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GpiOes & la IfiégeoisG

[> véritable amateur n’accorde
plus a la grive qu’une valeur
secondaire quand les veodan-

ges sont terminées. C'est en effet en ce
moment, cest-a-dire en octobre, qu’elle
est dans la plénitude de ses qualités,
bourrée de cette graisse dont le fumet
fugace est un ravissement. Passé oclo-
bre, c’'est encore la grive oiseau, mais ce
nest plus la grive fin gibier comme
auparavaut.

Dans le cours de mes voyages, j'ai
dégusté la grive de bien des fagons, mais
j’en ai surtout retenu et noté deux qui,
pour étre trés simples, n’en sont pas
moins excellentes, et j'estime qu’elles
méritent d'étre vulgarisées par le Pot-
au-Feu. C'est d’abord Grive 4 la

Liégeoise » que parfume la baie du geué-

la «

vrier, dont cet oiseau est friand pendant
savie, et qui Taccompague jusque dans
la casserole. Nous cominencerons par
celle-ci.

Proportions

Pour 6 personnes, il faut;

6 belles grives fraiches et grasses;

80 grammes de beurre;

6 croutons ronds pris sur une flate a
potage (ou sur un morceau de mié de
pain rassis, mais la flate convient
mieux);

8 baies (boules) de genévrier;

Et 1 cuillerée et demie d'eau cbaude.

Comptez~"O minutes pour les préparer.

12® Année.
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Les grives

Je dis, et j'insiste fortement sur ce
point; les grives bien grasses et bien
fraiches. Ce fin gibier n’'a pas besoin de
faisandage pour exalter son délicat fu-
légére amertume qui est sa
caractéristiqgue. Quand
plurnées (ce qui se fait au dernier mo-
ment). flambées et bien épluchées, vous
ultime toilette :
les yeux;

met ni la
les grives sont

procédez ainsi k leur
Enlevez le cornet, et retirez
retirez aussi la noisette ou gésier, mais
ne les vide; pas, ce serait un sacrilége!
Ensuite, retournez les pattes sens devant
derriére; croisez-les en les prenant Tune
daos l'autre, et fichez le bec dans la poi
trine. On peut supprimer cous et tétes,
de les laisser

mais il est plus naturel

subsister et de ne pas dénaturer |'oiseau.

La cocote

Prefiez une cocote ou un poélon en
terre pouvant contenir juste les six
grives. Il est indispensable de préparer
ces grives dans un ustensile en terre
{ou a la grande rigueur en porcelaine)
et si vulgaire soit-il ; il convient d’ail-
leurs de conserver k ce plat son allure
rustique. Cet ustensile doit étre muni
de son coéuvercle, et les grives doivent
étre servies dedans, comme elles y ont
cuit; ce serait un non sens de les en
sortir pour les servir sur un plat, fat-il
en argent massif, sous le fallacieux pré-

texte de préseutation plus luxueuse.
La cuiseon

Dans la cocote ou le poélon mettez



60 grammes de beurre et chauffez-le tras
fortement. J'ajoute que s'il

nécessaire d’'employer

n’'est pas
cela du
le beurre doit étre
d’excellente qualité, bien frais, et sur-
tout bien débarrassé du petit lait.

pour
beurre extra fin,

Dans ce beurre trés chaud,et que vous
pourrez chauffer d'autant plus fort sans
braler qu’il sera plus pur, rangez vos
6 grives ; assaisonnez-les d’'une pincée de
sel fin, et retournez-les dans le beurre,
jusqu'a ce qu'elles soient colorées bien
également et partout,
8 minutes.

ce qui demande

Cette coloration,ou léger rissolage ex-
térieur, estd’'uneimportancequi échappe
aux profanes, mais que les profession-
nels comprennent bien,
pour but de maintenir
chairs.

parce qu’il a
le jus dans les
Le beurre ne doit pas bruifir,
tout en cbaullant bien.

Vos grives étant bien colorées, cou
vrez l'ustensile sans le fermer complé-
tement pour laisser un point d’échap-
pement & la vapeur, et tenez-le sur le
c6té du feu pendant 12 minutes. Vous
aurez soin pendant ce temps de retour-
ner encore une fois les oiseaux.

Les croutons

Durant ce complément de cuisson,
faites frire vos croltons. Si vous les
prefiez sur une flute & soupe, comme il
est conseillé, ils auront des dimensions
un peu plus grandes qu’une piéce de
5 francs, et vous leur donnerez un bon
centimétre d’'épaisseur. Si vous les
taillez sur un morceau de pain de mo-
nage, vous leur donnerez mémes forme
et dimensions; ou, si vous préférez,
vous les ferez en carrés de 44 4 cent.1/2
de cété. Chauffez dans une poéle bien
propre, ou daos un sautoir,

qui vous

le beurre

reste (20 grammes), rangez
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ces croutons dedans, et surveillez-les

pour les avoir bien dorés des deux cé6-
tés, et qu’'ils soient préts en

temps que les grives.

méme

Le geniévre. mise a point

Trois ou quatre minutes avant que la
cuisson des grives soit & point, hachez
assez finement les baies'de geniévre et
semez-les dessus ; puis, ajoutez la cuil-
lerée et demie d’eau qui est pour dis-
soudre les quelques gouttes de jus
tombées et caramélisées au fond de l'us-
tensile. Je conseille ici I'éau & Texclu-
sion de tout jus et bouillon dont le
gout dénature toujours un peu le trés
subtil fumet des grives; tandis que Teau,
liguide neutre, le

laisse subsister inté-

gralement.
Four servir

Juste au moment,
tons frits dans

rangez vos 6 crol-
la cocote, autour des
grives. Posez l'ustensile sur un plat qui
sera couvertd'une serviette,si vous vou-

lez, et envoyez couvert.

Observation

Ceite méthode,
étre modifiée,

toute ldcale, peut
en mettant le geniévre
dans Tintérieur des grives au lieu de le
semer

dessus; et personnellement je

préfére trouver le geniévre dans Tinté-
rieur des oiseaux, plutét qu'en espéce
de chapelure semée dessus. Le résultat

est toujours le méme, et vous pouvez

environ 90 &
100 grammes de beurre et mélangez de-

opérer ainsi Maniez
dans vos 8 baies de geniévre hachées.
Mettez gros comme une belle noix de
ce beurre au geniévre dans chaqué grive,
et procédez comme ci-dessus quant au

reste.

Le Voyageur gouiimakd.
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CEUFS NEIGE

A LA COLOMBINE

les ceufs a la neige, traditionnel
entremets de ménage, sont du

ressort des débutantes. C'est

I'un des entremets simples par lesquels
elles doivent débuter... et réussir, car
11 n’'a rien de compliqué. La recette
que nous donnons aujourd’hui est de
saison, attendu que la péchey joue un
et Tespéce qui convient le mieux
celle qu’on ap-

réle;
est la péche de vigne,
pelail autrefois la péche au vin. Quand
elle est bien mure, son parfum est ex
quis, plus acceniué que celui de la pé-
che d espalier ; pour I'usage qui va étre
fait ici, elle est préférable & l'autre
parce qu’elle est un peu moins aqueuse.
Pourtant, & défaut de péches de vigne,
on peut employer celles d'espalier, et
méme des brugnons bien madrs. Dans
il ny aurait qu'a en prendre
ce qui est indiqué en

ce cas,
Téquivalent de
péches de vigne, el
ment de méme.

