N'10. — 12* Alulée.

Kraiéedé HIl'agda

X peut employer pour celan’'im-
porte quelle espéce de fraises :
mais quand la chose est pos -

sible, il faut donner la préféreoce, par

dessus toules, aux fraises de bois. Lors-
que la saison est passée, on prend la

(( Gaillon )) des quatre saisons ou la

(I Belle de Meaux », espéces doot la pro-

ductiol se continué jusqu’aux gelées,

Couiine grosses fraises, celles de « iléri-

cart ) ou la t Docleur Morére » peuvent

étre employées, de méme que, & Tarriére

saison, on peut recourir & la « Saint
Joseph ».
Proportioiis
Pour 6 personnes :
375 gr. de fraises des bois, ou de

quatre saisons;
2 décilitres de créme trés fraiche et
épaisse (condition
12;i gr. de sucre en poudre (4 cuille-

indispensable);

rées);
15gr. desuere vanilié (demi cuillerée)
1 décilitre et deini d'excellent kirsch
1 cuillerée & café de sucre d’'orange
12 petites violettes pralinées;
12 pelits pétales de rose rose frais;
nécessaire

Peut se faire un peu &

Temps pour l'apprét ;
25 minutes.
I'avance, & condition d’élre tenu bien au

frais.
Apprét des fraises

Quelle que soit I'espéce de fraiseem
ployée, I'opération est la méme; cepeu-
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dant, si
vaut mieux

on emploie de gros fruits, il
les couper en deux pour
qu’ils s'imprégnent mieux du sucre et
de la ligueur que l'on adopte, bien que

cette ligueur doive étre d'un parfum
toujours en rapport, ou & peu prés, avec
celui des fraises. Le kirsch, noyau, ma-
rasquin sontles liqueurs quiconviennent
le mieux. On peut méme y ajouter aussi
un peu de zeste d’'orange rap6, et de
cette combioaison de trois parfums, il
en résulte dont,
abord, insaisissable.
ces genres d’entremets,

un seul au premier

la note est Daos
pour ainsi dire
iniprovisés,
pourvu que

il est permis de faire de la
fanlaisie. le résultat final
soit bon.

Ici, il est entendu que nousopérons
avec de la fraise de pelite espéce: fraises
des bois ou Gaillon. Le poids que nous
indiguons équivaut & trois quarts de
litre, bonne mesure; le litre de fraises
ne pesant pas lout & fait une livre, cela
fait, en somme, une boune assiellée.

Sivous cueillez les fraises vous-méme,
ayez soin de négliger celles qui se trou-
vent dans les dessous de la plante, et qui
peuvent avoir regu un peu de terre s'il
a plu ; cela pour éviter de les laver, car
le passage & l'eau en altéuue le parfum,
et ce n'est qu’en cas d’'absolue nécessité
qu’il faut le faire. Si vous achetez les
fraises. choisissez-les bien saines, bien
miures ct fraichement cueiliies, autant
que possible.

Mettez-les dans un saladier avec le
kirsch, 2 cuillerées & bouche de sucre

en poudre, et faites-les sauter un instant,
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pour bien mélanger le sucre. Ajoutez
aussi le sucre d'orange, que vous obte-
nez de cette fagon : Prefilez un morceau
de sucre cassé & la maio, de la grosseur
d’'un (Buf de pigeon, et frotlez le sur une
orange & peau rugueuse et de belle cou-
Quand
c'est-a4-dire chargé de zeste d'orange,

leur. le sucre est bien jaune,

rapez la partie colorée avec la pointe
d’un couteau, et recommencez a le frot-
ter sur I'orange et & leraper jusqu'a ce
que vous en ayez la quantité indiquée,
c’est-a-dire une bonne cuillerée a cafo.

Laissez ainsi macérer les fraises pen
dant 20 minutes, et ne inanquez pas de
les sauter trois ou quatre fois pendant

ce lemps.

lia créme fouettée

Aussitét que les fraises sont & macé-

rer, vous pouvez vous occuper de la

créme. Versez la dans un saladier, et
faueltezla (doucement pour commen
cer), avec un petit fouet en fil de fer.
Quand elle a coinmencééa se développer,
fouettez un peu plus vite, el cela jus-
qu au moment ou elle est devenue ferme
au point de tefiir dans les branches du
fouet : qu’elle est, eu un mot, au degré
des blancs d'mufs monlés en neige.
Mais u’allez pas plus loin, parce que la
décomposition surviendrait, et votre
créme se transformerait en beurre. Le
volume de la créme doublant exacte
ment quand elle est fouettée, vous en
avez done 4 décilitres. Mettez le sucre
qui vous reste (2 cuillerées) et la demi-
cuillerée de sucre vanillé sur une feuille
de papier; faites-le tomber eu pluie
dans la créme et niélangez-le délicate
meut pour que la créme conserve bien
sa fermeté, car si vous la remuez sans

précautions et trop fort, elle retombe.

LE POT-AU-FEU

Four dresser les fraises

Une jolie jatte en cristal convient
admirablement pour cela j i défaut, pre-
fiez un compotier & pied bas, et assez

creux. Mettez-yles fraises en les prenant
avec une petite écumoire ou une four-
chette, et en évitant de les briser.
Etendez
bol

trés peu serré ; versez dedans

maintenant au-dessus d’'un
une mousseline trés claire & tissu
le sirop
parfumé ol ont macéré les fraises, et
passez ce sirop en tordant légérement
la mousseline. Cette précaution esl pour
éviter de mettre

les petites graines

udbérentes aux fraises et qui se déta-
chent quand les fraises sont sautées
dans le sirop.

Versez le sirop sur les fraises, et dis-
posez-les dans la jatte de fagon qu’elles
y fassent une surface bien plafie, et ne
forment pas du toutle déme.

Meltez & part un bon tiers de volre
créme fouettée, qui vous servird pour
orner te tout; etsi vous disposez d'une
poche & doutle, en toile, introduisez-y
tout de suite la créme, pour n’avoir pas
ala trop transvaser. Un grand cornet
en papier fort, dont on coupe I'exlIré-
mité, remplace parfaitement la poche &
douille.

Prefiez

alors tout ce qui reste de

créme, soit deux tiers, avec une cuiller
4 bouche; déposez-la & mesure sur les
fraises pour les en recouvrir entiére-
ment, et en faisant bomber légérement
la créme en déme (la créme seulement,
pas les fraises). Avec le dos de la cuiller
lissez la surface de la créme.
Maintenant prefiez la poche & douille
ou le cornet, dont vous repliez le haut
pour bien fermer. En pressant douce-
ment poche ou cornet, vous faites sor-

tir la créme d’abord, juste au milieu du
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dome, de fagon & laisser tomber 14 un
gros point de créme. Puis autour de ce
point vous dressez.de la méme maniere,
douze autre points decréme. mais moins
gros, tout prés des bords de la jatte ou
du compotier, et en couronne par con-
séquent.

Sur cbacuu de ces points de créme,
posez déiicatement une violette pralinée
et, dans I’espace laissé entre le point de
créme du milieu et ceux du tour, faites
une jolie couronne avec les pélales de
roses.

La rose ou les roses sur lesquelles
sont pris ces pétales, doivent étre frai-
cheinent cueillies et tout nouvellemenl
épauouies, et on ne prend que les péta-
les qui se trouvent au milieu de la
ileur, c'est-a-dire entre le cmur et les
Ce décor de pétales
joli, et

pétales extérieures.
de roses et de violettes est trés
les nuances Iranchent bien sur la blan-

cbeur de la créme. Cependant si l'en
treméis est servi pour le soir, comme les
pétales roses qui font trés bien le jour,
lumiére,

Iranchent peu & la on peut

prendre une rose rouge; il y a tant
d'espéces de roses de cette couleur qu'on

ne peut guére en fixer une spécialernent.

