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^ i o e t  d e  ^ h e o p e u i l
A U X  M A R R O N S

I ANS le chevreu il, on considere 
coinme morceaux de choix  la 
selle e l les g igo ts  d ’abord, les 

có te le lles ensu ite ; les parlies de second 

choix  sont les épaules et le co ílet, aux- 
quels peut s’a jouter Thxtrém ité des car­

rés, et la m eilleure u lilisa lion  qui s'en 
puisse fa ire est de les m eltre en civet. 
Bien entendu, il y  a une anaíogie assez 

loliU aiue entre ce civet et celui de liévre; 

et pour pou vo ir ju stifier ce nom , i l  faut 
com p léter l ’apprét avec une lia ison au 
sang, sans laquelle i l  n'est pas de civet 

possible. S inon , c ’est sim plem ent un ra- 
goút de chevreu il. L e  sang de liév re  est 

préférable á tout autre quand on peut 
en avo ir, sinon, on prend du sang de 

lapin, mais il va sans dire que ce lu i de 
liév re  étolíe bien m ieux le civet. S ’il 

n ’y a m oyen d’avo ir ni l'un ni l'autre, 
on peut fa ire lou t de méme le civet de 

chevreu il, mais il est ip fér ieu r parce 
qu ’i l  lu i manque la note finale que donne 

la lia ison au sang. Dans tous les cas. ce 
n ’ est qu ’un bou plat de ménage dont 
la p lace est surtout au déjeuner.

Proportions

Pou r 8 personn es:

l'n e  épau lede chevreu il désossée, poi- 
Irine (hauts de cótes) et co llet, le tout 

représeutant en viron  1200 grammes. (Ou 
peut n ’ em ployer rien  que de Tépaule, 
ou de la po itr in e et du co llet, mais il

est m ieux de panacher ces tro is parties).

Autan t que possible, un décilitre  de 
sang de liév re , ou de lapin  á défaut.

P O I'n  L A  M AUtNADÉ

Une bouteille de bon v in  rouge ¡
4 cu illerées d 'h u ile ;

Une petite ca ro tte ;
Un o ignon  ;

Une demi feu ille  de laurier, brind illo 
de thym, 2 grosses échalotes, 3 queues 
de persil, 2 pincées de sel et une prise 
de po ivre.

GAH NITCriE

100 grammes de lard  de p o itr in e  bien 
m a ig re ;

12 petils o ignons ¡

24 marrons ;

100 gram m esdecham pignons (ceux-ci 
com píétent bien la garn iture, mais ils 

ne sont pas absolument ind ispensables);
40 grammes de beurre et 3 cu illerées 

d 'hu ile pour fa ire reven ir ;

O décililres de bou illon  ;

35 grammes de farine (2 moyennes 
cu illerées ) ;

2 grains d ’a i l ;

Un fo rt bouquel g a rn i;
8 croütons taillés en cajur.

Tem ps nécessaire : Pou r l ’apprét du 

civet, 1 h. 3/4. II n ’ est pas tenu compte 
du temps de la marinade des morceaux.

M e ttre  e n  m a rin a d e  le s  m o rc e a u x  d e  c h e v r e u il  

b ie n  I  l 'a v a n c e .  F a ire  r e v e n ir  la r d o n s  e t  o ig n o n s  

d a n s  b e u fr e  c t  h u ü e .  P u is  fa ire  r e v e n ir  le  c h e v r e u il  

s a u p o u d r e r  d e  fa r in e ;  r o u s s ir ;  a jo u te r  la  m a rin a d e , 

le  b o u i l lo n ,  a i l ,  e t c . M ijo te r . P a s s e r  la  s a u c e . R e m e t-
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tre en casserole haute les morceaux de chevreuil, 
lard, oignons, avec champignons crus, marrons 
écorces, bouquet garni, sauce passée. Achever cuis­
son en mijotant. Lier avec le sang 7 ou 8 minutes 
avant de servir.

Pour mariner

Si ce n'est pas une nécessité absolue, 

c’ est du m oins une bonne méthode de 
fa ire un certain temps m ariner les m or­
ceaux de chevreu il, dont la  chair s im ­

prégne du goú t des arómales. Nous con ­
seillons done de ne pas n ég lige r  cette 

fagon préparatoire qui a son im por­
tance, et. pour que Tim prégnation  

puisse bien se fa ire, de m ettre  les m o r ­
cea u x  en  m a rin a d e  la  ve ille , c ’esi-d- 

d ire  10  á  12 heures d  l'avan ce . Malgré 
loutes les précautions que l ’on prend, il 

reste toujours quelques po lis  aprés les 
m orceaux de chevreu il, et i l  fau l es­

suyer ces m orceaux avec un torchon 
pour en lever les p o i ls ; et méme, bien 
souvent, retirer ceux qui y  sont trés 

attachés, avec la  po in te d’une a igu ille . 
Aprés a vo ir  découpé épaule, po itr in e  et 

co lle t en m orceaux carrés du poids de 
50 á 60 gram m es, réunissez ces m or­

ceaux dans une terrin e  avec : la carotte, 
o ignons et échalotes ém incés finement, 

les queues de persil en fragm ents, thym 
et laurier, sel et p o ivre , la  bou te ille  de 

v in  rouge et les 4 cu illerées d’hu ile. 
A yez soin de sauter les m orceaux de 

lemps en temps pour qu ’ ils s’im prégnent 
bien égalem ent d é la  marinade, et tenez 

au fra is pendant le  lem ps ind iqué.

M ise en marche du civet

E lle com porte les d iílérentes opéra 

tions ci-dessous que nous indiquons 

dans l ’ ordre de leu r exécution.

Z.ard et oignons

Retirez la couenne d ’aprés le  lard,

coupez-le en petits carrés régu liers, 
m ettez-le dans une petite casserole avec 

assez d’ eau fro id e  pour qu’ i l  en soit cou­
vert, et faites b o u illir  pendant cinq m i­
nutes. Ce passage á l ’ eau ou blanchissage 

a pour but d’en lever l ’ excés de sel du 
lard  et de le  nettoyer. Quand i l  a 
b ou illi pendant cinq  minutes, égouttez- 
le  bien et mettez-le sur une assiette. Pour 

ép lucher plus facilem ent Ies petits o i-  
,^nons, mettez-les daos une passoire el 
trem pez-les dans de l ’ eau bouillante pen 

dant quelques secondes. Cette sim ple 

p longée fa it se sou lever la pelure, et on  
épluche les o ignons bien plus facilem ent 

et sans aucunement les écorcher, de ma­
niére qu ’a la cuissou ils  restent bien 

entiers et ne seson’tpas eííeu illés.

Chauffez dans un sautoir assez grand 
le  beurre e l r i iu ile  ind iqués aux pro- 

portions, jetez dedans lardons et oignons, 
et faites reven ir á feu pas trop  v if . ju s­

qu ’á ce que le  lard so it rissolé et les 
oignons colorés bien uniform ém ent. 

Egouttez-les alors sur uue assiette en 
les prenant avec une cu iller  percée ou 

une pe tite  écum oire.

