N® 20. — 12® Année.

f AILLES EN iJiLAF

A LA PARISIENNE

JiLA UU plat que son genre au-
exécution, ni
dési-

tant que son

compliquée ni longue,
gnent tout nalurelleinent pour figurer
sur le mend d'un « bon petit déjeuner ».
Il peut également se servir dans Tinti-
milé d'un diner un peu fantaisiste, le

dressage du plat étant assez sans fagons.

Proportions

Pour ,4cailles :

180 &4 200 gr. de riz de TInde ou Caro-
line;

100 gr. de lard de poitrine ;

30 gr. de saindoux bien frais :

10 gr. d’oignon haché fin :

4 décilitres de bonhouillon;

1 bonne cuillerée de purée de tomate;

Une toute petite pincée de safran. Un
bouquet de persil avec 1/2 feuille de
Une pointe de Cayenne. Sel,
selon que le bouillon et le lard sont
plus ou moins salés.

laurier.

Temps nécessaire : 1 heure.

Avant tout

Le riz doit étre mesuré et lavé &
I'avance, car il doit tremper une bonne
si possible, pourgon-
il convient. Prefiez

riz Caroline, qui

heure au moins,
fler ensuite comme
du riz de TInde ou du
.ne s'écrase pas et dont le grain reste
bien entier & la cuisson. Lavez-le aplu-
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sieurs eaux, avec précaution pour ne

pas le briser, jusqu’a ce que la derniére
ensuite couvrez- le
froide et laissez-le

eau soit bien puré,
largement d’'eau

ainsi.
Le lard. Les cailles

Ayez de bon lard de poitrine avec
autant de gras que de maigre. Déchirez-
en lacouenne. Coupez le lard en lardons
de 3 cént. de environ sur
1 cent, d'épaisseur.
faut le faire blanchir,
mettre dans une petite casserole d’'eau
chauffer et laisser bouillir une
Si. comme i!

longueur
Si le lard est salé, il
c'est-a-dire le

froide,
minute,
arrive & Paris et dans les grandes villes,
le lard trés frais est seulement rould
dans le sel, il suffit de le bien laver &
Teau fraiche avant de I'employer.

puis égoutter.

Prefiez une casserole haute en cuivre
étamé un peu épaiss'l, juste assez grande
pour contenir les cailles les unes a coté
des autres,sans perdre de place. Mettez-y
est fondu,__
les lar-

le saindoux, et dés qu'’il
sur un feu modéré, — jetez-y
dons. Sans couvrir la casserole,
les doucement prendre une teinte jaunie.

Pendant ce temps, vous préparez les
cailles, Etant déja pluniées, videz-les
en appuyant les doigts de chaqué coté
du ventre pour faire sortir les boyau.x.
dans le corps,
d’'une

laissez-

Remettez-leur le foie
Flanibez-les vivement au-dessus

llamme claire.

Rognez le bout des pattes que vous
repliez le long des cuisses, en les four-
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raut sous la peau de chaqué c6té du

corps. Si elles regirubeot, vous pouvez

aussi bien entourer

le tout, ailerons et
pattes, d'un tour de fil de cuisine, sans
trop serrer.

Les lardons ayant légérement rissolé,

égouUez-les de

la graisse, mettez de
c6té sur une assiette. Dans la graisse
bien chaude mettez alors les cailles.

Laissez toujours la casserole découverte,
et faites prendre une légére teinte do-
rée aux cailles en les sautant ou en les
retournant — surtout sans les piquer
avec une fourchette qui ferait sortir
leurjus; — 7 & 5 mmiiies doivent suffire,
caril ne s'agit pas de cuire compléte-

ment les cailles

ici, mais seulement de
rissoler I'extérieur pour garder leur jus
dans les chairs. Observez que le feu doit
étre assez vif pour que ce rissolage se
produise vivement, mais point assez ar-
dent cependant pour bruler et brufir
la graisse dont le gout acre persisterait
par la suite.

Egouttez les cailles et mettez les de
coté avec les lardons. Tout de suite rem-

placez'ies par le riz,

L ’oignon. Le riz

Dans la graisse chaude, mettez Toi
gnoE haché bien finement, et laissez-le
seulement blondir sans prendre de teinte
foncée surtout. Pendant ce temps égoul-
tez vivement le riz, puis versez-le dans
la casserole, et remuez-le pendant une
minute seulement, & sec dans la graisse
chaude, le temps de sécher son humi-
dité.
Ajoutez alors le bouillon froid ou
bien dégraissé en tous cas; —
tout de suite la petite pincée de safran.

— pour

chaud, —
qu’elle ait le temps de s'y dé-
la purée de tomates ; la prise
de poivre; la petite pointe de Cayenne.

layer ; —
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Remuez doucement jusqu'a Tébullition.
Quand Tébullition est bien déclarée, re-
meltez dans la casserole les cailles etles
lardons.ajoutez le bouquet garni.Denou-
veau et sur un bon feu, faites reprendre,
mais sans remuer cette fois, Tébullition.
Aussitét que le liguide a recommencé &
bouillir,

couvrez la casserole

hermétiquement possible,

le plus
et retirez-la
sur un feu doux, ou, ce qui vaut mieux
que tout, dans le four de chaleur mo-
dérée. A partir du moment ot Tébulli-
tion arepris, on ne doit plus rcmucr
le.ri;, nirien de ce qui est dans la cas-
serole, sous peine de voir attacher. On
peut changer la casserole de place, la
découvrir uue seconde pour examiner
la cuisson,

mais il ne faut pas toucher

au riz, si ce n’'est pour

délicatement
prendre quelques grains & la surface et
les gotiter. Mais jamais n'aller au fond
ni sur les cotés avec une fourchelte ou
une cuiller.

25 a4 30 minutes de cuisson doivent
suilre pour que le riz, aprés avoir ab-»
sorbé peu & peu le
cuit,

liquide, ail gonflé,

tout en restant entier, chaqué
grain bien distinct. Eu peuchant la cas-
serole, on voit la masse tassée comme
dans un moule, et la graisse seule sur-

nage dans le vide et & la surface. C'est
cette graisse qui euipéche le riz d'atta-
cher et qui permet de le laisser sans li-
quide, puis de gonller dans sa propre
buée. En prenant quelques grains, on
doit, sous la dent, les trouver tendres et

moelleux.
Four servir

On peut servir & volonté sur un plat
rond ordinaire, ou dans un légumier en
métal ou en porcelaine, ou daus une
timbale basse en métal ou porcelaine

également. Ces deux derniers ustensiles’
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ont Tavantage de tefiir plus au chaud,
ce qui est capital dans le cas actuel.

