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f  A I L L E S  E N  i J i L A F

A  L A  P A R IS IE N N E

)iLA UU plat que son genre au­
tant que son exécution, ni 

com p liqu ée ni longu e, dési- 
gnen t tout na lure lle inen t pour figu rer 
sur le menú d ’un «  bon petit déjeuner » .  

II peut égalem ent se serv ir dans Tín ti- 
m ilé  d ’un d iner un peu fantaisiste, le 
dressage du plat étant assez sans fagons.

Proportions

Pou r ,4 cailles :

180 á 200 gr. de r iz  de T ln de ou Caro- 
lin e ;

100 gr. de lard  de po itr in e  ;

30 gr. de saindoux bien fra is :
10 gr. d ’o ign on  haché fin :

4 décilitres de b o n h o u illo n ;

1 bonne cu illerée de purée de tom ate;
Une toute petite p incée de safran. Un 

bouquet de persil avec 1/2 feu ille  de 
laurier. Une po in te de Cayenne. Sel, 

selon que le  bou illon  et le lard  sont 
plus ou m oins salés.

Tem ps nécessaire : 1 heure.

Avant tout

L e  riz  do it étre mesuré et lavé á 
l'avance, car i l  d o it trem per une bonne 

heure au m oins, si possible, p o u rgo n - 
fler ensuite comm e i l  convient. Preñez 
du riz de T lnde ou du riz Caroline, qui 

.ne s'écrase pas et dont le  grain  reste 
bien en tier á la cuisson. La vez -le  a p lu­

sieurs eaux, avec précaution pour ne 

pas le briser, jusqu ’á ce que la derniére 
eau so it bien puré, ensuite couvrez- le 

largem ent d’ eau fro id e et laissez-!e 
ainsi.

Le lard. Les cailles

A yez de bon lard de po itr in e  avec 

autant de gras que de m aigre. Déchirez- 
en la couenne. Coupez le lard en lardons 
de 3 cént. de longueur en viron  sur 

1 cent, d ’ épaisseur. S i le lard est salé, il 
faut le fa ire blanchir, c 'est-á-dire le 
m ettre dans une petite casserole d ’eau 
fro id e, chauffer et laisser b o u illir  une 
m inute, puis égou tter. Si. comm e i! 

a rrive  á Paris et dans les grandes villes, 
le lard  trés fra is est seulement rouló 
dans le  sel, il suffit de le b ien laver á 
Teau fra iche avant de l'em ployer.

Preñez une casserole haute en cu ivre 
étamé un peu épaiss'l, juste assez grande 
pour con ten ír les cailles les unes á cóté 

des autres,sans perdre de place. Mettez-y
le  saindoux, et dés qu ’i l  est fo n d u ,__

sur un feu m odéré, —  jetez-y les lar­

dons. Sans cou vrir  la casserole, laissez- 
les doucem ent prendre une teinte jauníe.

Pendant ce temps, vous préparez les 
cailles, Etant déjá pluniées, videz-les 
en appuyant les do igts de chaqué cóté 
du ventre pour fa ire so rtir  les boyau.x. 

Rem ettez-leur le fo ie  dans le  corps, 
Flanibez-les vivem en t au-dessus d’une 

llamme cla ire.

Rognez le bout des pattes que vous 

rep liez  le  lo n g  des cuisses, en les four-
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raut sous la peau de chaqué cóté du 
corps. Si elles regirubeot, vous pouvez 
aussi bien entourer le  tout, a ilerons et 
pattes, d ’un tour de fil de cuisine, sans 

trop  serrer.
Les lardons ayant légérem ent rissolé, 

égouUez-les de la graisse, mettez de 
cóté sur une assiette. Dans la graisse 

bien chaude m ettez alors les cailles. 
Laissez tou jours la casserole découverte, 

et faites prendre une légére tein te do­
rée aux cailles en les sautant ou en les 
retournant —  surtout sans les p iqu er 

avec une fourchette qu i fera it sortir 
leu r ju s ; — 7 á  5  m m iiíes do iven t suffire, 

c a r i l  ne s’agit pas de cu ire com p léte­

m ent les cailles ic i, mais seulement de 
r is s o le r  l ’ ex térieu r pour garder leu r jus 
dans les chairs. Observez que le  feu doit 

étre assez v i f  pour que ce rissolage se 
produise v ivem en t, mais po in t assez ar­

dent cependant pour brú ler et bruñ ir 
la graisse dont le  goü t ácre persisterait 

par la suite.
Egouttez les cailles et mettez les de 

cóté avec les lardons. Tou t de suite rem- 

p lacez'ies par le riz,

L ’oignon. Le riz

Dans la  graisse chaude, mettez To i 

gnoE haché bien finement, et laissez-le 
seulement b lond ir sans prendre de teinte 
foncée surtout. Pendant ce temps égou l- 

tez vivem en t le  r iz , puis versez-Ie dans 

la casserole, et rem uez-Ie pendant une 
m inute seulem ent, á sec dans la graisse 

chaude, le  temps de sécher son humi- 

d ité.
A jou tez  alors le  bou illon  fro id  ou 

chaud, —  bien dégraissé en tous cas ; —  

tout de suite la petite p incée de safran. 
—  pou r qu ’ e lle  ait le  temps de s’y  dé- 

layer ; —  la purée de tomates ; la prise 

de p o iv re ; la petite po in te  de Cayenne.

Remuez doucem ent jusqu'á Tébu llition . 

Quand T ébu llition  est bien déclarée, re ­
m eltez dans la casserole les cailles e t le s  
lardons.ajoutez le  bouquet garn i.D enou- 

veau et sur un bon feu, fa ites reprendre, 
mais sans rem uer cette fo is, Tébu llition . 

Aussitót que le liq u id e  a recom m encé á 
b o u illir , couvrez la casserole le  plus 
herm étiquem ent possible, et retirez-la  

sur un feu doux, ou, ce qu i vaut m ieux 
que tout, dans le  fou r de chaleur m o- 

dérée. A  partir  du m om ent oü T ébu lli­
tion  a repris, o n  ne d o it p lu s  r c m u c r  

l e . r i ; ,  n i rien  de ce qu i est dans la cas­

serole, sous peine de v o ir  attacher. On 
peut changer la casserole de place, la 
d écou vrir uue seconde pour exam iner 

la cuisson, mais i l  ne faut pas toucher 
au riz, si ce n ’ est pour délicatem ent 
prendre quelques grains á la surface et 

les goü ter. Mais jamais n 'a lle r  au fond 

ni sur les cótés avec une fou rch elte  ou 

une cu iller.
25  á 3 0  m in u tes  de cuisson do iven t 

suiüre pour que le  r iz , aprés a vo ir  ab-» 
sorbé peu á peu le  liqu ide, a il gonflé, 
cu it, tout en restant en tier, chaqué 

gra in  bien distinct. Eu peuchant la cas­

serole, on v o it  la masse tassée comm e 
dans un m ou le, et la graisse seule sur- 
nage dans le  v id e  et á la surface. C'est 

cette graisse qu i euipéche le riz  d’atta- 
cher et qui perm et de le  laisser sans l i ­
quide, puis de gon ller dans sa propre 

buée. En prenant quelques grains, on 
do it, sous la dent, les trouver tendres et 

m oelleux.

Four servir

On peut serv ir á vo lon té  sur un plat 

rond o rd in a ire , ou dans un légu m ier en 
métal ou en porcela ine, ou daus une 

tim bale basse en métal ou porcela ine 
égalem ent. Ces deux derniers ustensiles'
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ont Tavantage de teñ ir plus au chaud, 
ce qui est capital dans le  cas actuel.

Retirez le  bouquet, coupez le  ficelage 
des grives , avec une fourchette remuez 

délicatem ent le  riz  pour y m élanger ia 
graisse qui y  surnageait. Versez le  riz  
et posez dessus les cailles, entiéres ou 

coupées en deux,en y laissant les grains 
de riz  qui s’y  sont attachés au sortir 
de la casserole.

L a  4  lE iL L E  C a t i i e r i n e .

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

A U X  C O N C O M B R E S

Brisez en quatre longueurs 250 g r . de ma­
caroni Lucullus Rivoire et Carret. Faites le 
cuire trés doucem ent dans 2 litres d’eau bouil­
lante, pendant environ quarante m inutes.

Pelez un concom bre blanc, 250 gr. environ. 
Fendez-le en quatre sur sa longueur ; ótez Ies 

sem ences; divisez chaqué tranche en quatre 
morceaux et blanchissez-les cinq minutes á 
l ’ eau bouillante.

M élangez 20 gr. de farine et 40 g r . de 
beurre dans une sauteuse ; poivre, m uscade, 
sel; ajoutez un quart de litre de crém e double, 
le concom bre, et cuisez une demi-heure dou­
cem ent. Passez au tamis.

