N®12, — 12» Année,

Gpenade auj Repises

leci est un genre de crolte aux
cerises, mais une crolte d'un
caractére spécial, étant donnée

la fagon d’appréter tout ce qui, réuni,
constitue la Grenade.On peut y employer
des petits pains au lait ou en pate a
brioche, dont la crolte extérieuro doit
étreexcessivement minee ; onpeut aussi
tailler des tranches sur un morceau de
pain bien rassis, & défaut de ces petits
pains. Nous nous placerons dans le cas
qui doit étre le plus fréquent: c'est-a-
dire celui ou l'on n’aurait & sa dispo-
sition, pour faire cel entremets, ni puins
au lait, ni pains en brioche, mais sim-
plement du pain ordinaire. A la nature
et & la différence prés des éléments de
la Grenade, la préparation est toujours

la méme.

Observations

Il n’est pas nécessaire que cet entre-
mets soit servi brualant; il suiDt qu'’il
soit bien chaud ou méme bien

les entremets de

tiéde,
ainsi que pour tous
fruits servis chauds.

La compote de cerises peut étre pré-

parée assez a l'avance et tenue au
chaud.

Les tranches de pain peuvent égale-
ment— mais un peu moins longtemps —
étre panées & Tavance et toutes prétes &
frire pour le dernier moment : c'est-a-

dire 7 & 8 minutes avant de servir.
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Proportions

Pour 6 personnes :
I*OUR LA CaOUTE DE LA GnENADE
Environ 400 grammes de pain de
mié rassis, ou de pain de ménage rassis
4 mié un peu serrée (pesé sans croute).;
2 décilitres de
(il faut 5 morceaux de sucre & café et

lait sucré et vanillé

le tiers d'une gousse de vanille) ;

2 mufs;

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

POUR LA GAruNITCUE

000 grammes de cerises ;

1 décilitre 1/2de bon vin rouge;

150 grammes de sucre en morceaux;

2 cuillerées de purée d’'abricots, ou
1/2 cuillerée de fécule d’arrow-root;

Un fragment de cannelle;

Un petit ruban de zeste de citrén ;

Un petit verre d'excellent kirsch.

Temps nécessaire : Compter 35 minu-
tes au moins.

Xios croutes

Cet entremets, qui est surtout fantai-
siste, peut se dresser de plusieurs fagons,
selon que Ton emploie des petits pains
pointus des deux bouts pour les croutes,
ou que ces croltes sont préparées avec
du pain de mie ou autre. Nous donnons
bien entendu la méthodela plus simple
et qui peut étre pratiquée partout.

Si on dispose de pain de mié, qui est
plus facile & travailier le pain de
ménage,il faut d'abord retirer la crotte,

que

et le poidsindiqué est entendu sans celle
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crolte, parce que ce qui reste de pain
doit étre employé pour la « mié a pa-
ner » dont l'usage est indiqué plus bas.
Si c'est du pain de ménage, dit pain
boulot, la crolute doit étre enlevée de
méme, et le morceau paré selon la forme
que l'on veut donner aux croutes. Cette
forme peut étre ovale ou rectangulaire
(carré long), mais celle en ovale fait
mieux. Done, couper le pain en 8 tran-
ches de un centimétre d’'épaisseur et
fagonnerces tranches en ovales de 8 &4 9
centimétres de longueur sur 54 6 centi-
métres de largeur au milieu. Ces ovales
doivent, bien entendu, étre d'égales
dimensions, et pour les avoir bien cor-
rects, on peut les tailler avec un
emporte-piéce sur les tranches de pain,
Si on fait des rectangles (carrés longs),
ceux-ci doivent avoir 9 centimétres de
long sur 4 de large. Pendant les appréts
suivants, ayez soin de tefir ces tran-
ches couvertes serviette

d'une pour

éviter 1a hale qui durcit.

pora LA I'vnthe

Emiettez les parures du pain dans un
torchon; fermez celui-ci en bourse et
frottez avec la main, pourémietter fine-
ment ce pain. Passez la mié qui en
résulte, au tamis ou la passoire; frotlez
de nouveau dans le torchon ce qui est
resté en morceaux, et passez de méme.

Battez les reufs dans une assiette creuse
avec une petite prise de sel fin (quel-

ques grains seulement).

Pour imbiber
et paner les tranches de pain

Vous aurez soin de faire bouillir le
lait assez & lI'avance pour que l'infusion
de vanille soit bien faite quand arrivera
le moment de l'utiliser. Faites d'abord
bouillir le lait tout seul; aussitot aprés,
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mettez le sucre dedans avec la vanille,
couvrez et tenes hors du feu. Au mo-

ment de vous en servir, retirez la va-
nille et faites-lui donner juste un bouil-
lon pour le réchauffer.

Rangez vos tranches de pain dans un
grand plat creux, et arrosez-les avec le
lait que vous répandez sur chacune
culileréeparcuillerée. Aussitétimbibées
d'un cété, retournez-les de l'autre coté
pour en faire autant; puis, au bout de
deux minutes, prefiez délicatement ces
morceaux imbibés, et pressez-les dans un
linge fin I'un aprés l'autre, pour en faire
sortir le lait. Bien remarquen que nous
disons imbiber toutjuste et ne pas com-
prendre détremper. En effet, si cesmor-
ceaux de mié de pain étaient trop péné-
trés par le lait, il seraitimpossible de
les toucher pour lespaner sans les briser.
Répétons done encore:

leinent par le lait, pour que,

imbibés seu-
aprcs le
passage des croutes & la friture, l'inté-
rieur soit moelleux, sucré et parfumé.

Méme rien qu'imbibés, il faut encore
procéder avec beaucoup de précaution,
pour ne pas briser les morceaux en les
panant. Ces morceaux de pain étant pres
sés dans un

linge ensuite, trempez

les dans |'ceuf battu et roulez-les dans
la mié de pain. Appuyez la mié de pain
légérement avec la lame d’'un couteau ;
veillez bien surtout & ce que les mor-
ceaux soit enduits d'muf partout ; si
vous disposez d'une grille qui s'emboite
dans la poéle & friture, rangez-les des-
sus.

Ces grilles sont trés commodes, parce
que les objets & frire comme ceux-ci
peuvent étre plongés d'un seul coup
dans la friture, sans étre touchés. A
défaut de grille, on les range sur un
couvercle de casserole, d’oi on les fait

glisser dans la friture un par un.
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Da compote de cerises

Elle peut étre faite 4 lavance et tenue
au chaud, mais le kirsch n'y doit étre
mis qu'au tout dernier moment. Com-
niencez par « dénoyauter )) les cerises saus
les briser; cela, au moyen d’'une petite
tige de fil de ferployée d'un boutcomme
un crochet & boutons, et piquée sur uu
bouchon par l'autre bout. Instrument
trés commode,
instant, et I'on ne peut guére opérer

les fruits et en

qui s'improvise en un
autrement sans briser
faire sortir une grande quantité de jus.

Mettez le sucre & dissoudre avec le
vin, etdans unpoélon d'office en cuivre,
a l'exclusion de tout ustensile étamé,
I'étain donnant au sirop une teinte vio-
lacée trés prononcée.