Retirez le bouquet, coupez le ficelage
des grives, avec une fourchette remuez
délicatement le riz pour y mélanger 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.

La 4 IEILLE Catiierine.

Macaroni Lucullus

RIVOIRE & CARRET
AUX CONCOMBRES

Brisez en quatre longueurs 250 gr. de ma-
caroni Lucullus Rivoire et Carret. Faites le
cuire trés doucement dans 2 litres d’eau bouil-
lante, pendant environ quarante minutes.

Pelez un concombre blanc, 250 gr. environ.
Fendez-le en quatre sur sa longueur ; 6tez les
semences; divisez chaqué tranche en quatre
morceaux et blanchissez-les cing minutes &
I’eau bouillante.

Mélangez 20 gr. de farine et 40 gr. de
beurre dans une sauteuse ; poivre, muscade,
sel; ajoutez un quart de litre de créme double,
le concombre, et cuisez une demi-heure dou-
cement. Passez au tamis.

Mélangez sur le feu cette purée avec le ma-
caroni Lucullus bien égoutté et 40 gr. de
beurre. Versez dans un légumier bien chauffé.
On peut aussi, & volonté, ajouter du fromage
rapé et faire gratiner.

&d0d&Qi>dddddd&dQ&QQQO

Le prochain noméro du DOT*
AU-FEU paraitra le samedi 5 Ifo-
vembre ipvmier Samedi du mois).

9ddd9QQ&9d9999999dQ90
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potage aux “erhes

X potage aux herbes est aussi sa-
voureuxqu'hygiénique, quand
il est préparé avec une juste
proportion d herbes, qu'on y met autant
de jaunes qu’il est nécessaire pour en
assurer la liaison, et qu'on y consacre
le beurre ~ etle bon beurre fin. — né-
cessaire un peu de créme, & condition
qu’elle soit d'uoe scrupuleuse fraicheur,
y fait au mieux. Si Ton ne peut s’en
procurer, il faut alors augmenter la
quantité de beurre en remplagant la
créifie par du bon lait réduit.
La recette que nous donnons aujour-
d hui fournit un potage assez délicat
pour pouvoir figurer sur un menu
trés soigné. C’est, en somme, une purée
d’herbes. Comme travail, il n'y aque la
peine de le passer au tamis. Tout le
reste est simple et expéditif,
Selon les golts et aussi
on peutdiminuer la proportiond'oseille,
en forgant un peu plus sur celle de

les régimes

cresson.
Proportions

Pour 6 ou 8 personnes :

belles feuilles

Une douzaine de
d'oseille ;

Une douzaine de belles feuilles d’épi-
nards;

Une poignée de cerfeuil ;

Une jolie laitue;

3 ou 4 petites branches de cressou ;

Le hlancd'un poireau, environ 40 gr;

5 pommes de terre moyennes, pesant
environ 350 gr. épluchées;

20gr. de sel;

00 gr. de beurre ;

3 jaunes d'mufs;
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2 cuillerées de créme épaisse bien
fraiche;

2 litres d'eau ;

Petils crodtons frits au beurre.

Temps nécessaire : 1bonne heure.

De poireau

Eplucbez-le, et
parlie blanche,

n’en prefiez que la
réellement blanche.
Tout ce qui est teinté de vert, méme lé-
gérement, a un gout d'oignon et doit
étre supprimé.

Coupez-le en rouelles

aussi fines que possible, et “mettez-le

dans la casserole avec

beurre.

la moilié du
Casserole en fer émaillé, ou
autre, il n'importe.
Posez sur feu doux, et laissez douce-
ment étuver sans prendre aucune cou-

leur. Remuez de temps & autre.

Des herbes. Des pommes de terre

Pendant que le poireau étuve, vous
préparez les herbes.
L'oseiile est épluchée en retirant sa

cOte & rebours. De la laitue, vous en-

levez les feuilles une & une, pour les
mieux visiter ; et vous ne mettez pas les
feuilles trop vertes. Pour le cresson,
vous ne mettez pas non plus les grosses
liges. Le cerfeuil est laissé tel quel. Tout
ce qui esl taché, gaté, dans ces herbes,
doit toujours étre supprimé. Lavez-les
bien & l'eau fraiche. Egouttez-les ; ras-
semblez-les en bouqueis bien serrés, et
avec un couteau coupez-les en fines la-
niéres ; cela s'appelle « ciaeler » en
terme de cuisine.

Les pommes de terre aprés avoir été
épluchées sont coupées en deux ou trois
morceaux.

Le poireau, — sanscolorer— s’étant
bien amolli dans le beurre, versez |'eau
chaude ou froide par dessus. Si vous

mettez de |'eau froide, il faut lui laisser

.rébullition ait
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prendre rébullition avant d'y ajouter
les herbes et les pommesde terre. Salez,
avec du gros sel gris, soit 20 gr. pour
deux litres. Couvrez et laissez bouillir
bon train, mais sans violence, pendant
40 minutes.

Pour passer. De potage

Il faut un tamis en toile métallique
extrémement fin, ce qu’'on appelle de
I'étamine, de fagon & ne pas retrouver
dans le potage les herbes en petils gru-
meaux, maisréellement en purée verte.
Posez sur une terrine. Avec le chain-
pignon de bois frottez pour faire passer,
en arrosant de temps & autre d'une
cuillerée de liquide pour aider & passer.
Une reste pour ainsi dire presque rien
sur le lamis quand tout est bien

vaiilé. Ayez soin

Ira-
de racler ce qui est
sous le tamis.

Rincez

la casserole ol on met les

lierbes. — Versez-y tout ce qui a passé,
liguide et purée, Remettez sur le feu et
faites bouillir en remuant doucement
avec une cuiller de bois jusqu'a ce que
pris :
potage soit bien uni,

ceci pour que le
qu’on n'y trouve
pas de caillots. Cardez ensuite, couverl
sur le coin du fourneau bien au cbaud

jusqu’au moment de servir.

Pour servir. Da liaison

Dans la soupiére, délayez les jaunes
d’ceufs avec la créme, le reste du beurre
cassé en petits morceaux.

Au moment de servir, assurez-vous
que le potage est bien chaud,

eu étre plus sdr, mettez

et pour
la casserole en
plein feu un moment,de fagon & bouillir
franchemenl. Versez d'abord 3 ou 4 cuil-
lerées de potage, une & une,dans la liai-
soE de la

soupiére, en délayant bien

avec la cuiller de bois ceci pour
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échauiler progressivement les (Pufs et
les empécher de cailler s'ils sont saisis
par la masse bouillante du potage.