Pour faire revenir
les morceaux de chevreuil

Pendant que lard et o ignons co loren t. 

retirez de la marinade les m orceaux de 
chevreu il en ayant so in  de les débarrasser 
de tout fragm ent d’arom ates. M ettez ces 

m orceaux dans uu torchon , non-seu le­

ment pour les éponger, mais pour bien 
les sécher, ce qui est indispensable et 

vo ic i pourquoi ; si ces m orceaux étaient 
mis dans la graisse, mém e brúlante, sans 

avo ir  été épongés, ils ne pourraient pas 
reven ir , c'est-á-dire rissoler ex térieure- 

ment, parce que l ’hum idité provoquée 
I par la m arinade qu ’on y aurait laissée
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se transform erait en vapeur, et i l  a rr i­
vera it lou t sim plem ent c e c i : c ’est que 

les m orceaux bou illira ien t, au lleú d e se  
garn ir de cette enveloppe rissolée qui 

concentre Ies jus et exalte le goút de la 
cbair ; et c ’est lá un po in t de départ im- 

porlant. Nous disons done encore : non- 
seu lem ent les m o rc e a u x  de chevreuLl 
d o iven t é tre  épongés, m a is  séchés á 

fo n d , et si un torcbon  ne suffit pas, on 
en prend deux.

Lard et o ignons étant retirés de la 

casserole,ayez soin que la graisse cbauííe 
á nouveau ju s q u 'á  ce q u ’e lle  fu m e ,  

avan td ’y  je le r les  m orceau xdecbevreu il. 
Cela pour les bien sa is ir ; et faites reve­
n ir  á feu v i f  pendant 7 á 8  m inu tes, 
c ’est-á-dire jusqu’á ce qu ’ils  soient légé­

rem ent rissolés. Saupoudrez-les alors 
avec la farine ; remuez bien pour qu ’elle 

se m élange parfaitem ent aux morceaux, 
et mettez la casserole au fou r pendant 

c in q  minutes pour foussir cette farine. 
S i le fou r n ’ est pas dispon ible, faites-la 
roussir sur le feu, mais en remuant con- 

tinuellem en t, parce que la fariue tombée 
au fon d  de I'ustensile brú lera it naturel- 
lement.

De liquide

Quand la farin e est ainsi roussie, 

versez dans la casserole le liqu ide, c'est- 
á d ire : d ’abord la marinade te lle  q u ’e lle  
est, avec tous -les in g ré d ie n ís  q u i  la  

com posen t, puis le bou illon . Et tout de 

suite, ajoutez les deux graius d’a il écra- 
sés. Rem uez avec la cu ille r  de bois, sans 

arréter, jusqu ’á ce que l ’ébuü ition  se 
produise francheiuent, afln de bien d is­

soudre ainsi la farine qui s’ est atlachée 

aprés les m orceaux; puis, retirez la cas­
serole sur le cóté du feu, couvrez et 

laissez m ijo ter  p e n d a n t 2 5  m inutes.

Cette prem iére partie de la cuisson du

civet, avec tous les ingréd ients de la 
marinade, a pour hut de le  pénétrer du 
goút des arómales qui sont dans cette 
marinade.

Des marrons

Pendant cette prem iére partie de cuis­
son du civet, vous apprétez vos mar- 

rons; ce que vous faites ainsi. Aprés avoir 

incisé l ’écorceavec la po in te d’un petit 
couteau (pour préven ir l ’éclatem ent), 
mettez-les á l ’entrée du fou r pendant 

8 minutes en viron . Ensuite, prenez-Ies 

par 4 ou 5 á la fo is  seulement et écorcez- 
les brúlants, ce qui est bien  plus facile 

que quand ils ne sont plus chauds. C’est 
pour cela qu ’ il vaut m ieux n 'en prendre 

que quelques-uns, que de les sortir du 
fou r tuus á la fo is.

Une autre méthode, pour les épiucher, 
peut étre in d iqu ée : c ’est ce lle  qui con­
siste á p longer les marrons, p ré a la b le - 

m e n tfe n d u s , dans la fr itu re bouillante. 
On les met par 8 ou 10 á la fo is  dans un 
panier á fr itu re qu ’on trem pe 2 minutes 

seulem ent dans la fr itu re , toujours pour 

pou vo ir Ies ép lucber brúlants. Ce p ro ­
cédé est usité dans les trés grandes cui- 
siaes oü, sur le  fourneau, i l  y  a presque 

toujours de la fr itu re  en m arche ; nous 
ne le citous que pour renseignement, 

car dans une sim ple cuisine bourgeoise, 
la cuisson des m arrons au fou r est plus 
pratiqué.

Pour finir la  cuisson du civet

A u  bout du temps ind iqué (2ü m inu­
tes), renversez le  c ivet dans une grande 

passo ire ; preñez les m orceaux un á un 

avec une fourchette et mettez-les dans 
une autre casserole á bords hauts. A jo u ­
tez-y  ; le lard et les oignons préparés, 

les m arrons épiucbés. Ies cham pignons 

crus coupés en quartiers (ceux-ci ne
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sont pas indispensables, nous le  répé­
tons, les marrons étant ic i Télém ent 

p rin c ipa l de la  garn iture) et le bouquet 
garn i. Passez la sauce sur le tout, en 
fou lan t légérem ent sur les ingréd ients 

de la m arinade dont on n’ a plus besoin, 
et faites prendre Tébu llition . Aussitót 

alors, c.ouvrez le c ivet d’un rond de pa^ 
p ie r  blauc beqrré, form ez la casserole et 
finissez de cu ire tou t d oucem en t le  lout 

ensemble.
Les préparatifs poar la mise en m ar­

che et la prem iére partie de cuisson 
prennent en viron  55 á 60 minutes. 11 
reste done tro is -q u a rts  d ’h eu re  gouv  la 

fin de la  cuisson du civet.

N o ta .  —  B ien que Tassaisonnemeut 
du c ivet soit presque assuré, i l  est rigoq- 
reusüineot nécessaire de le  vé r ifie r  á ce 

m Qm cql pour le rectifier s’i l  y  a lieu. 
Une p o in le  d'ópices le  com plete agréa- 

blement.

1.a liaison du sang

I I  faut vous occuper de cette liaison 
7 á. 8  m in u tes  avant de servir, afin que 

le  sang ait le temps de cu ire.
Nous répétons encore que la  liaison 

du sang est Tadjuvant ob liga to ire  de 
lou t c iv e t ; sans e lle , le  civet n ’ est qu ’ un 

ragoüt de g ib ie r. Quel que sqit le  sang 
dont Y Q U s  pouvez disposer, délayez-le et 

échauffez-lo progressivem ent avec trois 

ou quatre cu illerées de sauce ajoutées 
par petites parties. II se com prend que 

si cette sauce bou illante était m ise d ’uti 
coup dans le  sang, e lle  le  fera it ca iller 

et i l  n ’y  aurait plus de lia ison possible.

Pour servir

.luste au m om ent de servir, sortez la 

casserole du four, dégraissez la sauce, 

s’ il y  a lieu , cela en penchant légére­
m ent la casserole pour pou vo ir prendre

cette graisse plus facilem ent avec la 

cu illére  ; retirez le  bouquet garn i, versez 

le c ivet en plat creux, chauffé ou en 
t im b a le ; en tou rez-le avec les croütons 
en cffiurs, fr its  au beurre au dernier 

m om ent, et servez brülant. A yez  méme 
le  soin de teñ ir des assiettes chaudes 
toutes prétes, c a r  c ’est une nécessité 
absolue de s e rv ir  ce c ive t trés chaud.

