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G p e n a d e  a u j  R e p i s e s
Ieci est un genre de croúte aux 

cerises, mais une croúte d’un 
caractére spécial, étant donnée 

la fagon d ’appréter tout ce qu i, réuni, 

constitue la  Grenade.On peut y em p loyer 
des petits pains au lait ou en páte á 

brioche, dont la  croúte extórieuro do it 

étreexcessivem ent m inee ; on p eu t aussi 
ta ille r  des tranches sur un morceau de 

pain  bien rassis, á défaut de ces petits 

pains. Nous nous placerons dans le  cas 
qu i do it étre le  plus fr é q u e n t : c ’est-á- 

d ire celu i oú l ’on n ’aurait á sa dispo­

sition , pour fa ire cel entrem ets, n i puins 
au la it, n i pains en brioche, mais sim ­

plem ent du pain  ord inaire. A  la nature 
et á la d ifférence prés des éléments de 

la Grenade, la préparation est toujours 

la méme.

Observations

I I  n ’ est pas nécessaire que cet en tre­
mets soit servi brú lan t; i l  suíDt qu ’il 

so it b ien  chaud ou méme bien tiéde, 
ainsi que pour tous les entremets de 

fru its servis chauds.

La com pote de cerises peut étre pré­

parée assez á I ’avance et tenue au 

chaud.
Les tranches de pain  peuvent égale­

m ent —  mais un peu m oins longtem ps —  

étre panées á Tavance et toutes prétes á 

fr ire  pou r le  dern ier m om ent : c'est-á- 

d ire  7 á 8 m inutes avant de servir.

Proportions

Pou r 6 personnes :

l*OUR L A  CaOUTE DE L A  GnENADE

E nviron  400 gram m es de pain  de 
m ié rassis, ou de pain de m énage rassis 

á m ié un peu serrée (pesé sans croúte).;

2 décilitres de la it sucré et vanillé 
( i l  faut 5 m orceaux de sucre á café et 
le tiers d ’une gousse de va n ille ) ;

2 m u fs ;

5 ou 6 amandes et un petit morceau 
d 'angélique.

PO UR L A  GAruNITCUE

000 grammes de cerises ;

1 d éc ilitre  1/2 de bon v in  rou ge ;
150 grammes de sucre en m orceaux;
2 cu illerées de purée d ’abricots, ou 

1/2 cu illerée de fécu le d ’a rro w -ro o t ;

Un fragm ent de ca n n e lle ;

Un petit ruban de zeste de citrón  ;

Un pe tit ve rre  d 'exce llen t kirsch.
Tem ps nécessaire : Com pter 35 m inu ­

tes au moins.

Xios croütes

Cet entremets, qui est surtout fantai- 

siste, peut se dresser de plusieurs fagons, 
selon que Ton em p lo ie des petits pains 

pointus des deux bouts pour les croútes, 
ou que ces croútes sont préparées avec 

du pain de m íe ou autre. Nous donnons 

bien entendu la m éth od e la  plus sim ple 

et qui peut étre pratiquée partout.
S i on dispose de pain de m ié, qu i est 

plus facile  á trava ilíer que le  pain de 

m énage,il faut d’abord retirer la croúte, 

et le po ids ind iqué est entendu sans ce lle
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croúte, parce que ce qui reste de pain 

do it étre em ployé pour la «  m ié á pa­
ner »  dont l ’usage est ind iqué plus bas. 
S i c'est du pain de ménage, d it pain 

boulot, la croúte do it étre en levée de 
méme, et le  morceau paré selon la form e 

que l 'o n  veut donner aux croútes. Cette 
form e peut étre ova le  ou rectangulaire 

(carré lon g ), mais ce lle en ovale fait 
m ieux. Done, couper le  pain en 8 tran ­

ches de un centim étre d’ épaisseur et 
fagonnerces tranches en ovales de 8 á 9 

centim étres de longueur sur 5 á 6 cen ti­
métres de la rgeur au m ilieu . Ces ovales 

do iven t, b ien entendu, étre d'égales 
dim ensions, et pou r les a vo ir  bien cor- 

rects, on peut Ies ta ille r  avec un 
em porte-piéce sur les tranches de pain, 

S i on fa it des rectangles (carrés longs), 
ceux-ci do iven t a vo ir  9 centimétres de 

lon g  sur 4 de large. Pendant les appréts 
suivants, ayez soin de teñ ir ces tran­

ches couvertes d’une serviette pour 
év ite r 1a  hále qui durcit.

p o r a  LA I ’.v n t h e

Em iettez les parures du pain dans un 

torchon ; ferm ez ce lu i-c i en bourse et 
frottez avec la main, pou rém ie tter  fin e­

m ent ce pain. Passez la  m ié qui en 

résulte, au tamis ou la  passo ire ; fro tlez  
de nouveau dans le  torchon  ce qu i est 

resté en m orceaux, et passez de méme.
Battez les reufs dans une assiette creuse 

avec une petite prise de sel fin (qu e l­
ques grains seulem ent).

Pour imbiber 
et paner les tranches de pain

Vous aurez soin de fa ire b o u illir  le 

la it assez á l ’ avance pour que l ’in fusion  

de va n ille  so it bien fa ite quand arrivera 
le  m om ent de l'u tiliser . Faites d’abord 

b o u illir  le  lait tout seu l; aussitót aprés,

mettez le  sucre dedans avec la van ille , 

couvrez et tenes h o rs  d u  feu . A u  m o­
ment de vous en servir, retirez la va ­

n ille  et fa ites-lu i donner juste un b o u il­
lon  pour le  réchauffer.

Rangez vos tranches de pain  dans un 

grand plat creux, et arrosez-Ies avec le 

la it que vous répandez sur chacune 
cu ü le ré e p a r  cu ille rée . Aussitót im bibées 

d’un cóté, retournez-les de l ’autre cóté 
pour en fa ire  a u ta n t; puis, au bout de 
deux minutes, preñez délicatem ent ces 

m orceaux im bibés, et pressez-les dans un 

lin ge  fin l'un  aprés l'au tre, pour en fa ire 
so rtir  le la it. B ien remarquen que nous 
disons im b ib e r  to u t ju s te  et ne pas com ­

prendre détrem per. En effet, si ces m or­
ceaux de m ié de pain étaient trop  péné- 
trés par le  la it, i l  serait im possib le de 

les toucher pour lespaner sans les briser. 
Répétons done en core: im bibés s e u -  
le inen t par le la it, pour que, aprcs le 

passage des croútes á la fr itu re , l ’inté- 
r ieu r so it m oelleux, sucré et parfum é.

M ém e rien  qu 'im bibés, il faut encore 
procéder avec beaucoup de précaution, 

pou r ne pas briser les m orceaux en les 
panant. Ces m orceaux de pain  étant pres 

sés dans un lin ge  ensu ite, trem pez 
Ies dans l ’ ceuf battu et roulez-les dans 

la m ié de pain. A ppu yez la m ié de pain 

légérem ent avec la lam e d ’un couteau ; 
ve ille z  bien surtout á ce que Ies m or­
ceaux so it enduits d ’muf partout ; si 

vous disposez d'une g r il le  qui s 'em boíte 

dans la poéle  á fr itu re , rangez-les des­

sus.

Ces g r illes  sont trés comm odes, parce 

que les ob jets á fr ire  com m e ceux-ci 

peuvent étre p longés d ’un seul coup 
dans la fr itu re , sans étre touchés. A  

défaut de g r il le , on Ies range sur un 

couvercle de casserole, d ’ oü on Ies fa it 
g lisser dans la fr itu re  un par un.

I
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Da compote de cerises

E lle  peut étre fa ite á la van ce  et tenue 
au chaud, m ais  le k irs c h  n 'y  d o it  é tre  
m is q u 'a u  to u t d e rn ie r  m om en t. Com- 

niencez par «  dénoyauter )) les cerises saus 

les briser; cela, au m oyen d ’une petite 
tige  de fil de fe rp lo y ée  d ’un bout comm e 
un crochet á boutons, et p iquée sur uu 

bouchon par l ’autre bout. Instrum ent 
trés com m ode, qui s’ im prov ise en un 

instant, et l ’on ne peut guére opérer 
autrement sans briser les fru its et en 

fa ire sortir une grande quantité de jus.
Mettez le  sucre á dissoudre avec le 

v in , et dans u n  p o é lo n  d 'o ffice  en cuivre, 
á l ’exclusion  de tout ustensile étamé, 

l'é ta in  donnant au s irop  une teinte vio- 
lacée trés prononcée.

L e  sucre étant bien dissous, ajoutez 
cannelle et c itrón  ; faites prendre l ’ ébul- 

lit ion  á ce sirop , laissez b o u illir  une 
m inute ou deux et jetez dedans les 

cerises dénoyautées. Cuisez les vivem ent 

pendant 5 á 6 m inutes, ce qui est suf­
fisant; et m ieux vaut les m ener ronde- 

ment que de les laisser tra íner en cuis­

son. La quantité de sucre ind iquée 
(150 gram m es) est la quantité nórm ale 
pour une liv re  de cerises de bonne 

espéce et bien m úres; mais si on em­

p loya it une de ces espéces qui sont tou ­
jou rs un peu aigres, i l  faudrait en 

m ettre un peu plus, soit 30 k 40 gr.
S itó t les cerises cuites, égouttez-les 

dans un grand bo l ou un saladier, en les 
prenant avec l ’ écum oire, avec précau­
tion  ; cela, pour p ou vo ir  rédu ire le 

s irop  qu i s’est augmenté du jus rendu 

par les cerises; elles eu rendent d'autant 
plus qu ’elles sont plus múres et plus 

charnues. La quantité de sirop se trouve 

étre d 'env iron  4 petits décilitres, et 

c ’ est trop ; i l  y  a done lieu de le  réduire

á feu v if, jusqu ’á ce que cette quantité 
so it tombée á 2  d é c ilitre s . A  ce m oment, 

ajoutez-y la purée d’abricots, qui a pour 
but de l ie r  le sirop e l le bonifie en 
méme temps. Si vous ne disposez pas 

d ’abricot en purée, ou de confiture que 
vous passez au tamis, vous pouvez fa ire 

cette liaison du sirop avec une demi- 
cu illerée de farine d ’arrow -root que 

vous délayez avec un file t d ’eau fro id e 
pour l ’a jou terau  sirop. L ié  d ’une fagon 

ou de l'au tre, faites donner un bouillon  
au s irop ; rem ettez les cerises dedans, et 
tenez-Ies au chaud.