M élangez sur le feu cette purée avec le  ma­
caroni Lucullus bien égoutté et 40 gr. de 
beurre. Versez dans un légum ier bien chauffé. 
On peut aussi, á volonté, ajouter du fromage 
rápé et faire gratiner.

& d O d & Q í > d d d d d d & d Q & Q Q Q O

Le prochain noméro du DO T*  

A U -F E U  paraitra le samedi 5 I fo -
vembre íp vm ier Samedi du moís).

9 d d d 9 Q Q & 9 d 9 9 9 9 9 9 9 d Q 9 0

p o ta g e  aux ^erhes
X potage aux herbes est aussi sa- 

vou reu xqu ’hygién ique, quand 
i l  est préparé avec une juste 

proportion  d herbes, qu 'on  y met autant 

de jaunes qu ’i l  est nécessaire pour en 
assurer la lia ison, et qu 'on y  consacre 

le beurre ~  et le bon beurre fin. —  né­
cessaire un peu de créme, á condition  

qu ’e lle  soit d ’uoe scrupuleuse fraicheur, 
y  fa it au m ieux. Si Ton ne peut s’en 
procurer, i l  faut a lors augm enter la 

quantité de beurre en rem plagant la 
créifie par du bon la it réduit.

La  recette que nous donnons aujour- 
d hui fou rn it un potage assez délicat 
pour p ou vo ir  figu rer sur un menú 
trés so igné. C’est, en somme, une purée 

d ’herbes. Comme trava il, i l  n ’y  a que la 
peine de le  passer au tamis. Tout le 
reste est sim ple et expéd itif,

Se lon  les goüts et aussi les régim es 

on peu td im inu er la p rop ortion d 'ose ille , 
en forgant un peu plus sur ce lle  de 
cresson.

Proportions
P o u r 6 ou 8 personnes :

Une douzaine de belles feu illes 
d ’ose ille  ;

Une douzaine de belles feu illes d ’épi- 
n a rd s ;

Une po ign ée  de cerfeu il ;
Une jo lie  la itu e;

3 ou 4 petites branches de cressoú ;
L e  h la n cd ’un poireau, en v iron  40 g r ;

5 pommes de terre moyennes, pesant 
en viron  350 gr. ép luchées;

20 gr. de s e l ;

00 g r . de beurre ;

3 jaunes d'mufs;
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2 cu illerées de crém e épaisse bien 

fra ich e ;

2 litres d'eau ;
Pe tils  croútons fr its  au beurre.
Tem ps nécessaire : 1 bonne heure.

De poireau

Eplucbez-le, et n ’en preñez que la 
parlie  blanche, rée llem en t blanche. 
Tou t ce qu i est teintó de ve rt, méme lé ­

gérem ent, a un goú t d ’o ign on  et doit 
étre supprim é. Coupez-le en rouelles 
aussi fines que possible, et ^mettez-le 

dans la casserole avec la m o ilié  du 
beurre. Casserole en fe r  ém aillé , ou 

autre, i l  n 'im porte .
Posez sur feu  doux, et laissez douce­

m ent étuver sans p re n d re  aucune cou ­

leu r . Rem uez de temps á autre.

Des herbes. Des pommes de terre

Pendant que le poireau étuve, vous 

préparez les herbes.
L 'o se iile  est épluchée en retirant sa 

cóte á rebours. De la laitue, vous en­
levez  les feu illes  une á une, pour les 
m ieux v is iter ; et vous ne mettez pas les 

feu illes  trop  vertes. Pou r le  cresson, 
vous ne m ettez pas non plus les grosses 
liges. L e  cerfeu il est laissé tel quel. Tout 

ce qu i esl taché, gáté, dans ces herbes, 
d o it tou jours étre supprim é. Lavez-les 
bien á l'eau  fra iche. Egouttez-les ; ras- 

semblez-les en bouqueis bien serrés, et 

avec un couteau coupez-Ies en fines la ­
n iéres ; cela s'appelle «  ciáeler »  en 

term e de cuisine.
Les pommes de terre aprés avo ir été 

épluchées sont coupées en deux ou tro is 

m orceaux.
L e  poireau, —  sans c o lo r e r—  s’étant 

b ien am o lli dans le  beurre, versez l ’ eau 

chaude ou fro id e  par dessus. S i vous 
m ettez de l ’eau fro id e , i l  faut lu i laisser

prendre réb u llit io n  avant d’y  a jouter 
les herbes et les pom m esde terre. Salez, 

avec du gros sel gris, so it 20 gr. pour 
deux litres. Couvrez et laissez bou illir  

bon tra in , mais sans v io len ce , pendant 

40 minutes.

Pour passer. De potage

I I  faut un tamis en to ile  m étallique 
extrém em ent fin, ce qu ’on  appe lle de 

l'étam ine, de fagon á ne pas retrouver 
dans le  potage les herbes en petils g ru ­
meaux, mais rée llem en t en purée verte . 
Posez sur une terrine. A vec  le  chain- 

p ignon  de bois fro ttez  pour fa ire  passer, 
en arrosant de temps á autre d’une 

cu illerée de liqu id e  pour a ider á passer. 
U n e  reste pour ainsi d ire presque rien 

sur le  lam is quand tout est bien Ira- 
va iilé . A yez  soin de racler ce qui est 

sous le  tamis.
R in cez la casserole oú on met les 

lierbes. —  Versez-y tout ce qui a passé, 
liq u id e  et purée, Rem ettez sur le  feu et 
faites b o u illir  en rem uant doucement 

avec une cu ille r  de bois jusqu ’á ce que 
.réb u llition  ait pris : ceci pour que le 
potage so it bien uni, qu ’on n ’y  trouve 
pas de ca illots. Cardez ensuite, couverl 

sur le  co in  du fourneau bien au cbaud 
jusqu ’au m om ent de servir.

Pour servir. Da liaison

Dans la soupiére, délayez les jaunes 

d’ ceufs avec la  créme, le  reste du beurre 

cassé en petits m orceaux.
A u  m om ent de servir, assurez-vous 

que le potage est b ien  chaud, e t pour 
eu étre plus súr, mettez la casserole en 

p le in  feu un m om ent,de fagon á bou illir  
franchem enl. Versez d 'abord 3 ou 4 cu il­

lerées de potage, une á une,dans la l ia i-  
soE de la soupiére, en délayant bien 

avec la  cu ille r  de bois : ceci pour
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échauíler progressivem ent Ies (Pufs et 
les em pécher de ca ille r  s’ils  sont saisis 

par la masse bou illan te du potage. 
A jou tez  alors le reste du potage. Mélez 

b ien, et goütez pour le  sel. A joutez-les 
petits croütons sautés au beurre au der­
n ie r  m oment.

Si Ton ne áispose pas de créme 
épaisse bien fra iche, fa ire b o u illir , á 
découvert, un bon décilitre  de la it, de 
fagon a le réduire de plus de m oitié. Se 
servir de ce la it á la place de créme, et 

ajouter, en plus du beurre déjá ind iqué, 
30 gram m es de beurre dans la soupiére.

Les croütons 

Les petits croütons do iven t étre cou ­

pés en dés d’un centim étre de cóté, pas 
davantage, et i l  faut en com pter quatre 

ou c in q  par assiettée. Prendre seule­
m ent la m ié du pain, et á défaut de 
pain spécial, du pain á niie serrée, lég é ­

rem ent rassis, Ou fa it doucem ent chauf­
fe r  du beurre dans une petite poé le ; 

a jouter les croütons et les y fa ire sauter 
pou r qu 'ils  prennent une jo l ie  couleur 
do rée , jamais b ru ñe, car alors ils 
seraient quelque peu brúlés et donne- 

raient un goü t acre au potage.

A .  COLÜMUIÉ.

Parfalfs de Foie Gras du Pot=au=Fcu

Nous recom mandons vivem en t ces 
parfaits de fo ie  gras, saus croü le, qui se 
dém oulent trés facilem ent et apparais- 
sent euveloppés de gelée. lis  consti­
tuent un plat trés fin et fon t sortir les 
convives de la m onolon ie  du classique 
palé de fo ie  gras.

Ils  se conservent trés bien 2 ou
3 jours.

Nous les comm ander 2 jou rs  d ’avance. 
P o u r 8 á 10 personnes  16 fj.

—  1 2 á l4  — ........ ............ 20 »
—  10 a 18 — ..................... 28 «

[F r a n c o  d ’em ba llage)

R O G N O N S  D E  M O U T O N
A U  G R A T I N

ERvis sous fo rm e de grillade, 

so it á la brochette, soit avec 
m  une garniture de cresson ou 

de pommes pa ille , Ies rognons de m ou­
ton sont toujours réservés com m e plat 

de déjeuner. Mais quand ils sont pré- 
parés en entrée saucée ils peuvent trés 
bien figu rer dans les menus des diners 

ordinaires, ce qu i, dans bien des cas, 
est une ressource.