Ajoutez alors le reste du potage. Mélez
bien, et gottez pour le sel. Ajoutez-les
petits croltons sautés au beurre au der-
nier moment.

pas de créme
faire bouillir, a

Si Ton ne Aispose
épaisse bien fraiche,

découvert, un bon décilitre de lait, de
fagon a le réduire de plus de moitié. Se
servir de ce lait & la place de créme, et
ajouter, en plus du beurre déja indiqué,
30 grammes de beurre dans la soupiére.

Les croltons

Les petits croltons doivent étre cou-
pés en dés d'un centimétre de cété, pas
davantage, et il faut en compter quatre
ou cing par assiettée. Prendre seule-
ment la mié du pain, et & défaut de
pain spécial, du pain & niie serrée, légé-
rement rassis, Ou fait doucement chauf-
fer du beurre dans une petite poéle;
ajouter les croutons et les y faire sauter
pour qu'ils prennent une jolie couleur
dorée, jamais brufie, car alors ils
seraient quelque peu bralés et donne-
raient un golt acre au potage.

A. COLUMUIE.

Parfalfs de Foie Gras du Pot=au=Fcu

Nous recommandons vivement ces
parfaits de foie gras, saus croule, qui se
démoulent trés facilement et apparais-
sent euveloppés de gelée. lis consti-
tuent un plat trés fin et font sortir les
convives de la monolonie du classique
palé de foie gras.
conserventtrés bien 2 ou

Ils se
3 jours.
Nous lescommander 2 jours d’avance.
Pour 8 & 10 personnes 16 fj.
— 124al4 — 20 »
— 10 a 18 —. 28 «

[Franco d’emballage)
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ROGNONS DE MOUTON

AU GRATIN

ERvis sous forme de grillade,

soit &4 la brochette, soit avec

m une garniture de cresson ou

de pommes paille, les rognons de mou-
ton sont toujours réservés comme plat
Mais quand ils sont pré-
ils peuvent trés

de déjeuner.
parés en entrée saucée
bien figurer dans les menus des diners
ordinaires, ce qui, dans bien des cas,
est une ressource.

L apprétdu plat se résumé & ceci : les
rognons, coupés en deux et passés au
beurre, sont dressés autour d'un déme,

soit de farce fine, soit de purée de
pommes de terre, — saucés d'une sauce
brufie aux champignons hachés; le tout
est ensuite gratiné au four.

Les deux méthodes, farce ou purée de
pommes de terre, sont également bon-
nes. La purée de pommes de terre est
un peu moins fine, moins distinguée
rentre mieux
la cuisine

la farce, mais elle

le caractére de

que
ainsi dans
simple. Nous commencerons par celle-
la, qui est plus ala portée de la généra-
lité. On trouvera la seconde méthode &
la suite
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Observation préliminaire

En grillades on sert toujours deux
rognons par personne ; mais quand ils
sont en eutrée saucée et qu’ils ont une
garniture, on peut nen mettre qu un
beau ou un et demi par personne, car
cette garniture augmente le plat. Cela
dépend aussi un peu de ce que le menu
comporte, et selon qu’il
moins chargé, on

est plus ou
régle le nombre des
rognons ; mais vraiment, quand il y a
une garniture, 3 demi rognons par per-
sonne suffisent.

11 va sans dire que Ton doit toujours
se procurer des rognons bien frais; ce
qui se constate par leur surface brillante.
Les rognons avancés sont au contraire
ternes et flétris.

Proportions

Pour G personnes :

6 ou 9rognons bien frais:

150 gr. de champignons ;

450 gr. de pommes de terre, net;
soit environ 600 gr. non pelées ;

120 gr. de beurre ;

12 gr. de farine ;

2 cuillerées d'huile;

lcuillerée d'oignon haché ;

1 cuillerée d’échalote hachée ;

1 bonne cuillerée de chapelure fine;

2 décilitres 1/2 de bouillon ;

1 petit décilitre de vin blanc;

Le quart d'un citrén ; une forte pin-
cée de persil haché.

Temps nécessaire : 1/2 heure. -

Les champignons. L ’oignhon
et réehalote

Coupez le bout terreux des champi-
gnons. Ne les épluchez pas, c’est inutile.
Lavez-les bien & deux eaux et égouttez-
les bien. De ces champignons, on fait

(rois parts
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I® 2 champignons entiers ; pour la
purée; on les hache grossiérement.-

2“ 3 ou 4 des plus belles tétes pour la
bordure. Elles seront coupées en tran-

ches au dernier moment.

3® Le reste des champignons (avec les
queues des belles tétes) est haché trés
finement. Ce sera mis dans la sauce.

Les champignons hachés sont ensuite
pressés dans le coin d'un torchon pour

en faire sortir leur humidité naturelle.

Hachez ensemble oignon et échalote,
et réunissez-les aux champignons hachés

fins. Gardez de coté.

Les pommes de terre

Pelez-les, coupez-les en quartiers, fai-
tes-les cuire en les mettant & Teau froide
légérement salée,
baignent juste.

de fagon qu’elles y
Couvrez et comptez sur

12 &4 15 minutes de cuisson. Il les faut

cuites juste & point pour pouvoir étre
passées au tamis : trop cuites, la purée
est moins bonne. Dés que la pomme de
lerre céde sous le doigt, c est suffisant,
enlevez-les du feu. Egouttez-les rapide-
ment dans

une passoire, el tandis
qu'elles sont encore brulantes, hatez-
vous de les passer en purée.

Posez un tamis métallique sur un

torchon propre; avec le champignon de
bois écrasez-les, par deux ou trois & la

fois seulement, et trés vite pour ne

pas laisser refroidir. Frottez en va et
vient sur le tamis et non pas en rond,
ce qui fait pate et retarde.

Vivement, ramassez cette purée dans
la casserole ol ont cuit les pommes de
terre. Travaillez-la sans y rien-ajouter
encore, vigoureusement, avec la cuiller
de bois, sur feu trés doux, jusqu’a ce
qu’elle ait pris une teinte plus blanche,
et soit devenue plus légére. Ajoutez-y
alors 25 gr. de beurre et travaillez-la
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encore une minute, puis ajoutez-y 3 ou

4 cuillerées de lait, ou & défaut un peu
de leur eau de cuisson. Voyez s'il n'y a
pas lieu d’'y remettre une prise de sel,
et ajoutez dedans les champignons crus
grossiérement hachés etréservés comme

nous l'avons dit.