Si l ’ entremets do it étre servi au bout 
de quelques minutes, vous pouvez com ­

p lé te r la com pote de suite avec le 
k irsch ; mais á partir de ce m om ent elle 
ne do it plus bou illir , parce que l'ébu l- 

lit io n  détru it l ’aróm e de la liqueur qui 
do it,au  contraire, rester intact. S i vous 

faites la com pote á l'avance, tenez-la au 
cbaud, et n ’y  ajoutez le  kirsch qu ’au 
m om ent de servir.

L e  íragm ent de cannelle et le  zeste de 

c itrón , que l ’ on peut attacber ensemble 
avec un fil, do iven t, bien entendu, étre 
retirás.

Da friture

11 est absolument nécessaire que la fri- 

tu reso it blanche, ou n 'ait que peu servi 
afin que le  goút trés fin du pain van illó 

ne soit pas altéré par l'odeu r ácre de 
graisse brúlée. Et e lle  do it étre tros 

ahondante, pour que les m orceaux de 
pain y baignent bien á l ’aise de tous 

cótés.

11 faut qu ’e lle  soit chaude au poin t 
de fum er légérem ent au m om ent d'y 

p lon ger ces m orceaux, de fagon qu ’ms- 
tan ta ném en t la panure d'ceuf et de m ié 

se transform e en croúte so lide qui, peu 

á peu, se co lore.
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Tous les m orceaux de pain  élant plon- 
gés dans la bassine á fritu re , la isses en 

p le in  f e u  pour com penser le  refro idis- 
sement causé par leur entrée dans la f r i ­
tu re ; ayez so in  de retou rner dé lica te- 

ment lea m orceaux montés á la surface 
de la fritu re , pour assurer une co loration  

bien égale. Cette co loration  de la croóte 

d ’enveloppe est, du reste, la seule chose 
á chercher; i l  n ’y  n pas ic i de cuisson ñ 
fa ire, et Ies quelques m inutes qu ’i l  faut 

pour ob ten ir la co lo ra tion  extérieure 
auflisent pour chauller l ’in térieu r des 

m orceaux, qui do it rester humide et 
m oelleux.

Egouttez sur un torchon  étendu, et 
p iquez vivem en t sur chaqué morceau 

fr it  quelques filets d'amandes et d'angó- 
lique.

O bseroa tion s . — Ces filets d ’amandes 

et d’angélique d o iven t étre tenus tout 
préts sur une assiette. On do it done 

ém onder (d ép ou ille r ) les amandes á 
l ’avance, les couper par m oitiés e l d iv i­

ser chaqué m o itié , dans sa longueur, en 
4 ou 5 filets. L ’angóiique est coupée de 

méme en petites pointes, et on panache 
sur chaqué morceau pointes d ’angélique 

et filets d ’amandes, Pou r plus de fa c i­

lité, on troue l'en ve lopp e avec une 
a igu ille  á p iqu er tenue de la main 

gauche, et on  plante vivem en t Ies filets 
d ’amandes et d ’angélique dans les trous 
faits.

On peut im b ib er et paner lés m or­

ceaux un peu á Tavance, mais i l  ne faut 

les fr ire  que 7 á 8 m inutes á pe ine avant 
de servir.

Pour dresser et servir

Rangez sur un plat les croútes en 

turban serró : cela en les adossant Tune 

sur l ’autre, et versez la com pote de ce­
rises au m ilieu .

Répétons qu ’i l  n ’est pas nécessaire 

que cet entremets so it servi brú lan t; 
i l  sufflt qu ’i l  soit chaud ou méme bien 
tiéde.

P e r i i a u t  J ú n i o r .

riousse aux Fraises

Pou r O ou 8 personnes :

250 !i 300 gr, de fraises des bois, bien 
fraíches su rto u t;

3 décilitres de crém e m i épaisse pour 
fo u e tte r ;

GO é 100 gr. de sucre en poudre se­
m oule, selon qu ’on  aim e plus ou m oins 
sucré.

Passer Ies fraises au tamis de crin  —  
aprés Ies a vo ir  lavées et séchées dans un 
lin ge  doux.

lle c u e illir  la purée dans une assiette 

et la m élanger á larges coups de cu iller  
avec la crome íou eltée  et sucrée. Dresser 

en pyram ide dans un com potier, en 
roch er par gros flocons. Entourer la 
base, en éto ile , de petits biscuits ou de 
dem i-biscuits á la cu iller.

Ne pas prendre de crém e toute fouet- 
tée, a m oins de la fa ire fouetter au m o­
ment, paree qu ’ e lle  supporterait mal le 

m élange et retom berait.

A t ± A A ± ± ± i . * ± ± ± ± ± A ± ± t ± i .A A ± A t t l ±
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ESCALOPES DE VEAU
íA  L ' E S T R A Q O N

lEN de saison en ce m om ent, 

avec Teatragoa frais et trés 

parfumé, cet excellen t p lat de 
déjeuner est d ’autant plus appréciable 
qu i l  est v ite  fa it et ne rev ien t pas trés 
cher. On choisira, pour son exécution, 

une occasioD oü l ’on dispose d ’un peu 
de bon jus de veau (jus de fricandeau 

ou de n o ix  braisóe), A  défaut de jus de 

veau, quelques cu illerées de bou illon  et 
un petit m orceau de glace de viande 
fe ron t Taíla ire. Cette glace de viande se 

trouve fa c ile m en t; ce n ’est autre chose 
que du jus tellem ent rédu it qu ’i l  est á 
1 étal so lide ; dans les cuisines m éna­

géres oü l ’on n ’a pas eu pennanence 

des «  fonds »  c ’est-á-dire des jus et des 

sauces toutes prótes, c ’est une précieuse 
ressource.

Proportions

Pou r G personnes :

8 escalopes du poids m oyen de 100 gr. 
chaqué (so it 2 en plus pour repasser le 
p lat au besoin ) ;

60 gr. de b e u r re ;

3 cu illerées á bouche d 'h u ile ;
1 d éc ilitre  et dem i de v in  blanc ;

1 décilitre  de jus de veau (ou bieu, á 
défaut, 1 d éc ilitre  de bou illon  et 25 gr. 
de glace de v ia n d e );

Une petite cu illerée á bouche d ’es- 
tragon haché et 32 petites feu illes d’es- 
tragon (so it 4 par escalope).

Tem ps nécessaire ; 25 minutes.

X>es escalopes

De toute préférence, e lles se pren- 
nent sur la n o ix  de veau, la partie la 

plus tendre et la plus charnue du cuis- 

sot, com m uném ent appelée «  no ixpá tis - 
siére )>. { V o i r  le c r o q u is . )

/ Í 0 ¿

'  ' /  y
* /

M \

V

Mais la grande difficu lté consiste á ce 
que le  boucher, si c ’est lu i qui vous 

déta ille les escalopes, íes coupe dans le 
tra v e rs  d u  f i l  de la  m ande, surtout 

quand c ’est d ’une petite quantité seu- 
len ient q u 'il s’a g i t ; et cela parce qu 'il 

craint de déprécier son morceau de 
n o ix  en dim inuan l sa longueur.

L e  sens dans lequel les escalopes do i­
vent étre taillées est d ’une si grande 

im portance, que si vous ne pouvez les 

ob ten ir  ainsi qu ’i l  est dit, c’ est-á-dire e/i 
tra vers , dans la n o ix , íl vaut m ieux les 
fa ire ta ille r dans la sous-noix ou sem elle 

(partie qu i, daos le  veau, correspondau  
g ite  á la  n o ix  dans le  bmuf). Des n o ix  
de cótelettes fournissent des escalopes 

parfa ites; seulement le déchet qui en 

résulte en augmente sensiblem ent le 
p r ix . L ’inconvén ien t de la sous-noix 
ou sem elle est qu ’ en ou tre de la qua­

lité  qu i n ’ est déjá plus la méme, la con- 

form a lion  du m orceau ne perm et d ’avoir 
que des trancbes longues, répondant 
peu á leur destination.

Si les escalopes ne sont pas coupées en 
travers du fil de la viande, i l  est im pos­

sib le de les ob ten ir bien dorées, et bien
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cuites. Elles gondoleron t á la cuisson et 
laisseront échappertou t leu r jus, qui se 

déposera en grum eaux blanchátres au 

fond de la ca ssero le ; ces grum eaux 
ensuite brun iront, mais sans a jouter 
aucune saveur á la  sau ce ; la viande, 

ayant ainsi cou lé dés le début, sera 
sécbe et filandreuse ; et au bout du 

temps de cuisson in d iqu é e lle  n ’aura 
presque pas pris cou leur, m algré que le 

feu so it a rd e n t ; ou bien e lle  aura bruni 
et presque brú lé par places, tandis que 

tout le  reste sera blanc.
Une véritab le  escalope ne do it pas 

dépasser Tépaisseurcf^zzi bon centim étre-, 
son poids, nous le  répétons ic i,es t d’ en- 

v iron  100 grammes.
Commencez par les ap la tir  avec la 

ba ile  á boucberie, ju squ ’á ce qu ’elle 
n ’aient plus que 7 m illim étres d’ épais­

seur environ , par conséquent les 3/4 d ’un 
centim étre. La  fibre étant rom pue par 

ce battage de la  viande, e lle  y  gagne en 
tendreté d’abord et, l ’épaisseur étant 

m oindre, la cuisson est d ’autant plus 
rap ide. Quand les escalopes sont aplaties, 

t( parez-les »  légérem ent autour, c ’est- 
á-dire rognez-les de fagon á en fa ire des 

tranches ovales de dim ensions bien 

égales.
Four sauter les escalopes

Dans un sautoir —  casserole basse et 

large de fon d  —  en cu ivre étamé épais, 
faites cbauífer le  beurre (3 0 g r .), et l'hu ile 

(3 cu illerées á bouche). Aussitót que le 
tout com m en ce  á  f u m e r  u n  peu , —  ce 

qu i ind iqu e le  degré vou lu  de cbaleur —  

rangez dans cette graisse les escalopes 
légérem ent assaisonnées de sel et po ivre, 

en ayant so in  que toutes toucheut bien 
le  fond  du sautoir et ne porten t pas du 

tout l ’une sur l ’autre. Cela nécessite un 

ustensile un peu grand ; mais si vous 

n ’ en avez pas de grandeur suílisante

vous pouvez fa ire sauter les escalopes 
par quatre á la fo is  : c’est-á-dire en deux 
fo is. Lorsque les quatre prem iéres sont 

prétes, vous les retirez sur un plat eí 

les couvrez avec une assiette renversée 
pour les teñ ir chaudes, tandis que vous 
faites sauter les autres : cela vous prend 

8 á 10 m inutes de plus, vo ilá  tout.
Laissez reven ir  á feu v i f  pendant 

4 m inutes, et constatez si les escalopes 
sont bien dorées partout; sinon laissez- 
les une m inute de plus, pu is retournez- 

les en les soulevant avec une fourchette. 