Periiaut .Il'nior.

- Préservez vos lainages et vos fourrures, par-
fumez votre linge avec la Lavande ambrée
de Boiirbon, envoyée franco aux lectrices du
Pot-au-Feu en boites de 500 gr. 3 fr. 50;
250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25 ; et en sachets
de o fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer
les armoires a linge. — Chez Henry, & la
Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.

Bitoques a la Russe

(ou BEEFSTEAKS HACHES)

‘est une occasion de faire ces

bitoques quand, aprés des tour-

nedos Petit-Duc par exemple,
on se trouve avoir des débris de viande
& utiliser, surtout de filet. Dans le cas
contraire, c'est-a-dire si on doit acheter
de laviande exprés, on peut se conten-
terde faux filet et méme d'un morceau
de tranche de premiére qualité, car i! se-
rait un peu colteux d'exécuter les bito-
ques avec du filet qui, dans les ménages,
est réservé pour des préparations plus
importantes.

Dans la préparation des tournedos,
le poids des parures de viande nette a
été de 150 grammes environ. En y
ajoutant un morceau de faux-filet ou
une escalope de tranche. on aura les
éléments d un plat de bitoques pour le
déjeuner du lendemaio. Nous allons
douc tefiir compte de ces parures dis-

ponibles de filet dans les proportions.
Proportions

Pour O personnes ;

Les parures de filet, i50 grammes, et
250 grammes de faux iilet ou de tran-
che. poids net, soit au total 400 gr ;

123 gr. de beurre;

10 grammes de sel lin ;

2 grammes de poivre ;

Une poignée de farine.

Pour lagarniture : 2 gros oignons ;

1 décilitre d'huile:

4 pommes de lerre
d’abord & I'eau, pour sauter en liards.

moyennes cuites
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Pour cuire les bitoques 70 gr. de
beurre clarifié ; ou 40 gr. de beurre or-
dinaire et 3 cuillerées k bouche d’huile.

Pour l'accompagnement : 2 cuille-
bées de créme et 3 cuillerées de jus de
veau.

Temps nécessaire : 35 minutes.
X.e hachis

Mettez sur un billot ou sur une plan-
chedhacher.lesparuresdefilet et le faux-
iiletoula tranche. saosaucun nerf, peau ni
graisse, et déja coupés en petits mor-
ceaux ;ajoutez le sel etle poivre et com-
mencez & hacher pendant quelques mi-
nutes. A

hachée,

cette viande grossiérement

joignez les 125 grammes de

beurre divises en petils morceaux et

continuez le hachage jusqu’'a ce que
vous ayez obteuu une pate excessi-
vement iine, et que les deux éléments,

viande et beurre, soient bien mélangés
I'un avec Taulre. Si, cependant, malgré
toute Tatlenlion apporlée., il subsistait
dans la masse des petits grains de beurre
de la grosseur d’'une téte d'épingle, ne
vous en inquiétez pas ; ils fondront pen-
dant la cuisson et se retrouveront avec
le jus de laviande. Dans tous les cas, ne
pilez pas la viande et ne la passez pas
non plus & la machine & hacher, ce qui

dénaturerait le caraclére de la prépa
ration ; tenez vous-en simplement & la
hacher avec le beurre aussi finement que
vous pourrez le faire.

Pour former les bitoques

Saupoudrez abondamment de farine
uue planche ou le coin d'une table.

Partagez le hachis en parties du poids
de R5 & 90 grammes,

ce qui vous en

donne six, et roulez chaqué partie en

forme d’ccuf, en avant soin de vous sau-

I'UT-AU-I'EU

poudrer de farine le creux de la main.
Avec la lame d'un grand couteau, apla-
tissez ces parties en longueur, en ayant
soin de les retourner une fois ou deux,
et donnez-leur un centimétre et demi
d’épaisseur. Cela vous donne par consé-
séquentun genre de palets ovales ayant
environ 9 centimétres de long sur 5 de
large et 1 centim. 1/2 d'épaisseur.

Cuisson des bitoques. lia garniture

La cuisson des biloques et I'apprét de
la garniture, oignpns et pommes sautées,
doivent marcher de pairpour que tout
soit prét en méme temps. Tout en soi-

gnant les bitoques, il n'en coftle pas
plus de travail pour sauter les pommes
de terre de temps & autre et retourner
les oignons daos I'huile.

l.es pommes de terre sautées. —
Cliauifez un morceau de beurre dans une
poéle, jetez dedans les pommes de terre
coupées en rondelles; assaisonnez de sel
et poivre, et faites les sauter assez fré-
quemment pour qu’elles rissolent bien
également. (Les pommes de terre ont été
cuites d'abord, pelées, & I'eau salée, el
tenues juste cuites.)

Les bitoques. — Meltez dans un sau-
toir, ou casserole basse et

beurre clarifié (70U gr.) ou

large, le
le beurre et
I'huile indiqués, et chaulfez jusqu’'a ce
qu’il s’en dégage une légére fumée ; ran-
gez Acoblé les unesdes autres les biloques
dans cette graisse fumante, retirez aussi-
16t la casserole sur le c6lé du feu, et
laissez cuire sans précipilalion, en ayant
soin de les tourner de temps en temps.
Comptez environ 12 minutes de cuisson.

Les oignons. — Parez les des deux
cotés, c'est-a dire rognoz chaqué bout,
et divisez-les en rondelles de U inilli-
métres d’'épaisseur. (On pare les oignons
pour que les rondelles soient de dimen-
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sions seusiblement égales.) Assaisonnez-
les de sel et de poivre et roulez-les bien
dans de la farine. Chauffez le décilitre
d'huile dans une autre petite poéle, jetez
dedans les rondelles d’oignons farinées
et faites les frire en les retournant, tout
én soignant la cuisson des biloques et
les pommes sautées.

IVlise & point

mVvec la cuisson des bitoques, doit con-
I'apprét des pommes et des oi-
Aussitot

corder
gnons, nous Tavons déja dit,
prétes, dressez les bitoques en couronne
sur un plat bien cliaud. Egouttez vive-
ment la graisse du sautoir; versez dans
le sautoir la créme el détachez le gra-
tiné du fond déla casserole; ajoutez
ensuite le jus de veau, et faites donner
deux ou trois bouillons. La combinaison
de la créme et du jus fournit une sorte
de coulis couleur café au lait foncé qui
n'a rien de désagréable. Si on disposait
de sauce bruiie claire on pourrait trés
bien I'employer au lieu de jus de veau.
Enfin, selon le mode russe, on emploie
de la créme aigre dite smitane, quidonne
un goUt spécial au jus ou & la sauce.
Quandon emploie de la créme ordinaire,
et c'est le cas le plus fréquent dans les
ménages, on peutaciduler avec quelques

gouttes de jus de citrén.
Four dresser et servir

Versez jus ou sauce au milieu des
bitoques disposées encouronne; rangez
vivement dessus les rondelles d'oignons
frites (bien dordes et un peu séches),
et servez les pommes de terre sautées &
part, dans une timbale ou un légumier
bien chaud.