L  apprét du plat se résumé á ceci : les 
rognons, coupés en deux et passés au 

beurre, sont dressés autour d’un dóme, 
so it de farce fine, soit de purée de 

pommes de terre, —  saucés d'une sauce 

bruñe aux cham pignons hachés; le  tout 
est ensuite gratiné au four.

Les deux méthodes, farce ou purée de 

pommes de terre, sont éga lem ent bon- 
nes. La purée de pommes de terre est 

un peu m oins fine, m oins distinguée 
que la farce, mais e lle  rentre m ieux 

ainsi dans le caractére de la cuisine 

sim ple. Nous com m encerons par celle- 
lá, qui est plus á la portée de la généra- 

lité . On trouvera la seconde m éthode á 
la suite
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Observation préliminaire

Én grillades on sert toujours deux 
rognons par personne ; mais quand ils 

sont en eutróe saucée et qu ’ ils  ont une 
garn iture, on peut n en m ettre qu un 

beau ou un et dem i par personne, car 
cette garn iture augmente le  plat. Cela 

dépend aussi un peu de ce que le  menú 
com porte , et selon qu ’i l  est plus ou 
m oins chargé, on rég le  le  nom bre des 

rognons ; mais vra im ent, quand i l  y  a 
une garn iture, 3 demi rognons par per­

sonne suffisent.
11 va sans dire que Ton do it toujours 

se procurer des rognons bien fra is ; ce 
qui se constate par leur surface brillante. 
Les rognons avancés sont au contraire 

ternes et flétris.

Proportions

Pou r G personnes :
6 ou 9 rognons b ien  fra is :
150 gr. de cham pignons ;
450 gr. de pommes de terre, n e t; 

soit en viron  600 gr. non  pelées ;

120 gr. de beurre ;

12 gr. de fa rine ;
2 cu illerées d 'hu ile ;
1 cu illerée d’o ign on  haché ;
1 cu illerée d ’échalote hachée ;
1 bonne cu illerée de chapelure fine;

2 décilitres 1/2 de bou illon  ;

1 pe tit d éc ilitre  de v in  b la n c ;
L e  quart d’un citrón  ; une fo rte  p in ­

cée de persil haché.
Tem ps nécessaire : 1/2 heure. •

Les champignons. L ’oignon 

et réehalote

Coupez le  bout terreux des cham pi­

gnons. Ne les épluchez pas, c’ est inu tile . 

Lavez-les b ien á deux eaux et égouttez- 
les bien. De ces cham pignons, on fait

(ro is  p a rts  :

I® 2 cham pignons entiers ; pour la 

purée; on les hache grossiérem ent.- 
2“ 3 ou 4 des plus belles tétes pour la 

bordure. Elles seront coupées en tran­

ches au dern ier m om ent.

3® Le reste des cham pignons (avec les 

queues des belles tétes) est haché trés 

finem ent. Ce sera m is dans la sauce.
Les cham pignons hachés sont ensuite 

pressés dans le co in  d 'un  torchon  pour 
en fa ire so rtir  leu r hum idité naturelle.

Hachez ensemble o ignon  et échalote, 

et réunissez-les aux cham pignons hachés 

f in s .  Gardez de cóté.

Les pommes de terre

Pelez-les, coupez-les en quartiers, fa i­

tes-les cu ire en les mettant á Teau fro id e 

légérem ent salée, de fagon qu ’elles y 
baignent juste. Couvrez et com ptez sur 

12 á 15 m inutes de cuisson. II les faut 
cuites juste á po in t pour p ou vo ir  étre 

passées au tamis : trop cuites, la purée 
est m oins bonne. Dés que la pom m e de 

Ierre céde sous le  do igt, c est suffisant, 
en levez-les du feu. Egouttez-les rap ide­
ment dans une passoire, e l tandis 

qu 'elles sont encore brülantes, hátez- 

vous de les passer en purée.
Posez un tamis m étallique sur un 

torchon p rop re ; avec le  cham pignon de 
bo is écrasez-les, par deux ou tro is á la 
fo is  seulem ent, et trés v ite  pour ne 

pas laisser re fro id ir . F rottez  en va et 

vient sur le  tamis et non  pas en rond, 

ce qui fa it  páte et retarde.
V ivem en t, ramassez cette purée dans 

la casserole oú on t cu it les pommes de 
terre. Trava illez-la  sans y rien-a jou ter 

encore, vigoureusem ent, avec la  cu iller 

de bois, sur feu trés doux, jusqu ’á ce 
qu ’e lle  ait pris une teinte plus blanche, 
et soit devenue plus légére . A joutez-y 

a lors 25 g r .  de b eu rre  et travaillez-la
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encore une m inute, puis ajoutez-y 3 ou 

4 cu illerées de la it, ou á défaut un peu 
de leu r eau de cuisson. Voyez s’i l  n ’y  a 
pas lieu  d ’y  rem ettre une prise de sel, 

et a joutez dedans les cham pignons crus  
gross ié rem en t hachés etréservés comme 
nous l'avons dit.

A vec  un couteau, nettoyez le tour de 
la casserole pour en détacher la purée, 

égalisez-la b ien  á plat dans la  casserole, 
versez dessus qu elqu es  gou ttes  seule­
ment de la it ou d'eau qu i, en s’y éta- 

lant, em pécbent une peau de se form er 
en altendant. Couvrez la casserole et 
tenez-la au cbaud sans la isse r b o u ill ir ,  

ju squ ’au m om ent de dresser le plat.

D a  sau ce

Dans une petite casserole sauteuse, 
mettez le  beurre (20 g r .) et 2 cu illerées 
d ’hu ile. Faites chauffer et jetez dedans 

l ’ o ignon  et l ’ échalote hachés; faites-les 
b lon d ir  seulem ent, en rem uant avec une 
cu ille r  de bo is. A jou tez  les cham pi­

gnons hachés fin, grain  de sel, soupgon 
de po ivre  et muscade. Remuez á feu v i f  

pendant quelques instants pour réduire 

com plétem ent I'hum idité qui reste des 
cham pignons et qu i s’ en va ainsi en 

vapeur. A jou tez  le v in  blanc, et laissez 

encore réduire, q u 'i l  ne reste plus que 

le  tie rs  de ce v in . Enfin m ettez le 

bou illon , et dés qu ’i l  a pris ébu llition , 
ajoutez le «  beurre manié »  (so it 20 gr. 
de beurre ram olli en páte avec 12 gr. 

de fa rin e), et que vous mettez par par­
celles pour m ieux m élanger dans la 

sauce, en remuant. A p rés  quo i, laissez 

m ijo ter doucem ent, pendant que vous 
vous occupez du reste.

P o u r  s a u te r  le s  rogn ou s

Fendez-les en deux par le cóté bombé,

et ne manquez pas d’en lever la  petite 

.p e llicu le  qui Ies enveloppe. Chauífez 

30 grammes de beurre dans un sautoir 
ou dans une poéle, rangez dedans les 

m oitiés de rognons, faites-les ra id ir v iv e ­
m ent des deux cótés, en Ies sautant ou 

en les retournant, ce qui est I ’affaire de 

deux m inutes á p e in e ; nous disons 
s im p lem en t ra id ir .

Enlevez-les du feu et tenez-les préts 
sur une assiette.

P o u r  d re s se r  l e  p la t

Preñez un plat en m étal, ou autre, ~  
pourvu  qu ’i l  puisse a ller au fou r et étre 
servi ensuite sur la table.

Etalez-y, avec le  bout du do igt, du 

beurre bien largem ent et partout. V e r ­
sez-y la purée de pommes de terre que 

vous y  arrangerez ensuite en dóm e ou 
gros tam pon, en vous servant d ’une lame 

de couteau pour rem onter et lisser la 
purée.

Tout autour de ce dóme, rangez les 

m oitiés de rognons raid is au beurre, 
debout les uns á cóté des aulres, en les 
enfongant un peu dans la farce pour 

qu 'iis  s’y  co llen t et ne se dérangent pas. 
S i toutes les m oitiés ne trouven t pas 

leu r place autour, rangez le  reste sur le 
dóme de purée, mais á plat.

Coupez les tétes de cham pignons cru s  
que vous avez réservés, en lames d ’un 

bon dem i-cen tim étre d ’épaisseur. Ran­
gez-les en couronne á la base des ro ­
gnons. Versez sur le tout la sauce, qui 

do it étre assez consistante, et versez-Ia 
avec une cu iller  pour pou vo ir la répar- 
t ir  plus facilem ent sur la farce, les ro ­
gnons et les champignons.

Saupoudrez la surface avec la cbape- 

lure, arrosez avec ce qui vous reste de 
beurre ( l o  g r .) que vous aurez fa it fon-
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dre, ou que vous semez te l que en par­

celles sur la chapelure.
M ettez au four.