Le sucre étant bien dissous, ajoutez
cannelle et citron ; faites prendre I'ébul-

4 ce sirop, une

lition laissez bouillir
minute ou deux et jetez dedans les
cerises dénoyautées. Cuisez les vivement
pendant 5 & 6 minutes, ce qui est suf-
fisant; et mieux vaut les mener ronde-
ment que de les laisser trainer en cuis-
son. La quantité de sucre indiquée
(150 grammes) est la quantité nérmale
livre de cerises de bonne

pour une

espéce et bien mdures; mais si on em-
ployait une de ces espéces qui sont tou-
jours un peu aigres, il faudrait en
mettre un peu plus, soit 30 k 40 gr.
Sitot
dans un grand bol ou un saladier, en les
I’écumoire, avec précau-

réduire le

les cerises cuites, égouttez-les
prenant avec

tion ; cela, pour pouvoir
sirop qui s'est augmenté du jus rendu
par les cerises; elles eu rendent d'autant
plus qu’elles sont plus mures et plus
charnues. La quantité de sirop se trouve
étre d'environ 4 petits décilitres, et

c'est trop; il y adone lieu de le réduire
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& feu vif, jusqu’a ce que cette quantité
soit tombée 4 2 décilitres. A ce moment,
ajoutez-y la purée d’'abricots, qui a pour
but de le bonifie en
méme temps.
d’abricot en purée, ou de confiture que

le sirop el
Si vous ne disposez pas

lier

vous passez au tamis, vous pouvez faire
cette liaison du sirop avec une demi-

cuillerée de farine d’arrow-root que
vous délayez avec un filet d’eau froide
pour l'ajouterau sirop. Lié d'une fagon
ou de l'autre, faites donner un bouillon
au sirop; remettez les cerises dedans, et
tenez-les au chaud.

Si I'entremets doit étre servi au bout

de quelques minutes, vous pouvez com-

pléter la compote de suite avec le
kirsch ; mais & partir de ce moment elle
ne doit plus bouillir, parce que I'ébul-

lition détruit I'aréme de la ligueur qui
doit,au contraire, rester intact. Si vous
faites la compote & l'avance, tenez-la au
cbaud, et n'y ajoutez le kirsch qu’'au
moment de servir.

Le iragment de cannelle et le zeste de
citrén, que I'on peut attacber ensemble
avec un fil, doivent, bien entendu, étre
retiras.

Da friture

11 est absolument nécessaire que la fri-
turesoit blanche, ou n'ait que peu servi
afin que le golt trés fin du pain vanillé
ne soit pas altéré par l'odeur éacre de

Et elle doit étre tros

graisse brulée.
ahondante, pour que les morceaux de
pain y baignent bien & l'aise de tous
cotés.

1 faut qu’elle soit chaude au point
de fumer légérement au moment d'y
plonger ces morceaux, de fagon qu’'ms-
tantanément la panure d'ceuf et de mié
se transforme en crotlte solide qui, peu

4 peu, se colore.
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Tous les morceaux de pain élant plon-
gés dans la bassine & friture, laisses en
plein feu pour compenser le refroidis-
sement causé par leur entrée dans la fri-
ture; ayez soin de retourner délicate-
ment lea morceaux montés & la surface
de lafriture, pour assurer une coloration
bien égale. Cette coloration de la crodte
d’enveloppe est, du reste, la seule chose
& chercher; il n'y n pas ici de cuisson fi
faire, et les quelques minutes qu’il faut
la coloration extérieure

pour obtenir

chauller l'intérieur des

doit

auflisent pour

morceaux, qui rester humide et
moelleux.

Egouttez sur un torchon étendu, et
piquez vivement sur chaqué morceau
frit quelques filets d'amandes et d'angé-
lique.

Obseroations. — Ces filets d’amandes
et d'angélique doivent étre tenus tout
On doit done

amandes &

préts sur une assiette.
émonder (dépouiller) les
I'avance, les couper par moitiés el divi-
ser chaqué moitié, dans sa longueur, en
4 ou 5 filets. L'angdiique est coupée de
méme en petites pointes, et on panache
sur chaqué morceau pointes d’'angélique
et filets d’amandes, Pour plus de faci-

lité, on troue avec une

a4 piquer

I'enveloppe

aiguille tenue de la main
gauche, et on plante vivement les filets
d’amandes et d'angélique dans les trous
faits.

On peut imbiber et paner lés mor-
ceaux un peu a Tavance, mais il ne faut
les frire que 7 a 8 minutes & peine avant

de servir.

Pour dresser et servir

Rangez sur un plat les croltes en

turban serré : cela en les adossant Tune
sur l'autre, et versez la compote de ce-

rises au milieu.

Répétons qu'il n’est pas nécessaire

que cet entremets soit servi brudlant;
il sufflt qu’il soit chaud ou méme bien
tiéde.

Periiaut Janior.

riousse aux Fraises

Pour O ou 8 personnes :

250 !i 300 gr, de fraises des bois, bien
fraiches surtout;

3 décilitres de créme mi épaisse pour
fouetter;

GO é 100 gr. de sucre en poudre se-
moule, selon qu’'on aime plus ou moins
sucré.

Passer les fraises au tamis de crin —
aprés les avoir lavées et séchées dans un
linge doux.

llecueillir la purée dans une assiette
et la mélanger & larges coups de cuiller
avec la crome foueltée et sucrée. Dresser
en pyramide dans un compotier, en

rocher par Entourer la

base, en étoile, de petits biscuits ou de

gros flocons.

demi-biscuits & la cuiller.

Ne pas prendre de créme toute fouet-
tée, a moins de la faire fouetter au mo-
ment, paree qu’elle supporterait mal le
mélange et retomberait.
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ESCALOPES DE VEAU

iAN L'ESTRAQON

IEN de saison en ce moment,
avec Teatragoa frais et trés

parfumé, cet excellent plat de
déjeuner est d'autant plus appréciable
qu il est vite fait et ne revient pas trés
cher. On choisira, pour son exécution,
une occasioD olU I'on dispose d'un peu
de bon jus de veau (jus de fricandeau
ou de noix braisée), A défaut de jus de
veau, quelques cuillerées de bouillon et
un petit morceau de glace de viande
feront Tailaire. Cette glace de viande se
trouve facilement; ce n’est autre chose
que du jus tellement réduit qu’'il est &
dans

1étal solide ; les cuisines ména-

géres ol Il'on n’'a pas eu pennanence
des « fonds » c’est-a4-dire des jus et des
sauces toutes prétes, c’est une précieuse
ressource.

Proportions

Pour G personnes

8 escalopes du poids moyen de 100 gr.
chaqué (soit 2 en plus pour repasser le
plat au besoin) ;

60 gr. de beurre;

3 cuillerées & bouche d'huile;

1 décilitre et demi de vin blanc ;

1 décilitre de jus de veau (ou bieu, &
défaut, 1 décilitre de bouillon et 25 gr.
de glace de viande);

Une petite cuillerée &
tragon haché et 32 petites feuilles d'es-
tragon (soit 4 par escalope).

bouche d’es-

Temps nécessaire ; 25 minutes.

X>es escalopes

De toute préférence, elles se pren-
nent sur la noix de veau, la partie la
plus tendre et la plus charnue du cuis-
sot, communément appelée « noixpatis-

siére > {Voir le croquis.)

/00 ¢

4
x

Mais la grande difficulté consiste a ce

que le boucher, si c’est lui qui vous
détaille les escalopes, ies coupe dans le
travers du fil de la mande, surtout
quand c’est d'une petite quantité seu-
lenient qu'il s'agit; et cela parce qu'il
craint de déprécier son morceau de
noix en diminuanl sa longueur.