LeVoyageur.
Expérimenié et Qpprouoé par

La Vieille Catiierine,

CSOOTES AU JAMBON
POULET EN COCOTE A LA FBRUIEEE
PETITS ROUGETS A LA SIBERIENNE
PUDDING ALSACIEN AUX CERISES

POTAGB AUX KERBES
PILAF DE LANGOUSTE A LA FRANQAISE
CAERE DE VEAU ROTI SAUCE POIVRADE
CALANTINE DE CANETON
S.ILAUE DE LEGUMES
SOUFFLE AU CITRON

PETITS MERLANS AU BL.ANC
BITOQUES A La RUSSE
FfilUAGE DE COCHuUN
SALADE DE LAITUE AUX CEUFS
CROUTES AU MAUEKE

«O*

POTAGE AUX FEVEB
LANGUE DE BIBUF AU JUS
POULET ROTI
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE
TARTE A LA RHUBARBK

MAQUEREAU AUX GROSEILLES VERTBS
COTELETTES DE MOUTON A LA ROBERT
I'JULET EN GELEE AVEC SALADE
CAROTTES AU JAMBON
FROMAGE A LA CREMB

POTAGE FLORBNTINEAU TAPIOCA-BOtIILLON BOUDIER
SOUFFLE DE POISSON
CULOTTE DE BCECip A LA CaRIiiME
PIGEONS ROTIS
ASPERGES A LA MILANA1SE
TARTE Al X CERISES

(EUFS FARCIS A LA PRINTANIKRE
ANGIILLE A LA TARTAKE
CAROTTES NOUVELLES A LA CREME
GATEAU A LA MINUTE
CREME AU CHOCOLAT

POTAGE JULIINNE MAIGUK
SOUFFLES A LA VAUDOISE
PAIN D'EPINARDS
TRUITE SAUM'INEE SAUCE HOLLANDAISE
PETITS POIS A LA KRANQUSE
MAZAGRAN AUX FRAISES

Racahout Delangrenier

Aliment des enfiints et des malades
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Croutes au Jambdn

.NE de ces trés simples recetles

également utilisables déaosles

grandes et les petites cuisines;
dans les premiéres, elle est cousidérée
cérame un impromptu qu’on exéculea
la bate lorsqu'au moment du repas sur-
vienoent des convives inattendus : on
aen eilet, toujours sous la main— et a
la campagne surtout, — le pain rassis.
le jambdén nécessaire ; quant aux blancs
d'ojufs, c’est une des occasions de les
utiliser, si fréquemment réclamées par
nos abonnées. Mais dans tous les cas
rien de plus facile & faire et & réussir
que ces croltes au jambdén, et qui repré-
sentent un boa bors d’'muvre cbaud ou
méme un petit platléger d'entrée, selon
la composition du menu.

Ces croutes au jambén furent, & leur
origine.irnaginées comme un expédient;
des petils souillés au jambén devaient
figurer au déjeuner, lorsqu’au moment
de les mettre au feu la jeune Catherine
de la maison constata la chaleur insuf-
fisante du four ; le fourneau ne « vou-
lailpas marcher » ce jour la ; que faire ?
I'heiire pressait pourtant, el la péate
des souillés était préte. La Vieille Callie-
rine, présente, suggéra l'idée des croiu-

tes ; on mit vivemenl la friture & cbauf-

I'OI'-AU-I'Ei:

fcr, et & 1'heure tapante le déjeuner fut
servi sans encombre. Les convives trou-
véreut le plat excellent, et furent tous
persuadés qu'ils mangeaient

ol entrait de

quelque

chose tant

la cervelle,
c'élait fin el délicat.

Proportions

Pour 6 personnes :

100 gr. de jambdn ;

15 gr. de farine ;

25 gr. de beurre ;

1bon décilitre de lait bouillant;

2 blancs d'ceufs en neige;

Une dizaine de pelites tarlines de mié
de pain rassis ;

Sel, poivre, muscade. Friture ahon-
dante.

Temps nécessaire ; 20 minutes.

Da pa.te

Le jambén doit étre pris dans la par-

tie bien maigre seulement: jamboén
cuit. bien entendu, et d'York de préfé-
rence. Mais de bon jambén de pays fait
trés bien, pourvu que ce ne soit pas du
jambén tres fumé, & golut trop ac-
cenlué.

Coupez-le en petits morceaux d'abord,
pour le hacher bien finement ensuite.

Dans une petite casserole quelconque
mellez le beurre (25 gr.)et la farine
(13 gr.); posez sur feu modéré; avec la
cuiller de bois remuez juste le temps de
foodre el bien mélanger sans

prendre aucune couleur,

laisser
et tout de
suite ajoutez le lait bouillant (1 déci-
litre). Vivement travaillez avec votre
cuiller de bois pour mélanger le tout en
pale bien unie.Le liquide peut étre versé
d'un seul coup quand il est trés chaud
et qu’on travaille vigoureusement tout
de suite la péate;

autrement il faut aller

peu & peu.
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Sans cesser de remuer et tracailler,
laissez chauffer quelques instants pour
réduire le tout dconsistance trésépaisse,
jusqu'a diminution de moitié environ.

Mélangez alors avec le jambén ha-
ché, et hors du feu, soit en ajoulant le
jambon dans la casserole méme, soit en
versant la pate dans un récipient quel-
conque oU vous mettez le jambén. Tra-
la cuiller

.vaiilez avec pour mélanger

pariaitement; salez, poivrez, ajoutez
une pointe de muscade rapée.

Il vaut mieux ne battre les blancs
qu’au dernier moment, quand les crod-
fes sont coupées, mais pour en finir
avec la pate, nous l'indiquons tout de
suite. Répétons que rien ne vaut pour
« monler » les blancs en neige vite et
bien, la bassine & cvufs en cuivre non
étamé, et le fouet un peu grand en fil
de fer. Les blancs doivent étre assez fer-
mes pour, en étant pris sur le fouet. ou
au bout d'une fourchette, s’y tefiir dres-
sés en faisant la pointe.

Prefiez un peu de cette neige, — le
quart environ — et, avec une spatule de
bois ou une large cuiller, mélangez-le
4 la pate de jambén pourTamollir et la
délayer; vous pouvez touiller, & ce mo-
ment, sans les précautions d'usage, car
il s'agit avant tout de ramollir cette pate
tres consistante, sulEsamment pour pou-
voir ensuite y mélanger le reste des
blancs avec plus de légéreté.

Ajoutez alors encore de la neige que
vous mélangez cette fois plus déllcate-
ment. Et en deux fois ajoutez le reste;
mais alors vous ne touillez plus : vous
prefiez la spatule ou une carte un peu
ferme, et vous la passez sous la pate pour
la ramener sur les blancs; vous fendez
ensuite le mélange au milieu, toujours
pour ramener dessus ce qui est dessous,
sans triturer

inutilement. Le mélange
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tout aussi vite et mieux <
qu’en k tri-

s’'opére ainsi
4 grands coups réiléchis,
fouillant » partout sans discernement.

Alors la pate est préte pour garnir les
croltes, qui sont du reste vite taillées et

garnies.

Xies croutes

Une bonne demi livre environ de pain
4 mié assez serrée pour qu’'on n'y trouve
pas de larges irous laissant échapper la
pate. C'est du pain & la livre, tout bon-
nement. Si, & la campagne, celui dont
on dispose comporte trop de trous, on
boucliera les trous, une fois les trancbes
coupées, avec un petit morceau de mié
qu’on y entonce.

Commencez par, — avec un bou grand
couteau — raser la crolte sur toutes les
faces du morceau de pain. Taillez le
ensuite en trancbes d’une épaisseur de
1 bon centimétre, et divisez les tranches
en petites tartines de 5 & 6 cent, de lar-
geur, sur 7 &8 cent, de longueur.

