste pas d'excé-

dent nulle pari. Tout

I'intérieur doit

étre d'une fagon égale, juste poudré

comme de poudre de riz.Pas plus.

Les blancs d’ceufs

A'ous avons plus d'une fois expliqué
ici la nécessité du bassin & muis en cui-

vre non étamé, parce qu’'on oblient

ainsi 4 coup siir et rapidement des

blancs en neige parfaitement ferme et

fine ; dans tout autre uslensile on ris-
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que de voir lourner ou « grener » les
blancs.

Avec un grand fouet en fil de fer
étamé, battez les blancs bien fermes; en
les soulevant sur le fouet
pouvoir s'y tefir en faisant la pointe
comme la perruque d'un clown.

ils doivent

Surtout ne pas employer de batteuse
mécanique dont l'action n'est pas géné-
rale, car elle bat toujours au méme en-
droit, le centre de la
mousse est ferme, les bords insuffisam-

et tandis que

ment travaillés restent liquides

A ce point, versez lentement, en I'y
faisant couler de la terrine, la pate dans
les blancs. Avec la spatule mélangez.
Nous répétons ici de quelle fagon s'opére
ce mélange : passez doucement la spa-
tule sous les blancs pour les ramener
sur la pale ; el ceci en faisant & mesure
lourner la bassine,

de place, de fagon

pour la cbanger
4 envelopper partout
la pate dans

les blancs, en travaillant

ceux-ci le moins possible, parce qu'ils

perdraient maintenant toute leur légé-
reté.

Avec la spatule, fendez le mélange au
milieu, pour ramener toujours par des-
sus ce qui est dessous. Mais en aucun
cas ne battez ni ne touillez dans rinten -
lion de mieux mélanger, car les blancs
perdraient leur légéreté, et la pate alors
ne mooterait plus.

Ensuite versez le beurre fondu en
buile et tiéde, en le faisant couler de la
casserole lentementpour nepas laisser
tomber le fonds de pelit lait blancbatre.
Et pendant ce lemps mélangez douce-
ment avec la spatule.

N'e vous iiiquiétez

pas de I'aspect

graisseux el un peu figé du mélange;
c'est le froid de la pale qui produit cet
effet avec la liédeur du beurre.

Versez dans le moule qu’il doit rem-
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plirdeuviroa un centimétre du bord.
Prefiez le moule & deux mains et tapez-
le fortement a plusieurs reprises sur la
table. pour bien y iasser et égaliser la

pate. Et tout de suite mettez au four.
Da cuisson

La cbaleur du four doit étre d'une
bonne moyenne, plus forte du bas que
du baut. En conséquence, on retire la
plaque de téle qui sépare le four en
deux, et on pose le moule tout & fait dans
le bas, sur la petite plaque de téle carrée
qui sert au nettoyage intérieur du four,
et d’oll vient la cbaleur de fond. Si le
foyer est rouge, on tire les glissettes,
ou — sans glissettes organisées — on in-
terpose debout uneplaque de téle; (mise
4 l'avance, pour avoir eu le temps de se
récbaulfer, aucun point d'un four ne de-
vant étre froid au moment ol I'on y met
le gateau).
Obseroation. — Si le four ne cbauife
du bas que trés faiblement, on peut & la
rigueur faire ceci : avant de mettre au
moule sur le fourneau

chaud,

four,
méme,

poser le
4 un endroit pas tres
et pendant une minute seulement; tout
juste le temps de bien réchaufler le fond
du moule avant de mettre au four. (Mais
il faut déja une certaine habitude de faire
des gateaux de ce genre pour avoir l'ap-
préciation et la prudence nécessaires.)
Le gateau monte et colore progressi-
vement. On compte de 30 & 35 minutes
Au bout de 15 mi-
nutes il doit étre déja coloré, assez doré

de cuisson en tout.
pour qu’il soit utile de le couvrir avec
une feuille de papier blanc qui I'em-
péche de trop bruidir. Il
appuyant

est & point
quand en doucement les
quatre doigts dessus, et au milieu, on
sent la pate élaslique.

Alors retirez du feu. Posez une grille

LE POT-AU-FEU

sur le gateau,"et renversez le tout. Sou-
levez le moule acedes deux mains. Le
gateau démoulé doit étre intact, etjoli-
ment doré dessous. C'est ce dessous qui
sera le dessus du gateau. S’il
passuiEsaranient doré et ferme dans cette

n'était

partie, il faudrait le remettre au four,
sur la grille, pendant quelques instants.