Le four

D oit étre ivés chaud , pour fo rm er le 
plus v ite  possible la couche gratinóe 
sans que T in térieu r ait le  temps de des- 
sécher. 8  m inutes  do iven t ic i suffire 

pour ob ten ir un gratin  égal partout. Le 

plat devra done étre m is tout prés du 
foyer, dans le  four, pour en recevo ir  la 
plus fo rte  chaleur, e l on aura soin de le 

tou rner de temps en temps, b ien eu- 
tendu, pour que tout co lo re  successi- 

vem ent devant le  foyer.
En sortant le  plat du fou r, exprim ez 

le  jus de citrón  sur le  gratin , semez des­

sus le  persil haché, et servez avec des 

assiettes bien chaudes.

I ’ e r r a u t  J u x io r .

lillitiMfllllllllliMililtMllil'ItliUlI.1111 lililí milII

qA  lit r e  Fagon

y  est

pour 

la panade

La purée de pom m es de terre 
rem placée par la farce ci-dessous.

Proportions

Une escalope de veau de 80 gr. net;

23 gr. de fa rin e;
Une n o ix  de beurre;
3 cu illerées d'eau;

Un pe tit ceu f;

P o iv re , sel, muscade.

L a  farce

Com m encez par fa ire la panade ; on 

appe lle ainsi le  m élange de farine, eau 

et beurre qu i, dans les farces fines, 
rem place la  sim ple m ié de pain trem pée 

des farces de ménage.
Dans une petite casserole, mettez lea

3 cu illerées d'eau, le  sel, la n o ix  de 
beurre, et faites vivem en t b o u illir ; dés 

que cela m onte en bouilloDüant, jetez-y 
la farine d ’un c o u p ; tou jours sur le  feu 
m élangez avec la cu iller de bois. Remuez 

et trava illez sur le feu jusqu'á ce que la 
páte ne s'altache plus du lou t á la 

cu ille r  et puisse se rainasser en boule. 
Versez cette páte sur une assiette, oü 
vous Tétalez pour qu ’e lle  puisse re fro i­

d ir  vivem en t.
Pendant ce temps coupez Tescalope de 

veau en petits dés, aprés Tavo ir, s’ il y  a 
lieu , débarrassée de toutes peaux ou 

nerfs ; le  po ids ind iqué est ce lu i de la 
viande nette. P ile z  au m ortier avec sel, 
po ivre , muscade. A jou tez  la panade bien 

re fro id ie ; p ilez  encore jusqu ’á m élange 

parfa it oü rien  ne se reconnaisse. A jo u ­
tez 13 gr. de beurre et Tuiuf battu en 
om elette pour p ou vo ir  Ta jou ter en trois 

fo is, .ce qu i perm et de le  m élanger plus 
facilem ent en trava illant avec le p ilón .

L e  veau ayant été bien dénervé, i l  est 
inu tile  de passer la fa r c e : vous n'avez 

qu ’á la recu e illir  de suite dans un grand 
b o l, aprés y  a vo ir  ajouté Ies deux cham­
p ignons grossiérem ent hachés.

Le dressage

Se fa it exactement de la méme fagon. 
Saupoudrez de chapelure, arrosez avec 

ce qui vous reste de beurre (13 g r .) que 
vous avez fa it fondre ou que vous d is­

posez en parcelles á la surface, et met­

tez au fou r.

L a  cuisson

L e  fou r do it étre chaud, mais sans 
excés, parce qu ’i l  y  a ic i un double but 

á atteindre. 11 y a non seulem ent á ob te­

n ir  la fo rm ation  d 'une couche gratinée, 

mais i l  y  a aussi á «  pocher » ,  c ’est-á-dire á 
cu ire la farce sur laqu elle  sont dressés
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les rognons. Or, si le  fou r était trop 
chaud, le  gratin  de surface serait fo rm é 

avant que la farce so it pochée dans un 
fou r de bonne ch a leu r; les deux choses 
se font á la fois. Si le fou r était ju gé 

tres chaud, il faudrait a vo ir  la précau­
tion  de m ettre le  plat aux rognons dans 
un autre plat contenant un peu d’ eau 

chaude, ce qui activera it le  pochage de 
la farce, et pou r que le  gra tin  n ’a ille  
pas trop  vite , le  p lat serait tenu au m i­

lieu du four, c ’est-á-dire assez lo in  de 
l ’a tle inte du rayonnem ent du foyer. Pour 

m ettre á po in t, pochage de la farce et 
g ratin , com ptez 12 á  15 m in u les .

En sortant le plat du four, exprim ez 
le jus du quart de citrón  sur la surface 
gratinée, semez le persil haché, et que  

le p la t  n a ü e n d e  pas, a u ta n t qu e  p o s ­
sib le. p , j .

L ’ Echo de “  La Pensée

Une indéniable vogue s’ attaclie en ce m o­
ment aux travaux fém inins, aux ouvrages de 
dames. Sur ce terrain qui lui est si spécialement 
propre, la maison Henry, A  la Pensée, ne 
pouvait m anquer de faire preuve, suivant ses 
traditions. d’initiative heureuse; son direc- 

teur, M. Fr. Massin, vient en effet d ’éditerune 
sorte de recueil ¡Ilustré, Y E cho de la  Pensée, 
qui paraitra plus particuliérem ent aux chan­
gem ents de saisons, et, qui offre á vos yeux, 

Mesdames, toutesles nouveautés intéressantes 
en broderies, tapisserie, pointsáTaiguiIle,etc. 
Jolgnez tous ces riens charmants qui fontaussi 
vos d é lic e s : coliiers, sautoirs, peignes, ru­
ches, etc. Tous renseignem ents, tous maté- 
riaux nécessaires pour Texécution des ouvra­
ges. vous seront fournis, et de premiére main, 
par la  maison.

Pour recevoir VEcho de la  P en sée , il suffit 
d’ en faire la demande á M. Fr. Massin. 5, fau­
bourg Saint-Honoré.

........ .................

<EUFS FAHCIS A  LA ' C H IM AY  
AB AT IS  DE D IND E  A U X  LÉGUMES 

COTELETTES DE M O U TO N  GRILLÉES 
POMM ES DE TER RE  SOUFFLÉES 

POIRES A U  G R A T IN

'•O®
PO TAG E  CRÉCY 

C IV E T  DE L IÉ V R E  A  L A  LAN G U E D O CIE NNE  
CA RR É  DE V E A U  A  L A  BROCHE 

CÉLERI A U  JUS 

POMUES CONCIERGE

M ER LAN S  FR ITS  

É M INCÉ  DE G IG O T A U  R IZO T TO  
CHOU.X-FLEUES C H IP O L A T A  

T A R T E  A U X  POMUES

PO TAG B  M IM O SA A U  T A l ’ IO C A -B O Ü IL LO N -B O U D IE R  
CE RVE LLE  DE V E A U  A U  V IN  BLANC 

C 0 N T R E F2 LE T  R O T I 
T E R R IN E  E E  L IÉ V R E  

SALA D E  DE LA ITU E S  

CÉPES A  L A  BO RDELAISE 
P R a L IN É  a  L A C R E M E

CEUFS POCHÉS BO U RG U IG NO NNE 
B LA N Q U E TT E  DE VE AU  

P A T É  DE L lÉ V K E  E N  CROUTE 
SALAD E DE CHICORÉE 

CHOUX DE BROXELLBS SAUTÉS 
CH APE AU  DE C A R D IN A L

-Ó»
PO TA G E  PURÉE DE H AC INES 

F ILE TS  DE SOLES A U  V IN  BLANC 
PBRD E E AU X  A U X  OLIVES 

SELLE DE l’ RÉ  S A LÉ  A  L A  BROCHE 
[H AR ICO TS  F R A IS  A  L A  B R ETO NNE  

PU D D IN G  DE FIGUES

CEUFS O R SIN I 

H ARENGS F R A IS  SAUCE M O U TAR D K  
CHOU FA R C I A U  M AIG R E  

G A T E A U  DE R IZ

PO TA G E  AU X  HERBES 

CRO Q UETTES DE M A C A R O N I SAUCE TO M A TE  
SOLE A U  G R A T IN  

MOUSSE DE C H O U -FLEU R  
G ATE AU  DE POMMES
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lik > 4 1 4  jit
Corripote de P o ire s

( c u is in e  d e  m é n a g e )