Le sens dans lequel les escalopes doi-
vent étre taillées est d'une si grande
importance, que si vous ne pouvez les
obtenir ainsi qu’il est dit, c’est-a-dire e/i
travers, dans la noix, il vaut mieux les
faire tailler dans la sous-noix ou semelle
(partie qui, daos le veau, correspondau
gite 4 la noix dans le bmuf). Des noix
de cdtelettes fournissent des escalopes
parfaites; seulement le déchet qui en

résulte en augmente sensiblement le

prix. L’inconvénient de la sous-noix
ou semelle est qu’en outre de la qua-
lité qui n’'est déja plus la méme, la con-
formalion du morceau ne permet d’avoir
que des trancbes longues, répondant
peu & leur destination.

Si les escalopes ne sont pas coupées en
travers du fil de la viande, il estimpos-

sible de les obtenir bien dorées, et bien
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cuites. Elles gondoleront & la cuisson et
laisseront échappertout leur jus, qui se
déposera en grumeaux blanchatres au
fond de la casserole; ces
ensuite bruniront,
aucune saveur a la sauce;
le début,
et au bout du

grumeaux
mais sans ajouter
la viande,
ayant ainsi coulé dés sera
sécbe et filandreuse ;
temps de cuisson indiqué elle n’aura
presque pas pris couleur, malgré que le
feu soit ardent; ou bien elle aura bruni
et presque brulé par places, tandis que
tout le reste sera blanc.

Une véritable escalope ne doit pas
dépasser Tépaisseurcf*zzi bon centimétre-,
son poids, nous le répétons ici,est d'en-
viron 100 grammes.

Commencez par les aplatir avec la
baile & boucberie, jusqu'ad ce qu’elle
n'aient plus que 7 millimétres d'épais-
seur environ, par conséquent les 3/4d’'un
centimétre. La fibre étant rompue par
ce battage de la viande, elle y gagne en
tendreté d'abord et, |'épaisseur étant
moindre,
rapide. Quand les escalopes sont aplaties,

la cuisson est d’autant plus

i parez-les »
a-dire rognez-les de fagon & en faire des

légérement autour, c'est-

tranches ovales de dimensions bien
égales.

Four sauter les escalopes

Dans un sautoir — casserole basse et
large de fond — en cuivre étamé épais,
faites cbauifer le beurre (30gr.), etl'huile
(3 cuillerées & bouche). Aussitot que le
tout commence afumer un peu, — ce
qui indique le degré voulu de cbaleur —
rangez dans cette graisse les escalopes
légérement assaisonnées de selet poivre,
en ayant soin que toutes toucheut bien
le fond du sautoir et ne portent pas du
tout I'une sur l'autre. Cela nécessite un
ustensile un peu grand ; mais si vous

n'en avez pas de grandeur suilisante
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vous pouvez faire sauter les escalopes
par quatre & la fois : c’est-4-dire en deux
fois. Lorsque les quatre premiéres sont
prétes, vous les retirez sur un plat ef
les couvrez avec une assiette renversée
pour les tefiir chaudes, tandis que vous
faites sauter les autres : cela vous prend
8 & 10 minutes de plus, voila tout.
Laissez revenir & feu vif pendant
4 minutes, et constatez si les escalopes
sont bien dorées partout; sinon laissez-
les une minute de plus, puis retournez-
les en les soulevant avec une fourchette.
Evitez de les piquer, c'est un mauvais
procédé, parce que le jus de la viande
s'échappe par cette piqUre. Laissez cuire
également 5 minutes de l'autre cété, en
observant toujours que la coloration de
la viande soit bien uniforme. La viande
alors se trouve cuite, et les escalopes ne
seront remises plus tard dans le jus que
pour chauffer. En altendant, tenez-les
au cbaud dans le plat couvert d'une

assiette renversée, comme il est dit.

Obseroation. — L ’buile qui est ajou-
tée au beurre permet de chauffer & un
point que le
: c'est la Fufiique but de son

beurre n'atleindrait pas
sans bruler
emploi; mais cet emploi est nécessaire,

parce que la graisse doit étre assez

chaude pour saisir la viande. En place
de beurre et huile combinés, on peut
employer du beurre clarifié, qui peut
étre cbauffé bien plus fortement que le
ou bien encore de la

L 'essentiel est

beurre ordinaire,
bonne graisse purifiée.
que le corps gras employé puisse arri-
cer, sans bruler, a chauffer au point de
fumer légérement, et c’est & ce moment
que les escalopes sont mises dedans.

De jus

Egouttez toute la graisse qui a servi

4 sauter les escalopes, de fagon qu’il ne
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reste dans la casserole que le gratin
brun qui s’est attaché au fond et qui
corsera le jus.

Versez dans la casserole le vin blanc
(1 décil.
vrir, pour réduire le vin, et avec le dos

d'une fourchette délayez bien

1'2). Faites bouillir, sans cou-

le gra-
tiné du fond. Quand il ne reste plus que
les deux tiers & peu prés du vin, ajoutez
le jus de veau; laissez bouillir un ins-
tant seulement-pour tout mélanger, puis
remeltez dans ce jus les escalopes, et le jus
qu'elles ontrendu dans l'assiette. Cou-
vrez, et tenez sur le c6té du feu pendant
4 ou 5 minutes, mais ne laisses pas
bouillir, attendu que I'ébullition aurait
pour seul effet de durcir la viande. Si
les escalopes sont mises dans le jus,
c'est simplement pour étre chauffées &
point, mais non pas cuites plus qu’elles
ne le sont, puisqu’elles sont & point et
tendres. Or, il serait déplorable de les
durcir, et de rendre médiocre ce qui est
bon en laissant bouillir.

Si vous n’'avez pas de jus de veau,
mettez du bouillon et la glace de viande
coupée en petits fragments, puis faites
bouillir tout doucement jusqu’'a ce que
cette glace soit bien dissoute. Alors,
mettez les escalopes a réchauffer comme

il est dit plus haut.

L ’estragon

Pendant la cuisson des escalopes, ap-
prétez celles des feuilles d’estragon qui
seront laissées entiéres pour décorerles
escalopes. Jetez-les une minute dans
I'eau bouillante, et égouttez-les sur une
assiette; c'est pour les rendre plus
flexibles qu’'on les trempe ainsi.

llachez ensuite la quantité d’estragon
indiquée aux soit

proportions, une

cuillerée, et lenez-le prét pour ajouter

au jus, mais au tout dernier moment,
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parce que cette herbe ne supporle pas

Tébullition, surtout quand elle est

hachée.

Four servir

Une minute avant de servir dressez les
escalopes sur un plat bien chaud, en les

chevalant légérement les unes sur les

autres. Sur chacune, disposez en croix
4 feuilles d'estragon égouttées et, pen-
dant ce temps, tenez le jus en plein feu.
Aussitot les escalopes dressées, retires
la casserole dufeu, ajoutez 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 vivement pour faire

fondre le beurre hors du feu et, en

méme temps, lier légérement le jus, et

versez ce jus & Testragon beurré sur le
plat, au milieu des escalopes.

La Vieille Catherine.