Obseroation. — La pate monte peu &
la cuisson ; elle dépasse & peine le bord
du moule, a la fin, en se solidi-

le bord du

mais,
fiant, elle atteint tout juste
moule.

1l est infiniment préférable, pour gla-

cer un gateau, & moins d'une grande
babileté professionnelle, d'attendre qu’il
soit tout & fait refroidi. On pose alors la
grille sur le moule renversé, pour que
I'air circule dessous, qui empéche la pate

de ramollir.

7*our glacer le gateau

Dans un bol mettez le sucre glace
(80 gr.), le rhum ou le curagao (1 cuil-
lerée & bouche) et autantd'eau Le sucre
glace, répétons-le, aura été passé d’'abord
au tamis de soie, pour étre réduit en pou -
dre aussi fine que de la farine d’amidon.

Asseyez-vous; posez le bol

genoux, el avec la cuiller de bois tra

sur vos

vaillez le tout vigoureuseinent, en tous
sens; ajoutez 3 ou 4 gouttes de citrén,
joas davantage. Travaillez pendant pres-
que une dizaine de minutes, jusqu’'a ce
que cette pate d’'un blanc grisatre soit &
consistance sufBsante pour, en tombant
déla cuiller, couler sans interruption,
comme un ruban, de la cuiller au bol.
Si elle est
glagage ne sera pas brillant.

insuilisamment travaillée, le

J.e gateau refroidi étant posé sur sa

grille, et la grille sur le moule, versez



LE POf-AlI-iBiJ

dessus. au milieu, la gelée d’orange ou la
marinelade d’abricot. Si c’est de |'abri-

cot, il faut le passer au
qu’il n'y reste aucun fragmentdu fruit,
ety ajouter au besoin un peu d'eau pour

rendre la marmelade plus coulante.

lamis pour

Avec le pinceau, étalez la gelée sur
toute la surface et les bords du gateau.
Posez ensuite gateau et grille sur une
plagque ou sur un marbre.
Versez la glace préparée dans le bol,

en tas sur le milieu du gateau, et avec le

pinceau — préalablement rincé et es-
suyé — étalez de méme cette glace par-
tout, avec beaucoup d'égalité, et en

repassant sur les mémes endroits, sans
inconvénients.

Four décorer le gateau

J)aus un I>ol d'eau chaude, trempez
I'angélique quelques inslants, pour l'as-
souplir. la verdir et ladésucrer en méme
temps. Coupez-la de fagon & obtenir les
anneaux qui feronl la rosace : 1/2 cent,

d’épaisseur.

Au centre du gateau, placez la prune,
surmonlée d'une cerise. Entourez d’an-
gélique, et dans chaqué anneau mettez
la moitié d’une cerise. Toutes les cerises
sont ainsi coupées en deux. Le chinois
coupé en minees quartiers décore les
angles avec des moitiés de cerises. (Voir
les détails du croquis.)

Pendant que la glace est encore toute
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fraiche et non figée, il faut placer le
gateau sur le plat ou il sera servi, parce
que plus lard la glace bien prise se
gerce et craque quand on dérange le
gateau, qui est toujours un peu mou.
Passez entre la grille et le géateau la
lame d'un large couteau, pour le trans-
porter sur le plat ou il sera présenté.
Posez le tout & I'entrée du four ouvert,
ol vous le laisser 5 6. (i secondes, juste
pour sécher et cristalliser la glace. Elle
est bien brillante et d’'un blanc un peu
transparent.
Le l'at-al'-Fel’,

d’aprés M. Colombié.

Potaje ala Royale

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Pour six personnes, battez comme pour ome-
lette deux ceufs entiers et deux jaunes. Délayez-
les avec un verre de lait chaud; salez; versez
au fond d'un petit moule & Charlotte, beurré,
et faites prendre au bain-marie en créme bien
ferme. Démoulez aprés refroidissement com-
plei; coupez en petits dés ou en losanges.

Faites bouillir I’eau nécessaire au polage.
Jetez-y en pluie le Tapioca-Bouillon-Boudier,
en légére proportion. Couvrez; laissez bouil-
lotter vingt minutes. Réchauffez & part les dés

de Royale et mélez-les au potage pour servir.

Le Tapioca Bouilloa-Boudier se trouve au
DépétCentral; 54, rué de la Verrerie, Paris,etaux
dipots de Paris. iadresser au
Dépodt central.