I ECi est la  trés sim ple recetle 
d’une bonne cu isin iére d ep ro - 

v in ce ; les poires cuites de 
cette fagon sont parfa item ent m oelleu - 

ses, le  sirop n 'est pas trop  sucré, et le 
lou t garde une saveur de fru it que ne 

v ien t déranger aucune addition  d ’un 
parfum  quelconque : n i c itrón , n i va ­
n ille . R ien  que des poires, de l ’ eau, du 

sucre et un peu de v in  rouge. Mais les 
po ires do iven t étre aussi bien cboisies, 

d'aussi bonne espéce que s 'il s’ agissait 
de les présenter en dessert : po in t de 

fru its m al venus, —  encore bien moins 
de fru its tom bésl —  ou pas assez múrs, 

ou déjá trop  avancés.
I I  faut de jo lie s  poires d ’A ng leterre , 

—  en ce m om ent la Louise-Ronne con- 

vien t égalem ent, —  p lu tó t un peu juste 
com m e degré de m aturité, afin de res­

ter bien fermes jusqu'au bout de la 
cuisson. Comptez, pour évaluer la gros­

seur des poires, que chacune do it peser 
en m oyenne un peu plus de 100 gr. Et 
toutes do iven t étre cboisies de la méme 

grosseur, autant que possible, non  seu­

lem ent pou r le  coup d ’ceil, mais aussi 
pour la cuisson qui, sans cela, serait

Inu tile  d 'a jou ter que le  v in  rouge 
do it étre de trés boa  v in  de table ; 
Bourgogne ou Bordeaux. u C’ est tou­

jours une bou te ille  de vieux v in  bien 

reposé qu 'on  va cbercher á la cave, »  
me d it Irm a, — le  cordon  bleu en ques­

tion , —  «  quand il faut en m ettre dans 

la cuisine. »

Et vo ic i done comm ent, aprés avoir 

vu  Irm a exécuter tout tranqu illem ent sa 
com pote, la V ie ille  Catherine a résumé 
l ’opération  et mesuré exactem ent les 

quantités qu ’e lle  s’ était habituée á éva­

luer de l ’ ceil.

Proportions

Pour 9 poires, pesant en m oyenne un 

peu plus de 100 gr. chaqué ;
90 gr. de sucre en m orceau x ;
3 bons décilitres d ’eau fro id e ;
2 petits décilitres  de vin  rouge.

Tenips nécessaire ; 1 b. 1/4.

A vec  un petit couteau poin tu , en levez 
seulement le petit bouton opposé a la 

queue; bien entendu on ne pénétre pas 
jusqu ’aux pepins, qu i do iven t rester 

dans le  fru it. En foncez la po in te  du cou­
teau dans la  po ire , pas bien profondé- 

ment, tout autour du bouton qui s’en- 
léve a lors avec facilitó . Pe lez  ensuite les 

po ires avec grand soin, pou r év ite r des 
traces trop  marquées de coups de cou­
teau; le  m ieux est de com m encer par 

pe ler en tournant pou r toute la partie 
du bas, qui est ron d e; et aprés cela de 
peler en lon g , en rem onfan t vers la 

queue. Si vous trouvez quelque tache, 
quelque inógiü ité, i l  ne faut pas creuser 

avec le  couteau, mais au contra ire, en le­
ve r  les parties vo isines pour que toute 

la surface so it bien u n iform e.
On prend toujours grand soin  de co n ­

server la queue, cela va sans d i r e ; tout 
au plus, quand e lle  est un peu longue, 

on en rogne un petit bout avec des 
ciseaux pour qu ’ e lle  ait m oins de chance 

de s’ endom m ager et de se détacher.

Da casserole

Irm a ne prend pas de poélon  en cu i­

v re  ; une casserole ém aillée lu i suffit, 
—  mais uneóonne casserole, bien épaisse
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intacte, sans craquelures. — L ’étain v io - 
lace toujours quelque peu le  sirop . Un 
poélon  en terre de B ou rgogne épaisse 

convien t égalem ent. Seulem ent la terre 

s’accom m ode mal du chaullage au gaz 
ou au charbon de terre, c ’est trop  fort.

La  casserole est choisie assez grande 

pour que toutes les po ires y soient ran­
gées, en les couchant un peu. Ies unes 

á cóté des autres; on  les tasse douce­
ment. Daus les petits in terva lles laissés 
entre Ies poires, fou rrez les m orceaux 

de sucre. Sur le  tout versez Teau, le 
v in , et c ’est tout.

Mettez un couvercle qu i couvre com ­
plétem ent, et posez la casserole sur un 
feu trés m odéré.

L a  cuisson

N e donne aucune peine. Pendant une 
heure, c ’est un petit bou illottem ent 

doux et régu lier , un .m ijotem ent pres­
que. De temps en temps on s’assure que 
cela va tou jours son pe tit tra in , et dou­

cem ent on secoue un peu la casserole 
pour déplacer un peu les po ires sans y 

toucher directem ent.
Selon les espéces, le  temps varié lég é ­

rem ent. Mais au bout d’une heure il 
faut exam iner si leu r cuisson n ’est pas 

déjá bien avancée. N ’attendez pas qu ’e l­
les so ient cuites trés á fond  pour fa ire 

rédu ire le  sirop . Elles do iven t étre en­
core un peu juste cuites, ce dont ou 

s’assure en les tátant avec le bout du 
do igt.

Po u r term lner leu r cuisson et réduire 

le  sirop, m eltez la casserole sans óter 

le  couvercle , sur un feu plus actif, de 

fagon que tout le  liqu id e  entre en bou il­
lonnem ent —  sans excés cependant —  
mais suiüsamment pour cou vrir  les po i­

res. Une d isa in e  de m in u tes  au plus 

do iven t suffire pour amener le  juste de­

gré de cuisson des poires et la dim inu- 

tion  du sirop dont la quantité défin ilive  
sera d ’un d é c ilit re  et d em i, pour ces 
proportions.

Pendant cette d e rn ié re  partie de la 
cuisson, ayez soin de temps en temps, 

et souvent, de doucem ent a g iter  la  cas­

serole pour y fa ire c ircu ler les po ires ; 
sans cette précaution, elles risquent 
non  pas d'attacher précisém ent, mais de 
se marquer, de s’ap latir á Tendroit oü 

elles touchent le fon d  de la casserole, 
tres chauffé. On rem ue la casserole, en 

la tenant par la queue, com m e s’i l  
s’agissait d ’y  fa ire fon d re  du beurre. 
Cela suffit pour déplacer les poires 

qu ’i l  ne faut jamais toucher directem ent 
pour ne pas Ies marquer.

Déposez-Ies dans une jatte ou un 
com potier, et versez le  sirop dessus. 

Servez chaud ou fro id , selon les goüts. 
S i vous servez fro id , ayez toujours 

soin de les arroser avec leu r prop re s i­
rop  au m om ent de les serv ir, car les 

fru its des compotes ternissent fa c ile ­
ment. On peut m ettre une m ignonne 
pap illo te  aux queues.

L a  V ie il l e  Ca t u e u ix e .

PO U R  NOS ABONNÉES

V oici le ven t d'autom ne et c’ est déjá la  bise 

insidieuse qui nous géle pendant nos longues 
courses. A h! qu’il estexqu ísd eboired ebon n es 
tasses de thé délicatem ent parfume que Ton 
se procure chez Tara, 37, rué Marbeuf, París, 

au prix de 5 fr . le kilo, Thé de Ceylan pour 
boire avec lait,ou thé de Chine pour boire seul. 
Un échantillon de 100 gram m es de Tun ou de 
Tautre de ces thés sera en voyé á nos abonnés 
qui en feront la  demande, et ceci gratuite- 
m ent. Joindre la  bande d'abonnem ent et o fr. bo 
pour le postal, somme remboursée á la pre­

m iére commande. Expéditions en province. 
Diplome d’honneur.
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Les Arrangements bas

la Décoration des Tables

Oüelques maitresses de maison sem blent 
préférer a la décoration de la  table avec des 
motifs élevés, dont nous vous avons récem- 
m enl entretenue, Madame, l ’arrangement de 
celle-ci á 1’ aide d e s u je ts tré s  bas laissant les 
fleurs presque s’étaler sur la  nappe et ayant, 
par cela m éme, une allure plus discréte.

cobée grim pante, les jardins fournissent ample- 
m ent des moissons de fleurs tout particulié­
rement aptesaux dlsposltions dont nousallons 
vous eníretenir.

Un genre, qui rappelle la  décoration Louis- 
Quinze, permet d’ utiliser des verriéres,des pe­
tits canaux de cristal ou de métal, et de consti- 
tu eravec leur aide un sillón fleuri su rtou te la 
longueur d é la  table. Des fleuristes ont nommé 

cet arrangement chemin fleuri et la  décoration 
en v( riviére » lorsqu'ils ont eu la coquetterie 
de faire courir ce sillón de fleurs le lon g d'une 
bande de glace qui le refléte délideusem ent. 
En général, lorsque l’on procede ainsi, le sillón 
fleuri se trouve du cóté des convives pourdis-» 
sim uler les bords de la  bande de glace.