Nouillettes Lucullus
RIVOIRE & CARRET

a la Crétne au Gratin

Un litre 1/2d’eau filtrée; ifgr. de sel, 250gr.
de nouillettes Lucullus Rivoire et Carret; un
quart de litre de créme & thé ; 60 gr. de fro-
mage de gruyere rapé; 60 gr. de parmesan
rapé ; 50 gr. de beurre fin; is gr. de farine ;
poivre et muscade.

Faites bouillir I'eau salée, jetez-y les nouil-
lettes Lucullus brisées, remuez une minute
pour les séparer, retirez & c6té du feu la cas-
serole couverte et ne laissez plus bouillir.

Faites fondre le tiers du beurre, mélangez
farine, poivre, muscade et créme, 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 & la sauce, secouez la casserole
pour mélanger intimement 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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iDenoos

mMUFS A 1'aurorb
POULST SAUTE A LA BQURGEOISE
CHATEAUBRIANT GRILLE SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE SOUTFLEES
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
TARTE AUX CERISES
H»O*
POTAGE CREME DE SANTE
FILETS DE SOLES CARMEN SYLVA
FRICANDEAU SUU PUREE D'OSEILLE
CANETON ROUENNAIS FARCI

PETITS FOIS A LA FEANOQAISE
CRENADE AUX CERISES

ROUGETS A LA FRANCILLON
ESCALOPES DE VEAU A L'ESTRAGON
AKIICHAUTS SAUCE MOUSSELINE
OMELETTE SOUFFLEE

«O»

POTAGE DE JUIN
CROUTES AU JAMBON
PIGEONS AUX PETITS POIS
CARRE DE VEAU A LA BROCHE
CAROTTES A LA VICHY
CERISES JUBILE

CEUFS A LA VENITIENNE
COTELETTES UE MOUTON A LA ROBERT
POULET FROID EN MATONNAISE
SALADE DE LEGUMES
PUDDING DE CERISES

POTALE AUX FIiVES AU TAPIOCA BOUILLON BOUDIER
CROQUETTES DE MACARONI
POULET A LA MATHIEU
COTE DE BCEUF ROTIE
PAIN D'EPINARDS
CREME AUX FRAISES

CEUFS POCHES A LA BOUHGUIGNONNE
SOUFFLE DE POISSON
SALADE DE HARICOTS VERTS
GATEAU A LA MINUTE

POTAGE AUX TOMATES
SOUFFLE A LA VAUDOISE
PAIN DE CHICOREE
LANGOUSTE A LA MAY'ONNAISE
FONDS D'ARTICHAUTS MAINTENON
CROUTES AUX FRUITS

LB MT-AU-FEU

CEufs a TAurore

RS ®ufs & I'Aurore, trés prati-

qués dans les grands restau-
peuvent se faire de

le fond de I’'ap-

rants,
différeotes maniéres
prét reste sensiblement le méme, et c’est
dans les détails que se manifesté la diffé-
rence. La fagon la plus usuelleest celle
qui consiste & les faire cuire durs, a les
farcir avec leurs jaunes travaillés, & les
gratiner et & les couvrir de jaunes
hachés. C’est
donnerons aujourd’hui,
est la plus simple, sans aucune dillicullé
d’exécution. Le plat est excellent et
d'un trés joli coup d'mil.

cette fagon que nous

parce qu’elle

Ajoutons qu’on fait également des
ffiufs & I'Aurore pochés et mollefs ; on
les dresse alors sur crotutons ou feuille-
tage, avec accompagnement de sauce
Aurore (laquelle emprunte son nom &
la jolie couleur rosée que lui donne de
la purée de tomate).

Dans ces deux derniers cas, on ins-
crit sur le menG « ta-mfs pochés (ou
La seule déno-

indi-

mollets) & I'Aurore ».
mination, de « diufs & I'Aurore »,
que qu’ils sont faits avec des muis durs.
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Froportions

Pour U personnes :

6 ceufs durs.

la sauce béchamel: 50 gr. de
3 décilitres
et soupgon de

Pour
beurre; 15 gr. de farine;
de lait; pincée de sel
muscade.

50 'gr. de fromage rapé (du gruyére
bien sec);

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

Une petite cuillerée de purée de to-
mate concentrée;

Une cuillerée (&4 bouche) de fines her-
bes hachées, soit persil, cerfeuil et estra-

goén en parties égales.

NnESCME

Faire la sauce béchamel. Durdr les ceufs; les

fendre en deux; réserver 2jaunes. Piler les aulres
jaunes avec 40 gr. de beurre, herbes hachées, 2 cuille-
rées de béchamel; farcir les blancs. Mélanger fromage
e( béchamel; étaler dans plaf & feu; y ranger ceufs
fromage; gratiner & feu

farcis; saupoudrer de

modéré. Délayer la tomate dans Ic reste do bécha-

mel. En sortant du feu, entourer les ceufs d’'un cor-

don de sauce et saupoudrer de jaunes hachés.

Da sauce béchamel

Cette sauce est deslinée & nous servir
dans plusieurs emplois ; nous en pren-
drons d’'abord un peu pour lier la farce
des oeufs; ensuite la plus grande quan-
tité, garnira le
fond du plat; et enfin le
la tomate pour former le

mélangée de fromage,
reste sera
délayé avec
cordon de « sauce Aurore » ornantle plat
finalement.

Dans une casserole moyenne, chauifez
15 gr. de beurre seulement et 15 gr. de
bien

farine, sur feu doux, juste pour

mélanger avec la cuiller de bois ou le

petit fouet, sans laisser prendre aucune

couleur c'est le petit roux blanc.
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Délayez avec le lait bouillant, 3 déci-
litres bien mesurés; ajoutez sel et mus-
cade; ne cessez pas de remuer jusqu’a
la montée d’'une ou deux cloques d’ébul-
lition; alors retirez sur le coin du feu
pour ne laisser que tout doucement
mijoter pendant les autres appréts.

Au bout de 7 & 8 minutes, prefies
deux cuillerées de cette sauce sur une
assiette ; c’est pour la farce des ceufs, et
la sauce doit étre & peine tiéde au mo-

ment 011 vous I'emploierez.
Des ceufs durs

Peuvent étre mis a cuire avant, pen-
dant ou aprés qu’'on s’'occupe de la sauce,
il n'importe. Mais ce qu’il faut obser-
ver, c'est la juste mesure dans le temps
de cuisson, aussi simple que semble
cette cuisson. Il ne faut jamais en exa-
gérer le temps, car les ceufs deviennent
alors coriaces; |4, comme pour toute
chose, il y a une régle : en principe, et
pour étre sair du temps de cuisson, il
vaut mieux mettre les ceufs a l'eau
bouillante et compter 10 minutes gom
les ceufs moyens dont le poids normal
est de 35 gr., et 12 minutes pour les
gros ceufsdont le poids est, en moyenne,
de 65 grammes. L’'eau doit étre trés
ahondante, la casserole assez grande,
pour que les ceufs y baignent largement.

Aussitét cuits, retirez les muis pour
les plonger dans une terrine d’eau froide.
Puis écalez-les en prenant garde de les
écorcber.

Da farce

Fendez les ccufs en deux moitiés lon-

gues. Avec lemanchbed’unepetite cuiller

retirez les jaunes, dont vous réserves

deux & part pour décorer le pial & la

fin.