Evitez de les p iqu er, c ’est un mauvais 
procédé, parce que le jus de la viande 

s'échappe par cette p iqúre. Laissez cu ire 
égalem ent 5 minutes de l ’autre cóté, en 
observant tou jours que la co lo ra tion  de 

la viande soit bien u n iform e. La viande 
alors se trouve cuite, et les escalopes ne 

seront rem ises plus tard dans le  jus que 
pour chauffer. En altendant, tenez-les 

au cbaud dans le  plat couvert d’une 
assiette renversée, com m e i l  est dit.

O b seroa tion . —  L ’bu ile qu i est ajou- 

tée au beurre perm et de chauffer á un 

po in t que le  beurre n 'atle indra it pas 
sans brü ler : c ’ est lá Fuñ ique but de son 

em p lo i; mais cet em p lo i est nécessaire, 
parce que la graisse do it étre assez 

chaude pour s a is ir  la  viande. En place 
de beurre et hu ile com binés, on peut 

em p loyer du beurre clarifié , qu i peut 

étre cbauffé b ien plus fortem ent que le 

beurre ord inaire, ou bien encore de la 
bonne graisse purifiée. L ’ essentiel est 

que le  corps gras em ployé p u isse  a r r i -  
c e r , sans b rú le r , á ch a u ffe r au  p o in t  de 

fu m e r  légérem en t, et c ’est á ce m om ent 
que les escalopes sont mises dedans.

De jus

Egouttez toute la  graisse qui a servi 
á sauter les escalopes, de fagon qu ’i l  ne
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reste dans la casserole que le gratin  
brun qui s’ est attachó au fon d  et qui 

corsera le  jus.
Versez dans la casserole le  v in  blanc 

(1 décil. 1 '2 ). Faites b o u illir , sans cou­
v r ir , pou r réduire le  v in , et avec le  dos 

d’une fourchette délayez bien le  gra- 
tiné du fond . Quand i l  ne reste plus que 
les deux tiers á peu prés du v in , ajoutez 

le  jus de veau ; laissez b o u illir  un ins- 
tant seulem ent-pour tout m élanger, puis 

rem eltez dans ce jus les escalopes, et le jus 
qu 'elles on tren d u  dans l ’assiette. Cou­
vrez, et tenez sur le cóté du feu pendant 

4 ou 5 m inutes, m ais ne la isses p a s  
b o u ill ir ,  attendu que I ’ éb u llit ion  aurait 

pour seul effet de du rcir la viande. Si 
les escalopes sont mises dans le  jus, 
c'est sim plem ent pou r étre chauffées á 

po in t, mais non  pas cuites plus qu ’elles 
ne le  sont, pu isqu ’elles sont á po in t et 

tendres. O r, i l  serait dép lorab le  de Ies 

durcir, et de rendre m éd iocre ce qui est 
bon en laissant bou illir .

S i vous n ’avez pas de jus de veau, 

mettez du bou illon  et la glace de viande 
coupée en petits fragm ents, puis faites 

b o u illir  tout doucem ent jusqu ’á ce que 

cette g lace soit b ien dissoute. A lors, 
m ettez les escalopes á réchauffer comme 

i l  est d it plus haut.

L ’estragon

Pendant la cuisson des escalopes, ap- 

prétez celles des feu illes d’ estragon qui 
seront laissées entiéres pour d écorerles  

escalopes. Jetez-les une m inute dans 
l'eau bouillante, et égouttez-les sur une 

assiette; c'est pour les rendre plus 

flex ib les qu ’on Ies trem pe ainsi.
llachez ensuite la quantité d’ estragon 

ind iquée aux p rop ortion s , soit une 

cu illerée, et lenez-le prét pour ajouter 
au jus, mais au tou t d e rn ie r  m om ent,

parce que cette herbe ne supporle pas 

T éb u llitio n , surtout quand e lle  est 
hachée.

Four servir

Une m inute avant de serv ir dressez les 
escalopes sur un plat b ien chaud, en les 

chevalant légérem ent les unes sur les 
autres. Sur chacune, disposez en cro ix  

4 feu illes d’estragon égouttées et, pen ­
dant ce temps, tenez le  jus en p le in  feu. 
Aussitót les escalopes dressées, re tire s  

la  cassero le  d u fe u ,  a joutez dans le  jus 

Testragon haché et les 30 grammes de 
beurre qui vous restent divisés en par­

celles de la grosseur d'un haricot; agi- 
tez la casserole v ivem en t pour fa ire 
fondre le  beurre h o rs  d u  fe u  et, en 

mém e temps, l ie r  légérem ent le  jus, et 

versez ce jus á Testragon beurré sur le 
p lat, au m ilieu  des escalopes.

L a  V ie íl l e  C a t h e r in e .

Nouillettes Lucullus
R I V O I R E  &  C A R R E T

á  la  C rétne  au G ra tín

Un litre 1/2 d’eau filtrée; i f g r .  de sel, 250gr. 
de nouillettes Lucullus Rivoire et C arret; un 
quart de litre de créme á thé ; 60 gr. de fro­
m age de gruyere rap é; 60 gr. de parmesan 
rapé ; 50 gr. de beurre fin ; i s  gr. de farine ; 
poivre et m uscade.

Faites bouillir l’ eau salée, jetez-y Ies nouil­
lettes Lucullus brisées, remuez une minute 
pour les séparer, retirez á cóté du feu la cas­
serole couverte et ne laissez plus bouillir.

Faites fondre le tiers du beurre, m élangez 
farine, poivre, m uscade et crém e, donnez un 
bouillon en remuant avec la spatule ; ajoutez 
en dehors du feu ce qui reste de beurre et le 
fromage, sauf une cuillerée de parmesan, 
Egouttez les nouillettes Lucullus, versez-les 
dans la  casserole á la  sauce, secouez la casserole 
pour m élanger intimem ent les nouillettes et la 
créme, versez dans un plat rond allant au feu, 
saupoudrez avec le fromage reservé et faites 
dorer au four chaud environ 15 minutes,
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í D e n o o s

m U FS A  l 'a u r o r b

P O U L S T  S AU TÉ  A  L A  BQURGEOISE 
C H A T E A U B R IA N T  G R IL L É  SAUCE BÉARNAISE  

POMMES DE T E R R E  SOUTFLÉES 
H AR ICO TS  VE R TS  A  L A  P O U LE TTE  

T A R T E  A U X  CERISES

'»0*
PO TA G E  CRÉM E DE SANTÉ  

F ILE TS  DE SOLES C A RM EN  S YLV A  
FR IC A N D E A U  SÜU PU R É E  D ’OSEILLE 

C A N E T O N  R O U E N N A IS  FA R C I 
P E T IT S  FO IS  A  L A  F E A N9AISE 

C R E N AD E  A U X  CERISES

ROUGETS A  L A  FR A N C IL L O N  
ESCALOPES DE V E A U  A  L ’E STR AG O N 

A K IIC H A U T S  SAU CE M OUSSELINE 
O M E LE TT E  SO UFFLÉE

«O»

P O TAG E  DE JU IN  
CROUTES A U  JAMBON 

P IG EO N S A U X  P E T IT S  POIS 
C ARR E  DE V E A U  A  L A  BROCHE 

C A RO TTE S  A  L A  V IC H Y  
CERISES JUBILÉ

CEUFS A  L A  V É N IT IE N N E  

CO TELETTES UE  M O UTO N  A  L A  ROBERT 
P O U LE T  FR O ID  EN M ATO NNAISE  

SALAD E  DE LÉGUMES 
P U D D IN G  DE CERISES

P O T A L E  AU X  FÍiVES A U  T A P IO C A  B O U ILLO N  BO UDIER 
C R O gU E TTE S  DE M AC A RO N I 

P O U LE T  A  L A  M A T H IE U  
COTE DE BCEUF R O TIE  

P A IN  D 'É P IN A R D S  
CRÉM E A U X  FRAISES

CEUFS POCHÉS A  L A  BO U H G UIG NO NNE 
SO UFFLÉ  DE POISSON 

S ALA D E  DE H A R IC O T S  VERTS 

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

P O TA G E  A U X  TO M A TE S  
SO UFFLÉ  A  L A  VAUD O ISE 

P A IN  DE CHICOREE 

LA N G O U S TE  A  L A  MAY’O NNA ISE  

FONDS D’A R T IC H A U T S  M A IN TE N O N  
CRO UTES A U X  FR U ITS

CEufs á TAurore

RS ®ufs á I ’A u rore , trés pra ti- 
qués dans les grands restau- 

rants, peuvent se fa ire de 
différeotes m aniéres : le fond de I ’ap- 

prét reste sensib lem ent le  m ém e, et c ’est 
dans les détails que se m anifesté la d iffé - 

rence. La  fagon la  plus usuelleest ce lle  
qui consiste á Ies fa ire cu ire durs, á les 

fa rc ir avec leurs jaunes trava illés, á les 
gra tin er et á les cou vrir  de jaunes 

hachés. C’ est cette fagon que nous 
donnerons au jourd ’hui, parce qu ’elle 

est la plus sim ple, sans aucune d illicu llé  
d’exécu tion . L e  plat est excellen t et 
d ’un trés jo l i  coup d ’mil.

A jou tons qu ’on fa it égalem ent des 
ffiufs á l ’A u ro re  pochés et m o lle fs  ; on 

Ies dresse a lors sur croütons ou feu ille - 

tage, avec accom pagnem ent de sauce 

A u ro re  (laqu elle  em prunte son nom á 
la jo lie  cou leur rosée que lu i donne de 
la purée de tom ate).

Dans ces deux derniers cas, on  ins- 
crit sur le  menú «  ta-mfs pochés (ou 

m ollets) á l ’A u rore » .  La  seule déno- 
m ination , de «  d íu fs  á I ’A u ro re  » ,  in d i­

que qu ’ils  sont faits avec des muís durs.