P erraüt Júnior.

C A D E A U X

Oü trouver, lorsqu’on y consacre de vingt á 
dnquante francs, un bibelot d'orfévrerie á of­
frir comme cadeau, qu’on n’ait déjá vu par­
tout, et dont Texécution soit assez soignée 
pour supporter le voisinage d’objets de valeur?

La maison Tallois s’ est inspirée de ce besoin; 
dans son magasin de Tavenue des Charaps- 
Elysées, 97, on voit toutes sortes de jolies 
choses. et pour toutes les bourses. Ne regar- 
dons pas aujourd’hui cette chocolatiére en 
vermeil dont le prix dépasserait notre budget; 
notons seulement, 335 francs, la gentillepe­
tite, toute petite bQuillotte d’argent, pas plus 
grande qu’un crémier, oú, sur le plateau du 
café, se sert brúlant le lait dont beaucoup de 
personnes se plaisent maintenant á teinter 
leur tasse de moka. Pour le méme prix, la 
pince et la cuiller á sucre en vermeil; de vrais 
bijoux, bien en harmonie avec Ies guipures et 
les élégances d'une table á thé. Des poi- 
vriéres Louis XVI. en vermeil ciselé finement, 
forme d’urnes mignonnes. D’autres plus sim­
ples, mais tout aussi soignées, sont en cris­
tal gravé, avec bouchon perforé en argent 
vieilli, et ne valent que 14 francs piéce. 
Vous pouvez ajouter á ces bibelots le prestige 
relativement peu coüteux, de Técrin doublé 
de blanc, sans dépasser, vous le voyez, le 
cliiffre que vous vous étiez imposé.
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Poulet au B lan c

N des plats les plus courants de 

la cuisine de ménage en France, 
e tq u e  ne savent plus fa ire Ies 

nouvelles eu isin iéres ; aussi nous en 
réclam e-t-on souvent uue recette, en 
demandant qu ’e lle  soit aussi sim ple que 

possible, á la portée des débutantes, 
ou d une dom estique occupée á d ’autres 
soins que ceux exclusifs de la cu isine et 
p a rce la  mém e ob ligée  de com pter avec 
le lem ps consacré au fourneau.

La recette que nous pú b licos au- 
jou rd  hui, était jad is usilée dans une de 

ces v ie illes  maisons de prov ince o ñ l ’on 
m angeait sim plem ent de bonnes choses. 

Aussi nous háfons-nous de di re que 
pour ob ten ir un bon pou let au blanc il 

faut d’abord ; une vo la ille  de bonne 

qualité, d 'e x c e lle n t b e u rre  f r a i s  et en 
qu a n tité  suffisante, surtout si l 'o n  ne 

dispose po in t de crém e épaisse fra iche.
L e  poulet au blanc, córame la fri- 

cassée de poulet, doit lou jou rs se cuire 
á l ’eau, et non  pas au bou illon  de bmuf 

dont la saveur particu liére dénaturerail 
le  goü t de la sauce. E l il est b ien en ­

tendu que toujours il se cuit tout en ­

tier, méme lorsqu ’on découpe á la cu i­
sine avant de po rter  le plat á la salle á 

manger. Découpé avant d ’étre cu it c'est 
une fricassée de p o u le t ; non seulement 

les m orceaux d ’une vo la ille  cuite de 
cette fagon ont un aspect d illéren t, 

s étant plus ou m oins recroqu ev illés  
pendant la cuisson, mais encore la sa­

veur n ’en est pas la méme. U n ea ile  de 
pou let au blanc est plus savoureuse, 

parce que ses chairs ont m ieux gardé 
leur jus, qu 'une a ile de fricassée.

Proportions
Pou r une vo la ille  pesant sans abattis, 

toute nettoyée, préte á mettre dans la 
casserole, en viron  700 gr.

1 litre  1/2 d'eau bou illan le ;
10 gr. de sel ;

125 gr. d ’o ig n o n ;
35 g. de farine ;

75 gr. de beurre frais et fin ;
125 gr. de cham pignons ;
Un d em i-c itro n ;
2 jaunes d ’mufs ;

2 cu illerées de créme épaisse trés  
f r a ic h e ,  ou á défaut de trés bon la it ré ­
d u it ; '

ün bouquet d ’une douzaine de queues 
de persil, sans Ies feu illes  ;

2 clous de g iro flé . Bonne pincée de 
po ivre.

Temps nécessaire : Une bonne heure 
un quart.

On peut, selon le menú, com pter ces 
p roportions pour 4 ou 6 personnes.

n É S U M É

B ia n c h ii le  p o u le t  4  l ’e a u  b o u illa n te  a v e c  o ig n o n s , 
b o u q u e t  d e  p e r s i l .  M é la n g e r  b e u rre  e t fa rin e  san s 
c o lo r e r ;  m o u i l le r a v e c  6  d é c il i t r e s  l iq u id e  d e  c u is ­
s o n  d u  p o u le t .  F a ire  m ijo t e r  le  p o u le t  u n e  b o n n e  
d e m i-h e u r e  d a n s  c e t t e  s a u c e . A jo u t e r  4  n ii-c u iss o n  
le s  c h a m p ig n o n s  c r u s . L ie r  ia  s a u c e  a v a n t  d e  s e r v ir  
a v e c  ja u n e s  d ’ce u fs  e t  c r é m e  o u  la it .  A jo u te r  le  res le  
d u  b e u r re  h o rs  d u  fe u .

Z.e poulet
D oit étre p lu tót une je u n e  poule, 

c ’est-á-dire une poulette bien en chair 
et grasse aussi, tendre par conséquent, 

et trés blanche de peau et de chair. II 
est préférable de ne pas prendre I'es- 

péce d ite Nantaise, toute bonne qu ’e lle  
soit, á cause des pe lits tuyaux de p lu ­

mes noirs dont il reste tou jours quelque 
chose, m algré tout le  so in  qu ’on m et á 
ép lucher la béte.

Coupez le  cou, les pattes, en levez le 
fo ie  qui troub lerait la cuisson, le  gésier, 

et troussez la béle les pattes repliées
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au corps, comm e pour une entrée. 11 ne 
faut pas trancher les paites juste au 

bas du p iló n , parce que daos le  liqu ide 
de la cuisson l ’os se dépouiUe, les 
cbairs éclatent autour, et cela ne fait 

pas bon effet. A yez  grand soin, comme 
nous l ’avons dit, d ’épiauter bien le pou ­

le t avec la po in te d’un pe tit couteau.
Pendant ce temps-lá vous aurez fait 

chauffer de l ’ eau.

Da casserole 

Choisissez une casserole oü le  poulet 

entre tou t juste, parce que, si e lle  est 
un peu trop  grande, le  liq u id e  ind iqu é 
sera insuflisant pour ba igner la  béte.