(jarnissez les tartines de pate, sur une
épaisseur d'un doigt environ, et d'un
c6té seulement, partout jusqu'au bord,
lissant bien

sans faire bomber, et en

avec le dos de la cuiller. Posez & mesure
sur une plaque sansrebord, ou un grand

couvercle retourné, d'ol il est plus facile

de faire glisser les croltes dans la tri-
ture sans rien abimer.
La friture
Doit étre tres ahondante, fraiche et

bien chaude. C’est seulement quand
elle commence & fumer et qu'on voit
réellement bien la fumée qui monte & sa
surface, que vous y mettez les croltes.
Vous pouvez les y plonger de n'importe
quel cété pour commencer, pain ou pate,
dés que la friture est vraiment chaude,

car tout de suite la pate bien saisie fait
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crolile, et pas une parcelle ne s’en dé-

tache dans la graisse. Ne mettez pas trop

de croltes & la fois si votre bassine &

friture n’esl pas irés grande et votre

graisse en grande quantité, car vous

refroidiriez la friture. Ne diminuez pas
le feu. Avec Técumoire en lil de fer,
retournez doucement les croltes, qui

tout de suite gonflent, du coété pate,
comme de petils coussins. Surtout n'em-
ployez pas de fourchette, qui risque de
trouer le coété pate; si cependant-un
Irou se produisait de ce c6té, il faut vi-
vement le retourner dans la friture. qui
cicatrise lout de suile la blessure et fait
regontier. 4 & 5 minutes de cuisson sont
sufflsantes pour gonfleret dorer le tout.
il ne faut pas attendre une teinte brufie,
mais conserver un joli doré clair.

Tout de suile, enlevez la bassine du
feu, prefiez les croltes pour les égoulter
vivement sur un linge ou un papier
étendu, el

plat garni

les dresser ensuite sur un

d’'une serviette. Saupoudrez

de sel, jeté & la volée, et envoyez bien
vited table. Le c6té gonflé retombe for-
cément dés qu’'il n'est plus dans la fri-
ture, mais c'est trés bon quand méme.

L\ Vieille Catherine.

Plusieurs de nos abonnés nous demandent
quelle estla meilleure glaciére & emporterala
campagne. Nous pouvons leur recommandera
tous égards la Glaciére portative ditc des Cha-
teaux, dont le plus petit modéle, & raison de
450 grammes de glace en dix minutes, pro-
duit plus de 3 kilos de glace en une heure par
le procédé le plus simple et le plus économi-
que aumoyen d'un selchimique complétement
inoffensif. Avec le mémeappareil on peutcon-
geler directement des crémes, frapper des
vins, faire des sorbets délicieux. 5'adressera
M. J. SCHALLER, 332, rué Saint-Honoré. &
Paris. — Prcspectus sur demande.

fK I'OT-AU-FEU

A propos de la Mayonnaise

Le « Pot au-Feu » aexpliqué lout au
long déja la fagon de faire la sauce mayon
naise, et souvent on a répété ici les con-

diliols indispensables & sa réussite.
Mais quand une cuisiniére, — qui n’est
plus jeune, — s’est habiLuée & considé-

rer que « c'élait une affaire de chance »,
vous obLiendrez dilEcilement l'observa-

«tion de ces conditions. L'’incidenl sui-
vant peut servir d’enseignement & nom-
bre de DOvices.

En visite & la campagne chez une de
raes Uiéces, j'entre d'aventure dans ia
cuisine le matin. La vieille cuisiniére,
assise prés de la table, tournait avec fré-
nésie quelque chose dans un bol. « Que
nous failes-vous la de bon, Marie? » lui
demandai-je. « Ah bien, Madame, c’est
c’'te mayounaise qui ne veut pas encore
prendre. Madame s’imagine pas, mais
pour une mayonnaise faut beaucoup de
palience et de résignation ; pourtant,
c’est assez souvent que je la réussis, ina
mayonnaise... et que je prends bien
toules les fagons comme y est dil dans
la recelle que notre dame
lGe ; lout gouUe & goutte, el tourner

dans tous les sens, et puis tout le reste...

elle m’a

Mais Madame voit : voila la moilié du

bol qu’esl déja remplie, el ga re prend
toujours pas... »

— « Votre huile n’élait pas figée, au
moins, Marie ? »

— « IIé14 1bien sftr que non, Madame ;
la bouteille reste toujours dans le buffet
qu’'est prés de mon fourneau ! »

— «

Et vos ceufs, ou les avez-vous

pris? »
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— (( Tout de suite dans le garde man-
ger la-dehors, Madame; fait trop chaud
ici pour les ceufs... c'est il pas, des fois,
la gelée blanche qu'il afait c'matin qu’est
cause que ga ne veul pas prendre?...
La mayonnaise, Madame peut pas croire
comme c’est susceptible et
peur. )

— «

trom -

Donnez moi votre bol, Marie, je

vais vous raccominoder votre sauce;
regardez : pour l'instant elle est claire
et coulante comme une soupe, et le bol
est absolument froid. Nous allons com-
mencer par le réchautfer. Cherchez-moi
une petite terrine d'eau chaude; en
altendant, vous voyez, je pose le bol sur
vos cendres chaudes, et je travaille vive-
ment, avec votre petit fouet qui,

fait

d’'un
seul coup, le travail de trois ou
quatre cuillers de bois, quoi que vous
en disiez... »

Marie esl remplie d’une respeclueuse
épouvanlic & la vue de la mayonnaise sur
le fourneau. « Et Madame croit comme
ga qu'elle ne va pas faire tourner ma

mayonnaise?... etvoild maintenant que

Madame met le bol dans I'eau chaude...
eh bienlgava faire un beau.grabuge;
Madame n’a pas peur?... »

— « Mais non, Marie! La chaleur n'a
jamais fait tourner une mayonnaise, au
contraire. Ce que vous appelez « tour-

née » c'est, n’esl-ce pas, la sauce oia
I"huile se sépare des jaunes ? L'huile
alors redevient claire et les jaunes sont
caillés en une infinité de tout petits gru
melots?... Eh bien, si nous avionslaissé
lavétre, coulante comme elle Test, au
frais pendant quelque temps sans la tra
vaiuer,nous Taurions vuetourner ainsi ;
c'eut été la faute du froid et non pas de
la cbaleur, comme tant de personnes le
Et si

que la mayonnaise tourne plus facile-

croient encore... I'on croit aussi
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ment en été, par les temps d’orage, c'est
qu’avec celte idée fausse on prend des
précautions qui justement sont tout le
contraire de ce qu’il faudrait faire : le
bol sur la glace ou dans I'eau froide, la
bouteille au frais, enfin tout |I'opposé !
Ce malin vos jaunes étaient absolument
glacés, et c'est ia cause que votre sauce
n'a pas pris. Il aurait fallu passervos mufs
deux minutes dans I'eau chaude, avaut
de les casser, pour les liédir. Maintenant
Il s’agit de réchaufler la sauce, et pour
la réchaufler. il n'y a qu'a chauffer le
bol, c’est bien simple. Il faut qu’elle soit
tiéde, votre sauce; seulement je ne quitte
pas de fouetter pour faire passer la sauce
qui est froide, dans le fond et les cotés
du bol cbauffé. Tenez, la voild qui a déja
pris consisLalice; le bol est bien chaud
maintenant, je le retire de I’eau chaude,
et je fouette toujours; vous voyez, la
sauce devient tellement prise que j'y
remue diilicilement le fouet..

vez sans crainte

. Vous pou-
la terminer sans qu'il
soit nécessaire d'y ajouter |'huile goutte
4 goutte; versez-la par petites cuille-
rées. »

— C’estque c’est tout de méme extraor-
niuaire, ce que Madame a fait 14, » mur-
mure Marie abasourdie, mais nullement
persuadée, je me bate de le dire. « Eh
bien! maintenant, voila qu’elle va étre
trop épaisse, ma mayonnaise ! Qu'est-ce
que c'est-il que je vasy faire, si elle est
trop épaisse?... C'est aussi des fois que
ga m'arrive... »

— ((Vousyverserez une cuillerée — ou
plus — d'eau tiéde,
moment de servir,

Marie. Et jusqu'au
le bol
rofiice, ni chaud ni froid. Et une autre

tenez dans

fois, vous voyez, ce n’est pas plus diifi-
cile que cela. »

luutile de dire que Marie, — comme
taut d’autres braves filies de son espéce —
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Testera loujours convaincue que tout ga

c'est boa & dire, mais que la tante de
Madame « a un tour de main & elle )).