Avec un couteau, nettoyez le tour de
la casserole pour en détacher la purée,
égalisez-la bien & plat dans la casserole,
versez dessus quelques gouttes seule-
ment de lait ou d'eau qui, en s’y éta-
lant, empécbent une peau de se former
en altendant. Couvrez la casserole et
tenez-la au cbaud sans laisser bouillir,

jusqu’au moment de dresser le plat.

Da sauce

Dans une petite casserole sauteuse,
mettez le beurre (20 gr.) et 2 cuillerées
d'huile. Faites chauffer et jetez dedans
I'oignon et I'échalote hachés; faites-les
blondir seulement, en remuant avec une
cuiller de bois. Ajoutez les champi-
gnons hachés fin, grain de sel, soupgon
de poivre et muscade. Remuez & feu vif
pendant quelques instants pour réduire
complétement I'humidité qui reste des
champignons et qui s’en va ainsi en
vapeur. Ajoutez le vin blanc, et laissez
encore réduire, qu'il ne reste plus que

le tiers de ce vin. Enfin mettez le
bouillon, et dés qu’il a pris ébullition,
ajoutez le « beurre manié » (soit 20 gr.
en pate avec 12 gr.

de beurre ramolli

de farine), et que vous mettez par par-

celles pour mieux mélanger dans la
sauce, en remuant. Aprés quoi, laissez
mijoter doucement, pendant que vous

vous occupez du reste.

Pour sauter les rognous

Fendez-les en deux par le c6té bombé,

.pellicule qui

et ne manquez pas d'enlever la petite
Chauifez
30 grammes de beurre dans un sautoir
ou dans une poéle, rangez dedans les

les enveloppe.

moitiés de rognons, faites-les raidir vive-
ment des deux coétés, en les sautant ou
en les retournant, ce qui est I'affaire de
deux minutes & peine; nous disons

simplement raidir.

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

Pour dresser le plat

Prefiez un plat en métal, ou autre, ~
pourvu qu'il puisse aller au four et étre
servi ensuite sur la table.
le bout du doigt, du
Ver-

Etalez-y, avec
beurre bien

sez-y la purée de pommes de terre que

largement et partout.

vous y arrangerez ensuite en déme ou
gros tampon, en vous servant d’'une lame
lisser la

de couteau pour remonter et

purée.

Tout autour de ce déme, rangez les
moitiés de rognons raidis au beurre,
debout
enfongant un peu dans
qu'iis s'y collent et ne se dérangent pas.
Si toutes les moitiés ne trouvent pas

les uns & coté des aulres, en les
la farce pour

leur place autour, rangez le reste sur le

déme de purée, mais a plat.

Coupez les tétes de champignons crus
que vous avez réservés, en lames d'un
bon demi-centimétre d’'épaisseur. Ran-
la base des ro-

la sauce, qui

gez-les en couronne &
gnons. Versez sur le tout
doit étre assez consistante, et versez-la
avec une cuiller pour pouvoir la répar-
tir plus facilement sur la farce, les ro-
gnons et les champignons.

Saupoudrez la surface avec la cbape-
lure, arrosez avec ce qui vous reste de
beurre (lo gr.) que vous aurez fait fon-
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dre, ou que vous semez tel que en par-
celles sur la chapelure.
Mettez au four.

Le four

Doit étre ivés chaud, pour former le
plus vite possible la couche gratinée
sans que Tintérieur ait le temps de des-
sécher. 8 minutes doivent ici suffire
pour obtenir un gratin égal partout. Le
plat devra done étre mis tout prés du
foyer,
plus forte chaleur, el on aura soin de le

dans le four, pour en recevoir la

tourner de temps en bien eu-

tendu,

temps,
pour que tout colore successi-
vement devant le foyer.

En sortant le plat du four, exprimez
le jus de citrén sur le gratin, semez des-
sus le persil haché, et servez avec des
assiettes bien chaudes.

I'erraut Juxior.

THEMATTIMITIEM U0 miln

A litre Fagon

La purée de pommes de terre y est
remplacée par la farce ci-dessous.

Proportions

Une escalope de veau de 80 gr. net;
23 gr. de farine;

) pour
Une noix de beurre;

i | la panade
3 cuillerées d'eau;

uUn petit ceuf;

Poivre, sel, muscade.

La farce

Commencez par faire la panade ; on
appelle ainsi le mélange de farine, eau
et beurre qui, dans les farces fines,
remplace la simple mié de pain trempée
des farces de ménage.

Dans une petite casserole, mettez lea
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3 cuillerées d'eau, le sel, la noix de

beurre, et faites vivement bouillir; dés
que cela monte en bouilloDuant, jetez-y
la farine d’un coup; toujours sur le feu
mélangez avec la cuiller de bois. Remuez
et travaillez sur le feu jusqu'ad ce que la
pate ne s'altache plus du lout & la
cuiller et puisse se rainasser en boule.
Versez cette pate sur une assiette, ol
vous Tétalez pour qu’elle puisse refroi-
dir vivement.

Pendant ce temps coupez Tescalope de
veau en petits dés, aprés Tavoir, s'il y a
lieu, débarrassée de toutes peaux ou
nerfs; le poids

viande nette. Pilez au mortier avec sel,

indiqué est celui de la

poivre, muscade. Ajoutez la panade bien
refroidie; pilez encore jusqu'a mélange
parfait ol rien ne se reconnaisse. Ajou-
tez 13 gr. de beurre et Tuiuf battu en
omelette pour pouvoir Tajouter en trois
fois, .ce qui permet de le mélanger plus
facilement en travaillant avec le pilén.

Le veau ayant été bien dénervé, il est
inutile de passer la farce: vous n'avez
qu’a larecueillir de suite dans un grand
bol, aprésy avoir ajouté les deux cham-
pignons grossiérement hachés.

Le dressage

Se fait exactement de la méme fagon.
Saupoudrez de chapelure, arrosez avec
ce qui vous reste de beurre (13 gr.) que
vous avez fait fondre ou que vous dis-
posez en parcelles & la surface, et met-
tez au four.

La cuisson

Le four doit étre chaud, mais sans
excés, parce qu’il y a ici un double but
& atteindre. 11y a non seulement & obte-
nir la formation d'une couche gratinée,
mais il y aaussi & « pocher», c'est-a-dire &
cuire la farce sur laquelle sont dressés
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les rognons. Or, si le four était trop
chaud, le gratin de surface serait formé
avant que la farce soit pochée dans un
four de bonne chaleur; les deux choses
se font & la fois. Si le four était jugé
tres chaud, il faudrait avoir la précau-
tion de mettre le plat aux rognons dans
un autre plat contenant un peu d’eau
chaude, ce qui activerait le pochage de
la farce, et pour que le gratin n’aille
pas trop vite, le plat serait tenu au mi-

lieu du four, c’est-a-dire assez loin de
I’atleinte du rayonnement du foyer. Pour
mettre & point, pochage de la farce et
gratin, comptez 12 & 15 minules.