Dans un mortier, ou a défaut, dans

une terrine, broyez avec le pilén les
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quatre jaunes ;ajoutez pincée de sel etde
poivre; le beurre (40 gr.), et mélangez
le tout en pate trés unie. Ajoutez alors
les 2 cuillerées de béchamel mise &
part sur l'assiette, la cuillerée de fines
herbes hachées, et pilez encore, de fagon
4 obtenir une pate bien unie, ol tout
est bien mélangé.

Ce peu de sauce béchamel ajoutée
dans les jaunes sert non seulement & les
lier, mais encore arendre la farce légére,
et & la faire monter plus tard, sous le
gratin.

Avec une petite cuiller, prefiez la
farce pour en remplir les moitiés d'ceufs;
garnissez-en les bords, et faites-la légé-
rement bomber, en vous servant, pour
lisser et rectifier ensuite cette farce, de
la lame d’'un couteau. Dans les grandes
cuisines, on trouve plus expéditif d'en-
tonner la pate dans une poche & douille
ou dans un grand cornet de papier coupé
au bout, sur lequel on presse pour en

faire sortir la farce.

Zia sauce Mornay

C’est tout
ajouté dans la béchamel qui transforme

bonnement le fromage
celle-ci en sauce Mornay.
Prefiez les deux tiers de votre bécha-

mel dans une petite casserole;

tez y une bonne cuillerée de fromage

ajou-

rapé: faites donner 1 ou 2 secondes
d'ébullition, en remuant avec le fouet
ou la cuiller de bois. Ajoutez, hors du
feu, 25 gr. du beurre qui reste.

Versez cette sauce sur un plat pou-
vant aller au feu. Rangez-y, & co6té les

unes des autres, les 12 moitiés d'ceufs

farcis.
Saupoudrez le tout avec le reste du
fromage. Faites fondre le reste du

beurre, 20 gr. Prenez-le avec une cuiller
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ou trempez-y une plume pour I'égout-
tersur les <rufs, en ayant soin de bien
Ty distribuer.
sauce.

On n’en met pas sur la

Pour gratiner

Mettez le plat & four chaud, mais pas
trop cfaaud cependant. Il s'agit de ré-

chauffer les ceufs et leur farce que la
chaleur fera gonfler, et en méme temps
d'obtenir un léger gratin coloré & la
surface des mufs. Le tout doit marcher
étre

de pair, et le point voulu doit

atteint en S minutes, 10 minutes au
plus. Si

temps dans un four pas assez chaud, il

on laisse un gratin trop long-

desséche et ne colore pas. Si le four est
trop chaud, il colore trop vite et brunit
avant que Tintérieur du plat ait eu le
temps de se réchauffer. Ceci servird done

& prendre un juste milieu.

768 jaunes hachés. l.a sauce

Aurore
1° Ecrasez, avec le champignon de
bois, les jaunes réservés, soit dans un

tamis métalligue, soit dans une pas-
soire pas trop fine, pour que ces jaunes
forment des vermicelles. On peut aussi
bien les hacher au couteau, ce qui est
encore plus simple.

2® Dans le petit reste de sauce bécha
mel conservé dans sa casserole au chaud,
ajoutez la bonne cuillerée de purée de
tomate. Remuez bien, avec le fouet ou

la cuiller de bois, sur le feu, pour
mélanger parfaitement et chauffer un
instant; hors dufeu ajoutez ce qui
reste du beurre, soit 10 gr. Cette sauce

doit étre d'un beau rose vif.
Pour servir

En sortant le plat du four, semez a la

surface les jaunes d’ceufs durs en vermi-
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celle, en les prenant avec un morceau
de carte pour ne pas les écraser. Avec
une cuiller prefiez la sauce Aurore que
vous versez autour des ®ufs en cordon
bien régulier. Servez aussitot.

Observation

Dans le cas ol I'on ne disposerait pas
du four pour gratiner les ®ufs, on peut
employer un couvercle chargé de cen-
dres rouges, en posant le plat sur un
feu trés doux. Si I'on fait colorer sous
la rampe du gaz, ne pas forcer Ila
flamme, pour éviter les coups de feu, et
surtout laisser les ceufs le temps néces-
saire pour que le fond du plat, qui ne
chaufle pas directement, ait le temps de
prendre la chaleur nécessaire.

La Vieille Catheiuke.

TRISCUIT

Avec 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 & des boissons
trop ahondantes. Le pain ordinaire, surtout le
pain tendre, contient une quantité énorme
d’eau qui en fait, pour peu que l'estomac soit
mal disposé, une masse spongieuse et com-
pacte, d'une digestién pesante et d'une fer-
raentation rapide.

Pareil écueil peut étre évite en donnant aux
enfants, en place de pain, quelques Iriscuits
un peu grilles au four. On obtient ainsi non
seulement une nourriture trés phosphatée et
par conséquent reconstituante, mais encore
une alimentation d’'une légéreté parfaite et
d’une assimilation presque totale.

Le Triscuit est en vente dans les pharma-
cies et toutes les bonnes maisons d’alimen-
tation.

Dépot général : J.-E. Jaccard, 28, rué Jou-
bert, Paris.
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HYGIENE DOMESTIQUE

L’alimentation des malades
LES BOISSONS DANS LA DIETE ABSOLUE

En dehors des prescriptions du médecin
traitant, il est une foule de choses qu'une
femme d’'intérieur doit savoir quand il Ilui
échoit d’avoir un malade & soigner, et qu’elle
ignore assez souvent. Ce sont les mille et une
préparations qui se font non chez le pharma-
cien, mais ala cuisine, et que le médecin n'a
guére le temps de détailler, lors de sa visite.
Je prends un exemple : Le docteur vient de
venir; il a été bref, car il était pressé; le ma-
lade a la fiévre et, outre les médicaments for-
mulés et dont on a envoyé l'ordonnance chez
le pharmacien, le docteur écrit; diéte avec
boissons ahondantes. Quelles sont ces bois-
sons ? 11 est certain que tout le monde en con-
nait quelques-unes. Mais,
instruction spéciale, la liste en est courte; elle
s'épuise vite et cependant le malade rédame ;
ce qu'on lui a donné ne lui a pas plu, il vou-
drait autre chose. jl
femme d’intérieur de savoir apporter de la
variété jusque dans cette alimentation res-
treinte ; elle doit avoir mille tours dans son
sac. n'étre jamais & court et découvrir &
chaqué instant I'agrément de son malade.

Qjielles sont done les préparations variées
d’une alimentation réduite & des boissons?

4 moins d’une

est du domaine de la

Nous avons & notre disposition plusieurs
variétés de liquides : I'eau, les tisanes,
et enfin
diquement.

le lait
le bouillon. Examinons-les métho-

A moins de prescriptions spéciales, I'eau,
I’eau simple, est une excellente boisson pour
les malades. Elle doit réunir certaines condi-
tions : étre toujours limpide, agréable au gout

et stérile. Cette derniére condition est sou-
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vent diffidle & réaliser. A Paris, notamment,
I'eau de source n’est pas toujours trés sfire.
On a certainement beaucoup exagéré ses dan-
gers, maisil est des momentsoi I'on conseille
de ne pas s’en servir sans la faire boulUir. Or,
I'eau bouillie a du golut, méme battue; elle
reste lourde. Dans ce cas, on se servirdavec
plus de sdreté d'une eau minérale légére,
Indifférente, comme Evian, modérément alca-
linc, comme Vals ouVittel (Grande Source), 1é-
gérement gazeuse etacidulée, comme Pougues,
St-Galmier ou Condillac, & condition de laisser
le gaz s’évaporer un peu avantde 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 (& condition
que ces sirops soient de bonne provenance et
fails avec des fruits); ou bien on se sert de
sirop tarfrique qui donne & la boisson un gout
acidulé. La quantité de sirop varie entre 40 et
100 grammes par utre.