Lady I*iiati<k.

Coquilles Lucullus
RIVOIRE & OARRET

A LA PASQVALINE

250¢9r.decoquillesLucullusRivoire etCarret;
un litre ij2d’eau, 13gr. de sel; 150 gr. de ris
d'agneau ; J25 gr. de champignons; 3 cuille-
rées de bon jus, 3

50 gr

cuillerées de vin blanc,
de beurre ; un filetde citrén ; 60 gr. de
parmesan rapé; poivre el muscade.

Faitesbouillir I'eau avecleselsurun bon feu.
Lorsquel’eau est en pleine ébullition jetez les
coquilles Lucullus en 'piule; le bouillon étant
bien repris, couvrez et tenez & coté du feu
50 minutes, casserole couverte.

Mettez les ris d'agneau dans une casserole
Oit vous les couvrez

largement d'eau froide;

ajoutez quelques gouttes de citrén et un peu
de sel. donnez un bouillon, égouttez et rafrai-
chissez.

Lavez les champignons, coupez-lesen lames
minees, mettez-les dans une petite casserole
avec le quart du beurre, le vin blanc et un filet
de citron; faites donner un bouillon casserole
couverte. Egouttez les ris et passez-les dans
un linge double pour les sécher, faites-les sau-
ter cing minutesdans une petite sauteuse avec
le restant de beurre; s'il en est de trop gros

coupez-les en lames, dés qu'ils sont dores,
mouillez avec le jus et laissez tomber presque
4 sec, ajoutez les champignons et leur jus.
Egouttez les coquilles Lucullus, jetez-les dans
les ris, liez en saupoudrant avec le fromage,

versez dans un légumier chaud, etservez.

Aux demandes de changement d'adresse

priére de joindre la derniére bande, st pos-

sible, et quarante oentlmes en timhns-

poste.

La Graisse de Friture

Un ne doit jeter aucune graisse ; les
de pot au feu,
braisées, de viandes rélies, etc., peuvent

dégraissis de viandes

étre utilisés pour la friture. Méme la
graisse qui provient d'un gigot ou d'une
selle de mouton peut étre employée.
Certaines personnes font observer que
la graisse de mouton aune odeur ; c’est
que ce mouton était de mauvaise qua-
lité, c’est-a-dire une béte agée, brebis ou
D’autres objecleront que
graisses de

bélier. leurs

rélis sont noircs ; c'est
qu’elles les auront laissé brtler, ce qui
ne doitj'amafs arriver si I’'on suit loutes
nos prescriptions relalives & la cuisson
des rélis au four ou & la broche.

Mais qu’il soit bien coiiipris que loutes
ces graisses ne peuvent étre eiuployées
subi une

qu’aprés avoir préparation

qu’on appelle a clarificaliou ». Et elles
ne doivent pas étre employées seules : il
faut toujours unjbnddejriture neuve
et tout spécial, raprésenté par de la
graisse fraiche de bceufet de porc.

C'esl

toujours réserver les dégraissis dans un

pourquoi nous indiquons de

pot & part afin de les clarifier le jour
ol 1on prepare de la friture neuve.

« *

Quel est le corps gras qui fournit la
meilleure friture? Aprés plusieurs expé-
riences, et expériences répétées, nous
sommes convaincus que les proportions
suivantes sont celles qui oifrenl le plus
de garanties sous le rapport de la résis-
lance du corps gras & la cuisson — c'est-

a-dire que la friture ne s'use pas, — et
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de la digestibililé de celle friture. Les
bonnes proportions sont celles-ci:

2 kilos
ba'ufet 1 kilo depanne de porc.

de graisse de rognon de

La graisse de veau n’ert pas la graisse

d'un animal suiBsaniment « fait m», et
cette graisse rentarme Irop d’eau, qui
s'évapore et diminue d'aulant la pro-

portion de friture. En un mot, la
graisse de veau n’a pas de corps.

D'une fagon absolue, éviter de mélan-
ger de Tliuile dans les graisses & friture,
car I'huile fait mousser la graisse. La
friture & I'huile doit toujours étre d'huile

puré, sans jamais de graisse.

Pour fondre la graisse, la couper en
petits morceaux d’'un ou deux centimé-
tres de c6té; si I'on en a beaucoup, et
qu on dispose d’'une machine a hacher,
on peut passer cette graisse, cassée préa-
lablenient en morceaux, ala grosse ron-
delle.

Quand on a quelques dégraissis & cla-
rifier, on les met au fond d'une grande
cocote en fonte non élamée, ou une
poéle &friture danses— et nona queue —
fornianl bassine. En tous cas éviter les
casserobs élamées aulant que possible,
parce que l'étamage en serait quelque
peu bruni. Sur ce fond de dégraissis
— quand on en a — mettre la graisse
coupée en
d'eau,

rnarceaux : ne pas ajouter

c'est inulile, puisqu’il faudrait
qu’'elle s’évaporut avant que la graisse
chauffé au degré nécessaire pour la fon-
dre utilement. Si I'on n’a pas de dégrais-
sis, niellre la graisse 4 méme la casserole
tout simplement.

Poser la casserole couverte sur un feu
doux.

régulier. Vers le milieu de la

fonte, prendre une écumoire ou une

grande fourchette et remuer pour sépa-
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rer tous les pelits morceaux qui s’agglo-
mérent & mesure de leur fonte.

Lorsque la graisse fondue a pris la
limpidité d'une eau bien ciaire, reculer
la casserole du feu. Laisser perdre |'excés
de chaleur, mais non pas refroidir; la
graisse doit étre encore Irés chaude afin
que les résidus de graisse, ou « cre-
lons », soient encore brélants, saos quoi
on n’arriverait pas & les presser et on
perdraitde la graisse.

Il ne faut pas passer directement celle
graisse dans le pot de gres reservé & cet
car la chaleur

usage, le ferait casser.

Le mieux est de verser dans un réci-

pient de fonte ou de téle. Liendre un

torchon de toile neuf, — pour qu'il

puisse supporter une forte lorsion —

aufond du récipient, les bords dépas-

saot tout autour. Y verser la graisse
fondue et les résidus. Ici, il estindis-
pensable de se faire aider d’'une se-

conde personne. Chacune prend une

des extrémilés du torchon, le roule en
le tordant vers sa gauche, poury enfer-
mer les résidus; et toujours en tordant,
trés forl, trés serré,

on voit la graisse

s'‘échapper du torchon. Eviter que les

résidus s'accumulenl en grosse bou'e :
ils doivent étre répartis sur une cerlaine
longueur pour en

mieux exprimer

la graisse. On peut s'y prendre &

deux fois, dérouler

chon,

c'est a-dire, le tor-

I'ouvrir, diviser et remuer les
cretons, et reconimencer. Ces résidus ne
sont bons qu’'a jeter dans le fourneau.
Quand la graisse est moins chaude, on

la verse dans son pot.