En sortant le plat du four, exprimez
le jus du quart de citrén sur la surface
gratinée, semez le persil haché, et que
le plat natende pas, autant que pos-

sible. P, J-

L’'Echo de “ La Pensée

Une indéniable vogue s'attaclie en ce mo-
ment aux travaux féminins, aux ouvrages de
dames. Sur ceterrain qui lui estsispécialement
propre, la maison Henry, A la Pensée, ne
pouvait manquer de faire preuve, suivant ses
traditions. d’initiative heureuse; son direc-
teur, M. Fr. Massin, vient en effet d’éditerune
sorte de recueil jllustré, YEcho de la Pensée,
qui paraitra plus particuliérement aux chan-
gements de saisons, et, qui offre & vos yeux,
Mesdames, toutesles nouveautés intéressantes
en broderies, tapisserie, pointsaTaiguille,etc.
Jolgnez tous ces riens charmants qui fontaussi
vos délices: coliiers, sautoirs, peignes, ru-
ches, etc. Tous renseignements, tous maté-
riaux nécessaires pour Texécution des ouvra-
ges. vous seront fournis, et de premiére main,
par la maison.

Pour recevoir VEcho de la Pensée, il suffit
d’en faire la demande & M. Fr. Massin. 5, fau-
bourg Saint-Honoré.
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<EUFS FAHCIS A LA’ CHIMAY
ABATIS DE DINDE AUX LEGUMES
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
POIRES AU GRATIN
Leo)
POTAGE CRECY
CIVET DE LIEVRE A LA LANGUEDOCIENNE
CARRE DE VEAU A LA BROCHE
CELERI AU Jus
POMUES CONCIERGE

MERLANS FRITS
EMINCE DE GIGOT AU RIZOTTO
CHOU.X-FLEUES CHIPOLATA
TARTE AUX POMUES

MIMOSA AU TAI'lOCA-BOUILLON-BOUDIER
CERVELLE DE VEAU AU VIN BLANC
CONTREF2LET ROTI
TERRINE EE LIEVRE
SALADE DE LAITUES
CEPES A LA BORDELAISE
PRaLINE a LACREME

POTAGB

CEUFS POCHES BOURGUIGNONNE
BLANQUETTE DE VEAU
PATE DE LIEVKE EN CROUTE
SALADE DE CHICOREE
CHOUX DE BROXELLBS SAUTES
CHAPEAU DE CARDINAL
'O))

POTAGE PUREE DE HACINES
FILETS DE SOLES AU VIN BLANC
PBRDEEAUX AUX OLIVES
SELLE DE I'RE SALE A LA BROCHE
[HARICOTS FRAIS A LA BRETONNE
PUDDING DE FIGUES

CEUFS ORSINI
HARENGS FRAIS SAUCE MOUTARDK
CHOU FARCI AU MAIGRE
GATEAU DE RIZ

POTAGE AUX HERBES
CROQUETTES DE MACARONI SAUCE TOMATE
SOLE AU GRATIN
MOUSSE DE CHOU-FLEUR
GATEAU DE POMMES
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lik >4 1 4 jit
Corripote de Poires

(cuisine de ménage)

IECI est
d'une bonne cuisiniére depro-

la trés simple recetle
vince; les poires cuites de
cette fagon sont parfaitement moelleu-
ses, le sirop n'est pas trop sucré, et le
lout garde une saveur de fruit que ne
vient déranger aucune addition d'un

parfum quelconque : ni citréon, ni va-
nille. Rien que des poires, de |'eau, du
sucre et un peu de vin rouge. Mais les
poires doivent étre aussi bien cboisies,

d'aussi bonne espéce que s'il s'agissait

de les présenter en dessert : point de
fruits mal venus, — encore bien moins
de fruits tombésl — ou pas assez murs,

ou déja trop avancés.

Il faut de jolies poires d'Angleterre,
— en ce moment la Louise-Ronne con-
vient également, — plutét un peu juste
comme degré de maturité, afin de res-
ter bien fermes jusqu'au bout de la
cuisson. Comptez, pour évaluer la gros-
seur des poires, que chacune doit peser
en moyenne un peu plus de 100 gr. Et
toutes doivent étre cboisies de la méme
grosseur, autant que possible, non seu-

lement pour le coup d’ceil, mais aussi

pour la cuisson qui, sans cela, serait
Inutile d'ajouter que le vin rouge
doit étre de trés boa vin de table ;

Bourgogne ou Bordeaux. u C'est tou-
jours une bouteille de vieux vin bien
reposé qu'on va cbercher & la cave, »
me ditlrma, — le cordon bleu en ques-
tion, — « quand il faut en mettre dans

la cuisine. »
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Et voici done comment, aprés avoir
vu Irma exécuter tout tranquillement sa
compote, la Vieille Catherine a résumé
I'opération et mesuré exactement les
quantités qu’elle s'était habituée & éva-
luer de I'ceil.

Proportions

Pour 9 poires, pesant en moyenne un
peu plus de 100 gr. chaqué ;

90 gr. de sucre en morceaux;

3 bons décilitres d’eau froide;

2 petits décilitres de vin rouge.

Tenips nécessaire ; 1 b. 1/4.

Avec un petit couteau pointu, enlevez
seulement le petit bouton opposé a la
queue; bien entendu on ne pénétre pas
qui
dans le fruit. Enfoncez la pointe du cou-
teau dans la poire, pas bien profondé-

jusqu’aux pepins, doivent rester

ment, tout autour du bouton qui s’en-
léve alors avec facilité. Pelez ensuite les
poires avec grand soin, pour éviter des
traces trop marquées de coups de cou-
teau; le mieux est de commencer par
peler en tournant pour toute la partie
du bas, qui est ronde;
peler en long,

et aprés cela de
en remonfant vers la
queue. Si vous trouvez quelque tache,
quelque in6giuité, il ne faut pas creuser
avec le couteau, mais au contraire, enle-
ver les parties voisines pour que toute
la surface soit bien uniforme.

On prend toujours grand soin de con-
server la queue, cela va sans dire; tout
au plus, quand elle est un peu longue,
on en rogne un petit bout avec des
ciseaux pour qu’elle ait moins de chance
de s’endommager et de se détacher.

