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Kraióeó Hl'aqda
X peut em p loyer pour cela n ’im ­

porte quelle espéce de fraises : 
mais quand la chose est pos - 

sib le, i l  faut donner la préféreoce, par 

dessus toules, aux fraises de bois. L o r s ­
que la saison est passée, on prend la 

(( G aillon  )) des quatre saisons ou la 
(I B elle  de Meaux » ,  espéces doot la pro- 
ductioü  se continué jusqu ’aux gelées, 

Couiine grosses fraises, celles de «  iléri- 
cart )) ou la ti D ocleur M orére » peuvent 
étre em ployées, de méme que, á Tarriére 
saison, on peut recou rir á la «  Saint 
Joseph » .

Proportioiis

Pou r 6 personnes :

375 gr. de fraises des bois, ou de 
quatre saisons;

2 décilitres de créme trés fra iche et 
épaisse (con d ition  ind ispensable);

12;i gr. de sucre en poudre (4 cu ille ­

rées) ;
15 gr. desuere van ilié  (dem i cu illerée)

1 décilitre  et deini d 'exce llen t kirsch
1 cu illerée á café de sucre d ’ orange

12 petites v io lettes pra linées;
12 pelits pétales de rose rose frais;

Tem ps nécessaire pour l'apprét ; 
25 m inutes. Peut se fa ire un peu á 

l ’avance, á cond ition  d ’é lre  tenu bien au 

frais.
Apprét des fraises

Quelle que so it l ’ espéce de fra iseem  

ployée, l ’ opération est la m ém e; cepeu-

dant, si on em p loie de gros fru its, il 
vaut m ieux les couper en deux pour 

qu ’ils  s’im prégnent m ieux du sucre et 
de la liqueur que l'o n  adopte, bien que 

cette liqueur do ive étre d 'un parfum ' 
toujours en rapport, ou á peu prés, avec 
celu i des fraises. Le kirsch, noyau, ma- 

rasquin sont les liqueurs qu i conviennent 

le m ieux. On peut méme y a jouter aussi 

un peu de zeste d’orange rapó, et de 
cette com bioaison de tro is parfums, il 

en résulte un seul dont, au prem ier 
abord, la note est insaisissable. Daos 
ces genres d’entrem ets, pour ainsi dire 

in iprovisés, il est perm is de fa ire de la 
fan laisie. pourvu  que le  résultat final 

so it bon.
Ic i, i l  est entendu que nousopérons 

avec de la fraise de pelite espéce: fraises 
des bois ou Gaillon . Le poids que nous 

ind iquons équivaut á tro is quarts de 
litre , bonne m esure; le  litre  de fraises 

ne pesant pas lou t á fa it une liv re , cela 
fa it, en somme, une boune assiellée.

Si vous cueillez les fraises vous-méme, 

ayez soin de n ég lig e r  celles qui se trou ­
vent dans les dessous de la plante, et qui 

peuvent a vo ir  regu un peu de terre s'il 
a p lu  ; cela pour év ite r de Ies laver, car 

le passage á l'eau en altéuue le  parfum , 
et ce n ’est qu ’ en cas d ’absolue nécessité 

qu ’ il faut le  fa ire. Si vous achetez les 
fraises. choisissez-les bien saines, bien 

müres ct fra íchem ent cueiliies, autant 
que possible.

M ettez-les dans un saladier avec le 
kirsch, 2 cu illerées á bouche de sucre 

en poudre, et faites-les sauter un instant,
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pour bien m élanger le  sucre. A jou tez  

aussi le sucre d’orange, que vous obte- 

nez de cette fagon : Preñez un morceau 

de sucre cassé á la m aio, de la grosseur 
d’un (Buf de p igeon , et fro tlez  le  sur une 

orange á peau rugueuse et de belle cou ­

leu r. Quand le  sucre est bien jaune, 
c ’est-á-dire chargé de zeste d 'orange, 

rápez la partie co lo rée avec la pointe 
d ’un couteau, et recom m encez á le frot- 
ter sur l ’ orange et á le rá p e r  jusqu'á ce 

que vous en ayez la quantité ind iquée, 
c ’ est-á-dire une bonne cu illerée á cafó.

Laissez a insi m acérer les fraises pen 

dant 20 m inutes, et ne inanquez pas de 
les sauter tro is ou quatre fo is  pendant 

ce lemps.

lia  créme fouettée

Aussitót que les fraises sont á macé­
rer, vous pouvez vous occuper de la 
créme. Versez la dans un saladier, et 

fü u e ltez la  (doucem ent pour commen 
cer), avec un petit fouet en fil de fer. 

Quand e lle  a co inm encéá se développer, 
fouettez un peu plus v ite , e l cela jus- 
qu au m om ent oü e lle  est devenue ferm e 

au po in t de teñ ir dans les branches du 
fouet : qu ’e lle  est, eu un mot, au degré 

des blancs d ’mufs m onlés en neige. 
Mais u ’a llez pas plus lo in , parce que la 

décom position  su rviendra it, et vo tre  
crém e se transform era it en beurre. Le 

vo lum e de la crém e doublant exacte 
m ent quand e lle  est fouettée, vous en 
avez done 4 décilitres. M ettez le sucre 

qui vous reste (2 cu illerées) et la dem i- 

cu illerée de sucre van illé  sur une feu ille  
de pap ier; fa ites-le  tom ber eu p lu ie 

dans la crém e et n iélangez-le délicate 

meut pour que la crém e conserve bien 
sa ferm eté, car si vous la remuez sans 
précautions et trop  fo rt , e lle  retom be.

Four dresser les fraises

Une jo lie  jatte en cristal convien t 

adm irablem ent pour cela ¡ i  défaut, pre­

ñez un com potier á p ied bas, et assez 
creux. M ettez-yles fraises en les prenant 

avec une petite écum oire ou une fo u r- 
chette, et en év itan t de les briser.

Etendez m aintenant au-dessus d ’un 

bo l une m ousseline trés cla ire  á tissu 
trés peu serré ; versez dedans le sirop 

parfum é oü ont m acéré les fraises, et 
passez ce s irop  en tordant légérem ent 

la mousseline. Cette précaution esl pour 
év ite r de m ettre 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 plañe, et ne 

form ent pas du tout le dóme.
M eltez á part un bon tiers de vo lre  

crém e fouettée, qui vous servirá  pour 

orner te tou t; e ts i vous disposez d'une 

poche á douü le, en to ile , in troduisez-y 
tou t de suite la crém e, pour n ’avo ir pas 
á la trop  transvaser. Un grand cornet 

en pap ier fo rt , dont on coupe I’ ex lré- 

m ité, rem place parfa item ent la poche á 
dou ille .

Preñez alors tout ce qu i reste de 
créme, so it deux tiers, avec une cu iller  

á bouche; déposez-la á mesure sur les 
fraises pour les en recou vrir  en tié re - 

ment, et en faisant bom ber légérem ent 
la crém e en dóme (la  créme seulement, 

pas les fra ises). A vec  le dos de la cu iller  
lissez la surface de la crém e.

Maintenant preñez la poche á dou ille  
ou le  cornet, dont vous rep liez le haut 

pour bien ferm er. En pressant douce­

m ent poche ou cornet, vous faites sor- 
t ir  la crém e d ’abord, juste au m ilieu  du
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dóme, de fagon á laisser tom ber lá un 
gros po in t de créme. Puis autour de ce 

po in t vous dressez.de la méme maniere, 
douze autre points decrém e. mais moins 

gros, tout prés des bords de la jatte ou 
du com potier, et en couronne par con ­
séquent.

Sur cbacuu de ces points de créme, 

posez déiicatem ent une v io le tte  pralinée 
et, dans l ’ espace laissé entre le  po in t de 
crém e du m ilieu  et ceux du tour, faites 

une jo lie  couronne avec Ies pélales de 
roses.

La rose ou les roses sur lesquelles 
sont pris ces pétales, do iven t étre frai- 

cheinent cueillies et tout nouvellem en l 
épauouies, et on ne prend que les péta­
les qui se trouvent au m ilieu  de la 

ileur, c ’ est-á-dire entre le cmur et les 
pétales extérieures. Ce décor de pétales 

de roses et de vio lettes est trés jo l i ,  et 
les nuances Iranchent bien sur la blan- 
cbeur de la créme. Cependant si l'en 
trem éis est servi pour le so ir, com m e Ies 

pétales roses qui fon t trés bien le  jou r, 
Iranchent peu á la lum iére, on peut 

prendre une rose ro u ge ; il y  a tant 
d'espéces de roses de cette cou leur qu 'on  

ne peut guére en fixer une spécialernent.

P e r i í a u t  . I l' n i o r .

- Préservez vos lainages et vos fourrures, par- 

fum ez votre linge avec la L a v a n d e  a m b ré e  

d e  B o iir b o n , envoyée franco aux lectrices du 

P o t-a u -F eu  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 á  linge. —  Chez H e n r y , á  la 

Pensée, 5, faubourg Saint-Honoré, Paris.

Bitoques á la Russe
(o u  BEEFSTEAKS HACHÉS)

'e s t  une occasion de fa ire ces 
bitoques quand, aprés des tour­

nedos Petit-D u c par exem ple, 
on se trouve a vo ir  des débris de viande 
á u tiliser, surtout de filet. Dans le  cas 
contraire, c ’est-á-dire si on do it acheter 
de la viande exprés, on peut se conten- 

te rd e  faux file t et méme d'un morceau 
de tranche de prem iére qualité, car i !  se­

rait un peu coúteux d’ exécuter les b ito­

ques avec du file t 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 en viron . 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 lendem aio. Nous allons 

douc teñ ir com pte de ces parures d is ­
pon ib les de file t dans les proportions.