Ces mínuscules canaux peuvent encore se

F iG . J . —  D é c o r a tio n  d 'u n e  ta b le  a v e c  d e s  g a le t ie s  e n  c r is t a l  d is p o s é e s  e n  X .

Ce genre de décoration fut, il y  a quelques 
années, substitué aux anciens grands surtouts 
convenant principalement pour les tables trés 
vastes, tellesque n’ encom portentpas toujours 
l ’cxigu'ité de maintes salles k m anger des villes 

et méme des maisons de campagne.
A  part quelques lianes de serre que néces­

site ce mode d’ enguirlandem ení assez ré- 

cent, et que l’ on peut d'ailleurs rem placerpar 
des rameaux de plein air com m e la vigne- 
v ierge deVeÍtch,Ies brins de lierre qu’ on laisse 
libres ou qu’ oa réunit bout á bout sans les dou­
bler, méme les ram eaux de capucine ou de

com biner avec leplaleau de glace du milieu ou 
bien avec un m otif central, dont l ’importance 
n’a pas besoin d ’étre grande, com m e ils peu­
ven t égalem ent étre disposés de telle fagon 
que l ’un et l ’autre ne soient pas utilisés.

De ce m otif partent des verriéres que l’on 
adapte au bout l'une de l’autre en alternant 
des parties droites avec d’autres courbes, de 
fagon á sim uler des sinuosités et com m e une 
sorte de guirlande plus franchement accusée 
qu’une sim ple liane de feuillage. Afin d’ en 
rompre la régularité et de silhouettercetarran- 
gertient, de ci de lá s ’échappe une touífe de
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fleurs ou une fine fusée. Cette disposition 
laisse, du reste, un champ assez vaste á la  fan­
taisie et á l'initiative du décorateur. Elle a 
1'avantage de n’étre point encombrante et de 
ne pas accaparer toute la  place. On ne peut 
done lui dcnier son caractére pratiqué, puis- 
qu’en raison de sa constitution elle peut étre 
exécutée sur des tables de dimensions res- 
treintes. Ces cordons de petites jardiniéres 
sont facilem ent disposés aussi bien dans le 
sens de la longueur qu’ en biais, en passant 
entre les piéces principales du service (fig. j ) .

diane de la table, on obtient unjoli serpentín, 
qui facilite en méme temps le placement d’au­
tres petits motifs fleuris, ou des piéces du Ser­
vice  dans les parties concaves des contre- 
courbes.

Lorsque ces canaux doivent sertir le plateau 
de glace placé au centre de la  table, les parties 

courbes perm ettent d’ en suivre les contours.
Afín de disposer les fleurs dans ces petites 

riviéres, on les em plit de mousse ou de sable. 
O n utilise aussi fort avantageusem ent ce sys­
téme de porte-fleurs constitué par deux ran-

{ . . .

F i g . 2 , —  D é c o r a tio n  d 'u n e  t a b le  a v e c  u n e  c o r b e i lle  c é n tr a le  e t  d e s  g a le r ie s  e n  c r is ta l  d is p o s é e s  
e n  S  d ia g o n .i le m e n t .

Pour éviter des arrangements par trop raides et 
guindes, il est bon de ne pas utiliser exclusi- 
vem ent que des petits canaux droits, mais en 

méme temps des parties courbes et m éme pré­
sentant des contre-courbes en forme d’S. Ceci 
facilite beaucoup les arrangements; c’ estainsi 
qu’avec un m otif central peu important, on 
place diagonalem ent quatre porte-fleurs en 
forme d’S dans la  direction des angles de la 
table, ce qui perm et d’ obtenir une décora­
tion aussi pratiqué que discréte et origínale

Ces m émes sujets formant contre-courbe 
étant placés bout á bout dans la  partie mé-

gées paralléles de treillage en fil de fer que 
l’ on adapte tres bien á rintérieur et qui reste 
á peu prés invisible. De ci de lá, pour rompre 
la  monotonie des fleurs et des feuillages pla­
cés á peu prés á la méme hauteur, on laisse 

échapper une touffe plus éievée ou quelque 
fine inflorescence.

Ces petites riviéres sont trés pratiques pour 
les maitresses de maison qui aiment procéder 
elles-mémes á la parure fleurie de la table, en 
ce sens que les fleurs se conservent bien frai­
ches et que l’ on peut, en raison de la petite 

quantité d'élém ents nécessaires, décorer la 
table m oyennant une dépense minime.

Ayuntamiento de Madrid



3 1 8 LE POT-AÜ-FEÜ

A vant que les gracieuses lianes, permettant 
Tenguirlandem ent élégant de la  table, ne 
fussent venues se substituer aux chem ins de 
fleurs s’élevant de minuscules riviéres en verre 
ou en métal, une m ode venue d’Angleterre 
tendait á implanter l ’arrangem ent de la  table 

avec des guirlandes confectionnées á Taide de 
feuillage résistant formant une serie de lignes 
et de dessins réguliers et de figurines qui obte- 
naient un succés relatif. 11 n’ en peut étre ques­
tion que lorsque Ton ne dispose pas de ces 
longs racémes filaraenteux des asperges d’ or- 
nem ent, de cette fougére grim pante que Ton 
nomme lygodium  et de cette autre liane dont 

les feuilles rappellent un peu les cladodesdu 
fragon épineux. le médéola ou m yrsiphyllum  
qui posséde une variété á feuilles de myrte 

encore plus légéres.
Les longs cordons de mousse piqués de 

feuillages et de fleurs d’ une fagon dégagée 
peuvent d’ailleurs remplacer ces guirlandes 
com passées et forcém ent lourdes d’aspect. Ou 

bien encore chaqué fleur étant dirigée á Taide 

d’un fll de fer fin que Ton a soin de dissimu­
ler, on confectionne des guirlandes trés déga­
gées et fort jolies en les fixant á distance sur 
une ficelle et en les redressant dans une posi- 
tion presque horizontale.

-*■
Dans la  recherche du nouveau on s’avisa de 

rem placer la  corbeille céntrale par une grande 
g la ce 'sertie  d’une galerie ajourée, que Ton 
entoura de guirlandes de fleurs,lesquelles ser- 

pentent parfois aussi sur la nappe.
L a décoration « champétre » consiste á si- 

muler une nappe d’eau par des plaques de 
glace á contours sinueux que bordent des ly- 
copodes et d 'autres petites plantes placées 
dans des jardiniéres m inuscules ou piquees sur 
une guirlande moussée ; ou parmi les frondai­
sons d’une liane d’ asperge d’ornement, de 
lygodium  ou de m yrsiphyllum , des grappes 
d’orchidées et d’autres fleurs sem blent se bal- 

gner dans Teau.
Dans cette décoration de table, le milieu est 

occupé par une glace qui est assez longue et

se termine généralem ent en un demi-cercle. 
Cette glace n’a d’ autre but que de sim uler une 
nappe d’ eau dans laquelle les fleurs.se mirent 
et se reflétent. L ’eíTet est délicieux et ce genre 
est en passe de devenir classique. Le tour de 
la glace est bordé d’une galerie en m étal ou 
en cristal, dont les extrém ités s’ ajustení fort 

bien ; il y  en a m éme des parties courbées qui 
s’adaptent aux extrém ités. Dans ces petites 
galeries sont piquées, dans de la  m ousse frai­
che, des fleurs et de légers feuillages, dont les 
tons, les ombres, les formes et les lignes se 
reflétent délicieusement.

Nous ne conseillons pas de poser sur une 
glace de dim ensions restreintes une corbeille 
ou un vase, ni m éme d’y  jeter négligem m ent 
qyelques fleurs, tout exquis que cela puisse 
paraitre, car Tillusion qui fait le charme d’un 
te l arrangement disparait. Comm e il serait fas- 
tidieux de répéter cet arrangement deux ou 
plusieurs fois si la  table est longue, on place 
de ci de lá, une corbeille, un piquet ou une 

fusée de fleurs.
Dans le méme genre, on m et en ceuvre le 

surtout ci’ argent á' fond de glace avec petits 
baiustres Louis XVI, lesquels sont cntourés de 
brindilles de feuillage et de fleurs qui s ’enrou- 
len tet débordent sur la  nappe blanche,comm e 

des grappes de g ly c in e  ou d’orchidées; sur 
la glace du fond du plateau, des fleurs á lon­
gues tiges trem pent dans Teau lim pide des 
cristaux qui laissent á la  fleur son aisance, son 
ampleur, en constituant une décoration d’ une 

suprérne élégance.
Ces glaces peuvent d’ailleurs étre entourées 

et serties par un cordon de ces petites jardi­

niéres en inétal ou en cristal dont nous par­
lona plus haut.

Voici done, dans leur ensemble, les princi­
paux genres classiques de décorations de 
tables, dont certaines conceptions módernes 
ne constituent que des variantes d’une adap- 
tation plus esthétique ou plus rationnelle.