Da casserole

Irma ne prend pas de poélon en cui-

vre ; une casserole émaillée lui suffit,

— mais unedéonne casserole, bien épaisse
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intacte, sans craquelures. — L 'étain vio-
lace toujours quelque peu le sirop. Un
poélon en terre de Bourgogne épaisse
convient également. Seulement la terre
s'accommode mal du chaullage au gaz
ou au charbon de terre, c’est trop fort.

La casserole est choisie assez grande
pour que toutes les poires y soient ran-
les couchant un peu. les unes
les tasse douce-

gées, en
4 coté des autres; on
ment. Daus les petits intervalles laissés

entre les poires, fourrez les morceaux
de sucre. Sur le tout versez Teau, le
vin, et c’est tout.

Mettez un couvercle qui couvre com-
plétement, et posez la casserole sur un
feu trés modéré.

La cuisson

Ne donne aucune peine. Pendant une

heure, c’est un petit bouillottement
doux et régulier,
que. De temps en temps on s'assure que

cela va toujours son petit train, et dou-

un .mijotement pres-

cement on secoue un peu la casserole
pour déplacer un peu les poires sans y
toucher directement.

Selon les espéces, le temps varié 1égé-
rement. Mais au bout d'une heure il
faut examiner si leur cuisson n'est pas
déja bien avancée. N'attendez pas qu’el-
les soient cuites trés & fond pour faire
réduire le sirop. Elles doivent étre en-
core un peu juste cuites, ce dont ou
s'assure en les tatant avec le bout du
doigt.

Pour termlner leur cuissonet réduire
le sirop, meltez la casserole sans Oter
le couvercle, sur un feu plus actif, de
fagon que tout le liquide entre en bouil-
lonnement — sans excés cependant —
mais suilisamment pour couvrir les poi-
res. Une disaine de minutes au plus

doivent suffire pour amener le juste de-
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gré de cuisson des poires et la diminu-
tion du sirop dont la quantité définilive
sera d’'un décilitre et demi, pour ces
proportions.

Pendant cette derniére partie de la
cuisson, ayez soin de temps en temps,
et souvent, de doucement agiter la cas-
serole pour y faire circuler les poires ;
sans cette précaution, elles risquent
non pas d'attacher précisément, mais de
se marquer, de s'aplatir 4 Tendroit ot
le fond de

la casserole, en

elles touchent la casserole,

tres chauffé. On remue

la tenant par la queue, comme s'il
s'agissait d'y faire fondre du beurre.
Cela suffit pour déplacer les poires

qu’il ne faut jamais toucher directement
pour ne pas les marquer.
Déposez-les dans une

compotier, et versez le

jatte ou un
sirop dessus.
Servez chaud ou froid, selon les goits.
froid,
les arroser avec leur propre si-

Si vous servez ayez toujours
soin de
car les

rop au moment de les servir,

fruits des compotes ternissent facile-
ment. On peut mettre une mignonne
papillote aux queues.

La Vieille Catueuixe.

POUR NOS ABONNEES

Voici le vent d'automne et c’est déja la bise
insidieuse qui nous géle pendant nos longues
courses. Ah! qu'il estexquisdeboiredebonnes
tasses de thé délicatement parfume que Ton
se procure chez Tara, 37, rué Marbeuf, Paris,
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 grammes de Tun ou de
Tautre de ces thés sera envoyé & nos abonnés
qui en feront la demande, et ceci gratuite-
ment. Joindre labande d'abonnement et o fr. bo
pour le postal, somme remboursée & la pre-
miére commande. Expéditions en province.
Diplome d’honneur.
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Les Arrangements bas

la Décoration des Tables

Ouelques maitresses de maison semblent
préférer a la décoration de la table avec des
motifs élevés, dont nous vous avons récem-
menl entretenue, Madame, l'arrangement de
celle-ci & I'aide desujetstrés bas laissant les
fleurs presque s'étaler sur la nappe et ayant,
par cela méme, une allure plus discréte.
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cobée grimpante, les jardins fournissent ample-
ment des moissons de fleurs tout particulié-
rement aptesaux dlsposltions dont nousallons
vous eniretenir.

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-
tueravec leur aide un sillén fleuri surtoute la
longueur déla table. Des fleuristesont nommé
cet arrangement chemin fleuri et la décoration
en \ riviére » lorsqu'ils ont eu la coquetterie
de faire courir ce sillon de fleurs le long d'une
bande de glace qui le refléte délideusement.
Engénéral, lorsque I'on procede ainsi, le sillon
fleuri se trouve du c6té des convives pourdis-»
simuler les bords de la bande de glace.

Ces minuscules canaux peuvent encore se

FiG. J. — Décoration d'une table avec des galeties en cristal disposées en 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’encomportentpas toujours
I'cxigu'ité de maintessalles k manger des villes
et méme des maisons de campagne.

A part quelques lianes de serre que néces-
site ce mode d’enguirlandemeni assez ré-
cent, et que I'on peut d'ailleurs remplacerpar
des rameaux de plein air comme la vigne-
vierge deVeltch,les brins de lierre qu’on laisse
libres ou qu’oa réunit bout & bout sans les dou-

bler, méme les rameaux de capucine ou de

combiner avec leplaleau de glace du milieu ou
bien avec un motif central, dont I'importance
n’'a pas besoin d’étre grande, comme ils peu-
vent également étre disposés de telle fagon
que I'un et I'autre ne soient pas utilisés.

De ce motif 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 & simuler des sinuosités et comme une
sorte de guirlande plus franchement accusée
qu'une simple liane de feuillage. Afin d’en
rompre la régularité et de silhouettercetarran-
gertient, de ci de l4 s’échappe une touife de
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fleurs ou une fine fusée. Cette disposition
laisse, du reste, un champ assez vaste & la fan-
taisie et & l'initiative du décorateur. Elle a
l'avantage de n’étre point encombrante et de
ne pas accaparer toute la place. On ne peut
done lui dcnier son caractére pratiqué, puis-
gu’en raison de sa constitution elle peut étre
exécutée sur des tables de dimensions res-
treintes. Ces cordons de petites jardiniéres
sont facilement disposés aussi bien dans le
sens de la longueur qu’'en biais, en passant
entre les piéces principales du service (fig. j).

Fig. 2, —

{
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diane de la table, on obtient unjoli serpentin,
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 permettent d’en suivre les contours.

Afin de disposer les fleurs dans ces petites
riviéres, on les emplit de mousse ou de sable.
On utilise aussi fort avantageusement ce sys-
téme de porte-fleurs constitué par deux ran-

Décoration d'une table avec une corbeille céntrale et des galeries en cristal disposées

en S diagon.ilement.