Proportions

Pou r 0 personnes ;

Les parures de filet, i50  grammes, et 
250 grammes de faux íile t ou de tran­
che. poids net, soit au total 400 g r  ;

123 gr. de b eu rre ;
10 gram m es de sel lin ;

2 grammes de po ivre  ;

Une po ign ée de farine.

P o u r  la  g a rn itu r e  : 2 gros o ignons ;
1 d éc ilitre  d 'h u ile :

4  p o m m e s  de  I e r r e  m o y e n n e s  c u i te s  
d ’a b o r d  á  l ’e au ,  p o u r  s a u t e r  e n  l ia rd s .
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P o u r  c u ire  les b itoques :  70 gr. de 

beurre c la rifié  ; ou 40 gr. de beurre o r ­
dinaire et 3 cu illerées k bouche d ’huile.

P o u r  l'a cco m p a gn em e n t :  2 cu ille- 

bées de créme et 3 cu illerées de jus de 

veau.
Tem ps nécessaire : 35 minutes.

X.e hachís

M ettez sur un b illo t  ou sur une plan- 
cheáhacher.lesparu resdefile t et le faux- 
íile tou la  tranche. saos aucun nerf, peau ni 

graisse, et déjá coupés en petits m or­
ceaux ; ajoutez le sel et le po ivre  et com ­
m encez á hacher pendant quelques m i­

nutes. A  cette viande grossiérem ent 
hachée, jo ign ez  les 125 grammes de 
beurre divises en petils m orceaux et 
continuez le  hachage jusqu ’á ce que 

vous ayez obteuu une páte excessi- 
vem ent íine, et que les deux éléments, 
viande et beurre, so ient bien mélangés 

l ’ un avec Taulre. S í, cependant, m algré 
toute Ta tlen lion  apporlée., i l  subsistait 
dans la masse des petits grains de beurre 

de la grosseur d ’une téte d 'ép in g le , ne 
vous en inqu iétez pas ; ils fondron t pen­

dant la cuisson et se retrouveron t avec 
le  jus de la viande. Dans tous les cas, ne 

p ilez  pas la viande et ne la passez pas 
non  plus á la machine á hacher, ce qui 
dénaturerait le  caraclére de la prépa 
ration  ; tenez vous-en sim plem ent á la 

hacher avec le beurre aussi finem ent que 

vous pourrez le  faire.

Pour former les bitoques

Saupoudrez abondamment de farine 

uue planche ou le  co in  d ’une table.
Partagez le hachís en parties du poids 

de R5 á 90 grammes, ce qui vous en 

donne six , et rou lez chaqué partie en 
fo rm e d ’ccuf, en avant soin de vous sau-

poudrer de fa rin e  le  creux de la  main. 

A vec  la  lame d’un grand couteau, apla- 
tissez ces parties en longueur, en ayant 

soin de les retou rner une fo is  ou deux, 
et donnez-leu r un centim étre et demi 

d’ épaisseur. Cela vous donne par consé- 
séquen tun  genre de palets ovales ayant 

en viron  9 centim étres de lon g  sur 5 de 

la rge et 1 centim . 1/2 d ’ épaisseur.

Cuisson des bitoques. lia  garniture

La cuisson des b iloques et l'app rét de 

la garn iture, oignpns et pommes sautées, 

do iven t m archer de p a irp o u r  que tout 

soit prét en méme temps. Tou t en soi­
gnant les bitoques, i l  n ’ en coftle pas 

plus de travail pour sauter les pommes 
de terre de temps á autre et retou rn er 

les o ignons daos l ’huile.
I.es  p om m es de te rre  sautées. —  

Cliauifez un morceau de beurre dans une 
poéle, jetez dedans les pommes de terre 
coupées en rondelles ; assaisonnez de sel 

et p o ivre , et faites les sauter assez fr é ­
quemment pour qu ’elles rissolent bien 

égalem ent. (Les pommes de terre ont été 
cuites d ’abord, pelées, á l ’ eau salée, el 

tenues juste cuites.)
L es  b itoques. —  M eltez dans un sau­

to ir , ou casserole basse et large, le 
beurre clarifié  (7Ü g r . )  ou le beurre et 

l ’hu ile indiqués, et chaulfez jusqu ’á ce 
qu ’ il s’ en dégage une légére fumée ; ran­
gez á có lé  les unes des autres les biloques 

dans cette graisse fumante, retirez aussi- 
ló t la casserole sur le có lé du feu, et 

laissez cu ire sans p réc ip ila lion , en ayant 

so in  de les tourner de temps en temps. 
Com ptez en viron  12 m inutes de cuisson.

L es  o ig n on s . —  Parez les des deux 

cótés, c’ est-á d ire  rognoz chaqué bout, 
et dívisez-les en rondelles de ü in il l í-  
métres d ’épaisseur. (On pare les oignons 

pour que les rondelles so ient de dimen-
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sions seusiblement égales.) Assaisonnez- 
les de sel et de po ivre  et roulez-les bien 
dans de la farine. Chauffez le décilitre 
d 'hu ile dans une autre petite poéle, jetez 

dedans les rondelles d’ o ignons farinées 
et faites les fr ire  en les retournant, tout 
én soignant la cuisson des biloques et 
les pom m es sautées.

IVIise á  point

■Vvec la cuisson des bitoques, do it con- 
corder l ’apprét des pommes et des o i- 
gnons, nous Tavons déjá dit, Aussitót 

prétes, dressez les b itoques en couronne 
sur un plat bien cliaud. Egouttez v iv e ­
m ent la graisse du sau toir; versez dans 
le sautoir la crém e e l détachez le  gra­

tiné du fond  d é la  cassero le; ajoutez 
ensuite le jus de veau, et faites donner 
deux ou tro is bou illons. La combinaison 

de la crém e et du jus fou rn it une sorte 
de cou lis cou leur café au la it foncé qui 

n 'a rien  de désagréable. S i on disposait 
de sauce bruñe cla ire on pourra it trés 

bien l'em p loyer au lieu  de jus de veau. 
Enfin, selon le m ode russe, on em p loie 
de la crém e a igre  dite sm itan e, qui donne 

un goú t spécial au jus ou á la sauce. 

Quand on em p lo ie  de la crém e ordinaire, 
et c'est le cas le plus fréquent dans Ies 
ménages, on peutacidu ler avec quelques 
gouttes de jus de citrón .

Four dresser et servir

Versez jus ou sauce au m ilieu  des 
bitoques disposées en cou ron n e ; rangez 

vivem en t dessus Ies rondelles d 'o ignons 
frites (b ien  doróes et un peu séches), 

et servez les pommes de terre sautées á 
part, dans une tim bale ou un légum ier 
bien chaud.

L e  V o y a g e u r .

E x p é r im e n íé  et Q pprouoé p a r  

L a  V i e i l l e  C a t i i e r i n e ,

CSOOTES A U  JAMBON 
PO U LE T  E N  COCOTE A  L A  FB R U IÉE E  

P E T IT S  ROUGETS A  L A  SIBÉRIENNE 
PU D D ING  A L S A C lE N  A U X  CERISES

PO TAG B A U X  KERBES 
P IL A F  DE LAN G O U STE  A  L A  F R A N gA IS E  

C AER É  DE V E A U  R O T I SAUCE PO lV RA D E  
C A L A N T IN E  DE C A N E T O N  

S .iL A U E  DE LÉGUMES 
SOUFFLÉ AU  C ITR O N

P E TITS  M ER LAN S  A U  BL.ANC 
BITOQUES A  L a  RUSSE 

F f il lU A G E  DE COCHüN 
SALA D E  DE L A IT U E  A U X  CEUFS 

CR O UTES A U  M AUÉKE

•O*

P O TAG E  A U X  FÉVEB 
L AN G U E  DE BlBUF A U  JUS 

P O U L E T  R O TI 
ASPERGES SAUCE MOUSSELINE 

T A R T E  A  L A  RH UBARBK

M AQ U E R E A Ü  A U X  G RO SEILLES VERTBS 
CO TELETTES DE M O U TO N  A  L A  RO BERT 

I’ J U L E T  EN GELÉE AVEC SALADE 
C A RO TTE S  A U  JAMBON 

FR O M AG E  A  L A  CRÉM B

PO TAG E F L O R B N T IN E A U  T A P lO C A -B O tllL L O N  BOUDIER 
SOUFFLÉ DE POISSON 

C U LO TT E  DE BcECip A  L A  Ca RÍi ME 
PIGEONS RO TIS  

ASPERGES A  L A  M ILANA1SE 
T A R T E  A l X  CERISES

(EUFS FARCIS  A  L A  P R IN T A N lk R E  
A N G lllL L E  A  L A  T A R T A K E  

C ARO TTES NO U VELLES A  L A  CREM E 
G ATE AU  A  L A  M IN U TE  

CRÉME AU  CHO CO LAT

PO TA G E  J U L I IN N E  M AIG U K 
SOUFFLES A L A  VAU D O ISE  

P A IN  D’ É PINARD S 
T R U IT E  S A U M 'IN É E  SAUCE H O LLAN D AIS E  

P E T IT S  POIS A L A  K R A N gU S E  
M A Z A G R A N  AU X  FRAiSES

Racahout Delangrenier
A lim e n t  d e s  en fiin ts  e t  d e s  m a la d es
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C r o ú t e s  au J a m b ó n

.NE de ces trés sim ples recetles 
égalem ent utilisables dáos les 
grandes et les petites cuisines; 

dans les prem iéres, e lle  est cousidérée 

córame un im prom ptu  qu ’on ex écu leá  

la bate lorsqu 'au  m om ent du repas sur- 
v ien oen t des convives inattendus : on 
a en eílet, tou jours sous la m a in — et a 

la campagne surtout, —  le  pain rassis. 
le jam bón nécessaire ; quant aux blancs 

d'ojufs, c ’est une des occasions de les 

u tiliser, si fréquem m ent réclamées par 
nos abonnées. Mais dans tous les cas 
rien  de plus facile á fa ire et á réussir 
que ces croütes au jam bón , et qui rep ré­

sentent un boa  bors d’muvre cbaud ou 
méme un petit p lat léger d’ entrée, selon 

la com position  du menú.
Ces croütes au jam bón furent, á leur 

orig ine.irnaginées comm e un ex p éd ien t; 

des petils souíllés au jam bón devaient 

figu rer au déjeuner, lorsqu ’au m om ent 
de les m ettre au feu la jeune Catherine 

de la maison constata la chaleur insuf- 
fisante du fou r ; le  fourneau ne «  vou- 

la ilpas  m archer »  ce jou r lá ; que fa ire ? 
l'h e iire  pressait pourtant, e l la páte 

des souíllés était préte. La  V ie il le  Callie- 

r in e, présente, suggéra l ’ idée des croü­
tes ; on m it v ivem en l la fr itu re á cbauf-

fcr, et á l ’heure tapante le  déjeuner fu t 
servi sans encom bre. Les convives trou- 
véreu t le  p lat excellen t, et fu rent tous 

persuadés qu ’ils  mangeaient quelque 
chose oü en tra it de la  cerve lle , tant 

c’ éla it fin e l délicat.