4 opérer absolu-

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes, largement

G ceufs;

10O gr. de sucre en poudredit semoule;
200 gr. de sucre en morceaux ;

8 décilitres de lait;

15 péches de vigne ;

1 gousse de vanille ;

3 cuillerées de kirsch (I/2décilitre);
1 petite cuillerée de fécule ;

12 cerises confites, dites demi-sucre.
Temps nécessaire tout peut se faire
quelques heures & Tavance. Les ceufs
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peuvent méme étre dressés tout préts,

tenus au frais, ainsi que la créme, Au

dernier moment il n'y a qu’'a verser la
créme au milieu des ceufs.

RESUIIE

Faire bouillir le lait; sucrer; y infuser la vanille

horsdu feu. Fouetter les blancs d’'ceufs en neige;

les pocher dans le lait mijotant. Délayer jaunes

d’'ceufs et fécule avec le lait réduit. Lier en créme
épaisse; refroidir. Couper une douzaine de tranches
avec sucre et kirsch. Passer

de péches; macérer

le reste des péches au tamis; mélanger dans la

créme refroidie. Verser cette créme dans les ceufsen

neige dressés en couronne. Orneravec tranches de

péches et cerises confites,

II'infusién de vanille

Environ vingt minutes avant de pro-
céder au pochage des oeufs,faites bouillir
le laitdansuli sautoir ou casserolea bords
bas, ayant daos les 20 h 22 centimétres
de diamétre au moins. Une casserole &
bords hauts dite « russe » ne serait pas
du tout commode pour cela: Topération
serait méme diffieile.

Quand le lait est bouilli, ajoutez de-
dans le sucre en morceaux et la gousse
de vanille ; mais gardez-vous bien de la
les petits grains noirs
répandraient dans le
s'attacheraient

fendre, parce que
de Tintérieur se
lait, puis, par la
aprés les coufs et les pointilleraient de
leur donnerait un aspect
lis doivent au contrairé

suite,

noir, ce qui
peu agréable.
rester blancs « comme neige », c’est le cas
de le dire. Eloignez la casserole du feu,
le lait ne devant aucunemcnt bouillir
pendant I'infusion ; couvrez-la hermé-
remuez-le de temps én
parfaitement la

tiqueméut, et
temps pour
fonte du sucre.

assurer

Pour fouetter les blancs

Avant de les commencer, mettez
d’abord le sucre semoule sur une feuille

de papier étalée, ce qui vous sera plus
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facile pour le faire tomber en pluie
dans lea blancs monlés en neige,
Mettez les 6 blancs dans un bassin
en cuivre, ustensile indispensable pour
Le cuivre seul

cela {coir croquis 1).

convient pour fouetter les blancs en
neige au degré de fermeté voulu ; I'étain
les graisse,
décompose, et il est

tenir jamais un bon

le vernis des terrines les
impossible d’ob-
résulfat si on ne
dispose pas d’'un bassin ou le foueltage
se fait d’ailleurs bien mieux, bien plus
vite. Ce trés utile ustensile colte si bon
marché qu’il devrait se trouver dans
tous les ménages, au méme titre que la
bassine & confitures. Un bon iouel en fil
de fer est l'indispensable complément
[ooir croquis II).-

Ajoutez dans les blancs une petite
prise de sel, puis commencez & les
fouetter doucementen les soulevantavec
le fouet, ce qui les fait se développer
mieux que s'ils étaient battus fort tout
de suite. Quand vous constatez qu'iis
sont en mousse, vous pouvez activer le
fouettage, et le mener de plus en plus
vigoureusement au fur et 4 mesure que

Tépaississement s’accentue.et cela, jus-
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gqu’au moment oll vous pouvez ramasser
la masse avec le fouet. Si ces blancs ont
été bien montés, cette masse en neige
vous représente 8 décilitres 1/2 (un
blanc a I'état nature donnant 3 ceoti-
litres et demi et 1 décilitre 4 quand il
est fouetté en neige, ce qu’il

inutile de savoir).

n’est pas

Faites tomber le sucre dans ces blancs,
en le versant en pluie, et mélangez-le en
coupant et en soulevant la masse avec
une spatule (cuiller en forme de palette
plus commode pour cela qu'une cuiller
de bois & téte ronde), pour lui
toute sa légéreté, sans touiller. A défaut

laisser

un morceau de carte.
Pochage des oeuis

Rapprochez du feu la casserole ol est
le lait sucré et vanillé, faites reprendre
I’ébullition et tenez ensuite en touipetii
bouilloltement sur le c6té du feu.

La quantité de neige apprétée doit
vous donner 12 muis. Prenez-la avec
une grande cuiller & bouche; une an-
cienne cuiller, dite A&ragout, serait bonne
aussi; puis, avec la lame d'un petit cou-
teau, lissez et fagonnez vivement la sur-
face de la neige en forme de déme, de-

fagon & donner & cette partie de neige

une forme aussi rapprocbée que pos-
sible de celle d'un ceuf ordinaire. En
frappant le manche de la cuiller sur le
bord de
cEuf imité dans le laithouillant; recom-

la casserole, faites tomber cet
mencez l'opération et mettez-en

pas plus, parce qu’ils se géneraient et
pocheraient mal. Au bout d’une minute
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et demie, c'est-a-dire quand la partie de
neige qui plonge dans le lait est solidi-
fiée, retournez les ®ufs en vous servant
d un manche de fourchette;
encore deux minutes pour achever le
pochage (la cuisson de la neige) puis
retirez-les avec une cuiller percée (sorle

laissez-les

d’écumoire) et alignez-les sur la toile
d'un tamis renversé ou bien sur un linge
fin étendu sur un plat long : cela pour
bien les égoutter. Vous n'avez plus alors
qu & remettre 4 pocher quatre ®ufs de
neige moulés dans la cuiller, et ainsi de
suite, jusqu’'a épuisement de la neige.

Observation. — Pour faciliter le dé-
tachement de Tmuf de neige d'aprés la
cuiller, vous pouvez tremper celle-ci
a4 Teau tiéde avant de Templir de neige.
\'ous pouvez aussi, quand la cuiller est
pleine et la neige fagonnée en forme
d’'ceuf, opérer de la fagon suivante, ce
qui permet d'obtenir les mufs plus cor-
rects. Passez la cuiller pleine dans la
main gauche et, avec une seconde cuiller
tenue de la main droite soulevez Tceuf

de neige et laissez le tomber dans le

lait.
La créme
Comme il a du rester dans le lait
quelques petits fragments de blanc
d'ceuf. il faul le passer & travers une

mousseline, et cela dés que les mufs sont

pochés. Ensuite, remettez le en ébulli-
tion et laissez-le réduire jusqu’'a ce qu'il
n'y ait plus que la valeur de 3 décili-
tres. Prefiez dans une petite casserole
les 4 jaunes avec la cuillerée de fécule;
mélangez bien, puis délayez petit & petit
avec le lait réduit en remuant aven un
pelit fouet. Ayez bien soin de verser ce
lait eu petit filet, ou par cuillerée pour
commencer, parce que, étant bouillant,

il cuirait les jaunes si on le versait d’un
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trait; tandis que, ajouté petit & petit, il
les 6chauffe progressivement. Posez en-
suite la créme sur le feu, en la remuant
avec un petit fouet, jusqu’a ce que vous
constatiez Tébullition bien déclarée, ce
qui est fait en quelques instants. (Il n’'y
a pas acraindre ici de laisser bouillir, la
fécule ajoutée soutenant la liaison des
jaunes et empéchant la décomposition.)
\ous obtenez alors wune créme trés
épaisse comme une bouillie compacte.