Pour la Province,

En petites cartouches de 1 potage : Le paguet

de 10 cartouches... 190
En boite de fer blanc de 25 potages 4  »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux

abonnées du Poi-au Feu.
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POCHE A GELEES

Dans les cuisines ol Ton fait souvent
de la gelée, le plus simple est d'avoir
une poche a4 gelée en molleton de laine ;
du molleton comme celui pour couver-
tures, un morceau carréde 25 & 30 cen-
timétres, replié en cornet, et dont on
assemble les deux co6tés par une simple
couture. Arrondir l'ouverture de ce cor-
net en supprimant la pointe du haut,
et border avec du i'uban de fil. Y ajou-
ter 4 attaches en ruban de fil, comme
aux essuie-mains.

Pour tefir la poche mieux tendue, on
peut passer dans ces attaches un cercle
en fil de fer ou delaiton; & ce cercle,
on passe quatre ficelles qu'on réunit et
qu’on suspend & un clou &crochet, ou
sur le bord d'une table de cuisine ol
Ton a planté un bon clou & crochel.

Le nettoyage de cette poche de molle-
ton

se fait sans savon qui donnerait

toujours une odeur : on la lave & Teau
tiéde dans laquelle on délaie un peu de
farine,

ce qu’'il en faut pour seulement

blanchir l'eau.

Pour prendre un excelleni Thé

Nous avons été trés heureux de recevoirun
grand nombre de lettres de remerdements au
sujet du Thé dont nous avons parlé dans un
récent numéro. Rappelons que le THETARA,
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 également envoyé
un échantillon de 80 grammes de l'un ou de
l'autre de ces thés, contre 60 centimes accom-
pagnés de la bande du Pot-au-Feu. Expédi-
tions en province.

LE POT-AU-FEU

La Uécoration classique
DE LA TABLE

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

L'arrangement de la table, dans sa plus sim-
ple et plus élémentaire expression, est consti-
tué par quelques fleurs et quelques brindilles
de feuillage gentiment groupées dans quelque
joH vase de cristal. On ne peut. en effet, con-
sidérer comme une véritable décoration les
plantes s’élevant de quelque potiche ou colle-
rettées de papier qui sont I'apanage des tables
d’héte de nombreux hétels.

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 veut pas faire roontre de
recherche. Ces corbeilles comportent un grou-
pement de fleurs trés bas, ne s'élevant guére
4 plus de quinze centimétres de hauteur et en
dépassant rarement vingt; elles sont ellipti-
ques, rondes, parfois rectangulaires, & pans
coupés ou octogonales. La masse des fleurs et
des feuillages affecte une forme gracieusement
convexe, donnant en petit la silhouette des
corbeilles florales elliptiques qui ornent les
pelouses des jardins paysagers.

Ces derniéres doivent étre disposces assez
réguliérement parmi les feuillages, tandis que
s’échappent de ci de 14, un bouion, quelque
léger feuillage ou defins rameaux élancés, qui
brisent la ligne courbe par trop accusée. 11
arrive que de ce milieu s’élance une gerbe
s'échappant d'un vase au long pied fuselé :une
simple flite & champagne placee au centre,
d’oi) s’enlévent quelques fines inflorescences
et de délicieux chaumes de graminées, pro-
diiit cei efTet.

Les « surtuuts » remplacent trés souvent
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ce motif floral fort simple. 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 rccommencé: quelques usages demeu-
rent; la mode nait, s'impose. vit, passe, s’ou-
blie et reparait, entrainant la déchéance de
certaines choses, tandis que celles de caractére
prévaleni.

Le surtout est quelquefoisune piéce unique;
mais dans beaucoup de cas, il fait partie d'une
série de piéces du service de table. Il est sim-
plcment constitué par une corbeille reposant
ou non sur le miroir plat; mais il forme sou-
veni un pied massif d'oii s'éléve une tige plus
ou moins dccorée ou dselée, supportant une
ou deux coupes, celle inférieure plus grande,
et se terminant par une autre coupe ou par un
vase en cornet. Ce genre est fortbien au point
de vue de l'arrangement des fleurs, car il per-
met de réaliser des choses fort jolics et qui
n'ont pas I'inconvcnientd’étre des écrans opa-
ques. Le bas formant plateau est garni en
« tapis », tandis que les coupes, qui se trou-
vent & une hauteur plus clevée que la ligne de
vue, sont décorées avec lcgéreté et quau
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
comme 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 motif que I'on peut le mieux utiliser
lorsque I'on désire avant tout rester dans la
note simple, discréte, etque I'on ne veut pas
prétcndre aux grands efTets. En parlant de
I’exécution de la décoration florale de la table
nous dirons commenton doit disposer etgrou-
per les fleurs et les feuillages pour réaliser un
arrangement plaisant, en ufilisantles éléments
dont on dispose, au jardin, ou dans la serre ;
en n'évingant ni les fleursusuelles, ni lesfleurs
des champs etdes 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-