Proportions

P ou r 6 personnes :

100 gr. de jam bón ;
15 gr. de fa rin e ;

25 gr. de beurre ;
1 bon décilitre  de la it b o u illa n t;

2 blancs d ’ceufs en n e ige ;
Une d iza ine de pe lites  tarlines de mié 

de pain rassis ;
Sel, p o ivre , muscade. F ritu re ahon­

dante.
Tem ps nécessaire ; 20 minutes.

Da pá.te

Le jam bón do it étre pris dans la par­

tie bien m aigre seu lem en t: jambón 
cu it. bien entendu, et d ’Y o rk  de p ré fé­

rence. Mais de bon jam bón de pays fait 
trés b ien, pourvu que ce ne soit pas du 
jam bón tres fu m é, á goü t trop  ac- 

cenlué.
Coupez-le en petits m orceaux d 'abord, 

pour le  hacher bien finem ent ensuite.
Dans une petite casserole quelconque 

m ellez le  beurre (25 g r . ) e t  la farine 

(13 g r . ) ; posez sur feu m odéré; avec la 
cu ille r  de bois remuez juste le  temps de 
fo od re  e l bien m élanger sans la isser 
p re n d re  au cu ne co u le u r ,  et tout de 

suite a joutez le  la it  bou illan t (1 déci­

litre ). V ivem en t tra va illez  avec vo tre  
cu ille r  de bois pour m élanger le  tout en 
pále bien u n ie.Le liqu id e  peut étre versé 

d 'un seul coup quand i l  est trés chaud 
et qu ’on trava ille  vigoureusem ent tout 

de suite la  páte; autrem ent i l  faut a ller 

peu á peu.
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Sans cesser de re m u e r  et t ra c a ille r ,  

laissez chauffer quelques instants pour 

rédu ire le  tou t áconsistance trésépaisse, 
jusqu'á d im inu tion  de m oitié  environ.

M élangez a lors avec le  jam bón ha­
ché, et h ors  d u  f e u ,  soit en a jou lant le 

jam bón dans la casserole méme, soit en 
versant la páte dans un réc ip ien t quel­
conque oü vous mettez le  jam bón. Tra- 

.va iílez avec la cu iller  pour m élanger 
pa ría item en t; salez, po ivrez, ajoutez 

une po in te  de muscade rápée.
II vaut m ieux ne battre les blancs 

qu ’au dern ier m om ent, quand les croú- 
íes sont coupées, mais pour en fin ir 

avec la páte, nous l ’ind iqu ons tout de 
suite. Répétons que ríen  ne vaut pour 
«  m on ler »  les blancs en ne ige v ite  et 

b ien, la bassine á cvufs en cu ivre non 
étamé, et le  fouet un peu grand en fil 

de fer. Les blancs do iven t étre assez fe r­
mes pour, en étant pris sur le  fouet. ou 

au bout d’une fourchette, s’y  teñ ir dres­

sés en faisant la pointe.
Preñez un peu de cette neige, —  le 

quart en viron  —  et, avec une spatule de 

bois ou une la rge cu iller, m élangez-le 
á la páte de jam bón p o u rT a m o llir  et la 

dé layer; vous pouvez tou ille r , á ce m o­
ment, sans les précautions d ’usage, car 

i l  s’agit avant tout de ram ollir  cette páte 
tres consistante, sulEsamment pour pou ­

v o ir  ensuite y m élanger le  reste des 
blancs avec plus de légéreté.

A jou tez  a lors encore de la ne ige que 
vous m élangez cette fo is  plus déllcate- 

ment. Et en deux fo is  ajoutez le reste; 
mais a lors vous ne tou illez  plus : vous 

preñez la spatule ou une carte un peu 

ferm e, et vous la passez sous la páte pour 
la ram ener sur les blancs; vous fendez 

ensuite le  m élange au m ilieu , toujours 
pour ram ener dessus ce qui est dessous, 

sans tritu rer inu tilem ent. Le m élange

s’opére ainsi tout aussi v ite et m ieux • 
á grands coups réíléchis, qu ’en k t r i-  

fo u illan t »  partout sans discernement.

A lo rs  la páte est préte pour garn ir  les 
croútes, qui sont du reste v ite  ta illées et 
garnies.

Xies croútes

Une bonne dem i liv re  en viron  de pain 

á m ié assez serrée pour qu ’on  n 'y  trouve 
pas de larges irous laissant échapper la 

páte. C 'est du pain á la liv re , tout bon- 
nement. S i, á la campagne, ce lu i dont 

on dispose com porte trop  de trous, on 
boucliera les trous, une fo is  Ies trancbes 
coupées, avec un petit morceau de mié 

qu ’on y entonce.
Com m encez par, —  avec un bou grand 

couteau —  raser la croúte sur toutes les 

faces du morceau de pain. T a illez  le 
ensuite en trancbes d ’une épaisseur de 

1 bon centim étre, et d ivisez Ies tranches 
en petites tartines de 5 á 6 cent, de la r-  
geur, sur 7 á 8 cent, de longueur.

(jarnissez les tartines de páte, sur une 

épaisseur d’un do igt environ , et d 'u n  
cóté  seu lem ent, partout jusqu ’au bord, 
sans fa ire bom ber, et en lissant bien 

avec le  dos de la cu iller. Posez á mesure 
sur une plaque sans rebord , ou un grand 

couvercle retourné, d’oü il est plus facile 
de fa ire g lisser les croútes dans la tr i­

ture sans rien  abim er.

L a  friture

D oit étre tres ahondante, fra iche et 

b ien chaude. C’est seulem ent quand 
e lle  comm ence á fu m er et qu 'on  vo it  

réellem ent bien la fum ée qu i m onte á sa 
surface, que vous y  m ettez les croútes. 

Vous pouvez les y p lon ger de n ’ im porte 
quel cóté pour com m encer, pain ou páte, 

dés que la  fr itu re est vraim ent chaude, 

car tout de suite la páte bien saisie fa it
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croü le, et pas une parce lle ne s’en dé­

tache dans la graisse. Ne mettez pas trop 

de croútes á la fo is si vo tre  bassine á 
fr itu re n ’ esl pas írés grande et vo tre  
graisse en grande quantité, car vous 

re fro id ir iez  la fr itu re . Ne d im inuez pas 
le feu. A vec  Técum oire en lil de fer, 
retournez doucem ent les croútes, qui 

tout de suite gon flent, du cóté páte, 
com m e de petils coussins. Surtout n ’ em- 
p loyez pas de fourchette, qui r isque de 

trouer le  cóté pá te ; si cependant-un 
Irou  se produisait de ce cóté, i l  faut v i- 

vem ent le  retourner dans la fr itu re . qui 
cicatrise lou t de su ile la  blessure et fa it 
regonüer. 4 á 5 m inutes de cuisson sont 

sufflsantes pour g o n fle re t  dorer le  tout. 
i l  ne faut pas attendre une tein te bruñe, 

mais conserver un jo l i  doré cla ir.
Tou t de su ile, en levez la  bassine du 

feu , preñez les croútes pou r Ies égou lter 

v iv e m en t sur un lin ge  ou un papier 
étendu, e l les dresser ensuite sur un 
plat garni d ’une serviette. Saupoudrez 

de sel, jeté á la vo lée , et envoyez bien 
v i t e á  table. L e  cóté gon flé retom be for- 

cém ent dés qu ’ il n ’est plus dans la f r i ­
ture, mais c’ est trés bon quand méme.

L.\ V i e i l l e  C a t h e r in e .

Plusieurs de nos abonnés nous demandent 
quelle est la  m eilleure glaciére á em porterála 
cam pagne. Nous pouvons leur recommanderá 

tous égards la G la ciére  portative  ditc des Chá- 
teaux, dont le plus petit modéle, á raison de 
450 gram m es de glace en dix m inutes, pro­
duit plus de 3 kilos de glace en une heure par 
le procédé le plus sim ple et le  plus économi- 
que au m oyen d’ un selchim ique com plétem ent 

inoffensif. A vec le m ém eappareil on peutcon- 
geler directem ent des crémes, frapper des 
vlns, faire des sorbets délicieux. 5 'adresserá 
M. J. SCHALLER, 332, rué Saint-Honoré. á 

Paris. —  Prcspectus sur demande.