Laissez refroidir, en remuantde temps
ne se forme pas

en temps, pour qu'il

une peau & la surface.
Les péches. La purée.

Partagez les péches en deux, retirez
noyaux et pelares, et coupez une dou-
saine de tranches seulement sur les plus
belles moitiés. Ces tranches doivent
avoir un demi-centimétre d’épaisseur
et, pour les avoir bien correctes et de
mémes dimensions, rectifiez-les avec un
petit coupe-pate uni, du diamétre d'une
piéce de deux sous. Hangez-les sur une
assiette, semez dessus la petité cuillerée
de sucre, arrosez-les avec le kirsch et
laissez-les macérer jusqu'au moment du
dressage.

Cela fait. passez le reste des péches et
les débris au lamis de toile fine ou au
tamis métallique fin, en ayant soin de
placer un récipient dessous. Cela vous
donne & peu prés 2 décilitres et demi
de .purée que vous ajoutez dans la créme
aussitot qu’elle est froide. C’est trés vite
fait, ce passage au tamis. Raclez bien le

dessous du tamis, surtout.

Dressage

Si l'entremets doit attendre pre-
fiez les ceufs délicatement et rangez-les
en couronne serrée, soit dans une vasque

en cristal, soit dans un compotier, Sur le
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haut de chaqué ceuf, placez un rond de
péche et. sur le milieu de chaqué rond
de péche, uue demi-cerise mi-sucre, ou
une cerise de confiture. Ajoutez dans la
créme ce qui reste de kirsch sucré sur
I'assiette, et tenez au frais turban d’ceufs
et créme.

Sil'on sert immédiatement: Dressez
les ceufs comme ci-dessus, et versez au
milieu du turban la créme & la purée de
péches additionnée du kirsch, comme il
est dit.

Observation

Les débutantes qui jamais n'ont po-
ché d’ceufs & la neige, doivent bien ob-
server de ne pas laisser trop longtemps
les ceufs dans le lait, ni de Irop chauffer
ce lait pendant le pochage des (Bufs.
Les ceufs qui sont trop cuits s’affaissent,
perdent toute forme et sont imman-
geables. Il suffit, pour leur cuisson, que
la partie plongée en premier dans le
liguide soit tout juste raffermie seu-
lement, rien que pour pouvoir les re-
tourner comme il est indiqué. Et, bien
entendu, on commence par retourner
celui des ceufs mis en premier dans le
lait, et ainsi de suite. Sous l'influence
de la chaleur, les ceufs gonilent; c’est
pourquoi il en faut mettre peu a la

fois.
La Vieille Catiieiuse.

ALIMENT DES ENFANTS

OMBLETTE AUX FINES HERBES
LAPEREAU SAUTE A LA BOURCEOISE
COTELETTES DE PRE SALE GRILLEES
POMMES DE TERRE FRITES PAILLE

POIRES EN COMPOTE
O
POTAGE CRECY
SOUFFLES A LA VAUDOISE
COMPOTE DE PERDREAUX A LA BEAUCAIRB
CQNTREFILET PIQUE A LA BROCHE
CHOUX-FLEURS SAUCE HOLLANDAISE
«EUFS NEIGE A LA COLOMBINE

CEUFS ORSINI
ROGNONS SAUTES AU MADERE
CHATEAUBRIANT EN TERRINE

POMMES DE TERRE SOUFFLEES
POIRES AU GRATIN

POTAGE JULIENNE
VOL-AU-VENT AU GODIVEAU
RAELE DE LTEVRE A L’aLLEMANDE
POULARDE ROTIE
TRUITE FROIDE A LA GELEE
CEPES A LA BORDELAISE
GLACE AUX POIRES

PAIN D'CEUF A LA MAYONNAISE
FILETS DE SOLES CARMEN SYLVA
ENTRECOTE GRILLEE
FLAGEOLETS SAUTES
BEIGNETS DE POMMES

POTAGE BORDELAIS
BAR SAUCE MOUSSELINE
FRICANDEAU SUR PUREE DE CHICOREE
FAISAN ROTI
AUBERGINES AU GRATIN
CROUTE AUX POIRES

CEUFS BROUILLES AUX CROUTONS
GRIVES A LA LIEGEOISE
ESCALOPES DE VEAU A ILA TZIGANE
HARICOTS BLAKCS A LA BORDELAISE
POMMES CONCIEIiGS

POTAGE AUX HERBES
FILETS DE LAPEREAUX A LA SOUBISE
CARRE DE VEAU PIQUE SAUCE POIVRADE
PERDREAUX ROTIS
LAITUES AU JUSs
MACEDOINE DE FRUITS A LA GELEE
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FARCE A QUENELLES

oa eoDivena
POUR VOL-AU-VENT

E godiveau, d'antique mémoire,
constituait jadis la principale
garniture des tourtes et des

vol-au-vent. Bien souvent on nous en a
demandé la recette; ses proportions ne
varient guére, pas plus que sa compo-

sition, qui reste invariablement de la
cbair maigre de veau mélangée avec de
la graisse de rognon de bccuf, et des
®ufs crus. A cela on peut, & volonté,
pa-

lait

ajouter un peu d'une fagon de «
nade », c’est-a dire de farine et de

cette « panade » sou-

cuits tres épais;
tient la farce et, par les cbaleurs sur-
tout, Le fond du
godiveau étant constitué par la graisse

de bceuf, on congoit que

elle aide au travail.

de rognon
les manipulations
I'état de véritable

aprés

est a

cette graisse,
nécessaires,
pommade, plus ou moins solide. Nous
indiquons done une légére addition de
panade.

Lorsqu’'on dispose du petit bacboir

mécanique qui se trouve maintenant
dans les moindres cuisines, la prépara-
tiou de la farce & godiveau en est consi-
dérablement facilitée ; c'est une grande

économie de peines et de temps.
Ajoutons qu’'un mortier de marbre est
indispensable ici, comme pour toutes les
farces, du reste, Mais c’est un accessoire
dont pas une simple cuisine de province
et méme de campagne n’était dépourvue
autrefois, et dont les jeunes maltresses
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de maison actuelles doivent reconnaitre
la nécessité absolue. Et mortier assez
vaste, pourvu d'un grand et solide pilén
en buis ou en bois de gayac.

Proportions

200 gr. de graisse de rognon de bceuf,
poids net\
125 gr. de noix de vaan, poids net-,
[Pesés aprés avoir été débarrassés
de tout déchet et soigneusement
épluchés.)
20 gr. de farine (faire bon poids);
1 décil. 172 de lait;
2 ceufs crus, blanc et jaune;
7 gr, de sel, peses trésjuste;
1 gr. de poudre d'épices composées,
ou autant de poivre et muscade.