I
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Froportions

P o u r  ü personnes :

6 ceufs durs.

P o u r  la  sauce b é ch a m e l: 50 g r . de 

beu rre ; 15 gr. de fa r in e ; 3 décilitres 
de l a i t ; p incée de sel et soupgon de 
muscade.

50 ’g r. de from age rapé (du gruyére 
bien s e c );

60 gr. de beurre, dont 40 gr. pour la 
farce, et le  reste fondu  pour arroser 
les ccufs;

Une petite cu illerée de purée de to­
mate con cen trée ;

Une cu illerée (á bouche) de fines her- 
bes hachées, soit persil, cerfeu il et estra­
gón  en parties égales.

n É S C M É

F aire  la  s a u c e  b é c h a m e l. D u r d r  Ie s  c e u fs ;  le s  

fe n d re  e n  d e u x ;  rés e r v e r  2 ja u n e s .  P ile r  le s  a u lr e s  

ja u n e s  a v e c  4 0  g r .  d e  b e u r re , h e r b e s  h a c h é e s , 2 c u il le ­

r é e s  d e  b é c h a m e l; fa rc ir  le s  b la n c s . M é la n g e r  fro m a g e  

e (  b é c h a m e l ; é ta le r  d a n s  p la f  á  f e u ; y  ra n g e r  ceu fs  

f a r c i s ;  s a u p o u d r e r  d e  f r o m a g e ;  g r a t in e r  á  fe u  

m o d é r é . D é la y e r  l a  to m a t e  d a n s  Ic r e s te  d o  b é c h a ­

m e l. E n  s o r ta n t d u  fe u ,  e n to u r e r  le s  ce u fs  d ’ u n  cor- 

d o n  d e  s a u c e  e t  s a u p o u d r e r  d e  ja u n e s  h a c h é s .

Da sauce béchamel

Cette sauce est deslinée á nous servir 
dans plusieurs em plois ; nous en pren - 
drons d ’abord un peu pour l ie r  la farce 
des oeufs; ensuite la plus grande quan­

tité, m élangée de from age, garn ira le 

fond  du p la t; et en fin le reste sera 
délayé avec la tomate pour fo rm er le 

cordon  de «  sauce A u ro re  »  ornant le plat 
finalement.

Dans une casserole m oyenne, chauífez 
15 gr. de beurre seulem ent et 15 gr. de 
farine, sur feu doux, juste pour bien 

m élanger avec la cu ille r  de bois ou le 

p etit fouet, sans laisser prendre aucune 
cou leur : c ’est le petit rou x blanc.

Délayez avec le la it bouillant, 3 déci­
litres bien mesurés; ajoutez sel et mus- 
cade; ne cessez pas de rem uer jusqu’á 

la m ontée d ’une ou deux cloques d’ébul- 
l i t io n ; alors retirez sur le  co in  du feu 

pour ne laisser que tout doucement 
m ijo ter pendant les autres appréts.

A u  bou t de 7 á 8 m in u tes, p re ñ e s  

d e u x  cu ille rées  de cette sauce sur une 

assiette ; c’ est pour la farce des ceufs, et 
la sauce do it étre á peine tiéde au m o­
ment 011 vous l ’em ploierez.

Des ceufs durs

Peuvent étre m is á cu ire avant, pen ­

dant ou aprés qu ’on s’occupe de la sauce, 
i l  n ’im porte. Mais ce qu ’ i l  faut obser­
ver, c'est la juste mesure dans le temps 

de cuisson, aussi sim ple que semble 
cette cuisson. I I  ne faut jamais en exa- 
gérer le  temps, car les ceufs deviennent 

a lors coriaces; lá, comm e pour toute 

chose, i l  y  a une rég le  : en p rinc ipe , et 
pour étre súr du temps de cuisson, il 
vaut m ieux m ettre les ceufs á l'eau 

bou illan te et com pter 10 m in u tes  g o m  
Ies ceufs moyens dont le  po ids norm al 

est de 35 g r ., et 12 m in u tes  pour les 
gros ceufs dont le  poids est, en m oyenne, 

de 65 gram m es. L ’ eau do it étre trés 
ahondante, la casserole assez grande, 

pour que les ceufs y baignent largem ent.
Aussitót cu its, retirez les muís pour 

les p lon ger dans une terrine d ’eau fro ide. 

Puis écalez-les en prenant garde de Ies 
écorcber.

Da farce

Fendez les ccufs en deux m oitiés lon ­

gues. A vec  lem a n cb ed ’u nepetite cu iller 
retirez les jaunes, d o n t vous réserves  

d e u x  á  p a r t  pour décorer le p ia l á la 
fin.

Dans un m ortier, ou á défaut, dans 

une terrine, broyez avec le p iló n  Ies
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quatre jaunes ; ajoutez pincée de se! et de 

p o iv re ; le beurre (40 g r . ) ,  et m élangez 
le  tout en páte trés unie. A jou tez  alors 

les 2 cu illerées de bécham el m ise á 
part sur l'assiette, la cu illerée de fines 

herbes hachées, et p ilez  encore, de fagon 
á ob ten ir une páte bien unie, oü  tout 

est b ien  m élangé.

Ce peu de sauce béchamel ajoutée 

dans les jaunes sert non seulem ent á les 
lie r , mais encore á rendre la farce légére, 

et á la  fa ire  m onter plus tard, sous le 
gratin .

A vec  une petite cu iller, preñez la 
farce pour en rem p lir  les m oitiés d'ceufs; 

garníssez-en les bords, et faites-la légé­
rem ent bom ber, en vous servant, pour 

lisser et rec tifie r ensuite cette farce, de 
la lame d ’un couteau. Dans les grandes 

cuisines, on  trouve plus ex p éd itif d'en- 
tonner la páte dans une poche á dou ille  
ou dans un grand cornet de papier coupé 
au bout, sur lequ el on presse pou r en 

fa ire  so rtir  la farce.

Zia sauce M ornay

C ’ est tout bonnem ent le  from age 

ajouté dans la béchamel qui transform e 
ce lle-c i en sauce M ornay.

Preñez les deux tiers de vo tre  bécha­

m el dans une petite casserole; ajou­
tez y  une bonne cu illerée de from age 

rápé: faites donner 1 ou 2 secondes 
d 'éb u llit ion , en rem uant avec le  fouet 

ou la  cu ille r  de bois. A jou tez , hors  d u  
feu , 25 gr. du beurre qui reste.

Versez cette sauce sur un plat pou- 
vant a ller au feu. Rangez-y, á cóté Ies 

unes des autres, les 12 m oitiés d'ceufs 
farcis.

Saupoudrez le  tout avec le  reste du 

from age. Faites fon d re  le reste du 
beurre, 20 gr. Prenez-le avec une cu iller

ou trem pez-y une plum e pour l ’ égou t- 
t e r s u r  les <rufs, en ayant soin de bien 

Ty distribuer. On n ’ en met pas sur la 
sauce.

Pour gratiner

M ettez le  p lat á fou r chaud, mais pas 
trop  cfaaud cependant. I I  s’agit de ré- 

chauffer les ceufs et leu r farce que la 
chaleur fera gon fler, et en méme temps 

d 'ob ten ir un léger gra tin  co loré  á la 
surface des mufs. L e  tout do it m archer 

de pa ir, et le  po in t voulu  d o it  étre 
a tteint en S  m in u tes, 10  m in u tes  au  

p lu s .  S i on  laisse un gra tin  trop lo n g ­
temps dans un fou r pas assez chaud, il 

desséche et ne co lore  pas. S i le  fo u r  est 
trop  chaud, i l  co lo re  trop  v ite  et brunit 

avant que T in térieu r du p la t ait eu le 
temps de se réchauffer. Ceci servirá done 

á prendre un juste m ilieu .

^68 jaunes hachés. 1.a sauce 
Aurore

1° Ecrasez, avec le  cham pignon de 
bois, Ies jaunes réservés, so it dans un 

tamis m étallique, so it dans une pas­
so ire  pas trop  fine, pour que ces jaunes 

fo rm en t des verm icelles. On peut aussi 

bien  les hacher au couteau, ce qui est 
encore plus sim ple.

2® Dans le  p e tit reste de sauce bécha 

m el conservé dans sa casserole au chaud, 

ajoutez la bonne cu illerée de purée de 
tomate. Rem uez bien, avec le  fouet ou 
la cu ille r  de bois, sur le  feu, pour 

m élanger parfa item ent et chauffer un 

instan t; h ors  d u f e u  ajoutez ce qui 
reste du beurre, so it 10 gr. Cette sauce 

do it étre d’un beau rose v if .

Pour servir

En sortant le  p lat du fou r, semez á la 

surface les jaunes d’ ceufs durs en verm i-
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ce lle , en les prenant avec un morceau 

de carte pour ne pas les écraser. A vec  
une cu ille r  preñez la sauce A u rore que 

vous versez autour des ®ufs en cordon 
bien régu lier . Servez aussitót.

Observation

Dans le cas oü l ’ on ne disposerait pas 
du fou r pour gra tin er les ®ufs, on peut 
em p loyer un couvercle chargé de cen­

dres rouges, en posant le  p lat sur un 
feu trés doux. Si l ’on  fa it co lo rer  sous 

la rampe du gaz, ne pas fo rcer la 
flamme, pou r év ite r les coups de feu, et 

surtout laisser les ceufs le  temps néces­

saire pour que le  fon d  du plat, qui ne 
chaufle pas directem ent, ait le  temps de 

prendre la  chaleur nécessaire.
L a V ieille  Catheiuke .

T R I S C U I T

A vec les chaleurs, voici venir la nécessité 
de donner aux enfants une nourriture légére. 
L'indigestion vient, le plus souvent, d’ un 
excés d’ alimentation combiné á des boissons 
trop ahondantes. Le pain ordinaire, surtout le 
pain tendre, contient une quantité énorme 

d’ eau qui en fait, pour peu que l’estom ac soit 
mal disposé, une masse spongieuse et com ­
pacte, d’une digestión pesante et d’ une fer- 
raentation rapide.

Pareil écueil peut étre évite en donnant aux 
enfants, en place de pain, quelques Iríscuits 

un peu grilles au four. O n obtient ainsi non 
seulem ent une nourriture trés phosphatée et 
par conséquent reconstituante, mais encore 

une alimentation d’une légéreté parfaite et 
d’une assimilation presque totale.