A propos de la Mayonnaise

Le «  P o t au-Feu »  a exp liqué lou t au 

lon g  déjá la fagon de fa ire la sauce mayon 
naise, et souvent on a répété ic i les con- 

dilioüs indispensables á sa réussite. 
Mais quand une cu isin iére, —  qui n ’est 
plus jeune, —  s’ est habiLuée á considé­

rer que «  c’ éla it une a ffa ire de chance » ,  
vous obLiendrez d ilEcilem ent l'observa- 

•tion de ces conditions. L ’in c iden l su i­

vant peut se rv ir  d ’enseignem ent á nom ­

bre de DOvices.
En v is ite á la campagne chez une de 

raes üiéces, j ’ entre d 'aventure dans ia 
cuisine le  m atin. La v ie ille  cu isin iére, 

assise prés de la table, tournait avec fré- 

nésie quelque chose dans un bo l. «  Que 
nous failes-vous lá de bon, M arie?  »  lui 
dem andai-je. «  A h  bien, Madame, c’ est 

c ’ te mayounaise qui ne veut pas encore 
prendre. Madame s’ im agine pas, mais 

pour une mayonnaise faut beaucoup de 
palience et de résignation  ; pourtant, 
c ’est assez souvent que je  la réussis, ina 
m ayonnaise... et que je  prends bien 

toules les fagons com m e y est d il dans 
la recelle que notre dame e lle  m ’a 

lúe ; lou t gouU e á goutte, e l tourner 
dans tous les sens, et puis tout le  reste... 
Mais Madame vo it : vo ilá  la m o ilié  du 

bo l qu ’ esl déjá rem plie , e l ga r e  prend 

tou jours pas... »
—  «  V o tre  hu ile n ’é la it pas figée, au 

m oins, M arie ? »
—  «  l lé lá  1 bien sftr que non , Madame ; 

la bou te ille  reste tou jours dans le buffet 

qu ’ est prés de m on fourneau ! »
—  «  Et vos ceufs, oü les avez-vous 

p r is ?  »
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—  (( Tou t de suite dans le  garde man- 

g e r  lá-dehors, Madame; fa it trop  chaud 
ic i pour les ceufs... c'est il pas, des fo is, 
la  gelée blanche q u 'il a fa it c 'm atin  qu ’ est 

cause que ga ne veu l pas p ren dre? ... 
La mayonnaise, Madame peut pas cro ire 
comm e c ’est susceptible et trom - 

peur. ))
—  «  Donnez m oi vo tre  bo l, M arie, je  

vais vous raccom inoder vo tre  sau ce; 
regardez : pour I ’instant e lle  est cla ire 
et coulante com m e une soupe, et le bol 

est absolum ent fro id . Nous allons com ­
m encer par le  réchautfer. Cherchez-m oi 

une petite terrine d’ eau chaude; en 
altendant, vous voyez, je  pose le bo l sur 
vos cendres chaudes, et je  trava ille  v iv e ­
ment, avec vo tre  petit fouet qu i, d’un 

seul coup, fa it le trava il de tro is ou 
quatre cu illers de bois, quoi que vous 

en d is iez... »
M arie esl rem plie d’une respeclueuse 

épouvan lc á la  vue de la mayonnaise sur 

le fourneau. «  Et Madame cro it comme 
ga qu 'e lle  ne va pas fa ire tourner ma 
m ayonnaise?... et vo ilá  m aintenant que 

Madame met le bo l dans l ’ eau chaude... 
eh b ie n lg a v a  fa ire un beau .grabuge; 

Madame n ’a pas p eu r? ... »
—  «  Mais non , M a r ie ! La chaleur n ’a 

jamais fait tourner une mayonnaise, au 
contra ire. Ce que vous appelez «  tour- 

née »  c’ est, n ’esl-ce pas, la sauce oiá 

l ’ hu ile se sépare des jaunes ? L 'h u ile  
a lors redevient cla ire et Ies jaunes sont 

caillés en une in fin ité  de tout petits gru 
m elo ts? ... Eh bien, si nous avionslaissé 
la vó tre , coulante com m e e lle  Test, au 

frais pendant quelque temps sans la tra 
va iü er,nou s Taurions vu etou rner ainsi ; 

c 'eú t été la  faute du fro id  et non pas de 
la cbaleur, comm e tant de personnes le 

cro ien t en core... Et si l ’ on cro it aussi 

que la mayonnaise tourne plus facile­

m ent en été, par les temps d ’orage, c'est 
qu ’avec celte idée fausse on prend des 
précautions qui justem ent sont tout le 

contra ire de ce qu ’i l  faudrait fa ire : le 
bo l sur la glace ou dans l ’ eau fro ide, la 
bouteille  au frais, en fin  tout l ’ opposé ! 
Ce m alin  vos jaunes étaient absolum ent 

glacés, et c'est ia cause que vo tre  sauce 
n ’a pas pris. I I  aurait fallu  passer vos mufs 
deux minutes dans l ’ eau chaude, avaut 

de les casser, pour Ies liéd ir . Maintenant 
II s’agit de réchaufler la sauce, et pour 
la réchaufler. i l  n 'y  a qu'á chauffer le 

bo l, c ’ est bien sim ple. II faut qu ’ elle soit 
tiéde, vo tre  sauce; seulement je  ne quitte 
pas de fouetter pour fa ire passer la sauce 

qui est fro id e, dans le fond et les cótés 
du bo l cbauffé. Tenez, la vo ilá  qui a déjá 

pris consisLaüce; le bo l est bien  chaud 
m aintenant, je  le retire de l ’eau chaude, 

et je  fouette tou jours; vous voyez, la 
sauce devient te llem ent prise que j ’y 

remue d iílic ilem en t le  fou e t... vous pou ­
vez sans crainte la term iner sans qu 'il 
soit nécessaire d’ y a jouter l ’huile goutte 

á gou tte; versez-la par petites cu ille ­

rées. »
—  C’est que c ’est tout de méme extraor- 

n iuaire, ce que Madame a fa it lá, »  m ur­
mure M arie abasourdie, mais nu llem ent 

persuadée, je  me bate de le  dire. «  Eh 
b ien ! maintenant, vo ilá  qu ’elle va étre 

trop épaisse, ma mayonnaise ! Qu’ est-ce 

que c’ es t-il que je  vas y fa ire, si e lle  est 
trop épaisse?... C'est aussi des fo is que 

ga m ’a rrive ... »
—  (( Vous y verserez une cu illerée —  ou 

plus —  d’ eau tiéde, M arie. Et jusqu'au 
m oment de serv ir, tenez le bo l dans 

ro fiic e , ni chaud n i fro id . Et une autre 

fo is, vous voyez, ce n ’ est pas plus diífi- 

c ile  que cela. »
lu u tile  de dire que M arie, —  comm e 

taut d ’autres braves filies de son espéce —
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Testera lou jours convaincue que tout ga 

c'est boa  á dire, mais que la tante de 
Madame «  a un tour de main á e lle  )).

L a d y  I*i i a t i <:k .

Coquilles Lucullus 
R I V O I R E  & O A R R E T

A  L A  P A S Q V A L I N E

2 5 0 g r .  d e  c o q u i l l e s  L u c u l l u s R i v o i r e  e t C a r r e t ;  

u n  l i t r e  i ¡2  d ’ e a u ,  1 3 g r .  d e  s e l ; 1 5 0  g r .  d e  r is  

d ’ a g n e a u  ; J 2 5  g r .  d e  c h a m p i g n o n s ; 3  c u i l l e ­

r é e s  d e  b o n  j u s ,  3  c u i l l e r é e s  d e  v i n  b l a n c ,  

5 0  g r .  d e  b e u r r e  ; u n  f i l e t  d e  c i t r ó n  ; 6 0  g r .  d e  

p a r m e s a n  r á p é ; p o i v r e  e l  m u s c a d e .

F a i t e s b o u i l l i r  l ’ e a u  a v e c l e s e l  s u r  u n  b o n  f e u .  

L o r s q u e l ’ e a u  e s t  e n  p l e i n e  é b u l l i t i o n  j e t e z  l e s  

c o q u i l l e s  L u c u l l u s  e n  ' p i u l e ; l e  b o u i l l o n  é t a n t  

b i e n  r e p r i s ,  c o u v r e z  e t  t e n e z  á  c ó t é  d u  fe u  

5 0  m i n u t e s ,  c a s s e r o l e  c o u v e r t e .

M e t t e z  l e s  r i s  d 'a g n e a u  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  

OÍ! v o u s  l e s  c o u v r e z  l a r g e m e n t  d ’ e a u  f r o i d e ;  

a j o u t e z  q u e l q u e s  g o u t t e s  d e  c i t r ó n  e t  u n  p e u  

d e  s e l .  d o n n e z  u n  b o u i l l o n ,  é g o u t t e z  e t  r a f r a i -  

c h i s s e z .

L a v e z  l e s  c h a m p i g n o n s ,  c o u p e z - l e s  e n  l a m e s  

m i n e e s ,  m e t t e z - l e s  d a n s  u n e  p e t i t e  c a s s e r o l e  

a v e c  l e  q u a r t  d u  b e u r r e ,  l e  v i n  b l a n c  e t  u n  f i l e t  

d e  c i t r ó n ;  f a i t e s  d o n n e r  u n  b o u i l l o n  c a s s e r o l e  

c o u v e r t e .  E g o u t t e z  l e s  r i s  e t  p a s s e z - l e s  d a n s  

u n  l i n g e  d o u b l e  p o u r  l e s  s é c h e r ,  f a i t e s - l e s  s a u ­

t e r  c i n q  m i n u t e s d a n s  u n e  p e t i t e  s a u t e u s e  a v e c  

l e  r e s t a n t  d e  b e u r r e ; s ’ i l  e n  e s t  d e  t r o p  g r o s  

c o u p e z - l e s  e n  l a m e s ,  d é s  q u ' i l s  s o n t  d o r e s ,  

m o u i l l e z  a v e c  l e  j u s  e t  l a i s s e z  t o m b e r  p r e s q u e  

á  s e c ,  a j o u t e z  l e s  c h a m p i g n o n s  e t  l e u r  j u s .  