o

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

Mais il convient que nous attirions I'atten-
tion de nos lectrices sur un point essentieli
la sobriété dans le mélangedes fleurs. En effet,
depuis quelque temps déja on n’emploie plus,
dans la majorité des cas, une aussi grande di-
versité de fleurs; on se borne surtout & une
sorte ou deux de fleurs auxquelles on associe
un peu de verdure. Tantot ce sontdes violettes
et si on recherche quelque contraste, des vio-
lettes et des marguerites jaunes étoile d'or;
d’autres fois ce sont des roses, ou des ceitlets,
ou des orchidées. Bien entendu pour ces der-
niéres onadmettoujoursuneassezgrande caté-
gorie: des Cattleya, Oncidium, Odontoglos-
snm, Cypripedium, etc. De méme pour les
roses, bien que lI'on compose assez fréquem-
ment une corbeille de roses d'une méme va-
riété il arrive que I'on utilise a la fois des ro-
ses jaunes et des roses roses, ou des roses
pourpreetdes roses roses,etc. Nous préférons
cette maniere de voir & la diversité parfois
trop grande et trop prétentieuse des fleurs
mélangées.

Beaucoup de personnes et 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 &4 la fagon d'une collerette. 11
convient, au contraire, de procéder d’'une fa-
con différente ; cette délimitation ne doit pas
étre indiquée et encore moins existcr, telle-
ment il est logique ei esthétique que feuilla-
ges et fleurs. frondaisons et inflorescences,
s’entremélent de la fagon la plus naturelle et
viennent, au gré de [I'éparpillement des
pousses, s’étaler sur la nappe et opposer 4 sa
blancheur, tantétle veri 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 sufisamment grande pour
reunir de dix & quinze convives. Dans cc cas,
on place a chaqué extrcmité de la table deux
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compositions, que I'on a coutume de nommer
« bouts de table».

Les fleurs sont disposées soit dans de petits
plateaux, dans des coupes, dans des cornets
en cristal montes dans des picds en argent
ou en méta!l, soit dans des motifs s'alliant
avec celui du milieu. Ces « bouts de table »
sonttoujours d’une importance moins grande
que la corbeille céntrale, lis sont composés
des mémes fleurs, ou de fleurs moins fiches

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

C’est 14 I'ornementation classique des ta-
bles, que I'on met & contribution depuis des
années, qui ne varié que dans la disposition
des fleurs et qui ne date pas.

D’autres compositions peuvent aussi étre
classées dans le méme groupe; elles ont été
innovées, abandonnées, puis reprises et repa-
raissent assez souvent avec des modifications
de détail qui n’en changent guére le carac-
tere.

Lorsque la table est longue, d’autres piéces
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florales viennent s’intercaler entre celles du
milieu et les bouts de table, & raison de une
par dix convives environ, si elles ne sont pas
trés importantes. Dans les grands diners et
banquets, une judicieuse ordonnance veutque
I'on alterne les simples corbeilles basses, avec
les piéces élevées, pour éviter trop de régula-
rité.

Notre dessin montre précisément une judi-

cieuse application des indications que nous
venons de donner: au centre de la table pou-
vant comporter huit & douze couverts une cor-
beille est bondéc de thyses de lilas actuelle-
ment en plein épanouissement, de quelques
spathes fulgurantes d’anthurium,
desquels s’échappent les sveltes frondes d'un
délicieux petit Cocotier d’appartement (O>cos
Weécliana). Lorsque les lilas seront défleu-
ris, les roses ou les ceillets eniremélés de
panicules de gypsophile produiront le méme
eftet.

Aux extrémités de la table et dans delongs

au-dessus
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vases en cornet, s’enlévent deux gerbes de
fleurs de saison, qui dominent la ligne de vue,
et n’inferceptent pas le regard. Dans sa so-
briété cet arrangement est & la fois élégant,
rationnel et pas encombrant. La maitresse de
maison occupée peut le commandera sonfleu-
riste et celle qui dispose de quelques loisirs
peut se donner le délicat plaisir de le compo-
ser et de ravirses hotes.