Le T r iscu it  est en vente dans Ies pharma­
cies et toutes les bonnes maisons d’alimen­
tation.

Dépót général : J.-E. Jaccard, 28, rué Jou- 

bert, Paris.

QOQOQOOOQDQDQDOOQOQOQOQQQDQO

HYGIÉNE D O M ESTIQ U E

L’alim entatíon des m alades

L E S  B O IS S O N S  D A N S  L A  D IE T E  A B S O L U E

En dehors des prescriptions du médecin 
traitant, il est une foule de choses qu’une 
femme d’intérieur doit savoir quand il lui 
échoit d’avoír un malade á soigner, et qu’elle 
ignore assez souvent. Ce sont les m ille et une 
préparations qui se font non chez le pharma- 
cien, mais a la cuisine, et que le médecin n’a 
guére le temps de détailler, lors de sa visite. 
Je prends un exemple : Le docteur v ien t de 
v e n ir ; il a été bref, car il était p ressé; le ma­
lade a la  fiévre et, outre Ies médicaments for- 
mulés et dont on a en voyé l’ordonnance chez 
le pharmacien, le docteur é c r it; diéte avec 

boissons ahondantes. Quelles sont ces bois­
sons ? 11 est certain que tout le  monde en con- 
nait quelques-unes. Mais, á m oins d’une 
instruction spéciale, la liste en est courte; elle 
s’ épuise v ite  et cependant le malade rédam e ; 
ce qu’on lui a donné ne lui a pas plu, il vou- 
drait autre chose. ¡I est du domaine de la 
femme d’intérieur de savoir apporter de la 

variété jusque dans cette alimentation res- 
treinte ; elle doit avoir m ille tours dans son 
sac. n’ étre jam ais á court et découvrir á 
chaqué instant I’agrément de son malade.

Q jielles sont done les préparations variées 
d’une alimentation réduite á des boissons?

Nous avons á notre disposition plusieurs 

variétés de liquides : l’eau, les tisanes, le lait 
et enfin le bouillon. Examinons-Ies métho- 
diquement.

A m oins de prescriptions spéciales, l’ eau, 
l ’eau sim ple, est une excellente boisson pour 
les malades. Elle doit réunir certaines condi­
tions : étre toujours lim pide, agréable au goút 

et stérile. Cette derniére condition est sou-
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vent diffidle á réaliser. A  Paris, notamment, 
l'eau de source n’est pas toujours trés sñre. 
On a certainement beaucoup exagéré ses dan- 
gers, m aisil est des m om entsoü l'on conseille 
de ne pas s’en servir sans la faire boulUir. Or, 
l ’eau bouillie a du goút, méme battue; elle 

reste lourde. Dans ce  cas, on se servirá avec 
plus de súreté d’ une eau m inérale légére, 
Indifférente, comme Evian, m odérément alca- 
linc, com m e Vals o u V itte l (Grande Source), lé­
gérem ent gazeuse etacidulée, comme Pougues, 

St-Galmier ou Condillac, á condition de laisser 
le gaz s’ évaporer un peu avant de boire.

Cette eau puré peut étre sucrée ou agrémen- 
tée d'eau de fleurs d’oranger, d’ eau de mé- 

lisse ou d’un sirop tel que de groseilles, de 
frambolses, de cerises, de limons (á condition 
que ces sirops soient de bonne provenance et 
fails avec des fru its); ou bien on se sert de 
sirop tarfrique qui donne á la  boisson un goút 
acidulé. La quantité de sirop varíe entre 40 et 
100 gram m es par ütre.

Si les boissons chaudes seules sont per- 
mises, il faut recourir aux tisanes. Celles-ci 
ont un double e ffe t ; elles sont útiles par l'eau 
qu’elles contiennent et par lea seis solubles 
que les plantes em ployées renferm ent. Mal­
heureusem ent ces préparations ont un goút 
fade et une odeur pharmaceutique qui répu- 
gn en t. C ela v ien t du peu de soin avec lequel 

elles sont ordinairement traitées par ceux qu¡ 
les vendent. Si Ton examine, en effet, au mi- 

croscope Ies violettes m oisies, décolorées, le 
tilleul passé, le thé de fleurs d’oranger avarié 

que débitent beaucoup de com m ergants, on 
trouve que les m ousses y  pullulent. Ce sont 
ces parasites qui donnent m auvais goút á la 
boisson, de m éme que c’est le  voisinage de 
bocaux odorants qui les imprégne d’une 
odeur singuliére. II faut veiller á cela; ces pro­
duits pharm aceutiques sont un peu négügés 

á l’heurc actuelle, c'est une raison de plus pour 
veiiler a ne s’en procurer que d'excellents.

Ce n’ est pas tout que d’avoir de bonnes 
matiéres premieres, il faut surveiller la con- 

fection de ces tisanes; ii faut que les infusions 
soient renouvelées chaqué fois qu’ on en ad­
m inistre au malade. Le célebre docteur Bou-

chardat avaitcoutum e de dire ; «V ous avisez- 
vous de servir a vos invites du thé réchauffé? 

Non. Eh bien, pourquoi voulez-vous servir á 
un m alade une boisson moins bien soignée 
que celle que vous donnez á des gens bien 
portants? »

Les tisanes n’ont pas toutes les m émes pro­
priétés. mais 11 y  en a beaucoup qu’un malade 
fiévreux peut prendre k titre de boissons 
sim ples. Nous ne nous occupons naturellement 
que de celles-lá. Elles se font de différentes 

maniéres qu'on peut réduire dans la  pratiqué 
ordinaire á deux : par infusión, quand on jette 
de l’ eau bouillante sur la substance; par 
dccoction, lorsqu’on fait bouillir ce lle-d  pen­
dant un temps plus ou moins lon g. De toutes 

manieres, on doit soumettre au préalable les 
substances á u n la va g e  á l’ eau froide pour les 
débarrasser de la poussiére ou des substances 

étrangéres qui peuvent Ies souüler.
Les principales espéces em ployées en infu­

sión sans indication spéciale sont : ia  mélisse, 
la cam om ille, la  fleur ou la feuille d’oranger, 

la menthe, la bourrache qui se préparent k la 
dose de 5 gram m es par ütre avec i/2 heure au 

plus d’infusion; les fleurs p ectorales, l'anis 

vert ou étoilé, la lierre terrestre qui se prépa­
rent dans le  m éme tem ps, mais a la dose de 

!0 gram m es. Les principales espéces em­
ployées en décoction sont l'o rge  et le riz que 
l’on fait bouillir jusqu’á ce que ces semences 
soient eníiérem ent cuites et s’ écrasent facile­
m ent sous une l% é re  pression.

Pour rendre les tisanes acceptables, 11 ne 
faut pas les faire trop fortes, trop corsees. Le 
temps indiqué plus haut est un máxim um  qui 
peut étre trés réduit au goút du malade. II faut, 
de plus, édulcorer la préparation. Cela se fait 
avec du sucre : 40 á 50 gramm es par litre, avec 

du sirop : 60 á 100 gram m es, ou encore avec 
du m iel : 60 gram m es. Ce dernier produit 
donne á la  boisson une grande finesse de goút 

et des propriétés rafraíchissantes.
A  ces tisanes bien connues, il faut ajouter 

la dtronnade, qui se fait crue, avec des tran­
chas de citrons dans de l'eau sucrée, ou cuite, 

en coupant deux citrons en tranches, en proje- 
tant sur eux de l’eau bouillante et en ajoutant
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du sucre á volonté. O n peut méme en'frotter le 

zeste des citrons avec le sucre pour détacheV 
toutes les parties aromatiques. Le tllleul se fait 
égalem ent avec accom pagnem ent d’une tranche 
de citrón, de m éme que le thé á la  russe.

Une bonne boisson est encore l'eau de 
pom m es. On la prepare en coupant en tranches 
quelques pommes et en leur faisant jeter un 
bouillon de quelques minutes dans un litre 
d ’eau. O n sucre á volonté. De m éme on peut 
recourir á l’eau rougíe chaude et á la biére 
légére coupée de m oitié d'eau chaude. Ces deux 

boissons, un peu inattendues certainement, 
plaisent néanmoins aux malades écceurés par 
la fadeur des boissons precedentes.

Qpand le médecin ne l’ a pas ordonné, ÍI faut 
se garder de donner autre chose que ce qui 
précéde. La diéte est alors rigoureuse. Plus 
souvent elle se m itige de l’addition de lait et 

de bouillon. 11 y  a quelques particularités á 
connaitre sur ces deux boissons.

Le la it peut étre pris cru. ¡1 est certainement 
m ieux digéré ainsi. Mais il faut étre bien cer­
tain  de sa provenance ; il faut connaitre pour 
ainsi dire la  vache qui l ’a produit. S’il est 
bouilli, 11 devra étre écrém é ; s’il doit étre 
stérilisé, 11 y  a tout un m ode de préparation á 
suivre qu’ il me serait trop long d’cxpliquer 
ici. Entier, le  lait est un peu páteux et rebute 
souvent les m alades. Coupé k m oitié avec de 
l ’eau alcaline (V ichy ou V als) il est générale­
ment m ieux toléré. Coupé á plus de m oitié, 11 
constitue ce que l’on appelle l’ eau laiteuse, 
boisson trés agréable, trés rafratchissante, 
généralem ent bien acceptée et qui reste légé­
rement nourrissante.

T ou t le monde sait la  difficulté qu’au . bout 
d'un certain temps- on éprouve á faire prendre 
le lait aux malades. II faut cependant le  leur 

faire absorber. 11 n’y  a alors aucun inconvé­
nient, á moins d’ordre du médecin, á modifiet 
le goüt du lait par l ’addition de petites quan- 
tltés de cafe noir ou de café Kneipp (orge 

grillée aromatisée ou de cacao. O n peut égale­
ment dénaturer le  goüt du la it par l’ addition 
d’eau de fleurs d ’oranger, ou de quelques 

gouttes de idrsch, o u  m ieux d’eau de laurier- 
cerise. Ces additions sont si minimes qtriellcs

ne peuvent nuire au malade et, gráce k elles, 
on peut souvent augm enter sensiblement les 
quantités du lait consommé.