E g o u t t e z  l e s  c o q u i l l e s  L u c u l l u s ,  j e t e z - l e s  d a n s  

l e s  r i s ,  l i e z  e n  s a u p o u d r a n t  a v e c  l e  f r o m a g e ,  

v e r s e z  d a n s  u n  l é g u m i e r  c h a u d ,  e t  s e r v e z .

A u x  d e m a n d e s  d e  c h a n g e m e n t  d 'a d r e s s e  

p r i é r e  d e  j o i n d r e  l a  d e r n i é r e  b a n d e , s t  p o s ­

s i b l e ,  e t  q u a r a n t e  o e n t l m e s  e n  t i m h n s -  

p o s te .

La Graisse de F r i tu re

ün ne do it je te r  aucune graisse ; les 
dégraissis de pot au feu, de viandes 
braisées, de viandes ró lies , etc., peuvent 

étre utilisés pour la  fr itu re . Méme la 
graisse qui p rov ien t d'un g ig o t ou d’une 

selle de m outon peut étre em ployée. 
Certaines personnes fon t observer que 
la graisse de m outon a une odeur ; c ’est 

que ce m outon était de mauvaise qua­
lité , c ’est-á-dire une béte ágée, brebis ou 
bélier. D ’autres ob jec leron t que leurs 
graisses de ró lis  sont noircs ; c ’est 

qu ’elles les auront laissé brú ler, ce qui 
ne d o itj'a m a fs  a rr iver  si l ’on suit loutes 
nos prescriptions re la lives á la cuisson 

des ró lis  au fou r ou á la broche.

Mais qu ’ il soit bien co iiip ris que loutes 
ces graisses ne peuvent étre eiuployées 

qu ’aprés avo ir subi une préparation 
qu ’ on appe lle a c larifica liou  » .  Et elles 

ne do iven t pas étre em ployées seules : i l  
fa u t  tou jou rs  u n jb n d d e j r i t u r e  neuve  
et tou t spécia l, raprésenté p a r  de la  
gra isse  fra ic h e  de b ceu f et de p o r c . ,

C’esl pourquoi nous ind iquons de 
toujours réserver les dégraissis dans un 

pot á part afín de les c la r ifie r  le jou r 

oü 1 on prepare de la fr itu re neuve.

«  *

Quel est le corps gras qui fou rn it la 

m eilleu re fr itu re?  A prés plusieurs expé- 
riences, et expériences répétées, nous 

sommes convaincus que les proportions 
suivantes sont celles qu i o ífren l le plus 

de garanties sous le  rapport de la résis- 

lance du corps gras á la cuisson —  c'est- 
á-dire que la fr itu re ne s'use pas, —  et
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de la d ig estib ililé  de ce lle fritu re . Les 
bonnes p roportions sont c e lle s -c i:

2  k ilo s  de gra isse  de ro g n o n  de 

b a 'u f  e t 1 k i lo  de p a n n e  de p o r c .

La graisse de veau n’ert pas la graisse 
d'un anim al suíBsaniment «  fa it ■», et 

cette graisse rentarme Irop  d’ eau, qui 
s'évapore et d im inue d'aulant la p ro ­
portion  de fritu re . En un m ot, la 

graisse de veau n ’a pas de corps.
D 'une fagon absolue, év iter de m élan­

ger de T liu ile dans les graisses á fritu re, 
car l ’hu ile fa it mousser la graisse. La 

fr itu re á l'h u ile  do it toujours étre d’ huile 

puré, sans jamais de graisse.

P o u r  fondre la  graisse, la couper en 

petits m orceaux d ’un ou deux centimé- 
tres de có té ; si l ’on en a beaucoup, et 
qu on dispose d’une machine a hacher, 

on peut passer cette graisse, cassée préa- 
lablen ient en m orceaux, á la grosse ron- 

delle.
Quand on a quelques dégraissis á cla­

rifie r, on  les m et au fond  d'une grande 
cocote en fonte non élamée, ou une 

poéle á fritu re á anses —  et nona queue —  
fo rn ian l bassine. En tous cas év ite r les 

casserobs élamées aulant que possible, 
parce que l'étam age en serait quelque 

peu brun i. Sur ce fond  de dégraissis 
—  quand on en a —  m ettre la graisse 

coupée en rnarceaux : ne pas a jouter 
d'eau, c'est in u lile , puisqu ’il faudrait 
qu ’ e lle  s’évaporut avant que la  graisse 

chauffé au degré nécessaire pour la fo n ­

dre utilem ent. S i l'o n  n ’a pas de dégrais­
sis, n ie llre  la graisse á méme la casserole 

tout sim plem ent.
Poser la casserole couverte sur un feu 

doux. régu lier. Vers le  m ilieu  de la 

fonte, prendre une écum oire ou une 

grande fourchette et rem uer pour sépa-

rer tous les pelits m orceaux qui s’agglo- 
mérent á mesure de leu r fonte.

Lorsque la graisse fondue a pris la 
lim p id ité  d'une eau bien ciaire, recu ler 
la casserole du feu. Laisser perdre l ’excós 
de chaleur, mais non pas r e fro id ir ;  la 
graisse do it étre encore Irés chaude afin 

que les résidus de graisse, ou «  cre- 
lons » ,  so ient encore brólants, saos quoi 
on  n ’arrivera it pas á les presser et on 

p e rd ra itd e  la graisse.
I I  ne faut pas passer directem ent ce lle  

graisse dans le pot de gres reservé á cet 
usage, car la chaleur le  fera it casser. 

Le m ieux est de verser dans un réc i-  
p ient de fon te ou de tóle. L iendre un 
torchon de to ile  neu f, —  pour qu 'il 
puisse supporter une forte lorsion  —  

a u fon d  du réc ip ien t, les bords dépas- 
saot tout autour. Y  verser la graisse 
fondue et Ies résidus. Ic i, il est ind is­

pensable de se fa ire a ider d ’une se- 
conde personne. Chacune prend une 
des extrém ilés du torchon , le rou le en 

le  tordant vers sa gauche, p o u ry  enfer- 
mer les rés idus; et toujours en tordant, 

trés fo rl, trés serré, on vo it  la graisse 
s'échapper du torchon. E viter que Ies 
résidus s'accum ulenl en grosse bou ’ e : 

ils  do iven t étre répartis sur une cerlaine 
longu eu r pour en m ieux exprim er 

la graisse. On peut s’y  prendre á 
deux fo is, c’ est á-dire, dérou ler le  to r ­
chon, l ’ou vrir, d iv iser et rem uer les 

cretons, et reconim encer. Ces résidus ne 

sont bons qu ’á jeter dans le  fourneau. 
Quand la graisse est m oins chaude, on 

la verse dans son pot.

L e  prin c ipe de conservalion  pour 

toute graisse est de la mettre á l 'a b r i . 
de l ’a ir. Les récip ients les m oins poreux 

sont ceux qui conviennent le  m ieux. 
Un po t de gres est com m uném ent em-
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p loyé , mais á tort : i l  est poreux et se 
lave mal, —  car il d o it étre lavé de 

temps á autre. —  Le m eilleu r ustensile 
est un po t en fe r  battu étamé, muni 

d ’un couvercle berm étique i on le trouve 
chez Ies grands cbaudíonuiers sous le 
nom  de pot á fritu re.

Cbaque fo is  que la graisse de fritu re 
est m ise á cbauíler, i l  faut év ite r de la 

laisser attendre á v id e , dés qu 'e lle  est á 
po in t, parce qu ’e lle  brú lera it. De méme 

a va n t d ’en re tirer  les ob jets frits, on 
do it en lever la poéle du p le in  feu, parce 

que si on la laisse sur le feu pendant 
qu 'on  en en iéve les ob jels frits, la graisse 

continué de chauffer et e lle  brüle, 
n 'ayant plus rien á cuire.

Aussitót Ies objets frits enlevés, met­
tre la poéle  lou t k fa it bors du feu, et y 

je te r  im inéd iatem enl une ou deux tran­
ches de pommes de terre, quelques bran- 

ches de pers il, une rou elle  de carotte, 

u ’im porte  quoi de cru et de fra is qui 
attlre la cbaleur et fa it p réc ip iter  en 

méme temps les im puretés de la tritu re 
au fon d  de la poéle.

Quand la plus grande chaleur de la 
graisse est tom bée, la fr itu re se trou­
vant reposée, mettez une passoire trés 

fine en tissu m étallique sur le po t á f r i ­
ture. Versez doucem ent la fritu re , en 

év itant de laisser cou ler le fond, qui, 

trés fin, presque im percep tib le, passerait 
á travers le  tamis. C’est le fon d  qu i, re- 

cuisant quand on met la fr itu re  au feu, 
brü le et s'attache en p iqúres bruñes aux 
ob jets frits.

T eñ ir  les pots de fr itu re au fra is etau  

sec.
R ég le  générale : une graisse de fr i­

ture perd toujours eu restant á la cha- 
leur. E lle  ne do it done «  tra iner »  sur 

le  fourneau pas plus avant qu ’aprés son 

Service, L e P u i -au-Feu

HYGIÉNE DOM ESTIQ U E

Le Laií de beurre 

dans FAlimentation des Enfants

O n est souvent bien embarrassé quand i! 
s ’ag it de nourrir les enfants. Tous les nour- 
rissons ne peuvent m alheureusem ent trouver 
dans leur maman une bonne nourrice; quel- 

ques-uns méme n'en trouvent pas parmi ¡es 
femmes de bonne volonté qui se prétent á cet 
e m p lo i; beaucoup ne peuvent supporterle bi­
berón. Et puis, i l y  a des cas dans lesquels, la 
maladie intervenant, le  tube d igestif ne se 
préte plus á I’élaboration nórmale des liquides 
em ployés habituellement.