Et si l ’ on met trop  de liq u id e  la sauce 

perd de son goüt, cela se comprend. 
Comme la mém e casserole sert jusqu ’á 

la fin, i l  faut lou t de suite la choisir 
épaisse, pour que, plus tard, la sauce 
n ’attache pas. Une casserole en cu ivre 
élamé est tou jours ce qu i o ffre, á cet 

égard, le  plus de sécurité ; touteío is 

une trés bonne casserole en fe r  ém aillé, 
b ien  épaisse. peut con ven ir en redou- 
b lant de su rveillance. Surtout pas de 

cocote en fon te qu i no irc ira it.

Da cuisson 
A yez dans la casserole l ’ eau bou illan le 

sur un bon feu ; a jou lez-y  les oignons 
dont un p iqué des clous de g iro flé , le 

bouquet de persil, le  sel. H n’y  a pas 
d’in convén ien t, au contra ire, de laisser 
b o m llir  quelques m inutes á l'avance ce 

court b ou illon . En tous cas, l ’eau doit 
étre b ien J ra n c lie m e n t b o u illa n te  qu and  

on  y p lo n g e  le p o u le t. Ceci pour le  saí- 
s ir  et ren ferm er le  jus dans les chairs.

P lon gez  done le  pou let dans la cas­

serole, le  cóté de l ’ eslomac au fond . Sur 

le  bon feu, l’ ébuU ition do it reprendre 
v ivem en t. Dés que l ’eau bou illou ne de 

nouveau fortem ent, relou rnez la  béle,

dont l ’estomac et les filets do iven t étre 

déjá tout gonflés, (en prenant soin de 
ne pas p iqu er avec une fourchette dans 

les chairs). Laissez alors b o u illir  avec 
m odération ,en  dim inuant un peu le  feu.

N e couvrez pas la casserole.
Comptez, á partir  du m om ent oü le 

pou let a été p longé dans la casserole, 
u n  q u a r l  d ’heure d ’é b u llit io n . Aprés 

quoi vous retirez du feu et vous prépa­

rez la  sauce.
D a sauce

Dans une petite casserole, —  une pe­
tite  sauteuse est trés com m ode pour 

cela, —  m ettez la m oitié  du beurre 

(.95 g r . )  environ .
Sur feu doux, fa ites-leá  peine chauf­

fer, juste fondre, et jetez-y la farine 
(55  g r . ) .  A vec  une cu ille r  de bois mé­
langez bien sur le  feu sans laisser aucu- 

nenient prendre couleur.
Délayez avec G d é c ilitre s  de la  cu is­

son du poulet. Et, si vous n ’ en avez pas 
l ’habitude, preñez bien garde aux g ru ­
meaux ; par conséquent, ne versez le  l i ­

quide que par toutes pelites quantités, 
un dem i décilitre  á la fo is  pour com ­
m encer, en trava illant vigoureusem ent 

avec la  cu iller de bois. Et n ajoutez une 
nou ve lle  quantité de liq u id e  que quand 

la  précéden le est bien m élangée.
Si vous disposez du petit fouet á 

sauces, c'est lou t sim ple et fac ile , ce m é­
lange, et les grum eaux, s’i l  s’ en form e, 

sont v ite  dissipés par quelques coups 

de fouet dans la casserole. Rem uez jus- 
qu ’á ce que r é b u llit io n  reprenne.

Enlevez le  pou le t de la  casserole, en 

l'égou ttan t b ien par le  croup ion . Dé- 

barrassez la casserole du reste du liqu ide 

que vous gardez en réserve, de l ’o ignon  
et du bouquet. Rem ettez-y le pou le t et 

versez-y  la sauce. E lle est assez épaisse 

á ce m om ent, mais e lle  va peu á peu
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s 'éc la irc ir  á la cuisson, comm e vous 

verrez. L e  pou let y  est posé sur le  dos.
Faites chauffer pour bou illir . Dés que 

1 éb u llition  s’est déclarée, assurez-vous 
que le fond de la casserole n ’a pas attaché 

du tout. Couvrez com plétem ent la cas­
serole, et retirez-la  sur un feu doux oú 
la sauce ne fasse que m ijo te r  tou t Ira n - 

q u ille m e n t  pendant une d em i-h eu re . A u  
bout d ’un q u a rt  d ’A e w e v o u s  ajouterez 
vos cham pignons.

lies champignons

Seront choisis autant que possible 
tous d ’une méme grosseur et pas trop 
gros pour les laisser entiers.

S ils  sont trés blancs, bien fra is et 
fermes, in u tile  de les peler. Coupez le 
bout terreux, puis coupez la queue 
au ras du chapeau. Lavez-les vivem en t 

á 1 eau fra iche sans les y laisser séjour- 
ner, car l ’ eau les n o irc it. Egouttez-les 
bien. Frottez-les l ’un aprés l ’autre avec 

une m oitié  de citrón  et jetez-les dans un 

bo l avec seulem ent une cu illerée d ’eau 
et quelques gouttes de jus de citrón .- 
A u  bout d ’un q u a r t  d 'h e u re  de m ijote- 

m entdu  pou let, ajoutez-les dans la sauce. 

Pro íitez-en  pour retourner le  pou let sur 
un de ses cótés. Laissez m ijo ter comm e 
i l  est d it déjá, encore un quart d ’heure, 

ce qui fera bien en tout la  d e m i-h eu re  
ind iquée ci-dessus.

11 faut, bien entendu, su rve ille r  de 
temps en temps et fa ire  rou le r  un peu 

le pou le t dans la sauce pour bien s’as­
surer que rien  n ’attache au fond  de 

la  casserole, qu ’on  change au besoin de 
place pour que ce ne soit pas toujours 

au méme endroit que l ’éb u llit ion  ait 
lieu , si douce qu 'e lle  soit.

X.a liaison

Egouttez le  pou let, toujours par le 

crou p ion , car T in térieu r garde beau­

coup. Posez-le sur platduservice chauffé.
A vec  une petite écum oire, ou sim ple­

ment une íourchette, en levez les cham­
pignons que vous mettez 'au tour du 

poulet. Couvrez et m etlez au chaud.

G a rd ex  la  cassero le  h o rs  d u  f e u  
p en d a n t a u  m oins 2  m inu tes  a va n t d ’g  
a jo u te r  la  lia is o n  d 'ceufs.

Dans un bol, délaye? les jaunes aveo 
la crém e ou le la it fro id . A jou tez  y, 

une á une, tro is ou quatre cu illerées de 

la sauce chaude, en délayant b ien . Puis 
reversez le  tout dans la casserole á sauce, 
en rem uant fortem ent avec la cu iller  ou 
le  fouet. Cette casserole, répétons le, a 
dú étre retirée du feu depuis 2  bonnes 

m in u tes  au m oin s , pour que la sauce 
ait perdu sa plus fo rte  chaleur, sans 

quoi les mufs ca ille ra ien t in fa illib le -  
m ent. M aintenant rem ettez la sauce ainsi 
liée sur le feu, et remuez-Ia doucement 

jusqu á la m ontee des p re m ié re s  cloques. 
Retirez du feu , et h ors  d u  f e u  ajoutez 

le  reste du beurre cassé en plusieurs 

m orceaux pour qu ’i l  fonde m ieux. A g i- 
tez pour m élanger, et ne rem ettez plus 

sur le feu surtout. Ce beurre-Iá ne doit 

jamais b o u illir . Goútez pour le sel et 
a jou tez une bonne pinoée de poivre, 
Un peu de jus de citrón .