Da graisse. De veau.

La graisse de rognon de bceuf doit
étre d'une fraicheur absolue, cela va sans
dire. Débarrassez-la avec le plus grand
soin de la pellicule séche qui la recou-
vre et des moindres fibres, aprés l'avoir
cassée en morceaux.

Le veau doit étre pris dans la partie
la plus maigre, et sans peaux ni nerfs ;
voilda pourquoi nous indiquons la noix,
d’autant qu’il nous en faut ici une bien
petite quantité, Mais on peut aussi
prendre de la rouelle, & condition, répé-
tous-le encore, de n’employer qu’'une
chair absolument nettoyée de toute peau,
graisse ou nerfs.

On aura soin de prévoir le déchet
inévitable et, en se procuvant graisse
et veau, de prendre une quantité pro-
poriionnée & ce déchet.

Graisse et veau étant épiucbés et cou-
pés en morceaux. hacbez-les ensemble
trés finement.

Avec la machine c’est tout simple

vous les y passez séparément une pre-
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miére fois, en mettant cette premiére
fois la grosse rondelle. — (Dans ce cas,
il est urgent de noter |'observatiou sui-
: c'est que, avec de petites quan-
tités comme celle sur laquelle nous opé-

vanle

rons, le passage & la machine entraine
toujours une certaine perte, pour ce qui
reste attaché aprés la rondelle ou aprés
intérieure. Par

la vis conséquent, il

faut indiqué aux
proportions,

chine. Bien entendu,

compter le poids

aprés le passage & la ma-
on passe d'abord
la chair de veau, puis la graisse, pour
pouvoir mieux faire la part exacte de
Tune et de Tautre, et Ton a eu soin,
avant de les passer, d'en forcer le poids
indiqué.

Ce premier passage & la machine étant

eilectué, mélangez graisse et veau el
passez le tout ensemble & la rondelle
fine.

Vous avez alors une farce trés fine
déja; pour Tobtenir de la méme fagon
sans machine, il vous faudra, cela va sans
dire, un travail au couteau infiniment
plus long; mais autrefois on ne pouvait
En tous cas, si

faire autrement. vous

hachez au couteau, faites-le aussi fine-

ment que possible.

X>a panade

Dans une petite sauteuse en cuivre
étamé de préférence, c'est-a-dire une
casserole large de fond et basse de bord,
délayez 6 froid la farine avec le lait, et

assaisonnez avec le sel et les épices.
et avec une cuiller
bout,

jusqu'a Tébullition;

Posez sur le feu,
de bois bien carrée du remuez
sans cesse pour
cela, appuyant la cuiller,
comme un 8 constant dans le fond de

Laissez bouillir, toujours

faites, en

la casserole.
en remuant, jusqu’a ce que vous voyiez

le fond de la casserole, qui apparait bien
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sec et net dans le sillon tracé par la

cuiller. C’est une pate et non une
bouillie qu’il vous faut obtenir. A ce
degré, retirez du feu, et versez celle

pate dans le mortier.

le fond de
doit bien poser de partout sur le feu,
pour qu’il y chauffe également.

* Observez que la casserole

La farce

Laissez perdre un peu de chaleur a la

pate, avant d'y ajouter les viandes

hachées déja. Pilez le tout ensemble

pour mélanger bien. Puis ajoutez un
®uf entier, cru, jaune et blanc & la fois;
pilez de nolveau, jusqu’'a mélange par-
fait. Ajoutez le second ®uf.

Quand le mélange est parfait, passez
au lamis. Mais par mélange parfait il
faut bien comprendre que le tout doit
faire une masse d'une teinte absolument
égale, ol rien ne se connait plus de la
viande, de la graisse ou de la panade.
Si la farce présenle des différences de
coloration, rose par ici, jaune par la. les
quenelles seront inégales : les unes au-
ront trop de panade. les autres n'en
auront pas assez. Toutefois, le mélange
parfait ne peut s'‘obtenir que dans un
mortier d'une grandeur sufiisanle, de
22 & 26 centimétres de diamétre, et avec
le travail d’'un grand et boa pilén en
buis ou en bois de gayac.

Placez une assiette sous le tamis mé-
tallique ; pas un pial, mais une assiette
qui entre complétement sous le tamis,
tandis qu'un plat déborde et fait bas-
culer le tamis & chaqué coup. Avec le
champignon de bois, frottez en un mou-
veinent lent de va el vient, — jamais
en rond, on n’avance arien — et sur-
ramenant le champignon vers

que

tout en

soi.: c’est ainsi le travail esl plus

rapide et meilleur.
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Ramassez la farce ainsi passée sur
une assiette ou un plat (ayez soin de
raclerle dessous du tamis) étalez-la as-
sez minee. Couvrez-la d'un papier beurré
qui empéche de haler et durcir lasur-
face.

Laissez reposer pour se raffermir pen-
dant au moins 2 heures au frais, car
comme nous l'avons dit, a

la farce.

le travail,
forcément échauifé

Cette farce peut, sans risquer de tour-
len-

ner, attendre ainsi de la veille au

demain, gardée au frais.

Pour mouler les quenelles

Si lon .veut fagonner, — sans les po-

cher, — les quenelles, il ne faut pas
opérer plus d'une demi-heure & l'avance,
car elles séchent.

la table de cui-

Avec un

légcrement
la farce.

Farinez
sine. Renversez-y
couteau divisez-la en quatre parties;
Roulez avec la main chaqué partie en
saucisse de la grosseur du pouce envi-
ron. Coupez chaqué saucisse en petils
morceaux, — comme des berlingots,__
du poids de 5 & 10 gr. Avec la main, de
nouveau roulez chaqué petit morceau
pour I'égaliser en forme de petit bou-

fur & mesure, posez

chon allongé. Au
les petits bouchoDs sur une plaque de
tole farinée, — plagque sans rebord —
ou un grand couvercle de casserole re-
tourné, également fariné, et d'ol il est
facile de faire glisser les quenelles dans

la casserole.
Pour pocher les quenelles

Prefiez une (/ra/irfecasserole dite sau-
toir, en cuivre étamé, ou en tous cas

une casserole & large fond. Remplissez

d'eau, el salez avec 64 7 gr. de sel par
litre, pas davantage.
Posez sur bon feu. Quand l'eau est

en pleine ébullition, bien prise par-

tout, faites-y glisser les quenelles, en
approchant tout prés la plaque ou le
couvercle. (Il faut n’en mettre que la
quantité qui peut couvrir la surface de
la casserole sansse trop toucher, en te-
nant compte qu’elles gonilent et dou-
blent pendant le pochage.)

reprendre rébullition ;

recom-

Laissez juste
c est-a-dire que dés que
a bouillir, il

I'eau
mence seulement faut re-
tirer la casserole du plein feu, la couvrir
et laisser ainsi 20 minutes dam un en-
droit chaud, mais sans bouillir. C'est
pendant ce temps ou « pochage », que
les quenelles gonflent.