Le principe de conservalion pour

toute graisse est de la mettre & l'abri.
de l'air. Les récipients les moins poreux
sont ceux qui

conviennent le mieux.

Un pot de gres est communément em-



136
ployé, mais & tort : il est poreux et se
doit
Le meilleur ustensile

lave mal, — car il étre lavé de
temps & autre. —
est un pot en fer battu étamé, muni
d’'un couvercle bermétique i on le trouve
chez les grands cbaudionuiers sous le
nom de pot & friture.

Cbaque fois que la graisse de friture
est mise & cbauiler, il faut éviter de la
laisser attendre & vide, dés qu'elle est &
point, parce qu’elle brualerait. De méme
avant d'en retirer les objets frits, on
doit enlever la poéle du plein feu, parce
que si on la laisse sur le feu pendant

qu'on en eniéve les objels frits, la graisse

continué de chauffer et elle brule,
n'‘ayant plus rien & cuire.
Aussitét les objets frits enlevés, met-

tre la poéle lout k fait bors du feu, ety
jeter iminédiatemenl une ou deux tran-
ches de pommes de terre, quelques bran-
ches de persil, une rouelle de carotte,

u'importe quoi de cru et de frais qui
attlre la cbaleur et fait précipiter en
méme temps les impuretés de la triture
au fond de la poéle.

Quand
graisse est tombée, la friture se trou-

vant reposée, mettez une passoire trés

la plus grande chaleur de la

fine en tissu métallique sur le pot & fri-
doucement la friture, en
évitant de qui,
trés fin, presque imperceptible, passerait
& travers le tamis. C’est le fond qui, re-

ture. Versez

laisser couler le fond,

cuisant quand on met la friture au feu,
brule et s'attache en piqures brufies aux
objets frits.

Tefir les pots de friture au frais etau
sec.

Régle générale une graisse de fri-

ture perd toujours eu restant a4 la cha-

leur. Elle ne doit done « trainer » sur

le fourneau pas plus avant qu’aprés son

Service, Le Pui-au-Feu

LE POT-AU-FEU

HYGIENE DOMESTIQUE

Le Laii de beurre

dans FAlimentation des Enfants

On est souvent bien embarrassé quand i!
s’agit de nourrir les enfants. Tous les nour-
rissons ne peuvent malheureusement trouver
dans leur maman une bonne nourrice; quel-
ques-uns méme n'en trouvent pas parmi jes
femmes de bonne volonté qui se prétent & cet
emploi; beaucoup ne peuvent supporterle bi-
berén. Et puis, ily a des cas dans lesquels, la
maladie intervenant, le tube digestif ne se
préte plus & I'élaboration nérmale des liquides
employés habituellement.

C’est pour cela que je suis heureux de pou-
voir, dans ce Journal o0 les
plus délicates préparations culinaires s'éla-
borent avec perfection, parler d’un produit
bien délaissé habituellement et qui peut ce-
pendant rendre les plus signales Services. Je
veux parler du lait de beurre.

Lelaitde beurre ou babeurre, c’est tout sim-
plement, le petit lait restant dans la baratte
aprés la préparationdu beurre.C’estunliquide
aigre et d'un gout douceatre qui serthabituel-
lemenide nourriture & la basse-cour. Preparé
selon les regles, il peutcependant convenir &
un petit animal beaucoup plus noble, au nour-
risson lui-méme; et nombreuses sont les cures
ou des enfants dans un état desespére ont dii
la vie & cet aliment digne d'une meiileure
appréciation.

C’est des Flandres que nous vient cette re-
cette. Depuis des temps trés recules, le laitde
beurre y est employé pour la nourriture des
enfants en bas age, de ceux qui sont bien por-
tants comme de ceux qui sont maiades. Cette
coutume était restée lécale, lorsque, en 1S65,
un médedn hollandais la revela au public mé-
dical. A la suite de cette publication, le ba-

aujourd’hui.
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beurre eut une certaine vogue, mais bientotil
retomba dans I'oubli.

L’attention des meédecins fut attirée & nou-
veau sur ce produit en 1805 par un travail
d’'un autre médecin hollandais, le D' dejager
(de Steens). Ce travail fut traduit en allemand
en 1898 et c'est de cette époque que date la
grande vOgue du babeurre. Il commence & étre
experimenté dans les cliniques allemandes. A
Berlin notamment, leséminentsdocteurs Heub-
ner. & I'Hopital de la Charité, et Baginsky, &
I’hépital des enfants « Empereur et Impéra-
trice Frédéric » I’emploient et en vantent les
heureux eflets chez les enfants dyspeptiques
et entéritiques. En France, on commence & en
parler beaucoup. On s’en sert peu, car, & vrai
dire, la préparation du produit est assez mi-
nutleuse et il est trés diffieile, & Paris. de se
procurer du lait de beurre de bonne qualité.
En province, ce sera beaucoup plus aisé.

On pourrait, c’'est évident, se procurer le
lait de beurre dans les laiteries ou beurreries,
mais ilest préférable dele préparer en ménage.
I! faut se méfier en effet que dans l'industrie,
on ne prend pour conserver ce lait de beurre
aucune précaution; on le recueille dans des
récipients d’une propreté douteuse, on le mé-
lange aux restantsde lait écrémé non vendu,
4 I'eau qui sert & rincer les vases et &divers
déchets. A cela, j'ajouterai que le lait de beurre
ainsi obtenu est souvent d’une coloration bru-
natre, en raison du colorant que I'on ajoute
partout au lait pour obtenir la teinte jaune
appétissante qui plait au client,

Le babeurre sera done preparé & la maison
et avec du lait. 11 résulte en effet, des ana-
lyses, que preparé ainsi, il a sensiblement la
méme composition que celui fait avec de la
créme.

1 faut d’'abord faire le beurre, ensuite on
préparera le babeurre.

Le lait, n’ayant subi aucune préparation, est
laissé pendant vingt-quatre heures & aigrir: &
la température de la chambre en hiver, ala
cave en été. en vase couvert, rigoureusement
propre- On a le soin de I'agiter une ou deux
fois dans la journce. Onpeuten favonserl'ad-
dification en I'’enscmen?ant avec une cuillerée &

soupe de lait déja aigri, preparé la veille, mais
ce n’est pas nécessaire.

On choisit empiriquement le meilleur mo-
ment pour faire le beurre ; le lait. prét aétre
batiu, doit étre épaissi d’'une fagon homogéne,
sans grumeaux, sans serum a la surface; une
baguette qu'on y enfonce doit s'y tefiir de-
bout. En pratique, quand latempérature varié
entre 16® et 20" C, on peuttoujours faire le
beurre au bout de vingt-quatre heures.

N arrive parfois que le beurre se fait diffici-
lement ou méme pas du tout. Cela peut tefir
ace que la température du lait est trop basse
(en ce cas, tremper le vase contenant le lait
pendant une demi-heure dans de I'eau chaude
4 358], ou encore & ce que le lait provient de
vaches arrivées & une période trop avancée de
lactation.

Le beurre une fois retiré, le babeurre peut
servir de suite & I'alimcntation. Il estquelque-
fois mieux supporté, vingt-quatre heuresaprés
le barattage, alors qu’il estdevenu plus acide.
Il seraitdangereux de I'employer plus anclen.