Pu is versez la sauce á travers la pas­
soire trés fine dite ch inois, au dessus du 

poulet, sans presser, sans appuyer, sans 
ram asserce qui s’est attaché autour de 
la casserole, ce qui sa lira it la sauce. 

E lle do it étre lisse, b rillan te et consis­

tante, et de la cou leur d ’une belle créme 
á la van ille  liqu ide.

Observations
Les cham pignons on t dú rendre une 

eau suffisante pou r m ettre la sauce au 

degré vou lu , pendant le m ijo tem en t: si 

toutefois e llesem b la it un peu épaisse au 
m om ent de la lie r , il n ’y  aurait qu ’á la
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délendre avec deux ou tro is cu illerées. 

ou davantage, du bou illon  réservé.
Disons aussi, pour la  lia ison , que 

contra irem ent á u a p ré ja g é  é lab li dans 

bien des cuisines de ménage, l  ( i 'u f  de 
lia is o n  d 'u n e  sauce d o it  rée llem en t 

b o u i l l i r  dans cette sauce, sous peine, 
ou de sentir Tceuf cru, ou de se dé- 

tendre- et de ne plus l ie r  ,du tout.
Une lia ison  d ’ceuf no risque jamais 

de ca iller en bouillant, q u a n d  i l  y  a de 
la f a i 'in e  dans le  liqu id e  ; i l  faut bien 
se pénétrer de cela. C’est méme pour 

cette raison que, dans des crémes, on  en 

a joute quelquefois.
Ge qu i fa it ca ille r  Tceuf, c ’ est d’ é lre  

brusquem ent surpris par la  chaleur du 

liqu id e  au 'm om ent oü on Ta jou te dans 

ce liqu ide, pas autre chose. \ o ilá  pour­
quoi i l  est te llem ent recom mandé plus 

haut, de la isser la  sauce p e rd re  sa 
p lu s  f o r t e  c h a le u r  a v a n t d 'y  ve rse r la  

l ia is o n ;  laquelle lia ison  est déjá un peu 
réchauííée par les quelques cu illerées de 
sauce qu ’on  y a ajoutées. Et lorsqu ’on 

rem et la  sauce sur le  feu, ce n ’ est pas 

non  plus trop  brusquement qu ’i l  faut 
chauffer. Mais i l  est ind ispensab le , ré ­
pétons-le, de la isse r ch a u ffe r ju s q u 'á  

ce que l ’ébu U tion  se s o it  p ro n o n c é e  

sous f o r m e  de c loques,
L a  Y ieü -lb  C a th e r in e .

T ou t le monde a entendu vanter les liqueurs 
de H ollande; mais sait-on bien á quelle époque 
elles firent leur apparition dans le monde ? 
C’ est en 1575 que Lucas Bois créait á Ams- 
terdam , sur les bases les plus m odestes, la 
premiére distillerie de ces liqueurs si réputées. 
Ses h é ritie rs , depuis lors, sans interruption 
entre eux, n ’ont cessé d'en accroitre le re­
nom ; et c'est dans des établissements devenus 
consi'dérables qu’ils fabriquent actuellem ent 
ces C urafoos, B la n c  exlra-sec e t Oravge-tec 
que, parmi d’autres produits aussi fam eux, on 
trouve au dépót de la maison E rven -L u ca s-  
B o is , 52, boulevard des Italiens.

iimiiiuiiiuiiiiiiiiniiiiiiimiiiiiimMiiiiiiuiiiiiiiiniiiuuiiiiiiiiiiiniimuiiinuiiiiiiumiiiiiumin

O M E LE TTE  A U X  FIN ES  HERBES 
L A IT A N C E S  DE H A R IN G S  A  L A  V rL L E R O Y  

CHOU FA R C I A U  M AIG RE  
CO M PO TE  DE M AR RO NS

«O»

PO TA G E  A U  PO TIR O N  
CRO Q UE TTE S DE M AC A RO N I 

T IM B A L E  DE H O M AR D  DE CONSERVE 
CHOUX FLEUKS A U  G R A T IN  

P E T IT S  PO TS DE CRÉM E AÜ  CH O CO LAT 
G A T E A U  A  L A  M IN U T E

FRO M AG E D ’ íEUFS A  L A  M A YO N N A IS E  

B I U F  SALE A U X  H O U ILI.E SFR AICH E S  A  L ’ALSAC IE NNE  

PER D RE AU X  A U X  OLIVES 
H AR ICO TS V E RTS  SAUTÉS 

G A T E A U  R E IN E  DE SABA 

«O»
PO TAG H  VE LO UTÉ  

FJLETS DE SOLES CÉC ILIA  

PE R D R IX  A U X  LE N TILLE S  
SELLE DE M O U TO N  R O TIE  

L A IT U E S  A U  JUS 
P R A L IN É  A  L A  CRÉME

CEUFS A  L 4  V É N IT IE N N E  

C IV E T  OE C H E V R E U IL  A U X  M AR RO NS 
P O U LE T  EN G ELÉE  DE L O R R A IN K  

SALAD E DE CHICORÉE 

PO IRES G RATINÉBS

■•O»
rO T A O E  JULIENN E  

P O U LE T  A U  BLANC 
C O N TR E -F ILE T  R O T I 

SALSIFIS  F IllT S  
G A T E A U  DE POM M ES

BEIGNETS SOÜFFLÉS A U  JAM BON 
R U M STE AC K  G R IL L É  

POMM ES DE T E R R E  M A IT R E  D’H O TE L  
M A R M E L A D l DE POMMES

■oO»

POTAGE. CONSOM MÉ A  L A  SAV O IS IE N N E  
B ARBU E A  L A  CRÉM E 

L IÉ V R S  A  L A  BERRICHON.NE 

C A RR É  DE V E A U  A  L A  BROCHE 
CRESSON EN É PIN AR D S  

M O N T -B L A N C
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Confiture de J)/farror¡s

ETTE recette, que tous les aos 

on nous rédam e, est tout á 
fa it fagon m énagére; du reste, 

e lle  n ’ex iste pas sous une fo rm e plus 

savante, á notre connaissance. On pour­
rait la perfectionner, mais ce perfection - 
nem ent n ’ira it pas sans en lra iner quel­

ques com plications et certainem ent plus 
de trava il et de peines. Nous donnons 
done, cette année, et aprés l ’a vo ir  bien 

entendu expérim entée, la sim ple mé 
tbode couramm ent pratiquée dans les 

fam ilIes .La  seule m odification  que nous 
y ayons apportée, c ’ est dans la fagon 
de m etlre la van ille . On a l ’babítude de 

fa ire c u ire  la va n ille  avec les marrons, 
ce qui lu i en iéve tout son parfu m ; i l  

est de tous po in ts p ré férab le et bien 
plus avantageux d 'em p loyer la va n ille  
en poudre. Et pour cela on la p ile  au 

m ortier, comm e nous l ’ind iquerons du 
reste.