Si les boissons chaudes seules sont per-
mises, il faut recourir aux tisanes. Celles-ci
ont un double effet; elles sont Gtiles par I'eau
qu’elles contiennent et par lea seis solubles
que les plantes employées renferment. Mal-
heureusement ces préparations ont un gout
fade et une odeur pharmaceutique qui répu-
gnent. Cela vient du peu de soin avec lequel
elles sont ordinairement traitées par ceux quj
les vendent. Si Ton examine, en effet, au mi-
croscope les violettes moisies, décolorées, le
tilleul passé, le thé de fleurs d’oranger avarié
que débitent beaucoup de commergants, on
trouve que les mousses y pullulent. Ce sont
ces parasites qui donnent mauvais golt & la
boisson, de méme que c’est le voisinage de
bocaux odorants qui les imprégne d’'une
odeur singuliére. Il faut veiller & cela; ces pro-
duits pharmaceutiques sont un peu néglgés
4 I’heurc actuelle, c'est une raison de plus pour
veiiler ane 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-
ministre au malade. Le célebre docteur Bou-
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chardat avaitcoutume de dire ; «Vous avisez-
vous de servir avos invites du thé réchauffé?
Non. Eh bien, pourquoi voulez-vous servir &
un malade une boisson moins bien soignée
que celle que vous donnez & des gens bien
portants? »

Les tisanes n’ont pas toutes les mémes pro-
priétés. mais 11y en a beaucoup qu’'un malade
fiévreux peut prendre k titre de boissons
simples. Nous ne nous occupons naturellement
que de celles-l1a. Elles se font de différentes
maniéres qu'on peut réduire dans la pratiqué
ordinaire & deux : par infusién, quand on jette
de I'eau bouillante sur la substance; par
dccoction, lorsqu’on fait bouillir celle-d pen-
dant un temps plus ou moins long. De toutes
manieres, on doit soumettre au préalable les
substances & unlavage al’eau froide pour les
débarrasser de la poussiére ou des substances
étrangéres qui peuvent les soudler.

Les principales espéces employées en infu-
sién sans indication spéciale sont : ia mélisse,
la camomille, la fleur ou la feuille d'oranger,
la menthe, la bourrache qui se préparentk la
dose de 5 grammes par utre avec i/2 heure au
plus d’infusion; les fleurs pectorales, l'anis
vert ou étoilé, la lierre terrestre qui se prépa-
rent dans le méme temps, mais a la dose de
10 grammes. Les principales espéces em-
ployées en décoction sont l'orge et le riz que
I'on fait bouillir jusqu’a ce que ces semences
soient eniiérement cuites et s’écrasent facile-
ment sous une 1% ére pression.

Pour rendre les tisanes acceptables, 11 ne
faut pas les faire trop fortes, trop corsees. Le
temps indiqué plus haut est un maximum qui
peut étre trés réduit au gout du malade. Il faut,
de plus, édulcorer la préparation. Cela se fait
avec du sucre : 40 & 50 grammes par litre, avec
du sirop : 60 & 100 grammes, ou encore avec
du miel : 60 grammes. Ce dernier produit
donne & la boisson une grande finesse de gout
et des propriétés rafraichissantes.

A ces tisanes bien connues, il faut ajouter
la dtronnade, qui se fait crue, avec des tran-
chas de citrons dans de I'eau sucrée, ou cuite,
en coupant deux citrons en tranches, en proje-
tant sur eux de I'’eau bouillante et en ajoutant
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du sucre & volonté. On peutméme en'frotter le
zeste des citrons avec le sucre pour détacheV
toutes les parties aromatiques. Le tllleul se fait
égalementavec accompagnementd’une tranche
de citrén, de méme que le thé & la russe.

Une bonne I'eau de
pommes. On la prepare en coupant en tranches
quelques pommes et en leur faisant jeter un
bouillon de quelques minutes dans un litre
d’eau. On sucre & volonté. De méme on peut
recourir & I'eau rougie chaude et & la biére
légére coupée de moitié 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 I'a pas ordonng, Il faut
se garder de donner autre chose que ce qui
précéde. La diéte est alors rigoureuse. Plus
souvent elle se mitige de I'addition de lait et
de bouillon. 11 y a quelques particularités &
connaitre sur ces deux boissons.

Le lait peut étre pris cru. jlest certainement
mieux digéré ainsi. Mais il faut étre bien cer-
tain de sa provenance ; il faut connaitre pour
ainsi dire la vache qui I’'a produit. S’il est
bouilli, 11 devra étre écrémé ; s'il doit étre
stérilisé, 11y a tout un mode de préparation &
suivre qu’il me serait trop long d’cxpliquer
ici. Entier, le lait est un peu pateux et rebute
souvent les malades. Coupé k moitié avec de
I’eau alcaline (Vichy ou Vals) il est générale-
ment mieux toléré. Coupé & plus de moitié, 1L

boisson est encore

I’on appelle I'eau laiteuse,
trés rafratchissante,

constitue ce que
boisson trés agréable,
généralement bien acceptée et qui reste légé-
rement nourrissante.

Tout le monde sait la difficulté qu’au .bout
d'un certain temps- on éprouve & faire prendre
le lait aux malades. Il faut cependant le leur
faire absorber. 11 n'y a alors aucun inconvé-
nient, & moins d’ordre du médecin, & modifiet
le golit du lait par I'addition de petites quan-
tités de cafe noir ou de café Kneipp (orge
grillée aromatisée ou de cacao. On peut égale-
ment dénaturer le gout du lait par I’addition
d'eau de fleurs d'oranger, ou de quelques
gouttes de idrsch, ou mieux d’eau de laurier-
cerise. Ces additions sont si minimes qtriellcs
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ne peuvent nuire au malade et, gréace k elles,
on peut souvent augmenter sensiblement les
quantités du lait consommé.

La question du bouillon estcomplexe. Beau-
coup de médecins ne I'apprécient pas. A vrai
dire, c’est un aliment extrémement peu nour-
rissant (looo grammes de bouillon ne donnent
pas Téquivalent de loo grammes de lait) et de
plus il esttrés fermentescible. Une recomman-
dation essentielle est done de ne donner aux
malades que du bouillon extrémement frais;
on ne devrait pas leur donner du bouillon
méme de Q.uoi qu’il en soit, le
bouillon a longtemps été prescrit, il I'est
encore, et beaucoup de malades s’en trouvent
bien. On en a méme fait des varietés sous le
nom de thé de bceuf.

Ce thé de bceufse prepare de deux manieres
4 I'anglaise ou & la frangaise. La premiére ma-
niere estainsi formulée: prefiez 500 grammes
de viande de bceuf maigre, hachez menu puis
ajoutezson poidsd'eau froide; chauffez jusqu’a
I'ébullition. Qiiand le liquide a bouUU une
minute, passez en exprimant bien. Cest une
boisson excellente pour les convalescents. La
maniére frangaise conseille de chauffer au
bain-marie, pendant 2 & 3 heures, vers 60® la
viande coupée en petits cubes, additlonnée de
son poids de bouillon et renfernice dans un

la veille.

vase dos hermétiquement. On passe et on ex-
prime.