C’ est pour cela que je  suis heureux de pou­
voir, aujourd’hui. dans ce Journal oú Ies 

plus délicates préparations culinaires s’éla- 
borent avec perfection, parler d’un produit 
bien délaissé habituellem ent et qui peut ce­
pendant rendre les plus sígnales Services. Je 
veux parler du lait de beurre.

L e la itd e  beurre ou babeurre, c’ est tout sim­
plem ent, le petit lait restant dans la baratte 
aprés la préparationdu beurre.C ’ estu n liqu id e 

aigre et d'un goüt douceátre qui serthabituel- 
lem en íd e nourriture á la basse-cour. Preparé 
selon les regles, il peut cependant convenir á 
un petit animal beaucoup plus noble, au nour- 
risson lui-méme; et nombreuses sont Ies cures 
oü des enfants dans un état desespére ont díi 
la vie á cet alim ent digne d'une m eiileure 
appréciation.

C’ est des Flandres que nous vient cette re­
cette. Depuis des tem ps trés recules, le la it de 

beurre y  est em ployé pour la nourriture des 
enfants en bas age, de ceux qui sont bien por- 
tants com m e de ceux qui sont maiades. Cette 
coutum e était restée lócale, lorsque, en 1S65, 
un m édedn hollandais la revela au public mé- 
dical. A la suite de cette publication, le ba-
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beurre eut une certaine vogue, mais bien tótil 
retomba dans l’oubli.

L ’attention des médecins fut attirée á nou­
veau sur ce  produit en 1805 par un travail 
d’un autre médecin hollandais, le D ' d e ja g e r 
(de Steens). Ce travail fut traduit en allemand 
en 1898 et c'est de cette époque que date la 
grande vOgue du babeurre. II com m ence á étre 
experimenté dans Ies cliniques allemandes. A  
Berlín notamment, lesém inentsdocteurs Heub- 
ner. á l ’Hópital de la  Charité, et Baginsky, á 

l ’hópital des enfants « Empereur et Impéra- 
trice Frédéric » l’em ploient et en vantent les 
heureux eflets chez les enfants dyspeptiques 
et entéritiques. En France, on commence á en 
parler beaucoup. O n s’en sert peu, car, á vrai 

dire, la préparation du produit est assez mi- 
nutleuse et il est trés diffieile, á  Paris. de se 
procurer du la it 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 i le st préférable d ele  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, 
á l’eau qui sert á rincer les vases et á divers 
déchets. A  cela, j'ajouterai que le la it de beurre 
ainsi obtenu est souvent d’une coloration bru- 
nátre, en raison du colorant que l’on ajoute 
partout au lait pour obtenir la teinte jaune 
appétissante qui plait au client,

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

créme.
11 faut d’abord faire le  beurre, ensuite on 

préparera le babeurre.
Le lait, n’ayant subi aucune préparation, est 

laissé pendant vingt-quatre heures á a ig r ir : á 
la température de la  chambre en hiver, á la 
cave en été. en vase couvert, rigoureusement 
propre- On a le soin de l’agiter une ou deux 
fois dans la journce. O n p eu t en favo n serl'ad - 

dification en l’enscmen?ant avec une cuillerée á

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

On choisit em piriquem ent le meilleur mo­
ment pour faire le beurre ; le lait. prét á étre 
batíu, doit étre épaissi d’ une fagon homogéne, 
sans grum eaux, sans serum á la  surface; une 
baguette qu’on y  enfonce doit s’y  teñir de­
bout. En pratique, quand la température varié 
entre 16® et 20” C , on peut toujours faire le 
beurre au bout de vingt-quatre heures.

11 arrive parfois que le  beurre se fait diffici- 
lem ent ou méme pas du tout. Cela peut teñir 
á ce que la température du la it est trop basse 

(en ce cas, tremper le  vase contenant le lait 
pendant une demi-heure dans de l’eau chaude 

á 3 5®], ou encore á ce que le  lait provient de 
vaches arrivées á une période trop avancée de 

lactation.
Le beurre une fois retiré, le babeurre peut 

servir de suite á l’alim cntation. II estquelque- 
fois m ieux supporté, vingt-quatre heuresaprés 
le  barattage, alors qu’ il est devenu plus acide. 
II serait dangereux de l ’em ployer 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 á soupe ( i o á 12 gramrties) 
de farine de froment, de mais ou d e toute autre 
farine; on porte á I’ ébullition á feu doux, en 
agitant sans c e ss e ; ce chauffage doit étre lent 
et progressif, .de fagon á ce que l’ébullition ne 
se produise qu’au bout d’environ v in gt cinq 
m inutes. O n laisse m onter le lait trois fois ; 

puis on ajoute 2 3 3  cuillers á soupe trés plei- 
nes de sucre de canne (70 á 90 gram m esj. Le 
babeurre est ainsi prét á étre absorbé.

Casserole et cuiller ne doivent pas étre en un 
métal soluble dans les acides et il faut vérifier 
que l ’émail des casseroles ne se détache p a s ; 

le m ieux est de se servir d’une casserole en 
porcelaine.

Par l’ ébullition, l ’alim ent prend une couleur 
jaune verdátre ; par le repos, il se sépate en 

deux co u ch es; l’ une inférieure, de caséine coa- 
gulée en grum eaux. l’autre supérieure de petit 
lait. 11 faut done agiter le  babeurre avant de le 
donner á l ’ enfant. II est á noter que, malgré 
cela, l'alim ent peut, en raison de l’ épaisseur
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des grum eaux qui se, forment, étre d’ une 
absorption difficile. II peut étrs quelquefois 
impossible de faire passer ces grum eaux par 
les orífices méme agrandis de la tétine du bi­
berón, ou bien I’enfant refuse de prendre l’ ali- 

ment á la cuiller. C’ est )á une des petites diffi- 
cu ltés de ce genre d’ alimentation. Pour y  
remédier, on recommande de laisser la  sorte 
de bouillie ainsi formée refroidir trés lente 
m ent. O n peut faire m ieux, en battant le ba- 
beurre vigoureusem ent avec le fouet á battre 
les crémes pendant sa cuisson, jusqu'au m o­
ment de la coagulation. De cette fagon, on 
ob tíen tu n  aliment oú la caséine est en sus­
pensión sous forme de grum eaux d’une finessc 
extrém e. Aprés agitation, le tout prend un 
aspect homogéne et l’alim ent passe dans les 
tétines des biberons perforées, comme d’habi- 
tude.

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

O n peut em ployer le babeurre ainsi preparé 
dans l’alim entation du nourrisson normal. En 
Hollande, on le fait couramment et on obtient, 

parait-ií, des courbes d’ augm enlation 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- 
g er dans cette voie. On réserve l ’emploi de cet 
aliment aux enfants' malades qui ne peuvent 
supporter les autres modes de préparation du 
lait. II est certain que l’on a enregistré des 
cures m erveilleu sesía ites ainsi. On a vu des 

nourrissons supporter adm irablem ent le ba­
beurre, alors que leur estom ac ne tolérait 
m éme pas le lait de bonnes nourrices; on a vu 
des enfants qui atteignaient á la cachexie der­
niére avec tous les sym ptóm es caractéristiques 
de l’entérite chronique revenir á la santé, du 
jour oü on les m it á l’alimentation hollandaise.

Par contre, ¡1 est établi que le babeurre ne 

convient pas á tous les enfants. Ce qui estcer- 
tsin, c’ est que c’est un procede á connaitre. II

appartient aux médecins de savoir l ’ordonner; 
mais ce qui était important, c’ était d ’en décrire 
minutieusem ent le mode de préparation.Je sujs 
certain que par les lectrices du P o l a u -F eu . 
cette cuisine spéciale serait admirablement 

réussie, mais je  souhaite qu'elles n’aientm ém e 
pas lieu d’y  recourir.

L ’ A m i-h o c t e u u .

LE CHEZ SOI
C o m m e  o n  le  d é s e r t e , c e «  h o m e  » t a n t a im é  r h i -  

v e r , d e p u is  q u e  le  jo y e u x  s o le i l  d ’é té  ¡I lu m in e  la  

c a m p a g n e , n o s  a l lc e s  c i la d in e s  e t  n o s  m e r v e il le u x  

ja r d in s  p u b lic s  a u x  v e r t e s  fr o n d a is o n s  ! E t  d an s  

q u e lle  é J o s i o n  d e  c h a rm e  a u s s i le s  m o d e s  d ’é té  fo n t 

le u r  a p p a rit io n  !

L e  g r a n d  fa v o r i d u  jo u r  e s t  le  c h a p e a u  t y r o l ie n .  

D é jk , a u  v e r n is s a g e , i! a v a it  fa it  s e n s a t io n , p o r té  

p a r l a  j o l ie  c o m te s s e  d e  la  G . . . ,  to u jo u r s  f td c le  k 

s o n  c h a p e lie r  L a b b é , 1 3 8 , fa u b o u ig  S a in t-I  lo n c r é , 

q u i  c o f ffe  s i d iv in e m e n t  to u te s  n o s  é lé g a n t e s  c h á te -  

la in e s . C e tte  v o g u c  n e  fa it q u e  s ’a ffirm e r  d a n s  

t o u t e s  le s  s o le n n ifé s  s p o r t iv e s  d ’A u t e u i l ,  d e  L o n g -  

c h a m p s , e n  u n  m o t , p a r to u t  o ú  s e  m o n tr e  la  fe m m e  

a r is t o c r a liq u e  « d a n s  le  m o u v e m e n t  » . M a is  c e  c h a ­

p e a u , d ’ u n e  e x q u is e  d is t in c t io n ,  e x ig e  u n e  m a in  

e x ercé e  c o m m e  c e l le  d e  M m e  L a b b é , d o n t  le  g o ú t  

p a r fa it , Ies d o i g t s  d e  fé e  s a v c n t  le  ren d re  c o i f fa n t  k  

m ir a c lc ,  e m b o ita n t  b ie n  l a  té te , s ’h a r m o n is a n t  a v e c  

le s  tr a its .