Les applications selon les cas, la mise en 
ceuvre de Texécution de ces arrangements 

laissent une grande liberté d’interprétation.
Nos lectrices ont dans les genres classiques, 

au sujet desquels nous les avons longuem ent
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entretenues, un champ extrém em ent vaste 
qui laisse une grande m arge aux innovations 

et aux modifications. Par conséquent elles 
peuvent faire appel de préférence á leur initia- 
tive, á leur im agination, plutót qu’elles ne doi­
vent favoriser la fidélité de leur mémoire, ce 
qui leur permettra de décorer leur table d’ une 
fagon toute personnelle.

Dans une prochaine causerie nous les entre- 

tiendronsd'autres genres d'arrangem ents parmi 
ceux si nombreux mis en ceuvre actuellem ent.

L c e l io -C a t t l e y a .

í l
LE CHEZ SOI

P e u  d e  c h o s e  n o u s  v a u t  p a r fo is  I ’é p it h c t e  d e  

« j o l i e  fe m m e  » : u n e  c o m b in a is o n  h e u r e u s e , u n  h a r-  

m o n ie u x  a r r a n g e m e n t. A in s i  le  c h a p e a u  e s t  la  c o u ­

r o n n e  q u i s o u v e n t  d é c id e  d e  n o lr e  r o y a u t é , r o y a u té  

q u e  n o u s  d e v r o n s  k  M . e t  M m e  L a b b é , d o n t  í ’e x p é -  

r ie n c e  e t  le  g o ú t  r a ff in é  s a v e n t  tr o u v e r  p o u r  c h a q u é  

v is a g e  r id é a l  d u  g o ú t  e t  d e  la  fo r m e . L e u rs  m o d é le s , 

g e n r e  c h a p e lie r , c o i f fe n t  d é l ic ie u s e m e n t  a u s s i b ie n  

la  je u n e  f i l i e  q u e  le s  m a m a n s  e t  g r a n d ’m a m a n s ; 

M m e  L a b b é  a  c o n sa c r é  u n  r a y ó n  s p é c ia l  k  c e s  d er-  

n i l r c s .  D e  s e s  m a in s  h á b i le s  n a is s e n t  d e s  to q u e t s  

é lé g a n t s  e l  je u n e s ,  d o n t  le  c a c h e t  s o b r e  e t  in é d it  

s 'h a r m o n is e  a d m ir a b le m e n t  a v e c  d e  b la n c h e s  ou  

g r is o n n a n t e s  c h e v e lu r e s .  C h a p e a u x  d e  c h a s s e , de  

v o y a g e ,  d e  v is i t e ,  e x is te n t  d e p u is  15  fr a n c s , F a u ­

b o u r g  S a in t - H o n o r é , 1 3 8 , e t  s o n t  a p p r é c ié s  n o n -  

s e u le m e n t  d u  T o u t - P a r is  é lé g a n t ,  m a is  d e  to u te  

r a r is t o c r a t ie  d e  p r o v in c e ,  c a r  M m e  L a b b é  e n v o ie  

s u r  d e m a n d e  u n  c h o ix  d e  c h a p e a u x  k  l ’e s s a i .  Q u e l le  

r e s s o u r c e  p o u r  n o s  g e n t e s  d a m e s  o u  d e m o is e lle s . . .  

X X “ s ic c le , q u e  d e s  c a u s e s  d if fé r c n t e s  r e t ic n n e n t  e n  

u n  c a s te l  is o lé  o u  d a n s  q u e lq u e  lo in t a in c  p e tite  

v i l l c .

C ’ e s t  u n  c h a rm a n t  c o n tra s te , q u e  d e  je u n e s  c t  

fr a is  v is a g e s ,  a v e c  le  c a i r e  s é v é re  d ’ u n e  a n t iq u e  

d e m e u r e .  V o u s  p o u v e z  l 'é la b l ir  p lu s  n e lt c m e n t  

e n c o r e , M e s d a m e s , e n  d o n n a n t  k  v o t r e  t e in t ,  par 

l 'e m p lo i  d e  la  v é r it a b le  E au  d e  N in o n , lo u te  la  

p u r e t é , l a  f in e s s e  e t  l a  b l .in c h e u r  r é v é e s . E s s e n tie l-  

le r a e n t  r a fr a ic h is s a n te , c o m p o s é e  d e  p r in c ip e s  a d o u - 

c is s a n ts  e t  t o n iq u e s , e lle  c o n s e r v e r a  k  v o tr e  p e a u  u n e  

fr a ic h e u r  e t  u n  é c la t  q u e  ja lo u s e r a i t  e lle - m é m e  la  

c é le b r e  N in o n  d e  L é ñ e lo s , k q u i n o u s  d e v o n s  c e tte

r e c e t t e . N o tr e c r u e l  m ir o ir r é v M e - t- il ,  u n  jo u r ,  q u e lq u e  

d e s a s tr e  ? H .ile , b o u t o n s , r o u g e u r s , é p h é lid e s  e t 

m é m e  le s  t id e s  s e r o n t  im m a n q u a b le in c n l  e ffa c é s  

p a r c e  p r o d u i t  s o u v e r a in , q u i j u s l i f i e  la  s e n te n c e  : 

« L e  v r a i s e u l  e s t a im a b le  » . (ó  f r . ,  fr a n c o  6 Ir. 50), 

P a r fu m e r ie  N in o n , 3 1 ,  r u é  d u  4 - S e p t e m b r e .

U n  c o u p  d e  v e n t ,  u n e  a v e rs e , e t  v o ic i  q u e  n o s  

s e y a n t e s  o n d u la t io n s  o u  fr is u r e s  s ’é c r o u le n t  la m e n -  

t a b le m e n t !  Q u e  f a ir e ?  A d o p te r  c e  q u e  to u te  m o n -  

d a in e  r e c o n n a it  in d i s p e n s a b le :  le s  a r t is t iq u e s  p o s ­

t ic h e s  q u e  l 'e x é c u t io n  s i  p a rfa ite  d e  M . e t  M m e 

D e s fo ss é  g a r a n t it  in d é fr is a b le s .  L é g e r s , f lo u s , en 

c h e v e u x  b ie n  v iv a n t s ,  i l s  s ’h a r m o n is e n t  d é l ic ie u s e ­

m e n t  s e lo n  le s  k g e s  e t  le s  v is a g e s .  E n  c e  g e n r e  ne 

s u p p o r fo n s  ja m a is  d e  m é d io c r i t é ; c e s  b o u ffa n ts , 

to rs a d e s  o u  b o u c le t t e s  o n t  b e s o in  d 'é tr e  e x é c u té s  

a v e c  u n  a rt  s p é c ia l ,  t e ls  q u ’ i ls  e x is t e n t  a i ,  rué 

L a v o is ie r  (b o u le v a rd -  M a le s h e r b e s ). U n  c a ta lo g u e  

tr é s  c o m p le t  r e n s e ig n e r a  c e l le s  d e  v o u s ,  M e s d a m e s , 

q u i n ’Ctes p a s  k P a r is .

E le g a n te s  t o ile t t e s  d o u b ié c s  d e  s o i e ,  d e p u is  1 5 0  fr. 

F o r c i l l o n , 1 6 5 ,  r u é  S a i n í - H o t i u r i  ( p la c e  d u  

T h é .itr e -F r a n g a is ) .

F é t i c h e t t e .

A  ^ O S  L S O T R I O S S  d o n t  l a  p e a n  fin e  e t  d é l ic a t e  se  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  l ’ e m p lo i d e  la  
Q \ y t¡ir in e  s a v o n n e u s e  t¡e  L .T .P / v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  a  la  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
Paifuneri» L < T i  P I V E R . iO . B o o l®  d e  S t r a s b o u r g , P a r l e .

Ei’ CEiau de Cologite Frimlak
de B. M il lo t  E ST V R A IM E N T BONNE!

[ orovoqua ondutatmni. i 7 , r .  de la P a lx ,
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C O R R E S P O N D A N C E

C k á ie la in c - fé e .  —  S i  v o u s  d é s ir e z  d e  jo l ie s  d e n ­

t e lle s  d e  íi l  á  la  m a in  p o u r  g a r n ir  v o s  d r a p s , ta ie s  

d ’o r e il le r , n a p p e s , d e s s u s  d e  p la t e a u x , s to r e s , fin e  

l in g e r ie ,  fo u r n is s e z - v o u s  á  la  s o u r c e  m é m e  d e  fa b r i-  

c .it io n , a u  P u y ,  d a n s  la  H a u te -L o ir e  ;  M m e  P r iv a t, 

23 - li s ,  b o u le v a r d  C a r n o t , v o u s  e n v e rra  s u r  d e m a n d e  

d e s  é c h a n t i llo n s  d e s  p lu s  jo l i e s  n o u v e a u té s  k  d e s  

p r ix  fo r t  a v a n t a g e u x . N 'o u b lie z  p a s  d e  lu i  d e m a n d e r  

d e  la  b e l le  g u ip u r e  d e  s o ie  n o ire  e n  p lu s  d e s  d e n ­

te lle s  d ’ a r t ,  C lu n y  c t  a u t r e s  g u ip u r e s  b la n c h e s  e t 

c o u le u r s .