Lcelio-Cattleya.

LE CHEZ SOl

Les Expositions de peinture, les ventes de charité,
les parties sportives battent leur plein sous lejoyeux

et tiéde soleil de printemps-Autant d'occasions de

se faire belles, de tivaliser d'élégancc. Les grands
couturiers nous y aident;on voit en ce moment
d’cxquises créations, des modeles inédits qui sur-

gisscnt tout k coup, nous captivant dés le premier

regard.
Il suffit d’entrer dans les salons de Forcillon,
165, rué Saint Honoré, pour avoir une idée exacte

des fines élégances qui convicnnent dans les diffé-

rentes circonsfances de la vie mondaine. Toilettes

de réceptions, de visites, de sports au grand air, de

soirées, de mariages y prenncnt, chacun dans son
genre, la forme de chic la plus raffinée.
Cette grande maison, si vraiment cotée pour son

bon gcut, le choix de ses tissus etde sesgarnitures,
sa coupe impcccable, est non moins connuepour la
modicité de ses prix. Faire k 150 francs une ravis-
sante toilette doubiée de soie estun tour de forcé
étant données les exigences de la mode actuelle.

On a toujours avantage k s'adresser chez le bon
i\\i\,Jal-ce méme & perle, tient k restcr k la

hauteur de sa

réputation; j'en acquérais encore

récemment une lectrice amie

preuve de plus : une
du bon marché et désirant s'offrir « un

pet »

petit tou-
sans jeu de mot — avait opté pour celui
qu'un coiffeur quelconque avait affiché comme prix

de rédame, un peu moins cher qu'un concurrent.

Mal lui en prit; la monturehétivement faite, peu
soignée, s'adaptait

imparfaitement; les cheveux de

vilainc qualité étaient gros, teints pour obtenir la

nuance voulue, et I'ondulation factice se défrisa dés

la premiére humidité de I'atmosphére ou de la téte.
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Tout cela senfait le faux k faire frémiti Et désolée

de cette regrettable expérience, de cette mise de
fonds inutile, elle finit par o elle etit di commen-
cer :en allant contersa mésaventure aux metveilleux

et consciencieux posti-

cheurs que sont M. et
Mme Desfossé (21, rué
Lavuisier, bd Malesher-
bes), qui pour une
somme légérement su-
périeure k la premiére,
lui confedionnérent sur
mesure, bien adaptée k

son visage, k sa téte,

Bandeaux Sapho un adorable bcuffant
Desfossé, 21rué Lavoisier tris chic, en cheveux
(bd Malesherbes) fms, souples, soyeux,

ondulés naturellement, et par conséquent indéfrisa-
bles par la pluie ct la transpiration.

Ces postiches nécessaires k la coiffure actuelle si
seyante, ont de plus Tavantage de laisser croitrc en
repos nos pauvres chevelures, préccdemment marty-
risées parlesfers chauds et lesbigoudis.

Profitons done de ce répit précieux qui leur est
accordé pour les soigner sérieusement.

Parmi

les meilleures lotions destinécs k arréter

la chute, k reconstiluer le bulbe vous

conseille, Mesdames, I'Extrait capillaire des Bénédic-

épuisé, je

linsdu Mont-Majella. Ayant pour base des sucs

végétaux tonifiantS; il cominuniquera k la racine

une vigueur et une forcé nouvelles; sous ces bien-

BUREAU DE L’ASSOMPTION

46, me tBolsey-d’Anglas. eoin du bonlev. Hjlesherbes
(prtttiraiifenl, 36, boukv. Mijldierbes)]

Directrice : M"* MORLAND

Les maltres.ses de maison aont assuréeg de trouver
dafia ce bureau. des domestiques recommandablee.

Le bureau de I'Assomption s'occnpe auasi du place-
ment des institutrices et gonvernantes étrangérea.

A XTOB LEOTEIOESdontla peau fine etdélicate se
cerco ou se crevasse, nous conseillons Temploi de la
eiycérine savonneuse <je L.T.Piver.CeUe préparation
rend & la pean sa douceur eJ sa souplesse primitives.
ParfoiBene L.T. PIVER,10,Boai®@de etrasbonrg.Parla

m’ Baii d( Cologitc Primiak

de F. Millot EST VRAIMENT BONNEI

BAU BE BOTUT thdaem S R RS 0% B0,



144

faisantes frictions, vous verrez bienl6t la chevelure

allonger, épaissir ct prcrrclre un  beau brillant qui

est une allesCalion de parfait éiat du systéme pileux,

M. E. Sanet, 35, ruc du 4-Septembrc, administra-

teur, cxpédiera le flacon de a fr. franco, en

joignant 85 cent, pour le port

vous

Fétichette.