Ainsi obtenu, le lait de beurre doit, pour
servir d’aUmentation aux nourrissons, subir la
préparation suivante. Dftns un litre du produit,
on dilue une cuiller asoupe (io & 12 gramrties)
de farine de froment, de mais oude toute autre
farine; on porte & I'ébullition & feu doux, en
agitant sans cesse; ce chauffage doit étre lent
et progressif, .de fagon & ce que I'ébullition ne
se produise qu’au bout d’environ vingt cing
minutes. On laisse monter le lait trois fois ;
puis on ajoute 233 cuillers & soupe trés plei-
nes de sucre de canne (70 & 90 grammesj. Le
babeurre est ainsi prét & étre absorbé.

Casserole et cuiller ne doivent pas étre enun
métal soluble dans les acides et il faut vérifier
que I'émail des casseroles ne se détache pas;
le mieux est de se servir d'une casserole en
porcelaine.

Par I'ébullition, I'aliment prend une couleur
jaune verdatre ; par le repos, il se sépate en
deux couches; I'une inférieure, de caséine coa-
gulée en grumeaux. I'autre supérieure de petit
lait. 11 faut done agiter le babeurre avant de le
donner & I’enfant. Il est & noter que, malgré
cela, l'aliment peut, en raison de I'épaisseur
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des grumeaux qui se, forment, étre d’'une
absorption difficile. Il peut étrs quelquefois
impossible de faire passer ces grumeaux par
les orifices méme agrandis de la tétine du bi-
berén, ou bien I'enfant refuse de prendre I'ali-
ment & la cuiller. C’est )& une des petites diffi-
cultés de ce genre d'alimentation. Pour y
remédier, on recommande de laisser la sorte
de bouillie ainsi formée refroidir trés lente
ment. On peut faire mieux, en battant le ba-
beurre vigoureusement avec le fouet & battre
les crémes pendant sa cuisson, jusqu'au mo-
ment de la coagulation. De cette fagon, on
obtientun aliment oG la caséine est en sus-
pensién sous forme de grumeaux d'une finessc
extréme. Aprés agitation, le tout prend un
aspect homogéne et I'aliment passe dans les
tétines des biberons perforées, comme d’habi-
tude.

Le babeurre ainsi obtenu posséde un gout
assez agréable et une acidité marquée. Il ne
doit pas sentir le ranee. Pendant les chaleurs,
il est bon de le conserver au frais ou dans la
glace; on le réchauffe au bain-marieau moment

de la consommation.

On peut employer le babeurre ainsi preparé
dans I'alimentation du nourrisson normal. En
Hollande, on le fait couramment et on obtient,
parait-if, des courbes d’augmenlation de poids
aussi belles, d’aucuns disent méme plus belles,
qu’avec le lait de vache.

Chez nous, on ne parait pas vouloir s’enga-
ger dans cette voie. On réserve I’emploi de cet
aliment aux enfants’ malades qui ne peuvent
supporter les autres modes de préparation du
lait. Il est certain que I'on a enregistré des
cures merveilleusesiaites ainsi. On a vu des
nourrissons supporter admirablement le ba-
beurre, alors que leur estomac ne tolérait
méme pas le lait de bonnes nourrices; on avu
des enfants qui atteignaient &4 la cachexie der-
niére avec tous les symptémes caractéristiques
de I'entérite chronique revenir & la santé, du
jour oti on les mit 4 I'alimentation hollandaise.

Par contre, il est établi que le babeurre ne
convient pas & tous les enfants. Ce qui estcer-
tsin, c’est que c'est un procede & connaitre. Il

I-OT-AU-I-EU

appartient aux médecins de savoir I'ordonner;
mais ce qui était important, c’était d’en décrire
minutieusement le mode de préparation.Je sujs
certain que par les lectrices du Pol au-Feu.
cette cuisine spéciale serait admirablement
réussie, mais je souhaite qu'elles n'aientméme
pas lieu d'y recourir.

L'Ami-hocteuu.

LE CHEZ SOl

Comme on le déserte, ce« home » tantaimé rhi-

ver, depuis que le joyeux soleil d'été jllumine la

et nos merveilleux
! Et dans

campagne, nos allces ciladines

jardins publics aux vertes frondaisons

quelle éJosion de charme aussi les modes d'été font
leur apparition !

favori du jour est le chapeau tyrolien.
porté

Le grand
Déjk, au vernissage, i! avait fait sensation,
comtesse de la G..., toujours ftdcle k
son chapelier Labbé, 138, faubouig Saint-lloncré,
qui cofffe si divinement toutes nos élégantes chate-

fait s'affirmer dans

parla jolie

laines. Cette voguc ne que

toutes les solennifés sportives d'Auteuil, de Long-
champs, en un mot, partoutol se montre la femme
aristocralique « dans le mouvement ». Mais ce cha-
une main

distinction, exige

Mme Labbé, dont

peau, d’'une exquise

exercée comme celle de le golt
parfait, les doigts de fée savcnt

miraclc, emboitant bien la téte, s'harmonisant avec

le rendre coiffant k

les traits.
recommande, Mesdames, certain modéle

trouvaille I.. Si

Je vous

orné d'aigrette orange, c'est une

vous ne venir I'essaycr chez ello k Paris,

Mme Labbé vous I'envetra fort aimablemecnl en pro-

pouvez

vince, ainsi que d'autres genres aussi nouveaux,

pour que vous puissiez choisir k votre aise. A cha-

qué saison, c'est ainsi qu’elle fait connaitre ses

adorables créations k son aristocralique clientéle des

départements. Que nulle hésitation ne vous arréte

pour lui demander cct %wo\graitiil, pas méme

I'appTéhcnsion des prix : vous y aurez des modéles

délicieux depuis 15 fr.

Les chapeaux actuéis ont besoin d’étre trés soute-

nus et accompagnés par une coiffure bouffante aux

souples et larges ondulations. Or comme ce serait



LE POT-AU-FEU

un meurfre de soumettre noscheveux | la torture

des fers chauds, que d’'autre part le lidicule aspect

des bigoudis que |I'on pose le soir est justement
fodouté par les femmes soucieuses d'étre bien dans
rintimité... la vogue des coquets postiches se cotn»
prend et s'impose.

Maiscroyez-mol, Mesdames, pas de demi mesures:
le petit toupet qui ornera votre front et vos tempos
devra ctre coinmandaé chez le mritre poslicheur Des-
fossé,si vous désirez atteindre le but souhaité

M. et

Seuls
Mme Desfossé,

les créateurs de ce

genie difficile, savent
donner & leurs ban-
deaux, & leuis bouf-
fants, ce naturci, ce

charme, ce seyant sans
lesquels lepostiche est
hideux, parce qu’'il re-
vele le faux, le truqué.

)e catalogue

Ravhsanlpastiche illus-

Desfussé, 2r, rué Lavoi- pouvez

sieribd Malesiieibes) essayervous-mé-

mes, s |, rué Lavoisier (bd Malesherbes), vous verrez

que ces postiches hivisih/es varient & Finfini, qu’il

en est pour tous les visages et tous les ages. Avec
eux, sous leur abri protectcur, les cheveux croissent
beaux et vigoureux, et la femme laplus laide devient

irrésistiblemenl charmante.