Plus léger est le bouillon de veau. Il se fait
également de plusieurs manieres ; la plus
simple consiste & mettre 120 grammes de
fouelle de veau dans un Ktre d'eau et & faire
cuire & une douce chaleur pendant deux heures;
passer aprés refroidissement. Plus compliqué
et plus appétissant est le bouillon léger com-
posé ainsi que suit: 500 grammes d'os de
bceuf, 250 grammes de jarret de veau, un
abattis de poulet, carottes, poireaux, pour 2
litres etdemi d'eau, que I'on feracuire 3 heures.
On n'obiiendra 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-UOGTEUII.
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LE CHEZ SOI

Le Paris mondain seteint; ii a jeté ses derniéres
étincelles dans les réunions sportives, grand steeple,
garden-parties, auxquels sont venus sejoindre cette
fétes familiales : de nombreux

année des plus

hyménées. « Mariez-vous, ne vous mariez pas »,
je crois que I'hésitation émise par le philosophe est
définitivement tranchée par nos jeunes Parisiennes,
pre-

qui préférent, k Saintc-Catherine, coiffer leur

mier chapeau de madame.Q Gi'adopiet k cette époque
de villégiatures ? R.emettons-nous en au goUt expe-
rimenté, k I'habiletési sire de Mme Labbé, 138, Fau-
bourg Saint-Honoré. Avec un tact parfait, elle sait
creer, selon les visages et les ages, le chapeau vrai-
ment chic, élégant, d'une distinction irreprochable,
qui distingue si particuliérement les modéles de
cette grande chapellerie, des créations souvent excen-
triques des modistes. Les dames lIgées elles-mémes
heureuses

trouvent de modéles parmi les

créations qui valent k Mme Labbé son grand

seyants
renom
dans le Tout-Paris aristocralique et méme en pro-
vince, o0 elle cnvoie trés aimablement un choix de
ses modélessur demande, quel qu’'en soitle genre

toquets, tyroliens, canotiers, depuis 15 francs pour

jeunes filies, caractérisent I'élégance de bon ton, le

cachet correct, que posséde inimitablement la cha-

pellerie Labbé.
poésie méme a ses

RCveuses, méfiez-vous, la

heures de rcalismc, et vous aurez k redoutcr dans

cette saison de vie au grand air, les traitrcs coups
de vent qui détruiront, en uno minute, toute I'har-
songeant que

monie de votre coiffure. C'esten y

nos mondaines ne quittent jamais Paris sanss’'étro

munies prudemment de postiches seyants et prati-
ques, 2r, rué Lavoisier (bd
Malesherbes).Combien sont
précieux les souples bouf-
fants, les ondulations ou
franges indéfrisables qui, k
la mer, k la campagne,

nous permettent de rcster
toujoursgracieusementcoif-
féeslEt

pour la chcvelure k laquelle

que] délassoment
Charmantpastiche

pourdamed'un certain

on évite la perpétuelle fri-

age
Desfossé, 21, rué sure au fer par ja pose de
Lavoisier (bd Males- eos postiches légers, flous,
herbes)

ces postiches invisibles que
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M.ct Mme Desfossé cxécutent .avec un art tout spé-
cial. Indispensables k notre beauté, ce sontces riens

qui la mettent en valeur.

légende indienne, notre race doit la
ordonné k

D'aprés une
blancheur de sa peau
I'nomme par le Créateur de I'univers. En vraies filies
la tradition, Mesdames,

au premier bain

d'Eve, vous avez perpétué
par I'emploi d'une eau aux effets également magi-
ques: la véritable Eau de Ninon, d'une efficacité si
sire pour I'embcllissement du teint. Personne
n'ignore la pureté, la transparence, la finesse qu’elle
conserve k la peau. En imprcgnant les pores de ses
propriétés rafraichissantes, elle adoucit, calme toute
inflammation, fait disparaitre ou prévient les impu-
retés, méme les rides, et entrelient le visage dans
une fraicheur étonnante. Lajeunesse éternelle devo-
Ninon de Léfielos
a été révélé et
ruedu 4-Sep-

proverbiale de la célébre

d’autre secrct; il nous

nue
n'avait pas
transmis par la Parfumerie Ninon, 31,
tembre. L'essai ne coute que 6 francs, plus 50 cent,
de port, et il vous suffira d'en user une fois pour
ne plus pouvoir vous en passer.

Fétichettk.

CORRESPONDANCB
Comtesse de R..., Boraeaux. — En effet, je ne
connais rien de plus efficace I'Extrait Capillaire
des Bénédictins du Mont-Majella donne en quel-
ques frictions des resultais inattendus. La chute des
cheveux s'arréte radicalement, et la séve avivée,
fortifiéepar des principes actifs, reprend une vigueur
immeédiate (6 fr., franco 6 fr. 85, M, E. Senet,

administrateur,35, rué du 4-Septembre.

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

L'ETE

Les premiéres journécs d’'été dépriment les plus
robustes. On souffre de la soif, les digestions sont
pénibles, accompagnées de migraine ; pour triom-
phcr de ces malaises, il suffit de prendre dix gouttes
de Ricqglés dans un verre d’eau sucrée. D'une saveur
Ricglés ap&he la soif, facilite la digestion
Antiseptique puissant, il
épidémies. Exiger du

exquise,
et dissipe la migraine.
assainit I'eau ct preserve des
Ricqlés.
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COURRIER

Nous ne répondons pas aux lettres nonsignées.
11 est répondu dans le Journal aux demandes d'un

intérét général.

Rué Edouard-Detaille. — Des différentes for-

mules de Gnocchi ont paru ; enj 1896, en 1898, en

1900. — L'autredemande est notée pour paraitre en
saison.
M. L, R... — Vous avez une excellente recette de

pieds de porc farcis truffés dans le n* 23 de 1897
— Trés bonne note est prise pour la demande des
saucisses. — Nous acceptons avec plaisir votre aima-

ble oflre pour la gelée de groseilles.

Une fidéle abonnée, Bourg-en-Bresse. —
Dans la recette du gateau communiquée, il y a
500 grammes do sucre en trop; il n'est pas néces-

saire de tourner toujours les blancs du méme coté
I'essentiel est de les monter bien fermes, ce qu'on

obtient en y ajoutant, vers la fin seulement, une
bonne cuillerée desuere en poudre, et continuer de
battre. Mélanger les trois éléments sur une feuille
de papier; les verser sur les blancs, et mélanger
avec la spatule. Le four doit étre & peine plus chaud
que pour les meringues. ~ 18, rué Coquilliéte.
Une abonnée Angevine — Les carottesdoivent
étre cuites & l'eau, et liées avec un peu de sauce
brufie ;les pommesde terre se font sauter au beurre
Voyez pour lesjusde rétis, I'article sur le Poulet

roti en 1903, et le Contre-filct réti en janvier 1904.

Une abonnée M, M... — Une bonne formule de
café glacé a été donnée tout au long en 1898. —
Faire du café trés fort et le sucrcr & volonté : 34" au
pése-sirop ou alors employer la méthode par distil-

latien.

Compiégne. — C'est leconsomm¢é aux quenelles.