La question du bouillon estcom plexe. Beau­
coup de médecins ne l’ apprécient pas. A  vrai 
dire, c ’ est un aliment extrém em ent peu nour- 
rissant (lo o o  grammes de bouillon ne donnent 
pas Téquivalent de lo o  grammes de lait) et de 
plus il est trés fermentescible. Une recomman- 

dation essentielle est done de ne donner aux 
malades que du bouillon extrém em ent fra is ; 
on ne devrait pas leur donner du bouillon 
méme de la  veille . Q.uoi qu’il en soit, le 
bouillon a longtem ps été prescrit, il l ’ est 
encore, et beaucoup de malades s’ en trouvent 
bien. O n en a méme fait des varietés sous le 
nom de thé de bceuf.

Ce thé de bceuf se prepare de deux manieres 

á l ’anglaise ou á la  frangaise. La premiére ma­
niere est ainsi form ulée: preñez 500 gramm es 
de viande de bceuf m aigre, hachez menú puis 
ajoutez son poidsd'eau froide; chauffez jusqu’á 

I’ébullition. Qiiand le liquide a bouUÜ une 
minute, passez en exprim ant bien. C e s t  une 
boisson excellente pour les convalescents. La 
maniére frangaise conseille de chauffer au 
bain-marie, pendant 2 á 3 heures, vers 60®, !a 
viande coupée en petits cubes, additlonnée de 
son poids de bouillon et renfernice dans un 

vase d o s  herm étiquem ent. On passe et on ex­
prime.

Plus léger est le  bouillon de veau. II se fait 
égalem ent de plusieurs manieres ; la  plus 
simple consiste á m ettre 120 gramm es de 
fouelle de veau dans un Ktre d'eau et á faire 
cuire á une douce chaleur pendant deux heures; 
passer aprés refroidissement. Plus compliqué 
et plus appétissant est le bouillon lég er com- 

posé ainsi que s u it : 500 gram m es d’ os de 
bceuf, 250 gramm es de jarret de veau, un 
abattis de poulet, carottes, poireaux, pour 2 
litres et demi d'eau, que l’on fera cuire 3 heures. 
On n'obíiendra ainsi qu’ un litre et demi d’un 
bouillon clair, qu’ il faudra bien dégraisser 
aprés refroidissement et qui constitue une bois­
son des plus agréables. encore plus qu'un ali­
ment.

L ’A.MI-ÜOGTEUll.
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L E  C H E Z  S O I

L e  P a rís  m o n d a in  s e t e i n t ;  i i  a  j e t é  s e s  d e r n ié r e s  

é t in c e l le s  d a n s  Ies  r é u n io n s  s p o r t iv e s , g r a n d  s t e e p l  e, 

g a r d e n - p a r t ie s ,  a u x q u e ls  s o n t  v e n u s  s e jo in d r e  c e tte  

a n n é e  d e s  fé te s  p lu s  fa m il ia le s  : d e  n o m b r e u x  

h y m é n é e s .  « M a r ie z - v o u s , n e  v o u s  m a rie z  p a s  », 

j e  c r o is  q u e  I’ h é s ita t io n  é m is e  pa r le  p h ilo s o p h e  e st  

d é f in it iv e m e n t  tr a n c h é e  p a r  n o s  je u n e s  P a r is ie n n e s , 

q u i p r é fé r e n t , k  S a in tc - C a th e r in e , c o i f fe r  l e u r  p r e ­

m ie r  c h a p e a u  d e  m a d a m e . Q ü ’ a d o p ie t  k  c e tt e  é p o q u e  

d e  v i l lé g ia t u r e s  ? R .e m e tto n s -n o u s  e n  a u  g o ú t  e x p e ­

r im e n té , k  I’ h a b i le t é s i  s ü re  d e  M m e  L a b b é , 1 3 8 , F a u -  

b o u r g  S a in t-H o n o r é . A v e c  u n  t a c t  p a r fa it ,  e lle  s a i t  

cre e r , s e lo n  le s  v is a g e s  e t  le s  a g e s , le  c h a p e a u  v r a i ­

m e n t  c h ic ,  é lé g a n t ,  d ’ u n e  d is t in c t io n  ir r e p r o c h a b le , 

q u i  d is t in g u e  s i  p a r t ic u lié r e m e n t  le s  m o d é le s  d e  

c e t t e  g r a n d e  c h a p e lle r ie ,  d e s  c r é a t io n s  s o u v e n t  e x c e n -  

t r iq u e s  d e s  m o d is t e s .  L e s  d a m e s  I g é e s  e lle s - m é m e s  

tr o u v e n t  d e  s e y a n t s  m o d é le s  p a rm i le s  h e u r e u s e s  

c r é a tio n s  q u i  v a le n t  k  M m e  L a b b é  s o n  g r a n d  re n o m  

d a n s  le  T o u t - P a r is  a r is t o c r a liq u e  e t  m é m e  e n  p r o ­

v in c e ,  o ú  e lle  c n v o ie  tr é s  a im a b le m e n t  u n  c h o ix  d e 

s e s  m o d é le s  s u r  d e m a n d e , q u e l  q u ’e n  s o i t  le  g e n r e  • 

t o q u e t s ,  t y r o l ie n s ,  c a n o t ie r s , d e p u is  15  fr a n c s  p o u r  

je u n e s  f i l i e s ,  c a r a c té r is e n t  l 'é lé g a n c e  d e  b o n  t o n ,  le  

c a c h e t  c o r r e c t , q u e  p o s s é d e  in im it a b le m e n t  la  c h a ­

p e l le r ie  L a b b é .

R C v e u s e s , m é fie z - v o u s , la  p o é s ie  m é m e  a  ses  

h e u r e s  d e  r c a lis m c , e t  v o u s  a u r e z  k  r e d o u tc r  d a n s  

c e t t e  s a is o n  d e  v ie  a u  g r a n d  a ir , le s  t r a i tr c s  c o u p s  

d e  v c n t  q u i d é tr u ir o n t , e n  u n o  m in u t e , t o u t e  l 'h a r -  

m o n ie  d e  v o tr e  c o i f fu r e .  C ’e s t  e n  y  s o n g e a n t  q u e  

n o s  m o n d a in e s  n e  q u it t e n t  ja m a is  P a r is  s a n s s ’étro 

m u n ie s  p r u d e m m e n t  d e  p o s t ic h e s  s e y a n t s  e t  p r a t i-  

q u e s , 2 r ,  r u é  L a v o is ie r  (b d  

M a le s h e r b e s ) .C o m b ie n  s o n t 

p r é c ie u x  le s  s o u p le s  b o u f ­

fa n ts , Ies  o n d u la t io n s  o u  

fr a n g e s  in d é fr is a b le s  q u i ,  k 

la  m e r , k l a  c a m p a g n e , 

n o u s  p e r m e t t e n t  d e  r c s te r  

t o u jo u r s  g r a c ie u s e m e n t c o if-  

f é e s l E t  q u e ] d é la s s o m e n t 

p o u r  l a  c h c v e lu r e  k  la q u e lle  

o n  é v i t e  l a  p e r p é tu e l le  fr i-  

s u re  a u  fer  p a r  ¡a  p o s e  d e 

eos p o s t ic h e s  lé g e r s ,  f lo u s , 

c e s  p o s t ic h e s  in v is ib le s  q u e

C h a r m a n t  p a s t ic h e  
p o u r  d a m e  d 'u n  c e r ta in  

áge
D e s fo s s é ,  2 1 , rué 

L a v o is ie r  ( b d  M a le s ­
h e rb e s )

M . c t  M m e  D e s fo ss é  c x é c u t e n t  .avec u n  a rt  t o u t  s p é ­

c ia l.  I n d is p e n s a b le s  k  n o tre  b e a u té , c e  s o n t  c e s  r ie n s  

q u i la  m e tte n t  e n  v a le u r .

D 'a p ré s  u n e  lé g e n d e  in d ie n n e ,  n o tr e  race  d o i t  la  

b la n c h e u r  d e  s a  p e a u  a u  p r e m ie r  b a in  o rd o n n é  k  

l 'h o m m e  p a r  le  C r é a te u r  d e  I’ u n iv e r s . E n  v r a ie s  f i l i e s  

d ’E v e , v o u s  a v e z  p e r p é tu é  la  tr a d it io n ,  M e s d a m e s , 

p a r l 'e m p lo i  d ’ u n e  e a u  a u x  e f fe ts  é g a le m e n t  m a g i-  

q u e s :  la  v é r it a b le  E au  d e  N in o n , d ’u n e  e ff ic a c ité  si 

s ú r e  p o u r  l ’e m b c ll is s e m e n t  d u  t e i n t .  P e r s o n n e  

n ’ig n o r e  la  p u r e té , la  tr a n s p a r e n c e , la  f in e s s e  q u ’e lle  

c o n s e r v e  k  la  p e a u . E n  im p r c g n a n t  Ies  p o r e s  d e  ses  

p r o p r ié té s  r a fr a ic h is sa n te s , e lle  a d o u c it ,  c a lm e  to u te  

in fla m m a tio n , fa it  d is p a r a itr e  o u  p r é v ie n t  le s  im p u -  

re té s , m é m e  le s  r id e s , e t  e n t r e l ie n t  le  v is a g e  d a n s  

u n e  fr a ic h e u r  é to n n a n te . L a  je u n e s s e  é t e r n e lle  d e v o -  

n u e  p r o v e r b ía le  d e  la  c é lé b r e  N in o n  d e  L é ñ e lo s  

n ’a v a it  p a s  d ’a u tr e  s e c r c t ; i l  n o u s  a  é té  r é v é lé  e t 

tr a n s m is  p a r la  P a r fu m e r ie  N in o n , 3 1 ,  r u e d u  4 - S e p ­

te m b r e . L ’e s s a i n e  c o ú te  q u e  6  fr a n c s , p l u s  50 c e n t , 

d e  p o r t , e t  i l  v o u s  s u ffira  d ’e n  u s e r  u n e  fo is  p o u r  

n e  p lu s  p o u v o ir  v o u s  e n  p a s s e r .

  F é t ic h e t t k .

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

C om tesse  d e R . . . ,  B o r á e a u x .  —  E n  e ffe t , j e  ne 

c o n n a is  r ie n  d e  p lu s  e ff ic a c e  : l ’E x tra it  C a p il la ir e  

d e s  B é n é d ic t in s  d u  M o n t - M a je l la  d o n n e  e n  q u e l­

q u e s  fr ic t io n s  d e s  r e s u lt á is  in a t t e n d u s .  L a  c h u t e  d es 

c h e v e u x  s ’a r r é te  r a d ic a le m e n t , e t  la  s é v e  a v iv é e , 

fo r t i f ié e p a r  d e s  p r in c ip e s  a c t i fs ,  r e p r e n d  u n e  v ig u e u r  

im m é d ia te  ( 6  f r . ,  fra n c o  6  fr .  8 5 , M , E . S e n e t, 

a d m i n is t r a t e u r ,3 5 ,  ru é  d u  4 - S e p te m b r e .