Je v o u s  r e c o m m a n d e , M e s d a m e s , c e r ta in  m o d é le  

o rn é  d ’a ig r e tte  o r a n g e , c ’e s t  u n e  tr o u v a i lle  I .. S i 

v o u s  n e  p o u v e z  v e n ir  l 'e s s a y c r  c h e z  e llo  k  P a r is , 

M m e  L a b b é  v o u s  l ’e n v e tr a  fo r t  a im a b le m c n l  e n  p ro ­

v in c e ,  a in s i  q u e  d ’a u t r e s  g e n r e s  a u s s i n o u v e a u x , 

p o u r  q u e  v o u s  p u is s ie z  c h o is ir  k v o tr e  a i s e .  A  c h a ­

q u é  s a is o n , c ’e s t  a in s i q u ’e lle  fa it  c o n n a it re  ses  

a d o ra b le s  c r é a t io n s  k s o n  a r is t o c r a liq u e  c l ie n t é le  d e s  

d é p a r te m e n ts . Q u e  n u lle  h é s ita t io n  n e  v o u s  arré te  

p o u r  lu i  d e m a n d e r  c c t  % w o\ g r a it i i l ,  p a s  m é m e  

l ’a p p T é h c n s io n  d e s  p r ix  : v o u s  y  a u r e z  d e s  m o d é le s  

d é l ic ie u x  d e p u is  15  fr .

L e s  c h a p e a u x  a c tu é is  o n t  b e s o in  d ’é tre  tr é s  s o u te -  

n u s  e t  a c c o m p a g n é s  p a r  u n e  c o iffu r e  b o u ffa n te  a u x  

s o u p le s  e t  la r g e s  o n d u la t io n s . O r  c o m m e  c e  sera it
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u n  m e u rfr e  d e  s o u m e ttr e  n o s  c h e v e u x  I  la  to rtu re  

d e s  fe rs  c h a u d s , q u e  d ’a u tre  p a rt le  l id ic u le  a s p e c t  

d e s  b i g o u d is  q u e  l ’o n  p o s e  le  so ir  e s t  ju s t e m e n t  

fo d o u té  p a r  le s  fe m m e s  s o u c ie u s e s  d ’é tre  b ie n  d a n s  

r i n t i m i t é . . .  la  v o g u e  d e s  c o q u e t s  p o s t ic h e s  s e  cotn» 

p r e n d  e t  s ’ im p o s e .

M a is c r o y e z - m o l,  M e s d a m e s , p a s  d e  d e m i m e s u r e s :  

le  p e t it  to u p e t  q u i o rn e ra  v o tr e  fr o n t e t  v o s  te m p o s  

d e v r a  c tre  co in m a n á é  c h e z  le  m r itr e  p o s l ic h e u r  D e s ­

fo s s é ,s i  v o u s  d é s ire z  a tte in d r e  le  b u t  s o u h a ité . S e u ls  

M . e t  M m e  D e sfo ssé , 

le s  c r é a te u r s  d e  ce 

g e n ie  d if f ic i le ,  s a v e n t 

d o n n e r  á le u r s  b a n -  

d e a u x , á  l e u is  b o u f-  

fa n ts , c e  n a t u r c i,  ce 

c h a r m e , c e  s e y a n t  s a n s  

le s q u e ls  l e p o s t i c h e  e st  

h id e u x , p a rce  q u ’ il re­

v e le  le  fa u x , le  tr u q u é .

R a v h s a n l  p a st ic h e  )e c a ta lo g u e  i l lu s -

D e s f u s s é , 2 r ,  ru é  L a v o i-  p o u v e z

s i e r i b d  M a le s íie ib e s )  e s s a y e r v o u s - m é -

m e s , s  I , r u é  L a v o is ie r  ( b d  M a le s h e r b e s ), v o u s  verrez 

q u e  c e s  p o s t ic h e s  h iv isih /es  v a r ie n t  á  F in f in i , q u ’ il 

e n  e s t  p o u r  to u s  le s  v is a g e s  e t  to u s  le s  á g e s . A v e c  

e u x , s o u s  le u r  a b r i p r o te c tc u r , le s  c h e v e u x  c r o is s e n t  

b e a u x  e t v ig o u r e u x ,  e t  la  fe m m e  la  p lu s  la id e  d e v ie n t  

ir r é s is t ib le m e n l  c h a r m a n te .

11 e s t  a in s i d e s  m o y e n s  d ’a m é lio r c r  c e  q u i e s t  im -  

p a r fa it .  L e s  y e u x ,  p a r  e x e m p le , q u i  jo u e n t  u n  si 

g r a n d  ro le  d a n s  la  b e a u té  d u  v is a g e ,  p e u v e n t  é tre  

c o m p lé te m e n t  m o d if ié s  d 'a s p e c t . V o u s  e s t- i l  a r r iv é  

d e  v o ir  a u to u r  d e  v o u s  u n  e n fa n t  t e ir ib le  a y a n t  cu  

l 'id é e  s a u g r e n u e  d e  s e  c o u p e r  d l s  e t  s o u r c iU  ? J e  ne 

v o u s  le  s o u h a iie  p a s , c ’e s t  h id e u x  ! L e s  y e u x  s e m ­

b le n t  r a p e tiss é s  e n  t r o u s  d e  v r i l le ,  la  p r u n e lle  te rn e , 

lo  r e g a r á  in in t e ll ig c n t .

L ’ a b s e n c e  d e  c i l s  e t d e  s o u r c ils  o u  le u r  n u a n c e  

t r o p  p .lle  r a p p c la n t le  b lo n d  a lb in o s ,  e s t  u n e  d e s  

ta r e s  q u 'i l  la u t  r e d o u te r . R ie n  n 'e s t  p lu s  fa c i le , 

d ’a i lle u r s , q u e  d 'y  p o r t e :  r e m id e  : l iu m e c t e z  c h a ­

q u é  m a tin  le s  u n s  e t  le s  a u tre s  a v e c  la  S é v e  s o u rc i-  

H ére d e  la  P a r fu m e tie  N in o n  ( 3 1 ,  ru é  d u  4  S e p te m -  

b r e , 5 f r , ,  fr a n c o  5 fr .  5 0 ), e t  h ie n t ó t  v o u s  v errez  

s o u s  c e t t e  fra n g e  v e lo u t é e  q u i a l lo n g c r a  e t  b r u n i ia , 

v o tr e  r e g a r á  p r e n d r e  u n e  e x p r e s s io n  v iv e  e t  a c c e n -  

t u é e ,  le  s c in t i l le m e n t  d ’ in t e l l ig e n c e  d o n t  i l  é ta it 

d é p o u r v u ;  le s  y e u x  e u x -m é m e s  p a r a is s e n t  s ’a g r a n -  

d ir ,  s ’a l lo n g e t  e n  a m a n d e , é ta n t  m ie u x  e t  p lu s  j o l i ­

m e n t  e n c a d ré s .

M o d e le  d e  la  g r a n d e  m a is o n  d e  c o u tu r e  F o r c i l l o n  

s c e u ts , r u é  S a in t- H o n a r é  ( p la c e  d u  T h é á tr e -  

F r a n g a is ) . D e p u is  150  f r . ,  é lé g a n t e s  t o ile t t e s  d o u - 

b ié e s  d e  s o ie . .
F é t ic h e t t e .

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

C o m te s s e  d e la  L . . .  D i ja n -  —  F a ite s  d o n e  d is p a . 

ra itre  c e s  v i la in s  p o in t s  n o irs  q u i é p a is s is s e n t  v o s  

t 'a i t s  c t  v o u s  e n la id is s e n t ; c 'e s t  s i fa c i le  d e  s 'e n  

d é b a rra s s e r  e n  m e tta n t  c h a q u é  jo u r  d e  l 'A n li-B o l-  

b o s ( 3  f r . ,  fr a n c o  5  fr .  5 0 ) . E n s u ite , p o u r  e n  é v ite r

A  Q U I A C H E T E R  S O N  C A F É  ? —  C 'e s t  a u -

p r é s  d 'u n e  m a is o n  s p é c ia le , fa is a n t  d e p u is  l o n g ­

t e m p s  le  c o m m e r c c  d e s  c a fé s , q u ’i l  sera  b o n  d e  se  

fo u rn ir , U n e  tr e s  a n d e n n c  m a is o n , la  m a is o n  C o l-  

s o n , 2 1 ,  r u c  S a in t - D e n is ,  n o n - s e u le m e n t  l iv r e  d es 

p r o d u it s  d ’c x c e lle n te  q u a li té  á  d e s  p r ix  a v a n ta g e u x  

( c a fé s  v e r t s , i fr . 8 o  e t  2 fr . la  l i v r e ; to rr é fié s , 

2 fr . 20 e t  2 fr .  80  l a  l iv r e ) , m a is  e n c o r e  e lle  fa c ilite  

l ’a p p r o v is io n n e n ie n t  d e s  m a ttre s s e s  d e  m a is o n  p a r 

s e s  l iv r a is o n s  b i-h e b d o m a d a ir e s  d a n s  P aris  e t  ses  

e x p é d it io n s  e n  p r o v in c e , p a r  b a l lo t in s  d e  3 ,  5  o u  

10  k i lo s .

A  K 0 6  L E O m i O S S  d o n t l a  p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  s« 
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e íl lo n s  l 'e m p lo i d e  la  
f i íy c é r ín e  s a v o f ln e u s e  d e  L .T .P / v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  !a  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
P u tu se ris  L . T .  P I V E f ( ,1 0 ,B o a i» d e  B t r a B b o u r g .P a r le .

lEí’ fflau de' üJolognc Primialc
de ¥. M il lo t  E ST V R A IM E N T  BONNE!