Pour éviter des arrangements par trop raides et
guindes, il est bon de ne pas utiliser exclusi-
vement que des petits canaux droits, mais en
méme temps des parties courbes et méme pré-
sentant des contre-courbes en forme d’'S. Ceci
facilite beaucoup les arrangements; c’estainsi
qu’avec un motif central peu important, on
place diagonalement quatre porte-fleurs en
forme d’S dans la direction des angles de la
table, ce qui permet d'obtenir une décora-
tion aussi pratiqué que discréte et originale

Ces mémes sujets formant contre-courbe
étant placés bout & bout dans la partie mé-

gées paralléles de treillage en fil de fer que
I'on adapte tres bien & rintérieur et qui reste
4 peu prés invisible. De ci de 14, pour rompre
la monotonie des fleurs et des feuillages pla-
cés a peu prés & 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 & la parure fleurie de la table, en
ce sens que les fleurs se conservent bien frai-
ches et que I'on peut, en raison de la petite
quantité d'éléments nécessaires, décorer la
table moyennant une dépense minime.
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Avant que les gracieuses lianes, permettant
Tenguirlandement élégant de la table, ne
fussent venues se substituer aux chemins de
fleurs s’élevant de minuscules riviéres en verre
ou en métal, une mode venue d’'Angleterre
tendait & implanter I'arrangement de la table
avec des guirlandes confectionnées & 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-
nement, de cette fougére grimpante que Ton
nomme lygodium et de cette autre liane dont
les feuilles rappellent un peu les cladodesdu
fragon épineux. le médéola ou myrsiphyllum
qui posséde une variété & 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
compassées et forcémentlourdes d’aspect. Ou
bien encore chaqué fleur étant dirigée & 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 & distance sur
une ficelle et en les redressant dans une posi-
tion presque horizontale.

-m

Dans la recherche du nouveau on s’avisa de
remplacer la corbeille céntrale par une grande
glace'sertie d’'une galerie ajourée, que Ton
entoura de guirlandes de fleurs,lesquelles ser-
pentent parfois aussi sur la nappe.

La décoration « champétre » consiste & si-
muler une nappe d'eau par des plaques de
glace & contours sinueux que bordent des ly-
copodes et d'autres petites plantes placées
dans des jardiniéres minuscules ou piquees sur
une guirlande moussée ; ou parmi les frondai-
sons d'une liane d'asperge d’ornement, de
lygodium ou de myrsiphyllum, des grappes
d’orchidées et d'autres fleurs semblent se bal-
gner dans Teau.

Dans cette décoration de table, le milieu est

occupé par une glace qui est assez longue et
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se termine généralement en un demi-cercle.
Cette glace n’a d’autre but que de simuler une
nappe d’eau dans laquelle les fleurs.se mirent
et se reflétent. L’eiTet est délicieux et ce genre
est en passe de devenir classique. Le tour de
la glace est bordé d’une galerie en métal ou
en cristal, dont les extrémités s’ajusteni fort
bien ; il y en a méme des parties courbées qui
s’adaptent aux extrémités. Dans ces petites
galeries sont piquées, dans de la mousse frai-
che, des fleurs et de légers feuillages, dontles
tons, les ombres, les formes et les lignes se
reflétent délicieusement.

Nous ne conseillons pas de poser sur une
glace de dimensions restreintes une corbeille
ou un vase, ni méme d'y jeter négligemment
qyelques fleurs, tout exquis que cela puisse
paraitre, car Tillusion qui fait le charme d’un
tel arrangement disparait. Comme il serait fas-
tidieux de répéter cet arrangement deux ou
plusieurs fois si la table est longue, on place
de ci de 14, une corbeille, un piquet ou une
fusée de fleurs.

Dans le méme genre, on met en ceuvre le
surtout ci'argent &' fond de glace avec petits
baiustres Louis XVI, lesquels sont cntourés de
brindilles de feuillage et de fleurs qui s'enrou-
lentet débordent sur la nappe blanche,comme
des grappes de glycine ou d’orchidées; sur
la glace du fond du plateau, des fleurs & lon-
gues tiges trempent dans Teau limpide des
cristaux qui laissent 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 maédernes
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 longuement
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entretenues, un champ extrémement vaste
qui laisse une grande marge aux innovations
et aux modifications. Par conséquent elles
peuvent faire appel de préférence & leur initia-
tive, aleur imagination, plutét qu’elles ne doi-
vent favoriser la fidélité de leur mémoire, ce
quileur permettra de décorer leur table d’une
fagon toute personnelle.

Dans une prochaine causerie nous les entre-
tiendronsd'autres genresd'arrangements parmi
ceux si nombreux mis en ceuvre actuellement.

Lcelio-Cattleya.

—
—

LE CHEZ SOl

Peu de chose nous vaut parfois I'épithcte de

«jolie femme » : une combinaison heureuse, un har-
monieux arrangement. Ainsi le chapeau est la cou-
ronne qui souvent décide de nolre royauté, royauté
que nous devrons k M. et Mme Labbé, dont i'expé-
rience et le goUGt raffiné savent trouver pour chaqué
visage ridéal du gotlt et de laforme. Leurs modéles,
genre chapelier, coiffent délicieusement aussi bien
la jeune filie que les mamans et grand’'mamans;
Mme Labbé a consacré un rayon spécial k ces der-
nilrcs. De ses mains héabiles naissent des toquets
élégants el jeunes, dont le cachet sobre et inédit
s’harmonise admirablement avec de blanches ou

grisonnantes chevelures. Chapeaux de chasse, de

voyage, de visite, existent depuis 15 francs, Fau-

bourg Saint-Honoré, 138, et sont appréciés non-
seulement du Tout-Paris élégant, mais de toute
raristocratie de province, car Mme Labbé envoie

sur demande un choix de chapeaux kl'essai. Quelle
ressource pour nos gentes dames ou demoiselles...
XX* siccle, que des causes différcntes reticnnent en

un castel isolé ou dans quelque lointainc petite

ville.

C’est un charmant contraste, que de jeunes ct

frais visages, avec le caire sévére d'une antique

demeure. Vous pouvez I'élablir plus neltcment

encore, Mesdames, en donnant k votre teint, par

I'emploi de la véritable Eau de Ninon, loute la
pureté, la finesse et la bl.incheur révées. Essentiel-
leraent rafraichissante, composée de principes adou-
cissants et toniques, elle conservera k votre peau une
fraicheur et un éclat que jalouserait elle-méme la

célebre Ninon de Léfielos, k qui nous devons cette
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recette. Notrecruel miroirrévMe-t-il, un jour, quelque

desastre ? H.ile, boutons, rougeurs, éphélides et

méme les tides seront immanquableincnl effacés
parce produit souverain, qui juslifie la sentence :
« Le vrai seul estaimable ». (6 fr., franco 6 Ir. 50),

Parfumerie Ninon, 31, rué du 4-Septembre.