Il n'y a qu'a pocher les quenelles comme d’'habi-

tude, etd les ajouter au consomm¢é versé dans la
soupiére. — Vous avez une formule de potage
velouté en 1902, — Veuillez nous spécifier mieux

les poires dont vous parlez, et nous chercherons.

Baroelone. — Le biscuit Valengay, paru dernié-
rement, vous donnera toute satisfaction pource que
vous demandez.

Avesaes. — C'estune sauce au vin blanc avec

moules et champignons.

Plusieurs abonnées. — Une formule de conser-

ves d’'asperges, trés détaillée, a été donnée en 1899.

Nous ne

saurions donner de meilleures ni plus
ampies expiications & ce sujet.
M G .., & Thouarcé. — Nous n’'envoyons pas

de recettes par lettre. — Nous regrattons que la
pratiqué des conserves de petits pois en question ne
vous ait pas donné de meilleurs lésultats, car c'est
une bonne méthode, & condition de la suivre & la
lettre: pois frais cueillis, bouchons choisis, mis &
la mécanique. Nous nc voyons pas ce qu'on pour-
rait ajouter de pius: c'est de la recette donnée en

1902 que nous parlons.

Bois-d'Aiabérac. — Pourvotre brioche: doubler

la quantité de beurre que vous indiquez : 8 gr. de

sel seulement par livre; 15 gr. de sucre. Tout le
reste est bien.
Doiiai — Votre formule de quenelles serap.ir-

faite, avec la moitié seulement de panade indiquée.

Clair-de-Lune. — La quantité qu'on peut

prendre entre le pduce et I'index représente une

prise, F.ntre les trois doigts, c'est une pincée.

Plainiaing. — Voir léponse a Thouarcé. Les

pois pour conserves doivent étre cueillis, écossés,

mis en boutcilles ct au bain-marie dans !c plus

court délai possible : ceci afin d’'éviter toute occa-

sion de fermenfation; la fermentation se produit

dés qu'on laisse les petits pois écossés en trop

grande quantité reunis dans le méme récipient;

selon l'expression vulgairc, ils s'échauffent. On ne
sait pas, dans les

ménages, se rendre un compte

exact de l'importance de tous ces détails, etde la

viennent les insuccés Régle générale; les conserves
exigent une exécution trés rapide, en méme temps
que soignée.

Clérinde, — Mettre la coquille emplie de char-

bons dans la cheminée et placer la rétissoirc devant

le tout. — Par du Graves.
Dinan, — 1°C'est le courant d’air chaud,'pas-
sant sous la plaque du four, qui doitdonner cette

chaleur; si la chaleur manque, c’est que le passage

A iros LSOTBZOESdontla peau fine etdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Glyeértnesavonneusede L.T.P/ver.Cette préparation
rend & la peau sa douceur et sa souplcsse primitives.
Pirfuneri* L.T. PIVER,10,Boal'de Btraebenrg.Parla.
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est obstrué parles cendres. — 2“ En fer blanc, rond
ou carré, 4 4 5 cent, de haut. — 3®Comme la téte
de veau, mais avec cuisson plus longue. 4° On

non salé, réduit par
solide. On la

appelle gUice de viande du jus

évaporation, 4 I'état de confilure

commerce, et on la fait trés bien

4 ce sujet page 76, année 1903

trouve dans le

chez soi : voyez
du jus en petite quantité —
sont des jaunes d'ceufs filés avec un

trouve pas 4 Paris, et cuits dans

a Comment faire
5° Ce outil
spécial qui
un sirop de sucre.

ne se

Rouennaise H, G... — Demande notée. Pour
qu'une coquille Saint-Jacques soit fraiche, il faut
qu’elle soit encore bien vivante, tout comme les

buitres et jes moules. Généralement, il suffit de la

toucher pour qu’elle se referme, etle mouvement

indique qu’elle est encore en vie,

Gineabonnéade la premiére heure. — Demande

notée pour les cornets. — Cette confilure nous est,

pour l'instant, inconnye.

H. G. Caux. — Cenom de « Poulet 4 la Reine »

n'indique pas une préparation, du moins qui soit

classique. Le terme « Reine » signifie, pour la

volaille, poulets et jeunes poules élevés séparément

dans des races choisies, — Demande notée,

Minoterie, Thiers. — 11 est toujours préférable

de faire bouillir le lait aussitét trait, en .lyant soin

de le remuer en appuyant au fond de la casserole

avec une cuiller de bois jusqu'au moment ol il

« monte ». Pour le conservar, le faire « monter »

encore deux fois. Le laisser complétement refroidir

avantde le porter dans I'endroit ol on lo tienten
réserve, Pour le stériliser, on vend différents systé-

mes spéciaux, avec lafagon de s’cn servir.
Barén C. P... — C'est simplement une bisque
d’écrevisses, décoiée d'un autre nom. Voyez la Bis-

que d’écrevisses donnée en 1895, que vous devez
avoir.
Trélon.— Cette recette de poires nous est incon-

nuc et ne nous parait pas bonne. — Pour le foie de

veau, vous n'aurez sans doute pas observé de bien
passer la viande une seconde fois 4 la rondelie fine

comme il est indiqué.

Les blancs ne devaient

Rué Caulalncourt. —
pas Etre assez fermes quand on les a montés, ou
bien ils ont été trop travaillés au moment du mé-
lange.

Bouteille de champagne. — Nous ne détachons
: il faudrait prendre

pas de numéros des collections :
couverture

la collection de 1902. — Ce procédé de

des pots 4 confitures est applicable 4 tous.

Le girant : ROLAND,
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Avenue Oauphine. — Le mot « pudding » est
fres général; le mode de cuisson d'un pudding dif-

fére selon le genre de ce pudding; 4 I'eau bouillante
ou au bain-marie.

« Poulet 4 Testragon » ; une
Le « Pou-

Rué de Douai. —
bonne recette en a été donnée en 1898. —
let au paprika » est un poulet sauté avec une sauce
brufie, 4 laquelle on a ajouté du paprika, sorte de

poivre rouge de Hongrie. — Langouste au kari est

un terme trop vague pour pouvoir vous renseigner :
le kari, ou curry, estune sorte de poivre qui s'ajouto

4 volonté dans toutes sortes d'appréts. Noté les

deux autres demandes : nous n'avons pas donné de

recette de véritable navarin de mouton depuis 1894.

Vicomtesse de Rocheday. — Simplement du

concombre coupé trés minee, salé, poivré, acidulé,

et lié avec de la créme double.

Rué de Belloye. — D'une préparation réelle-
incnttrop compliquée pour Texécuter dans les mé-
nages.

N® 30,908 — Vous frnuverez cette mousse dans

les grandes maisons de droguerie.

Monlin-Grelot. — Vous avez eu la recetteen

question tout derniérement ; « Terrine de foie de

veau », 16 avril 1904. — Consultez les collections

pour le genre de biscuits demandés la pdte du
biscuit Valengay, cello du gateau mousseline ou de

la génoise devraient pouvoir convenir.
Le«Boudm 4 la Rlichellou » est

compliguée et

Mme V.. —
d’une exécution fort d'une réussite
trés incertaine

Mme H. G..,, Tunis. — La recette en question

nous est bien parvcnue; elle laisse 4 désircr sur cer-
réviser. Nous ne vous

tains points, qui seraient 4

moins pour votre trés aimable

en lemerclons pas
intcntion.

(Suite du Courrier & ua prochain numéro.)
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