- ___ . _ ,  _  — s o u v e r a in  coníre lecnute CtsCameue,
S U B L I M E  SE D O T O T o'i» '<x)ue o n a a ls U a n s , 1 7 , r .  de la P a ís -
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le  r c to u r , a y e z  s o in  d ’e m p lo y e r  le  S a v o n  A n li - B o l-  

b o s  (3  fr .  5 u . fra n c o  4  f r . ,  P a r fu m e r ie  E x o liq u e , 

3 5 ,  r u é  d u  4 - S e p le m b r e ) .

LA Q UE S T I O N  DE L ’EAU

A l a  v i l le ,  4 la  c a m p a g n e , c ’e s t  le  p r o b l lm e  d ’h y -  

g ié n e  le  p lu s  s é r ie u x . T o u t  le  m o n d e  s a it  q u e  le s  

é p id é m ie s  e t  le s  a f fe c t io n s  in t e s t in a le s  s o n t  d u e s  

s o u v e n t  a u x  e a u x  c o n ta m in é e s .

O n  s e  m e ttr a  4  T a b t i d u  m a l e n  c o u p a n t  l 'e a u  

a v e c  d u  R i c q l h .  D ix  g o u t t e s  d a n s  u n  v e r r e  d 'e a u  

s u c ré e  fo r m e n t  u n e  b o is s o n  s a in o , d 'u n e  fra ic h e u r  

d é l ic ie u s e . L e  R ic q lé s  p u r if ie  l ’e a u , p r e s e r v e  d e  la 

c h o lé r ln e  e t  d e s  é p id é m ie s . —  H o rs c o n c o u r s , P a ­

r is  i p c o .

C O U R R I E R

D i v e r s ,  —  A  p lu s ie u r s  q u e s t io n s  in té r e s s a n t la  

g é n é r a l ité  d e s  a b o n n é s , i l  s e ra  r é p o n d u  s u c c e s s iv e -  

m e n t  e t  a v e c  d é t a ils  d a n s  le  c o r p s  d u  jo u r n a l , e n  d e 

p r o c h a in s  n u m é r o s .

E .  B . . .  —  V o y e z  p o u r  le s  c h a m p ig n o n s  fa rc is  

d e  g a r n it u r e  le  B aró n  d ’a g n e a u  e n  1 0 0 3 . —  P o u r 

le s  r este s  d e  p o is s o n , il  n ’y  a  q u '4  m é la n g e r  a v e c  

u n e  p e t ite  b é c h a m e l s a u p o u d r é e  d e  f io m a g e ,  d e  m ié  

d e  p a in ,  e t g r a t in e r  a u  fo u r .  N o u s  d o n n e r o n s  b i e n -  

tó t  d e  p r é c is e s  in d ic a t io n s  4  c e  s u je t .

C h a t e a u  L a  F r a n c e .  —  V o y e z  le  p.áté fro id  v ea ii 

c t  ja m b ó n  en 1 9 0 1 .  —  U n  tr é s  b o n  e t  tr é s  fa cile  

p lu m - c a k e  e n  iq e o .

H . P . . . ,  a  S . . .  —  L e s  e x p lic a t io n s  q u e  v o u s  n o u s  

d o n n e z  s o n t fo tt  c la ir e s , e t  n o u s  n e  v o y o n s  p a s  b ie n  

e n  q u o i n o u s p o u r r io n s y  a jo u te r . D u  r e s te , e n  v o t t e  

q u a li té  d e  v ie i l le  a b o n n é e , v o u s  a v e z  la  c r é m e  ren ­

v e r s é e  a u  c a ra m e l e n  19 0 3 . C e l le  d o n t  v o u s  p a ile z  

e s t  v e r s é e  d a n s  u n  m o u le  4  s a v a r i n .—  P o u r  le s  

c r o ú te s  g la c é e s  a u  c h o c o ia t , v o u s  a v e z  le s  in d ic a t io n s  

d a n s  le  fo n d a n t  p o u r  g la c e r  le s  g ñ te a u x , l ’a n  d e r ­

n ie r .

M lr S a n e , Q a e u .  —  M o u le s  4  la  m a rin ié r e  : U n e  

b ó n n e  r e c e tte  a  p a ru  e n  19 0 3 .

L a  S a b a r t e r i e .  —  S ’a p p r é t e n t  a b s o lu m e n t  

c o m m e  le s  p o m m e s  d e  terre  n o u v e lle s ,  s a n s  a u c u n e  

p r é p a ra tio n  a u tre .

M m e  J ,  S . . .  4  N e u i l l y .  — V o u s  a u rez  eu  s a f is -  

fa c t io n , n o u s  l 'e s p é r o n s , a v e c  la  re c e tte  d e  g a u t r e s .

—  Q u ’a p p e le z - v o u s , 4  p e u  p r é s , s u p r é m e  d e  m at- 

r o n s  ? L a  m a ie lo te  e n  q u e s t io n , p o u r  é tre  e xécu - 

té e  d a n s  le s  r e g le s  c la s s iq u e s ,  e s t  e x tr é m e m e n t c o m -  

p l iq u é e  eC c o ú t e u s c  p o u r  le s  fo n d s  d e  s a u c e  e t  le s  

g a m i t a r e s  q u 'e l le  c o m p o r t e .  A u  r é s u m é , c 'e s t  to u t 

s im p le m e n t  l a v r a ie  s o ie  n o r m a n d e , car c e tte  m a te-  

lo te  n e  c o m p r e n d  q u e  d e  la  s o lé , e t  le  p o is s o n  y  e st  

s e r v i e n t ie r . P e u t-é tr e  e s t - c e  d ’ u n e  a u tre  fa fo n  q u e  

v o u s  v o u le z  p a r le r ;  e n  c e  c a s , p r ié re  d e  n o u s l ’ in d i-  

q u e r , e t  n o u s  c h e tc h e r io n s .

X . Y .  Z -  —  C o u p e r  u n  fo ie  g r a s ,  b r a is é  o u  d e  

c o n s e r v e , e n  tr a n c h e s  d ’ u n  d e m i-c e n t im é t ie  d ’é p a is ­

s e u r , b ie n  é g a le s . L e  m o n te r  p a r  c o u c h e s  s u c c e s -  

s iv e s  d a n s  u n  m o u le  4 C h a rlo tte , e n  a lte r n a n t  tra n ­

c h e s  d e  fo ie  e t  c o u c h e s  d e  g e lé e  b la n c h e  e t  to se ,

—  V o u s  au rez  le s  in d ic a t io n s  d e m a n d é e s .

M m e  C b ,  B . . .  —  V o y e z  f i le t  b ra is é  A r g e n t e u il  

e n  1 9 0 1 ;  f i le t  4 T e s tr a g o n , f i le t  a u  M a d é re  e n  18 9 9 . 

— • S i v o tr e  r ó i is s o ir e  au  g a z  e s t  u n e  r ó t is s o ir e  a v e c  

fo u r  e t  b r o c h e  s é p a r é s , l 'a p p lic a t io n  d e  ¡a  p ñ te  au 

ró ti e s t  p o s s ib le , p u is q u e  le  fo n d  d o i t  chauIT cr trés  

fo r te m e n t .

M m e  L . . . ,  r u é  D u í r e n o y .  — ■ M a is  v o u s  a v e z  la  

re c e tte  q u e  v o u s  d e m a n J e z : e n  19 0 3 , p a g e  28 3  I

C o m t e s s e  d e s  6  S a ó n e - e t - L o i r e .  —  V o ir  

p o u r  la  ré p o n s e  a u x  q u e s t io n s  t o u c h a n t  l e s b ia n a s  

d ’c eu fs , l ’a i t ic le  s u r  le s  m e r in g u e s , e n  19 0 3 .

O d e t t e  e t  J a c q u e s ,  —  U n e  fa g o n  d e  c h o u c r o ú te  

a  é té  d o n n é e  e n  19 0 J . S i l a  v ó tr e  e s t  tr o p  b r u ñ e , 

c ’e s t  s a n s  d o u te  q u 'o n  la  fa it  c u ir e  tr o p  fo r t , o u  

d a n s  u n  u s t e n s i le  e n  fo n te .

M m e  F -  D . .  , r u é  d e  V i l l e r a e i e l  —  R e c e tte  

d é j i  p a r u c  e n  1 8 9 6  C ’ e s t  u n  p o u ie t  s a u t é ;  o n  d é -  

g ia c e  la  c a s s e ro le  a v e c  c r é m e  f r i ic h e ,  c o g n a c , 

w h i s k y ,  P o r to , l ia is o n  d e  ja u n e s  d ’osu rs.

M m e  B . . . ,  L i l l e .  — U n e  r e c e tte  e n  a  é té  d o n n é e  

j a d i s ; n o u s  p o u r r o n s  e n  d o n n e r  u n e  a u t r e  la g o n  

p r o c h a in e m e n t.

M . D .  C . . .  —  S a n s  o u t i l  s p é c ia l ,  o n  n e  p e u t  pas 

f i le r  le s  ce u fs  j  e t  c e t  o u l i l  s e  tr o u v e  d r ffic i le m e n t  

d a n s  le  c o m m e r c e .

M m e G . . . ,  r u é  d e  C o u r c e l l e s .  —  V o u s  a v e z  

d é j i  u n e  fo r m u le  d e  r iz o tto  d a n s  v o t r e  c o lle c t io n  

d e  19 0 0  : é m in c é  d e  g ig o t  a u  r iz o tto .

B ,  C . . .  —  C e tte  r e c e tte  n ’in té r c s s e  p a s  s u ffisa m -  

m e n t  la  g é n é r a l ité  d e  n o s  a b o n n é s  p o u r  é tre  d o n n é e  

ic i . D 'a u ta n t  p lu s  q u ’e lle  e s t  d ’ u n e  e x é c u t io n  e x tr é -  

m e m e n t  lo n g u e  e t  c o m p l iq u é e .
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