Maintenant, i l  faut bien s’attendre á 
ce que cette confiture de m arrons ne 

rappelle en rien  Ies confitures ord in a i- 

res. C’est «  purée de m arrons glacés »  
plutót, qu ’i l  faut com prendre, car la 
chose en a tout le  goü t et l'aspect.

Cette purée n'est en réa lité pas coü- 
teuse, mais e lle  ne se conserverait pas 

bien d'une année á l ’autre, parce qu ’elle 
b lanch irait et deviendra it plátreuse, 

—  en somme com m e Ies v ieu x  marrons 
glacés.

On Tu tilise pour les desserts á I’ épo- 
que oú i l  n ’y a plus de m arrons, et elle 

peut fo u rn ir  d'agréables plats sucrés 

im provisés, en la présentant entourée

d ’une crém e anglaise á la van ille , ou c 
crém e fouettée Cbautilly.

Pi'oportions

Po ids égal de sucre et de marrons 
cuits;

,Un dem i-verre d ’eau, —  soit 1 d éc i­
litre  —  par k ilo  du tout;

2 k ilo s  de marrons bruts, non ép lu ­
chés, fournissent en viron  ü pots de 
3 décilitres cbaque.

Van ille .

Des marrons

I I  faut de trés bons marrons, dont on 
reconnaít la fra icheur, —  qualité in d is­

pensable —  á ce que leu r écorce est bien 

tendue, bien luisante. Le m arrón est de 
tous points p ré férab le aux chátaignes, 
trop  rem plies de clo isons pou r s'éplu- 

cher v ite  et bien. L e  m arrón se distingue 
de la chátaigne en ce qu ’ i l  est bombé 
sur ses deux faces.

Un seul m arrón gáté donnant mauvais 

goü t á toute la  confiture, i l  faut bien les 
trier. Et c ’est pourquoi aussi i l  vaut 
m ieux préparer cetre confiture au m o­

ment oü les m arrons, arrivés á leur 
p le in e m aturité, sout m oins exposés é 

étre attaqués par les vers. Par consé­
quent, le  courant de N ovem bre est le 
bon m oment.

A vec  un petit couteau bien afilié, en ­
levez la prem iére grosse écorce des mar­

rons. P lon gez-les  dans une casserole, ou 

une marm ite rem p lie  d ’eau bouillaute, 
et faites-les b o u illir  sans sel, jusqu'á ce 
qu ’ils  so ient bien cuits. L ’eau doit étre 

assez ahondante pour co u v rir  les mar­
rons.

Pou r Ies ép lucber et les p ile r, il est 

beaucoup plus ex p éd itif et com m ode 
d 'étre tro is p ersonn es, car i l  s’ agit 

d 'ép lucber Ies m arrons aussi brúlants 

que les do igts les peuvent supporter,
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pour les écraser tout brúlapts encore. 

Ceci, parce que d’abo>'d les marrons ne 
s'épluchent bien que tres chauds, ensuite 
ils  s’ écrasentm al dés qu 'ils  refroid issent.

En conséquence, en levez la casserole 

du feu, laissez les m arrons dans l'eau, 
et relirez-Ies un  p a n  un  á mesure, soit 

avec l ’écum oire, soit autrement, pou r les 
éplucher, avec la po in te d ’un couteau, 

de leu r seconde peau; deux personnes 
s’iDstallent á cet ép lucbage, et passent 
leurs m arrons épiuchés á la tro isiém e 

personne, qui les p ile  dans le  m ortier 

par quatre on cinq m arrons á la fo is  
seulem ent. Ils s’ écrasent trés v ite  en 

páte dont on débarrassé le m ortier á 

mesure, en la m ettant dans un plat á 
cóté.

Passez ensuite cette páte á travers le 

tamis, posé au-dessus d ’un torchon , en la 

fou lant avec le  cham pignon de bois. Ce 
tamisage est indispensable pour re- 
cu e illir  les petites parcelles de seconde 

peau qui ont échappé á l ’ éplucbage.
Et pendant Tépluchage, a vo ir  grand 

soin d’exam iner chaqué m arrón qu ’on 
sort de l ’ eau, car il y en a tou jours de 

gátés qui donneraient, répétons-le, un 
mauvais goü t au reste.

Le sucre

Pesez alors la páte de m arrons. Pesez 

un poids égal de sucre p ilé . L e  m ieux 
est d ’a vo ir  du sucre cassé h la main : le 

sucre cassé á la m écanique graisse et 
risque de tourner. íl faut bien com ­
prendre que daos cette conñlure-lá  il 

n ’y  a pas d’ écumage possible, puisque 

c ’est une purée épaisse.

Ecrasez le  sucre cassé. On l ’ étend 

entre deux to rch on s ; on tapóle dessus 

avec le  p ilón , et on  aohéve de Técraser 
trés f in e n  rou lan l dessus une bouteille  

vide, tout sim plem ent.

Mettez-le dans la bassine; m ou illez  

avec Teau ind iquée, soit 1 d éc ilitre  par 
k ilo  du tout. C'est á-dire que si vous 
avez 1 k ilo  de m arrons et 1 k ilo  de 
sucre, vous m eltrez 2 décilitres d'eau.

L a  confitare

Laissez hors du feu, pendant quel­
ques m inutes, le  sucre fondre dans 

Teau. Puis mélangez-y la páte d e m a r­
róos . Posez sur feu trés m odéré, bien 
réparti égalem ent sous le fond  de la 

bassine. Et ne cessez pas de tourner 
doucem ent avec une cu ille r  de bois, 

pendant un bon quart d ’heure. Evitez 
tout arrangem ent de com bustib le qui 
m ettra it un seul po in t de la bassine en 

contact trop  d irect avec le  feu, car la 
páte brú lera it par lá. Et ne vous pen- 
chez pas trop  au-dessus de la bassine, 

d 'oü  la páte ja i l l it  de temps á autre en 
petites parcelles brillantes.

Le degré de cuisson est ce lu i oü Teau 
est toute évaporée, La páte do it étre 

ancore un peu coulante, et la c q ille r  ne 
fio it pas laisser de s illón  laissant vo ir  
Ití fond  de la bassine,

R etirez du feu, e l /wrs d u  feu , a jou - 
lex  la  v a n ille  en p o u d re . M élez bien.

A vec  une louche, puisez la confiture 

pour la verser toute brillante dans les 
pots; quand e lle  n 'est plus brúlante elle 
s’y  étend nial.

L a  vanille

Pou r 2 kilos b ru ts  de m arrons, une 
denü-gousse de van ille  sufiit largement.

Nettoyez le  m ortier, A vec  des ciseaux, 
coupez la van ille  en pelits m orceaux 

trés fins, comm e des petites tranclies 
trés m in ees ; ceci en vous plagant au- 

dessus du m ortier. A jou tez-y  deux cu il­

lerées de sucre p ilé  ou semoule. A vec  

le  p ilón , p ilez, broyez le tout, que vous
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voyez prendre une teinte grisátre, jus- 
qu ’á ce qu ’on ne retrouve plus de van ille  

entiére; quelques minutes de trava il y 
suffisent. Passez ceci au tamis, sur lequel 

i l  ne reste que quelques pe llicu les sé- 
ches. Servez-vous de cette poudre de 
van ille  pour aromatiser la confiture, 

comm e i l  est d it plus haut. On peut en 
fa ire  une plus grande quantité et réser- 
v e r  en bo ite bien ferm ée pour d’autres 
usages.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

» S í ¡ . S í í » » » ^ » S f , S A S A S í í

LE MANCHON-SURPRISE

O ui voudrait écrire l'histoire du manchón, 
aurait beaucoup á dire : on le  v it immense, 
on le v it minuscule, en fourrure, en étolfe, 

dentelles, plum es. C’ est qu’ il est d’ ingénieux 
esprits toujours p réoccu p és, m esdam es, de 
répondre á vos goüts changeants suivant des 
besoins nouveaux, et en voici bien une preuve.