Aprés les 20 minutes de pochage, les
quenelles sont cuites & point, et ii n'y
a qu & les laisser dans leur casserole jus-

qu au moment de servir, en velllant &

ce que l'eau ne refroidisse pas et se
tienne un peu plus que tiéde.

Alors on les prend sur une écumoire
en les égouttant trés soigneusemenl, et
Ou les mélange dans la sauce et la gar-
niture du vol-au-vent.

Observation

Si I'on juge le fagonnage et le po-

chage des quenelles un peu long, on

la veille. Dans ce cas il

peut le faire
faut, aprés le temps de pochage indiqué,
égoulter les quenelles et les déposer a
mesure sur un linge doux, ou elles
s'aifaissent 4 ce moment.

Le lendemain, avant de les employer,
on les remet & pocher de nouveau dans
I'eau bouillante salée,d’ol on les égoutte
pour les réunir & la sauce et & lagar-
niture de ris de veau, de champignons,
ou méme de cervelles qui est la carac-
téristique du vol-au-vent.
ne faut compter,

leur passage

En aucun cas, il

réchauffer, sur

pour les
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dans la sauce. On ferait une vraie
bouillie :la sauce est trop épaisse, trop
grasse pour que les quenelles y puis-

sent circuler & l'aise. Il faut absolu-

ment |'eau salée en abondance.

Un petit conseil

Pour nettoyer les ustensiles, — etno-
tamment la machine & hacher, — qui
ont servi & préparer la farce, employer

en forte quantité de I'eau bouillante ou
presgiie ,avec des cristaux de soude, et

faire attention, en jetant cette eau sur

I'évier,a ce qu’elle ne refroidisse pas
dans les conduits, parce que la graisse
y figerait, et

boucherait I'évier. On

comprend, en effet, que cette graisse
de rognon de bceuf crue reprend de la
solidité en refroidissant.

La Vieille Catuerine.

d'Oseills au L,ard

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

L'oseille cuite dans le lard fondu y prend
une grande finesse. Rapez du lard gras trés
frais dans une casserole; faites chauffer, et
mettez-y I'oseille épluchée et coupée en fines
laniéres. Laissez doucement fondre. Versez-y
eau nécessaire, sel,unpetit morceau de sucre;
couvrez; laissezbouillir un bon quartd'heure,
aprés quoi ajoutez le Tapioca-Bouillon Boudier,
en faible proportion plutét. Laissez mijoter un
bon quart d’heure au moins. Versez dans la
soupiére sur un ceufentier bien battu et délayé
avec quelques cuillerées du potage.

Le Tapioca BouiUon-Boudier se trouve au
DépStCentral: 54, rué de la Verrerie, Paris,eiatix
dépots de Paris.
DépStcentral.
En petites cartouches de i

de 10 cartouches....
En boite de fer blanc de 25 potages.
En 1ji boite de fer blanc de 12 potages ... 2

Remise de 10 0/0 sur
abonnées du Pot-au-Feu.

Pour la Province, ¢adresser au

potage

Le paquet
Fr. 1 90

tout achat de 1é fr. aux
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Homard a la NeWburg

dit aussi & la Van der Bilt

homard, qu’il serait infini-

logique d’appeler
tout simplement «

ment plus
homard &
la créme » se fait de deux fagons, dont
le résultat final est identique. Nous don-
nerons done la plus simple.

On le dénomine aussi, et bien fantai-
Bilt »,
doute parce que Newburg est la

sistement, « & la Van der sans
rési-
dence d’été de Mme Van der Bilt, mais
nullement parce que la recette fut créée
chez elle, ainsi que nous l'a appris un
cuisinier émérite de New York qui fut,
jusqu'a

I'année derniére, chbef de ses

cuisines.

L’apprét de ce homard demande une
attention assez vigilante, surtout quand
arrive

le moment de la liaison finale

avec créme et jaunes d'mufs. Faisons
observer qu'il est de régle absolue de
faire cuire le homard au court-bouillon
d’'abord, co qui est d'ailleurs infiniment
plus pratiqué pour le service que de le
trongonner & cru et de laisser les chairs

dans les fragments de carapace.

Proportions

Pour 8 personnes

2 bomards vivants pesant cbacun dans
les 550 grammes;

50 grammes de beurre;

2 décilitres 1/2 d’'excellent Madére;

3 décilitres 1/2 de créme trés épaisse
et bien fraichén-,

5 jaunes d'ceufs;
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Une forte pincée de sel fin, et une
pincée de poivre.

'oun LE COURT-BOUILLON

3 litres d’eau;

40 grammes de sel;

2 décilitres 1/2 de vinaigre;

Un fort bouquet garni, composé d'une
douzaine de queues de persil, 2 petites
feuilles de laurier et une branchette de
thym.

Temps nécessaire, les homards étant
cuits ; 30 minutes.

Cuisson des homards

Réunissez eau, sel, vinaigre et bou-

quet dans une casserole plutét haute
que large. Quand le liquide est en pleine
plongez les homards dedans
Textrémité. de

ébullition,
en ficelant fortement
la queue sous le ventre pour éviter qu’ils
fassent jailiir I'eau bouillante en se dé-
battant, au moment ol ils y sont plon-
gés. A partir de l'instant do I'immer-
sion des homards dans le court-bouillon,
comptez 35 & 40 minutes de cuisson &
ébullition non interromnue.
Au bout de ce temps, sortez-les de la
casserole et laissez-les refroidir, ce qui
« demande environ une heure. Sans aucun
inconvénient vous pouvez cuire ces
homards & l'avance; ou, si
pressés, les vider, c'est-a4-dire retirer la
chair de la carapace, quand ils ne sont

vous étes

plus que tiédes.

Pour retirer et détailler la chair
des homards

Renversez-les sur le dos et, avec la

pointe d'un petit couteau ou des ciseaux,
détachez, de chaqué cdté de la carapace,
la membrane qui se trouve sous le ven-
tre. Cela fait, vous n'avez qu'a sortir la
queue en la tirant doucement, et en la
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tordant pour Tenlever d'aprés le coffre.

Sur chaqué queue, taillez 8 ou 9 esca-
lopes que vous couperez légérement en
biais pour leur donner plus d'apparence,
ce quivous en fera 16 ou 18 pour lesdeux
queues. D autre part, cassez les pinces
4 la premiére phalange, et brisez tout
doucement leur carapace, soit avec le
manche d'un gros couteau, soit avec une
petite batte a boucherie, de fagon &
extraire les chairs de dedans en les con-
servant bien entiéres, Cela voiis donne
done, avec les escalopes, une vingtaine

de morceaux.
La réduction de madére

Prefiez un sautoir assez grand poury
mettre escalopes et pinces de homards,
bien rangées les unes & c6té des autres.
Etalez le beurre dans le fond du sautoir,
rangez les morceaux dessus; assaison-
nez les avec le sel et le poivre, et posez
la plaque du fourneau

les chairs de

la casserole sur
pour chauffer fortement
homards. Ne mettez pas en plein feu
parce qu’ellesrisqueraient de rissoler, ce
qu’il faut soigneusement éviter; il faut
les chauffer seulement, mais fortement;
cela pour faire se développer le rouge dé
Tépiderme, et rosir légérement les chairs
de Tintérieur en méme temps. Pendant
ce chauffage, qui demande G4 8 minu-
tes si la plaqgue du fourneau est rouge,
retournez les escalopes une fois.
Ajoutez alors le madére, couvrez la
casserole et laissez réduire sans précipi-
tation, de fagon & ce que le madére
pénétre bien les chairs, ce qui
bien mieux en laissant aller la réduction

se fait

doucement qu’en la faisant aller & grand
Topération va sans
mais si le

feu. Dans ce cas,
doute beaucoup plus vite,
madére s’évapore plus vite, il imprégne

aussi moins bien les escalopes. Cette
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réduction demande 16 k 18 minutes, et
elle est & point quand il n'y a plus que
la valeur de trois cuillej'ées & bouche de
madére.