Préservez vos lainages et vos fourrures.par- 
fum ez votre linge avec la L a v a n d e  a m b r é e  
d e  B o u r b o n , envoyée franco aux lectrices du 
P o t-a u -F eti en boites de 500 gr. j  fr. 50; 
250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25 ; et en sachets 
de o  fr. 75 (8 fr. la douzaine), pour parfumer 
Ies armoires k Unge. —  Chez H e n r y ,  d  la  
Pensée, 5 . faubourg Saint-Honoré, Paris.

L ’ É T É
L e s  p r e m ié r e s  jo u r n é c s  d ’ é té  d é p r im e n t  le s  p lu s  

r o b u s t e s . O n  s o u ffr e  d e  la  s o i f ,  le s  d ig e s t io n s  s o n t 
p é n ib le s , a c c o m p a g n é e s  d e  m ig r a in e  ; p o u r  t r io m -  
p h c r  d e  c e s  m a la is e s , i l  s u ffi t  d e  p r e n d r e  d ix  g o u t t e s  
d e  R ic q lé s  d a n s  u n  v erre  d ’e a u  s u c ré e . D 'u n e  s a v e u r  
e x q u is e , R ic q lé s  a p & h e  l a  s o i f ,  fa c i l ite  la  d ig e s t ió n  
e t d is s ip e  la  m ig r a in e . A n t is e p t iq u e  p u is s a n t , il 
a s s a in it  l ’e a u  c t  p r e s e r v e  d e s  é p id é m ie s . E x ig e r  d u  
R ic q lé s .
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C O U R R IE R

N o u s  n e  ré p o n d o n s  p a s  a u x  le t t r e s  n o n s ig n é e s .  

11 e s t  r é p o n d u  d a n s  le  J o u r n a l a u x  d e m a n d e s  d ’u n  

in té r é t  g é n é r a l .

R u é  E d o u a r d - D e t a i l l e .  — D e s  d iffé r e n te s  fo r­

m u le s  d e  G n o c c h i o n t  p a r u  ; e n ¡  18 9 6 , e n  18 9 8 , en 

1 9 0 0 . —  L ’ a u tre  d e m a n d e  e s t  n o té e  p o u r  p a r a itr e  e n  

s a is o n .

M . L ,  R . . .  —  V o u s  a v e z  u n e  e x c e lle n te  r e c e tte  d e  

p ie d s  d e  p o r c  fa r c is  tr u ffé s  d a n s  le  n “ 23  d e  18 9 7 

—  T r é s  b o n n e  n o te  e s t  p r is e  p o u r  la  d e m a n d e  d e s  

s a u c is s e s . —  N o u s  a c c e p to n s  a v e c  p la is ir  v o tr e  a im a -  

b le  o flre  p o u r  la  g e lé e  d e  g r o s e il le s .

U n e  f i d é l e  a b o n n é e ,  B o u r g - e n - B r e s s e .  —  

D a n s  la  re c e tte  d u  g á te a u  c o m m u n iq u é e ,  i l  y  a 

5 0 0  g r a m m e s  d o  s u c r e  e n  t r o p ;  i l  n ’ e s t  p a s  n é c e s ­

s a ire  d e  to u r n e r  to u jo u r s  le s  b la n c s  d u  m é m e  c ó té  ; 

l ’e s s e n t ie l  e s t  d e  le s  m o n te r  b ie n  fe r m e s , c e  q u ’ on 

o b t ie n t  e n  y  a jo u ta n t , v e r s  la  fin  s e u le m e n t , u n e  

b o n n e  c u il le r é e  d e s u e r e  e n  p o u d r e , e t  c o n t in u e r  d e  

b a t t r e .  M é la n g e r  le s  tr o is  é lé m e n t s  s u r  u n e  fe u il le  

d e  p a p ie r ;  le s  v e r s e r  s u r  le s  b la n c s ,  e t  m é la n g e r  

a v e c  la  s p a t u le .  L e  fo u r  d o i t  é tre  á  p e in e  p lu s  c h a u d  

q u e  p o u r  le s  m e r in g u e s . ~  1 8 , ru é  C o q u i l l i é t e .

U n e  a b o n n é e  A n g e v l n e  — L e s  c a r o tte s  d o iv e n t  

é tre  c u ite s  á  l ’e a u , e t  l ié e s  a v e c  u n  p e u  d e  s a u c e  

b r u ñ e  ; l e s  p o m m e s  d e  te rre  s e  fo n t  s a u te r  a u  b e u rre .

 V o y e z  p o u r  le s  j u s  d e  r ó tis , l ’a r t ic le  s u r  le  P o u le t

r ó ti e n  1 9 0 3 , e t  le  C o n t r e - f i lc t  ró ti e n  ja n v i e r  19 0 4 .

U n e  a b o n n é e  M , M . . .  —  U n e  b o n n e  fo r m u le  d e  

c a fé  g la c é  a  é té  d o n n é e  t o u t  a u  l o n g  e n  1 8 9 8 . —  

F a ir e  d u  c a fé  tr é s  fo r t  e t  le  s u c rc r  á  v o lo n t é  : 3 4 ”  au  

p é s e -s ir o p  o u  a lo rs  e m p lo y e r  la  m é th o d e  pa r d is t i l -  

l a t ie n .

C o m p i é g n e .  — C 'e s t  le  c o n s o m m é  a u x  q u e n e l le s . 

II n ’y  a  q u ’á  p o c h e r  le s  q u e n e l le s  c o m m e  d ’h a b i­

t u d e ,  e t á  le s  a jo u t e r  a u  c o n s o m m é  v e r s é  d a n s  la  

s o u p ié r e . —  V o u s  a v e z  u n e  fo r m u le  d e  p o ta g e  

v e lo u t é  e n  1 9 0 2 , —  V e u i l le z  n o u s  s p é c if ie r  m ie u x  

le s  p o ir e s  d o n t  v o u s  p a r le z , e t  n o u s  c h e r c h e r o n s .

B a r o e l o n e .  —  L e  b is c u i t  V a le n g a y ,  p a ru  d e r n ié -  

r e m e n t , v o u s  d o n n e r a  to u te  s a t is fa c t io n  p o u r c e  q u e  

v o u s  d e m a n d e z .

A v e s a e s .  — C ’ e s t  u n e  s a u c e  a u  v in  b la n c  a v e c  

m o u le s  e t  c h a m p ig n o n s .

P l u s i e u r s  a b o n n é e s .  —  U n e  fo r m u le  d e  c o n se r ­

v e s  d ’a s p e r g e s , t r é s  d é t a il lé e ,  a  é té  d o n n é e  e n  18 9 9 . 

N o u s  n e  s a u r io n s  d o n n e r  d e  m e ille u r e s  n i p lu s  

a m p ie s  e x p i ic a t io n s  á  c e  s u je t .

M G  . . ,  á  T h o u a r c é .  —  N o u s  n ’e n v o y o n s  pas 

d e  r e c e tte s  p a r  le t t r e .  —  N o u s  r e g r a t to n s  q u e  la  

p r a t iq u é  d e s  c o n s e r v e s  d e  p e t it s  p o is  e n  q u e s t io n  n e  

v o u s  a i t  p a s  d o n n é  d e  m e il le u r s  lé s u l t a t s ,  c a r  c ’e s t  

u n e  b o n n e  m é th o d e , á  c o n d it io n  d e  la  s u iv r e  á  la  

l e t t r e :  p o is  fra is  c u e i ll is ,  b o u c h o n s  c h o is is , m is  á 

la  m é c a n iq u e . N o u s  n c  v o y o n s  p a s  c e  q u ’ o n  p o u r ­

ra it  a jo u te r  d e  p i u s : c ’ e s t  d e  la  r e c e tte  d o n n é e  en 

19 0 2 q u e  n o u s  p a r lo n s .

B o i s - d 'A i a b é r a c .  —  P o u r  v o tr e  b r i o c h e : d o u b le r  

la  q u a n t it é  d e  b e u r re  q u e  v o u s  in d iq u e z  : 8 g r .  de  

s e l  s e u le m e n t  pa r l iv r e ;  15  g r . d e  s u c re . T o u t  le  

reste  e s t  b i e n .

D o i i a i  — V o t r e  fo r m u le  d e  q u e n e l le s  s e r a p .ir -  

fa ite , a v e c  la  m o it ié  s e u le m e n t  d e  p a n a d e  in d iq u é e .

C l a i r - d e - L u n e .  —  L a  q u a n t it é  q u 'o n  p e u t  

p r e n d r e  e n tr e  le  p d u c e  e t  l ’ in d e x  re p ré s e n te  u n e  

p r is e , F.ntre le s  tr o is  d o i g t s ,  c ’e s t  u n e  p in c é e .

P l a i n í a i n g .  —  V o ir  lé p o n s e  á  T h o u a r c é . L e s  

p o is  p o u r  c o n s e r v e s  d o iv e n t  é tre  c u e i l l is ,  é co s s é s , 

m is  e n  b o u t c i l le s  c t  a u  b a in -m a rie  d a n s  !c  p lu s  

c o u r t  d é la i p o s s ib le  : c e c i a f in  d ’é v i t e r  t o u t e  o c c a ­

s io n  d e  fe r m e n f a t i o n ; la  fe r m e n ta t io n  s e  p r o d u it  

d é s  q u ’o n  la is s e  le s  p e t it s  p o is  é c o s s é s  e n  tr o p  

g r a n d e  q u a n t it é  r e u n ís  d a n s  le  m é m e  r é c i p i e n t ; 

s e lo n  l 'e x p r e s s io n  v u lg a i r c ,  i l s  s ’é c h a u ffe n t . O n  n e  

s a it  p a s , d a n s  le s  m é n a g e s , s e  r e n d r e  u n  c o m p te  

e x a c t  d e  l ' im p o r t a n c e  d e  t o u s  c e s  d é t a ils ,  e t  d e  lá  

v ie n n e n t  le s  in s u c c é s  R é g le  g é n é r a l e ; le s  c o n s e r v e s  

e x ig e n t  u n e  e x é c u t io n  tr é s  r a p id e , e n  m é m e  t e m p s  

q u e  s o ig n é e .