11 est ainsi des moyens d'améliorcr ce qui est im-

parfait. Les yeux, par exemple, qui jouent un si

grand role dans la beauté du visage, peuvent étre

complétement modifiés d'aspect. Vous est-il arrivé

de voir autour de vous un enfant teirible ayant cu

I'idée saugrenue de se couper dls et sourciU ?Je ne

vous le souhaiie pas, c'est hideux ! Les yeux sem-

blent rapetissés en trous de vrille, la prunelle terne,
lo regara inintelligent.

L'absence de cils et de sourcils ou leur nuance

trop p.lle rappclant le blond albinos, est une des

tares qu'il laut redouter. Rien n'est plus facile,

d'ailleurs, que d'y porte: remide : liumectez cha-
qué matin les uns et les autres avec la Séve sourci-
Hére de la Parfumetie Ninon (31, rué du 4 Septem-
bre, 5 fr,, franco 5 fr. 50), et hientét vous verrez
sous cette frange veloutée qui allongcra et bruniia,
votre regara prendre une expression vive et accen-

tuée, le scintillement d'intelligence dont il était

dépourvu; les yeux eux-mémes paraissent s’agran-
dir, s’allonget en amande, étant mieux et plusjoli-

ment encadrés
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Modele de la grande maison de couture Forcillon
sceuts,
Frangais). Depuis 150 fr., élégantes toilettes dou-

rué Saint-Honaré (place du Théatre-

biées de soie.
Fetichette.

CORRESPONDANCE

Comtesse de la L... Dijan- — Faites done dispa.

raitre ces vilains points noirs qui épaississent vos

t'aits ct vous enlaidissent; c'est si facile de s'en
débarrasser en mettant chaqué jour de I'Anli-Bol-

bos(3 fr., franco 5 fr. 50). Ensuite, pour en éviter

A QUI ACHETER SON CAFE ? — Clest au-

prés d'une maison spéciale, faisant depuis long-

temps le commercc des cafés, qu’il sera bon de se

fournir, Une tres andennc maison, la maison Col-

son, 21, ruc Saint-Denis, non-seulement livre des

produits d’cxcellente qualité & des prix avantageux

(cafés verts, i fr. 8o et 2 fr. la livre; torréfiés,

2 fr. 20 et 2 fr. 80 la livre), mais encore elle facilite

I'approvisionnenient des mattresses de maison par

ses livraisons bi-hebdomadaires dans Paris et ses

expéditions en province, par ballotins de 3, 5 ou

10 kilos.

A K06 LEO MO SS dontlapeau fine etdélicate s«
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
fifycérine savoflneuse de L.T.P/ver.Cette préparation
rend & !a peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Putuseris L.T. PIVEf(,10,Boai»de BtraBbourg.Parle.

I§ fflau o GJolognc Primialc
de ¥. Millot EST VRAIMENT BONNE!

—souverain conire lecnute CtsCameue,

SUBLIME EDOTOTo'i»'<x)ue onaalsUans, 17,r. de la Pais-
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le rctour, ayez soin d'employer le Savon Anli-Bol-
bos (3 fr. 5u. franco 4 fr., Parfumerie Exolique,
35, rué du 4-Seplembre).

LA QUESTION DE L'EAU

Ala ville, 4 la campagne, c'est le problime d’'hy-
giéne le plus sérieux. Tout le monde sait que les
épidémies et les affections intestinales sont dues
souvent aux eaux contaminées.

On se mettra 4 Tabti du mal en coupant l'eau
avec du Ricqglh. Dix gouttes dans un verre d'eau

sucrée forment une boisson saino, d'une fraicheur

délicieuse. Le Ricglés purifi I'eau, preserve de la
cholérine et des épidémies. — Hors concours, Pa-

ris ipco.

COURRIER

Divers, — A plusieurs questions intéressant la
généralité des abonnés, il sera répondu successive-
ment et avec détails dans le corps du journal, en de
prochains numéros.

E. B... — Voyez
de garniture le Baréon d'agneau en 1003. — Pour
les restes de poisson, il n'y a qu'4 mélanger avec

une petite béchamel saupoudrée de fiomage, de mié
de pain, etgratiner au four. Nous donnerons bien-
tét de précises indications 4 ce sujet.

Chateau La France. — Voyez le p.até froid veaii
ctjamboén en 1901. — Un trés bon et trés facile

plum-cake en iqeo.

H.P...,aS... — Les explications que vous nous
donnez sont fott claires, et nous ne voyons pas bien
en quoi nouspourrionsy ajouter. Du reste, en votte
qualité de vieille abonnée, vous avez la créme ren-
versée au caramel en 1903. Celle dont vous pailez
est versée dans un moule 4 savarin.— Pour les
croltes glacées au chocoiat, vous avez les indications
dans le fondant pour glacer les gfiteaux, I'an der-
nier

MIrSane, Qaeu. — Moules 4 la mariniére : Une
bénne recette a paru en 1903.

La Sabarterie. — S'apprétent absolument
comme les pommes de terre nouvelles, sans aucune
préparation autre.

Mme J, S... 4 Neuilly. — Vous aurez eu safis-

faction, nous I'espérons, avec la recette de gautres.

Le girant ; ]. RoLAND.

— Qu'appelez-vous, 4 peu prés, supréme de mat-
rons ? La maielote en question, pour étre exécu-
tée dans les regles classiques, est extrémement com -
pliquée eC colteusc pour les fonds de sauce et les
gamitares qu'elle comporte. Au résumé, c'est tout
simplement lavraie soie normande, car cette mate-
lote ne comprend que de la solé, et le poisson y est
servi entier. Peut-étre est-ce d'une autre fafon que
vous voulez parler; en ce cas, priére de nousl'indi-

quer, et nous chetcherions.

X. Y. Z- — Couper un foie gras, braisé ou de
conserve, en tranchesd'un demi-centimétie d'épais-
seur, bien égales. Le monter par couches succes-
sives dans un moule 4 Charlotte, en alternant tran-
ches de foie et couches de gelée blanche et tose,

— Vous aurez les indications demandées.

Mme Cb, B... — Voyez filet braisé Argenteuil
en 1901; filet 4 Testragon, filet au Madére en 1899.

Si votre réiissoire au gaz est une rétissoire avec
four et broche séparés, I'application de ja pfite au
réti est possible, puisque le fond doit chaulTcr trés
fortement.

Mme L..., rué Duirenoy. — mMais vous avez la

recette que vousdemanJez: en 1903, page 283 |

Comtesse des 6 Saéne-et-Loire. — Voir

pour les champignons farcisPour la réponse aux questions touchant lesbianas

d’'ceufs, I'aiticle sur les meringues, en 1903.
Odette etJacques, — Une fagon de choucrotte
a été donnée en 190J. Si la votre est trop brufe,
c'est sans doute qu'on la fait cuire trop fort, ou
dans un ustensile en fonte.
Mme F- D.. ,rué de Villeraeiel — Recette

déji paruc en 1896 C’'est un pouiet sauté; on dé-

giace la casserole avec créme friiche, cognac,
whisky, Porto, liaison de jaunes d’osurs.

.., Lille. — Une recette en a été donnée

nous pourrons en donner une autre lagon
prochainement.

M. D. C... — Sans outil spécial, on ne peut pas
filer les ceufsj et cet oulil se trouve drfficilement
dans le commerce

MmeG..., rué de Courcelles. — Vous avez
déji une formule de rizotto dans votre collection
de 1900 : émincé de gigot au rizotto.

B, C... — Cette recette n'intércsse pas suffisam-
ment la généralité de nos abonnés pour étre donnée
ici. D'autant plus qu'elle est d'une exécution extré-

mement longue et compliquée.

(Suite du Courrier k im prochaia numéro.)
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