M. Massin, l’habile directeur de la  Pensée, 
dont les magasins 5, faubourg Saint-Honoré, 
ne connaissent que la plus clégante clientéle, 
vient de faire une véritable trouvaille. II 
s 'agit d’un manchón, á premiére vue le  sosie 
de tous les m anchons. ne différant á 1 exté- 

rieur de ses congéneres que par un détail, ap- 
préciable du reste ; il supporté un petit sac 
destiné á recevoir, .sans risque de perte, Ies 
meiius objets logés d’ordinaire librem ení á 
l ’ifttérieur.

Et voici la  surprise ! Vous m ontez par 
exemple en w agón, en auto : détachant les 
boutons á pression qui m aintiennent le man­

chón en sa forme premiére, vous le transfor- 
mez en un petit oreiller m oelleux dont l ’ un des 
cótés n’ est autre que l'intérieur du manchón, 
douillette fourrure oii se blottira votre téte de 
charmante ém uie de Robert Houdin. Et aussi 

rapidement que ce  dernier, vous rendrez á 

votre joli coussin sa forme de manchón.
Cet original e t pratique manchón, en vraie 

peau d ’antilope, peut étre, au choix, gris brun 
ou noir.

SA C R ISTA IN S
ET excellen t p e tit gáteau, dont 

la recette nous a été plusieurs 
fo is  demandée, sert éga lem ent 

d ’accompagneraent pou r les compotes 

et Ies marmelades g lacées; on peut le 
présenter aussi avec une crém e an­

glaise, et raéme avec des bavarois ou 
poudings de créme.

Proportions
P ou r une trentaine de sacristains ;
750 gr. de ro g n u re s  de páte á fe u il­

letage, si Ton  en a á u tiliser. S inon, 
600 gr. de páte á feu ille tage.

La d ifférence de poids entre les ro ­
gnures et le  feu ille tage , p rov ien t de 

ceci : Faits avec des rognures, Ies g á ­

teaux d o iven t étre un peu plus épais, 
et le poids de páte pour chacun est de 

25 grammes. A vec  le  feu ille tage qui, 
naturellem ent gon fle  plus que les r o ­

gnures, le  po ids de páte pour chaqué 
gáteau est de 18 grammes.

S ’i l  fau tapp ré ter de la páte tout ex­

prés, v o ic i Ies quantités nécessaires 
pour ces 600 gr. de feu illetage :

250 gr. de farin e ;

200 gr. de beurre ;
G á 7 gr. de sel f in ;

1 décil. 1/2 d ’ eau.

.. i j
..h;

Ayuntamiento de Madrid



3 3 2 LE POT-AU-FEU

PO UR G A R X ia  ET PO UD BEn LES G ATEAUX

80 gr. d 'am andes;

50 gr. de sucre en poudre, d it sucre 

glace.

Rognures ou feuilletage plein

51 on dispose de rognures, l'opéra ­
t ion  est m ise en train  de suite, et le 

dé la il des gáteaux se fa it com m e i l  est 
exp liq u é plus bas. S inon, i l  faut com ­
m encer par appréter le  feu ille tage, ce 
qui demande de 35 á 40 minutes. 

Comme la recette du feu ille tage a été 

donnée déjá. i l  n ’y  a ic i qu ’a en résu- 
m er les points p rinc ipaux , savo ir ; 

1“ T eñ ir  la détrem pe exactem ent de la 

consistance du beurre pour que les 
deux éléments se puissent m élanger in- 
tim em en t,-e til ne fant pas ou b lier que 

c’ est de la parfa ite unitó du beurre et de 

la  páte que nait la réussite du fe u ille ­
tage, du m oins dans _sa prem iére par- 
lie , car le  fou r est d ’une grande im por­

tance dans le  trava il du feu ille tage. —  
2° Laisser la  détrem pe reposer pendant 

7 á 8 m inutes pour qu ’e lle  a it perdu 
son élastic ité quand le  beurre y est 

ajouté. M anier celu i-c i dans un torchon, 
d’ abord pour en ex ira ire  le  p e tit lait 
s’ il y  en a, et ensuite pour le  m ettre 
exactem ent au degré de ferm eté de la 
détrempe. —  3“ Donner les tours trés 
régu liérem en t, presque géom étrique- 

m en l pour assurer Téga le et parfaite 

répartition  du beurre dans la  páte. —  
4° Observer de laisser le  feu ille tage re­

poser pendant 8 á 10 m inutes entre 

chaqué deux tours, pour ne pas le 
caoutchouler. —  5° L im ite r  le  lourage 

aux s ix  tours ind iqués, donnés deux par 

deux, et le laisser reposer encore 5 ou 

G m inutes aprés le  6" tour, avant de le 

déta iller pour l'abaisser. —  0° Enfin, 
se garder par dessus lou t de m ettre ia

páte sur la glace, parce que l ’action 
de ce lle  ci ne fa it absolum ent rien  á la 

páte, mais, par contre, e lle  s 'exerce fá- 
cheusemeul sur le  beurre qui devient 
dur comm e p ie r r e ; ensuite ne se trou ­

vant plus au méme degré de ferm eté que 
la páte, i l  d ev ien t im possib le de l ’ y as- 

socier par le  tourage, et le  feuilletage. 

se trouve manqué.
Done, prin c ipe fo rm el : L e  teñ ir au 

frais, pendant son repos entre chaqué 
deux tours, mais pas et jamais sur glace.

Des amandes

Mondez-les pendant l'app rét du feu il­
letage. Pou r cela ; p longez-les dans une 

petite  casserole d ’eau bou illan te pen­

dant 2 ou 3 m inutes. Constatez du 
reste si la  pe lu re se détache facilem ent 
sous la  pression du do igt au bout de 

2 m inutes, et si e lle  la qu itte facilem ent, 
renversez lea amandes daos une passoire 

et faites cou ler de l ’ eau dessus ou p lo n ­
gez-les dans une terrine d ’ eau fro id e. 
Egouttez encore, secouez-les dans la 

passoire, m ondez-les, et lavez les á l ’ eau 
fro id e . Aprés les a vo ir  égouttées, épon- 

gez-les bien dans une serviette douce, 
puis fendez-les en deux et e ffilex les\  

c 'est-á-dire partagez cbaque m o itié  en 

7 ou 8 petits filets.
Etalez-les m aintenant sur une feu ille  

de papier posée sur une plaque, 'et 
m ettez celle-ci á l ’entróe du fou r, pour 

les sécher d’abord. et Ies g r il le r  lé g é ­

rem ent ensuite.