C l é r i n d e ,  —  M e ttre  la  c o q u i l le  e m p lie  d e  c h a r ­

b o n s  d a n s  la  c h e m in é e  e t  p la c e r  la  r ó t is s o ir c  d e v a n t  

le  t o u t .  —  P a r  d u  G r a v e s .

D i n a n ,  —  1° C 'e s t  le  c o u r a n t  d ’a ir  c h a u d , 'p a s ­

s a n t  s o u s  la  p la q u e  d u  fo u r ,  q u i  d o i t  d o n n e r  c e tt e  

c h a le u r ; s i la  c h a le u r  m a n q u e , c ’e s t  q u e  le  p a s s a g e

A  i r o s  L S O T B Z O E S  d o n t  la  p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  se  
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 il lo n s  l’e m p lo i  de  la  
G ly e é r tn e  s a v o n n 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  l a  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p lc s s e  p r im it iv e s . 
P ir fu n e r í*  L . T .  P I V E R ,10 , B o a l ' ' d e  B t r a e b e n r g .P a r la .
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e s t  o b s tr u é  p a r le s  c e n d r e s . —  2 “  E n  fe r  b la n c , ron d  

o u  c a rré , 4 4 5  c e n t , d e  h a u t .  —  3® C o m m e  la  té te

d e  v e a u , m a is  a v e c  c u is s o n  p l u s  lo n g u e .   4 °  O n

a p p e lle  g U ice d e  v ia n d e  d u  j u s  n o n  s a lé , r é d u it  p a r 

é v a p o r a t io n , 4 l ’é ta t  d e  c o n filu r e  s o l id e .  O n  la  

tr o u v e  d a n s  le  c o m m e r c e , e t  o n  l a  fa it  t r é s  b ie n  

c h e z  s o i  : v o y e z  4  c e  s u je t  p a g e  7 6 ,  a n n é e  19 0 3  : 

a  C o m m e n t  fa ir e  d u  j u s  e n  p e t ite  q u a n t it é  —  

5° C e  s o n t  d e s  ja u n e s  d 'c e u fs  f i lé s  a v e c  u n  o u t i l  

s p é c ia l  q u i  n e  s e  t r o u v e  p a s  4  P a r is , e t  c u it s  d a n s  

u n  s ir o p  d e  s u c re .

R o u e n n a i s e  H , G . . .  —  D e m a n d e  n o t é e .  P o u r

q u ’ u n e  c o q u i l le  S a in t-J a c q u e s  s o i t  fr a ic h e , i l  fa u t  

q u ’e lle  s o it  e n c o r e  b ie n  v iv a n t e ,  t o u t  c o m m e  le s  

b u i t r e s  e t ¡ e s  m o u le s .  G é n é r a le m e n t , i l  s u f f i t  d e  la  

to u c h e r  p o u r  q u ’ e lle  s e  r e fe rm e , e t  le  m o u v e m e n t  

in d iq u e  q u ’e lle  e s t  e n c o r e  e n  v ie ,

ü n e a b o n n é a d e  l a  p r e m i é r e  h e u r e .  — D e m a n d e  

n o té e  p o u r  le s  c o r n e t s . —  C e tte  c o n f ilu r e  n o u s  e s t , 

p o u r  I ’in s t a n t ,  in c o n n y e .

H . G . C a u x .  —  C e  n o m  d e  « P o u le t  4  l a  R e in e  » 

n ’ in d iq u e  p a s  u n e  p r é p a ra t io n , d u  m o in s  q u i s o it  

c la s s iq u e .  L e  te rm e  « R e in e  » s ig n i f ie ,  p o u r  la  

v o la i l le ,  p o u le ts  e t  je u n e s  p o u le s  é le v é s  s é p a r é m e n t  

d a n s  d e s  r a c e s  c h o is ie s ,  —  D e m a n d e  n o té e ,

M i n o t e r i e ,  T h i e r s .  —  11 e s t  t o u jo u r s  p r é fé ra b le  

d e  fa ir e  b o u i l l i r  le  la it  a u s s it ó t  tr a i t ,  e n  . ly a n t  s o in  

d e  le  re m u e r  e n  a p p u y a n t  a u  fo n d  d e  la  c a s s e ro le  

a v e c  u n e  c u i l le r  d e  b o is  ju s q u 'a u  m o m e n t  o ü  il 

« m o n te  » . P o u r  le  c o n s e r v a r , le  fa ir e  « m o n te r  » 

e n c o r e  d e u x  fo is .  L e  la is s e r  c o m p lé t e m e n t  r e fr o id ir  

a v a n t  d e  le  p o r te r  d a n s  l ’e n d r o it  o ü  o n  lo  t ie n t e n  

ré s e r v e , P o u r  le  s t é r i l i s e r ,  o n  v e n d  d if fé r e n ts  s y s t é -  

m e s  s p é c ia u x , a v e c  la  fa g o n  d e  s ’c n  s e r v ir .

B a r ó n  C . P . . .  — C ’e s t  s im p le m e n t  u n e  b ís q u e  

d ’é c r e v is s e s ,  d é c o ié e  d 'u n  a u tr e  n o m . V o y e z  la  B is -  

q u e  d ’é c r e v is s e s  d o n n é e  e n  1 8 9 5 , q u e  v o u s  d e v e z  
a v o ir .

T r é l o n . — C e tte  r e c e tte  d e  p o ir e s  n o u s  e s t  in c o n -  

n u c  e t  n e  n o u s  p a r a it  p a s  b o n n e .  —  P o u r  le  fo ie  de 

v e a u ,  v o u s  n ’a u r e z  s a n s  d o u t e  p a s  o b s e r v é  d e  b ie n  

p a s s e r  l a  v ia n d e  u n e  s e c o n d e  fo is  4  la  r o n d e lie  fin e  

c o m m e  i!  e s t  in d iq u é .

R u é  C a u l a l n c o u r t .  —  L e s  b la n c s  n e  d e v a ie n t  

p a s  É tre a s s e z  fe r m e s  q u a n d  o n  le s  a  m o n té s , ou  

b ie n  i ls  o n t é té  tr o p  t r a v a i llé s  a u  m o m e n t  d u  m é ­
la n g e .

B o u t e i l l e  d e  c h a m p a g n e .  —  N o u s  n e  d é ta c h o n s  

p a s  d e  n u m é r o s  d e s  c o l le c t io n s  : i l  f a u d r a it  p r e n d r e  

la  c o l le c t io n  d e  1 9 0 2 . —  C e  p r o c é d é  d e  c o u v e r tu r e  

d e s  p o ts  4  c o n f itu r e s  e s t  a p p lic a b le  4  to u s .

A v e n u e  O a u p h in e .  —  L e  m o t  « p u d d in g  » e st  

fr e s  g é n é r a l;  le  m o d e  d e  c u is s o n  d ’u n  p u d d in g  d i f -  

fére  s e lo n  le  g e n r e  d e  c e  p u d d in g ;  4  l ’e a u  b o u il la n t e  

o u  a u  b a in -m a rie .

R u é  d e  D o u a i .  —  « P o u le t  4  T e s tr a g o n  » ; u n e  

b o n n e  r e c e tte  e n  a  é té  d o n n é e  e n  18 9 8 . —  L e  « P o u ­

le t  a u  p a p r ik a  » e s t  u n  p o u le t  s a u té  a v e c  u n e  s a u c e  

b r u ñ e , 4  la q u e lle  o n  a  a jo u t é  d u  p a p r ik a , s o r te  d e 

p o iv r e  r o u g e  d e  H o n g r ie . —  L a n g o u s t e  a u  k a r i  e st  

u n  te rm e  t r o p  v a g u e  p o u r  p o u v o ir  v o u s  r e n s e ig n e r  : 

le  k a r i ,  o u  c u r r y ,  e s t  u n e  s o r te  d e  p o iv r e  q u i s ’a jo u to

4  v o lo n t é  d a n s  t o u t e s  s o r te s  d ’a p p r é t s .   N o té  le s

d e u x  a u t r e s  d e m a n d e s  : n o u s  n ’a v o n s  p a s  d o n n é  d e  

r e c e tte  d e  v é r it a b le  n a v a rin  d e  m o u to n  d e p u is  18 9 4 .

V i c o m t e s s e  d e  R o c h e d a y .  —  S im p le m e n t  d u  

c o n c o m b re  c o u p é  tr é s  m in e e , s a lé , p o iv r é , a c id u lé , 

e t  l ié  a v e c  d e  la  c r é m e  d o u b le .

R u é  d e  B e J I o y e .  —  D ’u n e  p r é p a ra tio n  r é e lle -  

in c n t  t r o p  c o m p liq u é e  p o u r  T e x é c u te r  d a n s  Ie s  m é­
n a g e s .

N® 3 0 ,9 0 8  —  V o u s  fr n u v e r e z  c e t t e  m o u s s e  d a n s  

le s  g r a n d e s  m a is o n s  d e  d r o g u e r ie .

M o n l in - G r e lo t .  —  V o u s  a v e z  e u  la  r e c e tte  en 

q u e s t io n  t o u t  d e r n ié r e m e n t  ;  « T e r r in e  d e  fo ie  d e  

v e a u  » , 1 6  a v r il  1 9 0 4 . —  C o n s u l t e z  le s  c o l le c t io n s  

p o u r  le  g e n r e  d e  b i s c u i t s  d e m a n d é s  : la  p d te  d u  

b is c u i t  V a le n g a y ,  c e llo  d u  g á t e a u  m o u s s e l in e  o u  d e  

la  g é n o ís e  d e v r a ie n t  p o u v o ir  c o n v e n ir .

M m e  V . . .  —  L e « B o u d m  4  1a R lc h e llo u  » e st  

d ’u n e  e x é c u t io n  fo r t  c o m p liq u é e  e t  d ’ u n e  ré u s s ite  

tr é s  in c e r ta in e .

M m e  H . G . . , ,  T u n i s .  —  L a  r e c e tte  e n  q u e s t io n  

n o u s  e s t  b ie n  p a r v c n u e ; e lle  la is s e  4  d é s ir c r  s u r  c e r ­

t a in s  p o in t s ,  q u i  s e r a ie n t  4 r é v is e r . N o u s  n e  v o u s  

e n  le m e r c lo n s  p a s  m o in s  p o u r  v o tr e  tr é s  a im a b le  

in t c n t io n .

(S u i t e  du  C o u r r ie r  á  ud  p ro c h a in  n u m é r o .)
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