1.a sauce creme

Pendant la réduction, délayez les

jaunes dans un bol avec la créme et

délayez-les bien. Cette créme, nous de-

vons insister fortement sur ce point
parce qu'il est presque capital, doit étre
trés épaisse et d'uné fraicheur indis-
cutable, sinon le résultat serait mé-
diocre.

Quand la réduction est au point indi-
qué ci-dessus, versez la liaison créme et
jaunes sur les escalopes, et, & partir de
ce moment, la casserole sans

interruption sur la plague du fourneau

remuez

(cela, CE la tenant par la queue eten la
roulant comme ¢s’il s’agissait de faire
fondre du beurre), jusqu'ad ce que vous
constaliez un épaississenient qui résulte
de la cuisson des jaunes dans la créme
fortement chauiiée, sans aller pourtant
Jusqu’a I'ébullition. Cette sauce créme
doit avoir & ce moment la consistance

de la « créme anglaise », dont on se
sert pour les entremets.

xYussitét qu’elle est & ce point il faut,
sans aucun

retard, verser escalopes et

sauce dans une timbale — chauffée &
I’aoance avec de l'eau bouillante, puis
bien essuyée, — et servir aussitot.
Ayez soin pourtant de vérifier |'assai-

sonnement avant de dresser.
Observation

La mise & point de la liaison de-

mande une excessive attention parce

qu’il faut chauffer assez fortement pour
arriver au degré de consistance épaisse,
faut évi-

mais qu’'en méme temps il

ter tout commencement d'ébullition
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décomposerait la sauce. On peut

qui
simplifier cette mise & point et la ren-
dre moins minutieuse, sans que la finesse
de la préparation en soit trés atténuée.
Et pour cela, on opére ainsi

dans le bol, seulement 2 décilitres 1/2

; délayer

de créme avec 4 jaunes. Y ajouter, au
moment de verser sur les escalopes, un
décilitre de sauce béchamel irésfine et

bouillante. Faire cuire ensuite la liai-
son comme ci-dessus. La sauce bécba-
mel aide & la liaison, et permet un peu
plus de chaleur sans décomposition.

Pi-;nRAUT Janior

Une variante dans la fagon
de servir le homard

X\u lieu de servirce homard & la créme
en timbale,
lieu d'une bordure de pommes de terre

on peut le dresser au mi-

duchesse, ce qui
plus soiguée.

rend sa présentation

Pour improviser cette bordure, vous
pouvez opérer ainsi, ce qui va bien plus
vite un appareil de

que d’appréter

pomme duchesse, et qui revient en
somme au méme ;
Mettez

pommes de terre

cuire au four 3 moyennes

llollande. Aussitét
qu’elles sont cuites, retirez-les, fendez-
les dans la longueur, et retirez la pulpe
d'une

de l'intérieur avec le manche

cuiller ou d'une fourchette, en la fai-
sant tomber dans un saladier ou dans le
mortier. Le travail de la purée est moins
dur dans le mortier.

Assaisonnez cetle pulpe d'une pincée
de sel fin, prise de poivre blanc, soup-
Qon de muscade; puis, sans perdre une
minute, remuez-la vigoureusement avec
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une ouiller de bois | et cela, pendant
qu’'elle est brulante, ce qui est essen-
tiel, parce que la cuiller la lisse bien

mieux. Si vous opérez dans le mortier,
broyez-la trés rapidement sous le pilén
jusqu’a ce qu’elle forme une masse, une
purée parfaitement unifiée, ol ne doit
apparaitre aucun grumeau. En un mot,
plus la pulpe est travaillée brilante et
vivement, et plus la purée qui en résulte
est lisse.

Ajoutez-y 25 grammes de beurre et
2 jaunes dmufs, puis prefiez cette pate
avec un morceau de cartén et déposez-la
sur la table poudrée de farine.

La bordure &faire doit avoir dans les
16 centimétres de diamétre. En consé-
quence, roulez cette pate de pommes de
terre en boudin de ;)0 cent, de longueur,
avec une épaisseur bien égale partout.
Prenez-le sur les deux mains, déposez-le
surun plat en argent ou en métal, gras-
sement beurré, et faites-en une couronne
dont vous soudez les deux bouts en les
rassemblant. Ainincissez ensuite ce bou-
din en le pressant entre les doigts, de
fagon que la couronne ou bordure gagne
en hauteur ce qu’elle perd en épaisseur.
Elle doit avoir dans les 6 centimélres de
hauteur, 3 centimétres d’épaisseur a la
base et aller en diminuant, pour avoir
seulement 6 & 7 millimétres au sommet.
Dorez bien le tour avec des ceufs battus ;
mettez-la au four dés que le homard est
en marche, et faites-la colorer bien éga-
lement. Si elle est préte avantle homard,
tenez-la au chaud ; dans tous les cas, si
la bordure peut attendre le homard
le homard ne
Dressez

inconvénient,
la bordure.

sans aucun
doit pas attendre
escalopes en sauce dans cette bordure,
en prenant garde de faire tomber de la

sauce sur la partie colorée.
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Une ruede la Paixdéjatrésressuscitée,cette
semaine; la double file de voitures, belles
madames hatant leurs pas menus de la porte
deD... k celle de P... et, aux vitrines du
quartier, disparition des étrangctés coutumiéres
de septembre. Plus de chapeaux & oranges et
4 pommes grosseur nature. plus de modéles
de robes invraisemblables ; tout ce qu’on voit
n'est peut-étre pas |’expression durable de la
mode nouvelle, mais en tous cas cela peut se
porter si I'on sait choisir.