CORRESPONDANCE

C'm/essi de B ...,
extra soignée, complaisance parfaite vous sont assu-

Angers. — Jolic coupe, fagon

rées chez André Orlhac, tailleur pour dames et cou-
turier, 30, boulevard des Capucines, qui vous fera &
des prix étonnanls de bon marché, étant donnéc
I'élégance des modéles, toilettes tailleurs et autres
doubléesde soie a 150 fr. Demandez son charmant

catalogue illustié pour choisir parmi ses plus ré-
cenles créations le genre qui vous plaira.
.1 la campagne. — Vous n'auriez rien & redouter

du grand airet du soieil, si vous aviez le soin do
vous lotionner le visage avec de la véiitablc Eau de
conserve a radicuse frai-

Ninon, qui I'épidernie sa

cheur, son éclat satiné, en dépit des sporls en plein
4 la Par-

air. o fr le flacon, plus 50 cent, de port,

fumerie Ninon, 31, ruc du 4-Septcmbre

L’art dans les cadeaux religieux

Rappelons qu'ad l'occasion des premieres
communions, la maison Bouasse-Lebel, 29, rué
Saint-Sulpice, a edité un cachet & la fois mo-
derneetde caractére religieux, que nos abon-
nés en retard dans le choix de leurs cadeaux,
seront heureux d'acquérir. De ce ravissant
cachet, nous avonsdéja parlé dans notreprécé-
dent numéro (p. 177); la maison Bouasse-
Lebel enverra au surplus tous autres rensei-
gnements qu'on pourrait désirer.

T TR Ty Ty T-TTTTT
TRISCUIT

Pour se nourrir sainement et normalement,
il est nécessaire d’étudier d’'une fagon precise
les éléments qui doivent conslituer la base de
notre alimentation journaliérc. Le pain, par
exemple, est-il une bonne nourriture? Sans

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

Le giranl ; J. RolaND.

LB POT AC-7EU

ner son maximum de rendement nutritif; est-ce
un aliment qui convient & tous les estomacs ?
Certainement non.

Nous avons déja parlé du Triscuit qui se

pique de remplir mieux son réie que le pain :
adapter le plus grand rendement au plus petit
travail de I'estomac.

Dans le but de faire connaitre ce produit trés
répandu en Amérique ei dans les pays de
langue anglaise, et pour vulgariser son emploi,
la Sodété du Triscuit, 28, ruejoubert, Paris,
enverra auxlecteursdu Poi-an-Feu un paquet
du produit (dont le prix normalest de o fr. go)
livre

et un illustré (d'une valeur de

I fr. 50) de

trés joli

recettes, écrit spécialernent par

P. Montagné, le chef de cuisine bien connu

des gourmets, contre o fr. qo en timbres ou

en mandats. Franco k domicile pour Paris;

pour la province, ajouter o fr. 5; pour le port.

XrzxzxzzzzzzzzmzzzzzzzzzTTizj

COURRIER

Canaples.. — Ces conserves sont d'une exécutiori
si compliqguée et d'une réussite si aléaloirc que nous
n'oseiions vous donner d'indications a cet égard. —
Oui, peut se cuire la veille ; déniouler au moment.
— S'empioie comme la tomate fraiche.

La Flourette. — Une bonne recette de poulet
en cocote a paru l'an dernier
description, ce doit étre

Oiroy. — D'aprés votre

une sorle de tournedos ou (ilcts-mignons ; & cause

de la garniture de pointes d'asperges, on peut lui

donner ic nom de fllets-mignons ou tournedos
Princesse, suivant que la tranche de filet est coupée
en lame minee ou en noix. Les viandes sont sautées

et les croquettes sont faites comme des c/oqucttes
ordinaires, oCi la viande est remplacéo parl'asperge.
— Trés bonne note est plise pour donner prochaj-
nement la recette demandéc.

de L, S...

dans I'année 1903 « Comment faire du jus en pe.

Baronne (— Gelée de viande : Voyez

tite quantité », l'indiciilion rclalive & ia gelée y
figure.
VAhA. — lur. CSAftLn KBLAKBIEi« BOB fIATNT*NONORI.