U n  d e r n ie r  e s s a i  ! — E n  v o ic i  u n  d o n t  je  p u is  

v o u s  g a r a n t ir  le s  ré s u lta ts  e f l ic a c o s . D e s  c u r e s  s o n t 

o b t e n u e s  jo u r n e l le m e n t  pa r c e t  E x tra it  C a p illa ir e  d e s  

B é n é d ic t in s  d u  M o n t-M a je lla  (o  fr ., fr a n c o  u fr .  8 5 ) .  

Q u e l  q u e  s o it  l ’S g e , i l  r e d o n n e  k  la  s é v e  c a p illa ir e  

u n e  v i t a l i t é  im m é d ia t e , n o u r r i t ,  fo r t if ic  le  b u lb e  

p i le u x ,  e t  a rré te  d e  fa g o n  in fa i ll ib le  la  c h u t e  d es 

c h e v e u x , q u 'i l  a s s o u p l i t  m e r v e il le u s e m e n t  ( M . E .  

S e n e t , a d m in is t r a t e u r , 3 5 ,  ru é  d u  q - S e p t e m b r e ) .

A UX  M É R E S  DE F AMI LLE

D a n s  u n  m é n a g e , ÍI e s t  in d is p e n s a b le  d ’a v o ir  t o u ­

jo u r s  s o u s  la  m a in  u n  f la c ó n  d e  K ic q l 'e s .  E l ix ir  s o u ­

v e r a in  c o n tr e  le s  m a u x  d e  cceu r, d e  t é t e ,  d ’ e sto m a c , 

l e s  in d i g e s l io n s ,  le  R i c q l i s  s ’ e m p io ie  k  ia  d o s e  d e  

q u e lq u e s  g o u t t e s  s u r  d u  s u c r e  o u  d a n s  u n  v erre  

d ’e a u  s u c ré e .

G rá c e  k  s o n  p a rfu m  e x q u is  e t  k s e s  p r o p r ié té s  

a n t is e p t iq u e s ,  le  R i c q l i s  e s t  a u s s i u n  d e t í t ifr íc e  e t 

u n e  eau  d e  t o ile t t e  e x q u is e .

C O U R R I E R

Lea d cm an d ea  d e  r e c c U e a  s on t s o ie a e u s e -  

m c n t u o té e s  p o u r  fa ir e  p a r a i t r e  c e s  r e c o lt e s  
au fu r  a  m eau re , xe lu n  le u r  o p p o r t i in i lé  e l  

l e  p lu s  s ra u il n o m b re  d e  d em andea ,
Aux q u es t io n s  d iv e rs e a  qu i p eu ven t in té- 

r c s s e r  la  g é n é r a l i t é  d ea  ab on n és , II s e ra  

rép o n d u  su cc e s s lv em cu t c t  a v e c  d é ta ils  

dans lo  c o rp s  du jo u rn a i.

I I  u 'o s t  p a s  e n v o y é  d e  r e c e t t e s  d i r e c t e ­

m en t p a r  le t t r e s ,
D a os  le  COUnitlER, i l  n ’e s t  p a s  d on n é  

d ’a d re s s e s  c o u im e rc ia le s .

N o u v e l l e  a b o n n é e .  —  L e  m ie l a u q u e l  v o u s  

fa it e s  a l lu s io n  n ’a u r a it  p a s  to u te  l a  p u r e té  d é s ir a b le , 

c a r  s o n  o p a e ité  e s t , p a r a it - í l ,  u n  e ffe t  d e  s a  b o n n e  

q u a l i t é .  E n  le  c h a u f fa n t , v o u s  lu i  r e n d e z  t o u jo u r s  

u n e  c e i t a in e  tr a n s p a r e n c e  ; i l  s e m b le  q u e  c e  s o i t  Ik 

t o u t  s im p le m e n t  le  m o y e n  q u e  v o u s  c h e r c h e z .

U n e  N o r m a n d e .  —  V o y e z  le  « S o u fflé  k la  V a u -  

d o is e  » d o n n é  e n  19 0 2  ; c ’ e s t  u n e  d e s  r e c e tte s  d e  

s o u ff lé  a u  fr o m a g e  le s  p lu s  fá c i le s  k  r é u s s ir . —  

Q u  e n fe n d e z - v o u s  p a r  « S a b le  p o u r  T a r t e s  » ? O n  

a p p e lle  s a b le  u n  g e n r e  d e  p e t i t  g á t e a u  s e c , k  páte  

s a b le u s e .

B i t s c h w ü i e r .  — J a m b ó n  d e  p o r c  fra is  ró ti a u  

M a d e re  e s t  e n  c e  c a s  la  p lu s  e x a c te  d é s ig n a t io n  ; c e  

te rm e  d e  ja m b ó n  s ’a p p l iq u a n t  é g a le m e n t  k la  p a rtie  

c o r r e s p o n d a n te  d a n s  le  s a n g lie r ,  l 'o u r s , s im p le m e n t  

m a rin é c .

P r e s s a c  —  L 'in s u c c é s  d o n t  v o u s  p a r le z  t ie n t  

t o u t  s im p le m e n t  k  c e  q u e  la  r e c e tte  n ’ e s t  p o in t  e x é ­

c u té e  s e lo n  le s  in d ic a t io n s  q u ’e lle  c o m p o r t e . P o u r­

q u o i é g o u t t e r  le s  p o m m e s ?  II n 'e n  e s t  p a s  q u e s t io n  

d a n s  la  r e c e t t e , c a r  c e  n ’e s t  ja m a is  d e  c e tt e  fa g o n  

q u ’o n  o p é r e  p o u r  u n e  m a rm e la d e  o u  u n e  p u r é e . 

R e lís e z  1.1 r e c e tte  e t  v o u s  v e r r e z  q u e  la  m a rm e la d e  

e s t  s é c h é e  e n  la  tr a v a i lla n t  d a n s  la  c a s s e r o le , s u r  le  

f e u , ju s q u 'a u  p o in t  o ü  e lle  p e u t  y  é tre  ra m a s s é e  e n  

t a s , e t c . J a m a is  n o n  p lu s  il n ’a  é té  fa it  m e n tio n  d ’u n  

m o u le  q u e lc o n q u e  p o u r  le s  p o m m e s  k la  L is o n . A u  

r é s u m é , r e lis e z  l a  d it e  r e c e tte , s u iv c z - l a  d e  p o in t  en 

p o in t , s a n s  v o u lo i r  e s s a y e r  d e  fa ire  m ie u x  o u  a u tr e ­

m e n t  q u ’ il n ’e s t  d i t ,  e t  v o u s  r é u s s ir e z  k  c o u p  s ú r .

T h a n n .  —  C o m m e  i l  im p o r t e  a v a n t  t o u t ,  p o u r  

c e r ta in s  p la ts , q u ’ i ls  s o ie n t  s e r v is  a u s s i  c h a u d s  q u e  

p o s s ib le ,  v o u s  p o u v e z  c e r ta in e m e n t  le s  fa ire  p r é s e n ­

t e r  d a n s  d e s  lé g u m ic r s  d ’a r g e n t .  M a is  le  te rm e  d ’e n -  

tr é e s  e s t  b ie n  v a g u e  p o u r  d é s ig n e r  d e s  v ia n d e s  s a u -  

c é e s . II fa u d r a it  p r é c is e r  d a v a n t a g e . —  P o u tq u o i ne 

fa ite s - v o u s  p .is  u s a g e  d e  r é c h a u d s  d a n s  J a  s a l le  k  

m a n g e r ?

M . H . D r a v e i l .  — - C o n f i t u r e s  d e  t o m a te s  e n  1Q 02. 

—  G e lé e  d e  c o in g s  e n  1 8 9 6 . —  N o u s  n 'c n v o y o n s  

p a s  d e  r e c e tte s  p a r  le t tr e .

R a d e p o n t  —  V o u s  a v e z  le s  in d ic a t io n s  n é c e s ­

s a ire s  p o u r  l a  c u is s o n  d e s  p o is s o n s  a u  b le u  d a n s  

l 'a n n é e  1 9 0 3 . A l a  fa go n  a l le m a n d e , o n  p lo n g e  le s  

p e t it e s  t r a i t e s  d a n s  le  c o u r t  b o u i l lo n  e n  é b u ll i t io n ,  

a p r é s  le s  a v o ir  r o u lé e s  e n  c e r c le  ; c 'e s t  to u te  l a  d if-  

fé r e n c e .
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