En disant « mode nouvelle » je m’aventure
peut-étre en des promesses d'inédit que je
serais fort embarrassée de tefiir... car ce qu’on
nous montre cet automne n’est point pour
nous faire juger démodé un costume de I|'an
dernier. Deux détails cependant sont typiques;
les manches des jaquettes et des redingotes
trés ampies du haut, montees avec des plis
couchés et trés épaulces; exactement ce qu’on
fit au début des manches & gigot, il y a dix &
douze ans. Et ce n’est point |4 fantaisie de
couturiére s'appliquant au velours, au taiTetas,
méme au drap fin. Non ; les plus rigides « tai-
lor-made » jaquettes des grands faiseurs ont
ceplissage bouffant et libre,’sans aucune pi-
Peut-étre ce doit représenter, pour le
I'assem-

qure.
coupeur une difficulté quelconque,
blage de ces plis?... Mais pour nos yeux habi-
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tucs & trouver la uneprédsion extréme d’ajus-
tage, tout un travail de pinces ou d'arrondi
donné avec le fer, ces plis paraissent un expé-
dient imaginé pour rinhabileté d'une petite
ouvriére; ils ne sont en rapport ici ni avec
I’exactitude des lignes, le « fini » de travail
du vétement. ni, semble-t-il encore, avec les
prix des maisons qui les ont lancés. Fort heu-
reusement. ils ne représentent, parait-il,qu’une
mode facultative; et tout autant on verra
I’emmanchure classique, — manche et mon-
tage des vétements d'homme — , celle qu’on
vit cet été pour les redingotes de toile, et qui,
maintenant nepeutplus étre considéréecomme
démodée, quoi qu’on imagine & cété. Par con-
séquent,jeune madame qui portiez encore une
natte sur le dos en 1894, contentez votre juvé-
nile fringalede nouveau, sicelui-ci vous tente.
Mais madame votre mere n’aura pas, je le
gage, le méme empressement & adopter ce
genre de manches, tellement connu, telle-
ment décrié, et dont un des moindres défauts
sera de lui rappeler qu’elle a dix ans de plus
qu’'a I'époque ou pour la premiére fois elle les
vit paraitre.

Seconde remarque typique : plus de corsa-
ges blousant devant & la taille. Tous les cor-
sages nouveaux ont de hautes ceintures mar-
quant devant un corselet, et moitié moins
hautes derriére. Au-dessus de cette ceinture,
les devants du corsage peuvent ballonner Ié-
gérement, mais ils ne retombent pas sur la
ceinture, qu'on se le dise! En revanche, le
blousage dont on ne veut plus par devant est
passé parderriére; et, surcesceintures, presque
tous les dos biousent d’une fagon assez accen-
tuée pour étre confondus avec la silhouette
d’un boléro court; onglisse méme des plombs
dans la retombée de I'étoffe & cet endroit, pour
lui conserver sa direction. Bien entendu ces
corsages se mettent sur la jupe. Beaucoup,
sans corselet rapporté, sont drapés en biais
de fagon & toujours figurer le méme mouve-
ment. Cette fagcui nouvelle ne modifie en rien
jusqu’a présent la forme des corsets droits, car
elle s’inspire surtout de I'époque Louis XV et
Louis XVI. Presque toutes ces hautes cein-
tures ferment devant sous une échelle de bou-
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cles mignonnes en bijouterie, ou de tout petits
nceuds ou de boutons anciens. C’est. — amon
avis — infiniment plus élégant dans I’ensem-
ble des lignes que ces bourrelets d’étoffe impo-
sés depuis si longtemps.

#

Les chapeaux sont en feutre souple pour la
plupart; et pour la plupart aussi, la forme
tricorne domine. Non point le tricorne de
chasse & trois pointes réguliéres, mais quel-
que chose de négligemment cabossé par ci
par |4, retroussé & gauche par un gentil petit
coup de poing qui vous le campe un peu sur
I'oreille; et cela prend un air casseur d'as-
siettes trés amusant. Presque rien, sur ces
petits chapeaux: une ruche de ruban autour
de la calotte, I'envolée d'un nmud papillon,et
cela suffit; par exemple un feutre marrén est
enrubanné de satin cerise, sans plus. Ou bien
une simple jarretiére toute piate, et un piquet
de fleurs en velours: cecisurtout dans les tons
aubergine et les violets, feutre et fleurs dans la
méme nuance, mais avec des tons gradues.

Cette faveur du genre tricorne n’est point
pour diminuer celle des grands chapeaux;
mais dans la période de transition que nous
traversons en ce moment, le petit chapeau
s’accommode infiniment mieux aux multiples
circonstances de la vie courante et plus active,
quoique toujours mondaine. Beaucoup de fleurs
envelours; des rubans torsadés sur trois hau-
teurs autour des hautes calottes, et rien du
tout sur les larges bords de feutre souplement
inclinés. Destoques toujours, cela va sans dire,
et dont la silhouette ne me parait pas différer
sensiblement de celle de I'an dernier, Lesgar-
nitures, peuvolumineuses, sont assez tassées,
et ce qu'on y voit surtout, ce sont encore les
fleurs de velours.

Les capotes pour les toutes petites filies
sont carrées du fond, carrées de la passe, nous
les avions déja vues ainsi I'an dernier. Noté,
pour une de ces capotes, l'intérieur de la
passe doullettement doublé de volants en
mousseline de soie bordée d’une valencienne;
il y enavait cing s’étageant en hauteurs diffé-
rentes. Unegentille garniture, pour ces capotes
d’enfant, pour leurs chapeaux ronds aussi, c’'est
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du ruban fagonné en grosses fleurs fantasti-
ques; le procédé est k peu prés celui qui s’em-
ploie pour les fleurs de papier, le ruban rem-
plagant id la longue bande de papier qu'on
enroule au gré de la fantaisie au bout d’'une
tige de laiton, tamponnéed’un peud’ouate ; et
avec du fil de fer excessivement minee, on fixe
I’enroulcmentetles plis au fura mesure autour
du tampon, préalablement recouvert dés le
début par le ruban. J'imagine que ce doit étre
d’une exécution aussi amusante que facile pour
la liberté entiére qu'on a d'improviser, sans se
rapprocher d’'un modéle arrété.

Quand vous voudrez faire une capote de
bébé, n’oubliez pas les superbesrubansaileurs
de velours ombrées sur fond de satin blanc. et
dont il faut bien peu pour un bonnet & trois
piéces; le tour et les coutures sont caches sous
un frongonné de mousseline de soie, et |'on
pose devant un pompon, — celui de gauche
du double plus volumineux, — & la naissance
de chaqué couture, pour accentuer la forme
carree, en honneur cette année comme nous
I'avons dit déja.

A. DE BoURGEOISIE.

LE CHEZ SOI

Paris reprend son aniination accoutumée; on ren-
tre. Au
avant tout 4 se vétir plus chaudement, car le petit

milieu des réinstallations, I faut songer

frisson d'automne qui nous saisit pourrait étre dan-
gereux.

C’est une douce obligation, car on fait des choses
charmantes. Forcillon, place du Théatre-Frangais,
nous offre déJ4dans ses salons (165, rué St-Honoré),
des spécimens ravissants des toilettes qui se porte-
ront cet hiver.

Cette maison de premier ordre et de toute con-
fiance, vient de faire de grands mariages 4 Paris et
en province, qui lI'ont obligée 4 créer ses modéles
de saiscn plus tétqu’4 I'ordinaire, lis ont fait sensa-
tion partout. Impossible de rever toilettes de mariées
plus

toilettes de mamans d’'une jeune solennité — car il

plus filiales, plus vaporeuses, distinguées ;

y a des méres de mariées qui ont l'air d'étre saur

de leur filie — ot quelle variété dans les fraiches
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robes de demoiselles d'honneur, de sceurs des

mariés ! Aucune autre maison de couture ne sait
parcillement allier le chic comme il faut, i'élégance,
4 des raisonnables. Pour

le haut cactiet, prix si

150 francs vous aurez-14, Mesdames, la délicieuse
toilette doubléede soie que vous paieriez trois fois
plus cher dans les maisons de méme renommée.