Un coup de vent, une averse, et voici que nos
seyantes ondulations ou frisures s'écroulent lamen-
tablement! Que faire? Adopter ce que toute mon-
daine reconnait indispensable: les artistiques pos-
tiches que I'exécution si

Desfossé garantit

parfaite de M.
indéfrisables. Légers, flous, en

et Mme

cheveux bien vivants, ils s’harmonisent délicieuse-
ment selon les kges et les visages. En ce genre ne
supporfons jamais de

médiocrité; ces bouffants,

torsades ou bouclettes ont besoin d'étre exécutés

avec un art spécial, tels qu’ils existent ai, rué

Lavoisier (boulevard- Malesherbes). Un catalogue
trés complet renseignera celles de vous, Mesdames,

qui n'Ctes pas k Paris.

Elegantes toilettes doubiécs de soie, depuis 150 fr.
165,

Thé.itre-Frangais).

Forcillon, rué Saini-Hotiuri (place du

Fétichette.

A ~"OS LSOTRIOSS dontlapean fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploide la
Q\ytjirine savonneuse tije L.T.P/ver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Paifuneri» L<Ti PIVER.iO .Bool® de Strasbourg,Parle

B’ (Hau e Cologite Frimlak

de B. Millot EST VRAIMENT BONNE!

[ orovoqua ondutatmni. i7 ,r. de la Palx,



LE POT-AU-FEU

CORRESPONDANCE

Ckaielainc-fée. — Si vous désirez de jolies den-

telles de iil a la main pour garnir vos draps, taies

d'oreiller, nappes, dessus de plateaux, stores, fine
lingerie, fournissez-vous a la source méme de fabri-
c.ition, au Puy, dans la Haute-Loire ; Mme Privat,
23 -lis, boulevard Carnot,vous enverra sur demande
des échantillons des plus jolies nouveautés k des
prix fortavantageux. N'oubliez pas de lui demander
de la belle guipure de soie noire en plus des den-

telles d'art, Cluny ct autres guipures blanches et

couleurs.

Un dernier essai! — En voici un dontje puis

vous garantir les résultats eflicacos. Des cures sont
obtenuesjournellement par cet Extrait Capillaire des
Bénédictins du Mont-Majella (o fr., franco u fr. 85).
Quel que soit I'Sge, il redonne k la séve capillaire

une vitalité immeédiate, nourrit, fortific le bulbe

pileux, et arréte de fagon infaillible la chute des

cheveux, qu'il assouplit merveilleusement (M. E.

Senet, administrateur, 35, rué du q-Septembre).

AUX MERES DE FAMILLE

Dans un ménage, Il est indispensable d'avoir tou-
jours sous lamain un flacéon de Kicql'es. Elixir sou-
verain contre les maux de cceur, de téte, d’estomac,
les indigeslions, le Ricqlis s'empioie k ia dose de
quelques gouttes sur du sucre ou dans un verre

d’eau sucrée.

Grace k son parfum exquis et k ses propriétés
antiseptiques, le Ricqlis est aussi un detitifrice et

une eau de toilette exquise.

COURRIER

Lea dcmandea de reccUea sont soieaeuse-
mcntuotées pour faire paraitre ces recoltes
au fur a meaure, xelun leur opportiinilé el
le plus srauil nombre de

Aux questions

demandea,
peuvent inté-
abonnés, Il

diversea qui
rcsser la généralité dea sera

répondu successlvemcut ct détails
dans lo corps du journai.

Il u'ost pas envoyé de

avec

recettes directe-
ment par lettres,

COUnitlER, il
d’adresses couimerciales.

Daos le n'est pas donné

Le girant 1 J. RolaND,

Nouvelle abonnée. — Le miel auquel

faites allusion n’aurait pas toute la pureté désirable,

vous

car son opaeité est, parait-il, un effet de sa bonne
qualité. En le chauffant, vous lui
une ceitaine transparence ; il semble que ce soit Ik

rendez toujours

tout simplement le moyen que vous cherchez.

Une Normande. — Voyez le « Soufflé k la Vau-

doise » donné en 1902 ; c’est une des recettes de

soufflé au fromage les plus faciles k réussir. —

Qu enfendez-vous par «Sable pour Tartes » ? On

appelle sable un genre de petit gateau sec, k pate
sableuse.
Bitschwiier. — Jambén de porc frais roti au

Madere est en ce cas la plus exacte désignation ; ce
terme de jamboén s’appliquant également k la partie
correspondante dans le sanglier, lI'ours, simplement

marinéc.

Pressac — L'insuccés dont vous parlez tient
tout simplement k ce que la recette n'est point exé-
cutée selon les indications qu'elle comporte. Pour-
quoi égoutter les pommes? Il n'en est pas question
dans la

recette, car ce n'est jamais de cette fagon

qu’on opére pour une marmelade ou une purée.

Relisez 11 recette et vous verrez que la marmelade
est séchée en la travaillant dans la casserole, sur le
feu, jusqu'au point ol elle peuty étre ramassée en
tas, etc. Jamaisnon plus il n'a été fait mention d'un
moule quelconque pour les pommes k la Lison. Au
résumé, relisez la dite recette, suivcz-la de point en
point, sans vouloir essayer de faire mieux ou autre-
mentqu’il n'estdit, etvous réussirez k coup sur.
Thann. — Comme il importe avant tout, pour
certains plats, qu'ils

possible, vous pouvez certainement les faire présen-

soient servis aussi chauds que

ter dans des légumicrs d'argent. Mais le terme d'en-
trées est bien vague pour désigner des viandes sau-
cées. Il faudrait préciser davantage. — Poutquoi ne
faites-vous p.is usage de réchauds dans Ja salle k

manger?

M. H.Draveil. —-Confitures de tomates en 1Q02.
— Gelée de coings en 1896. — Nous n'cnvoyons

pas de recettes par lettre.

Radepont — Vous avez les indications néces-

saires pour la cuisson des poissons au bleu dans

I'année 1903. Ala fagon allemande, on plonge les
petites traites dans le court bouillon en ébullition,
aprés les avoir roulées en cercle ; c'est toute la dif-

férence.