D’ailleurs, nous ne nous occupons de vous recom-
mander et de vous indiquer ici que des fournis-
seurs de ce genre, vous faisant une sélection dans
I'aristocraiie commerqgaiHe. Vous vous en ;tes slre-
ment convaincues en allant chez Mme Labbé, Fau-
bourg St-Honoré, 138, dont le mariest le renommé
chapelier, successeur de Hiékel,

Mme Labbé fait, avec un talent trés personnel, le
genre chic dit « chapelier» : peiit lampién tricorne
chasses 4 courre,

I'équipage

d'une vogue si actuelle pour les
avec galén de vénerie et attributs de
auquel on apparlient; gentils chapeaux d’excursion,
de voyage; gracieuses capelines; elegantes formes
diverses pour mettre,suivant les circonstances, avec
lo trotteur ou la robe de ville.

La note trés personnelle de Mme Labbé est de faire
seyani, qualité race, car il faut avoir non-seulement
des doigts de fée, mais un sentiment artistique qui
fait assimiier la forme et la garniture selon le type
et l'age de la cliente,

Vous enjugercz vous-mémes, Mesdames, en allant
essaycr les modéles nouvellement créés, ou si vous
restez en province, en vous en faisant adresser un
joli choix. Que le prix ne vous effraie pas,ily a des
modéles 4 15 francs.

Les femmes d'un certain age y trouveront I'élé-
gant toquet qui va si bien.

La tache souvent si diffieile de la modiste est
bien aidée par le coiffeur. Sur une téte bien coiffée,
selon le visage, le profil, les traits, il est facile de
trouver le chapeau qui siéra,

Or il n'est pas d'artistes capillaires comme M. et
Mme Desfossé pour savoir transformer, embellir un
convient.

visage, en lui donnant le cadre qui lui

Avec un sentiment de I'harmonie, un gout spécial,

ils créent, aprés avoir essayé, étudié différentes
coiffures, le postiche qui fera disparaitre les imper-
i

ITOB LSOTRIOBS dontla pean fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Blycértne savonneasede L.T.P/ver.Cette préparation
rend & la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Parfiuurii L.T. PIVER,10,Bool*de Strasbourg.Parla.

:Vente Partout.
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fflctions des traits s’il en existe, ou mettra en valeur

une beauté qui, sans leur
talent, passerait inapergue
lis font cela avec tant

d’adresse, de savoir-faire,

de sureté d'exécution, qu'on

sort de leurs mains surprise
de n'avoir jamais été aussi
jolie. Un catalogue illustré

) vous montrera quelques-uns
Bandiaux ondules ,
Mondsoubrunspo2ir

jetines femmes, gris tiches pour tous les ages, en
onduUs naiitrels,

innombrables pos-

ou Manes pour da- cheveux

avec les prix trés modérés,

ae M. et Mme ues-
FOssE, 31, rué U-

voisier (boulevard toutpremierchoixen blonds,
Malesherbes).

«'ant donne la qualite de

bruns, noirs ou blancs.

Tenez-vous sous les armes, Mesdames, car déja la

vie mondaine recomraence, et on se réunit le soir

pour salisfaire a ia passion toujours envahissante du

MBridge ».
Quelle frénésie !... Les magasins eux-mémes
flattent et encouragent ce genre de snobisme — car

il y a de cela surtout dans ce gout immodéré du

jeu — en exposant & leurs vitrines des adorables
riens ; boites, jetons, carnets, et autres accessoires
qui sont le complémentde cette mode.
raffinées, toucherez-

Dans ce cadre d'élégances

vous sur la table de jeu & tous ces riens luxueux
avec une main hftlée, noticio par les sports d’été

Vous n'aurez pas ce courage. Et puis, il est si facile
de reconquérir la blancheur, la finesse, la douceur
de cespauvres menottes, en mettantchaqué soir de
la Pite des Préiats (5 fr., franco 5 fr. 50), et en sc

savonnant avec le Savon des Piélats, si onctueux
(2 fr. 50, franco 3 fr.).li y a bien encore, 4 la Parfu-
merie Exotique, 35, rué du 4-Sepfembie, O(1 se
trouvent ces produits précieux, la Poudre des Pré-
lats (5 fr., franco 5 fr. 50), qui donne aux mains
uric blancheur merveilleuse, instantanée et durable.
Usez de tout cela, I'exemple nous vient de haut et
recettes furent trouvées par le moine

du pape

de loin : ces
Dom Del Giorno, pour embellir les mains

Léon X
Fétichette.

CORRESPONDANCE

Que

d'art, pour orner trous-

Nouvelle maitresse de maiion. — de jolis
Cluny, guipures, dentelles
seaux, linge de maison et de table, vaus trouverez
23 bis, boulevard Carnot,

chez Mme Privat, Le Puy

£e ffrtnt : J. ROLAND.

LE POT-AU-FEU

(Haute-Loire). Stant sur place & la source de fabri-

cation, elle vous enverra tout cola pou: rien !

Demandez-lui des échantillons afin de choisir. Je

vous recommancle les empiécements de chemises,

les encadrements de mouchoirs, les incrustations

pour fine lingerie, cr quel choix d’entre-deux pour
stores, napperons, draps !.
Coquetle Suédoise. — La poudre mauvaise qua-

lité est trés dangereuse, tandis le véritable
Duvet de Ninon préparé ala Parfumerie Ninon, rué

31 (3 fr. 75, franco 4 fr. 25 la

que

du 4-Septembre,
boite), est une poudre de riz de toute pureté, qui
donne au teint un éclat merveilleux, un velouté

exquis.

RENEDIGTINE

la D wleilleure des Djiqu.etix*s

A V2 T (EVZ S

COURRIER

Les dcmanclvis de recetles sout soitfnensc-
ment notées iioiir faipc paraitre ces recettes
au fur A nii-sirre, selon leur opportunflé el
le plus sraud nombre <lc demandes.
Aux queHliuDH diveraca qui peuvent inté-
(les abonués il sera

détails

ifénéralué
répondu BUCcCBsivement et
dans le.corps du jouriial.

resser la
avec
il n'est pas envoyé de recettes (ilrectc-
mcnt par lettres.

COCPUIHA, il
d’adresses coniinerciales.

Paos le nest pas donné

Chinon, — Nous no connaissons rien & vous

recommander dans ce genre ; pour le seivice de

table, pour la fagon de former une femme de cham-
bre, des articles trés complets ont paru dans le Pul

au-Fcti, dans les années 1900 et 1901.

Les Pavillons. — Nous regrettons de ne pou-

voir détacher de numéros des collections.

Une vieille abonnée. — Vous attribuez a des

procédés spéciaux un effet qui n'a lien que de tout

simple. Les planchéis en question sont, pour ia
l'usage : en
poli,

La est tout le secret du brillant de ces

plupart, en bois andens patines par

tous cas, toujours en tiés beau chéne, bien

bien ajusté.
parquets, pour lesquels rien de plus n'est employé
de bonne cire, ou de

qu’'on ne connaisse déja :

I'enraustique excellente, et frotter vigoureusement.

»AEJc. — (up. aautua Mal Asai», f37, i