Four tagonner les sacristains

Rognures de fe ille tage  ou feu ille tage 

méme l ’ opération  ne change pas. A vec  

les rognures la páte se trouve seulement 

épaisse de quelques m illim étres de 

plus.
Les dim ensions sont exactem ent cal-
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culées pour la ille r  sur la páte 30 sa- 
crislaÍBs.

1® A vec  le  rouleau, abaissez vo lre  
páte en rec ían g le  (ou carré lo n g ) bien 

régu lier , de 40 centimétres de longueur 
sur 27 centim étres de la rgeur;

2® Partagez Tabaisse en 3 dans la lon ­
gueur, ce qui vous donne 3 bandes de 
páte de 40 cent, de lon g  sur 9 de la rge  ;

3® Semez vos amandes sur la pále, 
en les réparlissant bien égalem ent sur 
les tro is bandes. Passez légérem ent le 

rouleau dessus pour les incruster dans 
la páte. Saupoudrez les amandes de 
g laee de sucre, en vous servant de la 
g lac iére (bo íte  avec couvercle percé de 

trous). A  défaut de glac iére, une boite 
quelconque m unie d ’un couvercle que 
l ’on perce de trous avec un clou , peut 

trés bien a ller : mais i l  n 'est pas pos­
sib le de répartir  égalem ent et régu lié ­

rem ent la glace de sucre, sans cet us­
tensile ;

4® L ’une aprés l ’autre, détaü lez les 
bandes de páte semées d ’amaodes en 

parties de 4 cent, de largeur ce qui 
vous en donne 10 dans chaqué et 30 

au total, c ’ est-á dire le nom bre prévu. 
Ces parties se trouvent fo rm er par con­
séquent des rectangles (carrés longs) de 
9 cent, de lon g  sur 4 cent, de la rg e ;

5® Ilou lez chacun de ces pelits rec­

tangles, semés d'iiinandes et poudrés de 
sucre, sur lu i-m ém e (les amandes á Tin - 

térieu r), oom m e une crépe ou une 
feu ille  de p a p ie r ¡ soudea-les légérem ent 

et posez les debout l ’un á cóté de Tautre, 
sur une plaque inou illée. Observez (ou- 

tefo is, qu ’ il faut laisser en tre chaqué 

gáteau, sur la plaque, un espace de 2 ou 
3 cent, pour qu 'ils  ne co llen t pas dans 

la cuisson. Uu bout des doigts, trempés 

dans la farine, aplalissez-les légére- 
m ent;

6® F inalem ent, saupoudrez la surface 

de glace de sucre, tou jours au moyen 
de la bo íte percée de trous et mettez au 
four.

L a  cuisson
La chaleur du fou r do it étre douce, 

mais assez prononcée cependant pour 
cu ire les gáteaux. Le degré qu i convien t 
pour cu ire les génoises, madeleines, ou 
petits gáteaux en pátes de biscu it est 

suffisant, d'autant plus que Ies sacris- 
tains do iven t cu ire sans p re n d re  aucune  
c o lo ra t io n . Le temps nécessaire est de 
15 á  1 8  m in u tes.

Ces gáteaux ne sont pas de ceux qui 
se conservent, et ils  ne sont réellem ent 
bons que le  jo u r  méme oü ils  sontfaits.

P u n n .u 'T  Jc.MOR.

P O T A G E  A L ’ O R G E
AU

TAPIOOA-BOTJILLON.BOÜDIER

D a n s  u n e  p e t i t e  c a s s e r o le  m e t t e z  c u ir e  

q u e lq u e s  c u i l le r é e s  d ’ o r g e  a v e c  u n e  p e t i t e  

q u a n t i té  d 'e a u  f r o id e . V e i l l e z  á  c e  q u e  l ’ é b u l-  

l i t io n  t r é s  d o u c e  s o it  r é g u li é r e ,  c a r  t o u t e  iti- 

íe r r u p t io n  f a i t  n o ir c i r  T o r g e .  O u a n d  l 'o r g e  a  

b ie n  g o n f l é .  e s t  b ie n  t e n d r e , p ié p a r e z  d ’ a u tr e  

p a r t  u n e  c a s s e r o le  o ü  s e  t r o u v e  la  q u a n t i té  

d ’ e a u  b o u i lla n t e  n é c e s s a ir e  a u  p o l a g e ;  J e te z - y  

le  T a p io c a - B o u i l lo n  B o u d ie r  e n  p l u i e ; c o u v r e z ,  

la is s e z  p o c h e r  e n  m ijo t a n t .  P o u r  s e r v ir  a jo u -  

t e z - y  v Q tr e  o r g e  c u it e ,  u n e  c u i l le r é e  p a r  p e r ­

s o n n e .  e t  u n e  c u i l le r é e  d e  ¡a i t  p a r  p e r s o n n e  

é g a le m e n t ,  a v e c  u n  p e t i t  m o r c e a u  d e  b e u n e  

m is  h o r s  d u  f e u . G o ú te z  p o u r  le  s e l  n é c e s s a ir e .

L í  T a p i o c a  B o r ú U o n - B o u d i e r  se iro u v e au  
D épót C e n t r a l: 5 4 , rué de la  V errerie, P a r is ,c ta u x  
dépóls de P a r is .  P o u r  la  P ro v in c e , s’adresser au  
D épót central.
En petites cartouches de i potage : Le paquet

d e 10 cartou ches.............................................. pr. 1  90
En boite de fer b lanc de 25 p o tag es.....................  4  »
En 1/3 boite de fer blanc de 13 potages . . .  2 >

R em ise d e 10 0/0 su r tou t achat d e  16 fr. aux 
abonnées du  P o t-a u -F eu .
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A PRO PO S DE CONSERVES

Tres souveatj on  nous pose les ques­

tions suivantes ;

P o u r  qu e lle  ra is o n  les f ru its  des 

com potes  rem on ien t-Ü s  oers le (¡o u lo t j  

F a u t - i l  te ñ ir  les fla cons debou t ou  

couchés f  á  la  cave f

Réponse á la prem iére question ; I I  
a rr iv e  parfo is que le  sirop m anque de 

sucre, le  fru it n 'ayant pas bien m úri, 
soit á cause d 'un  temps défavorable. so it 
d ’une cueílle tte trop  hátive. Ce défaut 

de sucre, et á la  fo is  de densité, p ro ­

voque Tascension des fru its.
Pou r la seconde question : teñ ir  les 

bouteilles debout, s i le  bouchon est re­

couvert de cire ; couchées, si le  bou­
chon est á Ta ir lib re . Garder á la cave 

ou dans une o ffice aérée et séche.

LE S  SALAD ES

Du cé leri, dont v o ic i la  saison, on ne 
do it prendre que Ies petites feu illes et 
les cótes intérieures. On les ta ille  en 

ju lien n e un peu grosse. L ’assaisonne­

m ent com porte tou jours une cu illerée 
a café de bonne m ou ta rde ; une cu ille ­

rée de v in a ig re  pour cinq cu illerées 

d ’h u ile .

La  máche, égalem ent com inenganle —  

appelée aussi «  doucelle  »  —  do it étre 

neltoyée avec le  plus grand soin . C’ est, 

pour a rr iver  á la servir b ien nette, la 
plus ennuyeuse des salades, car elle 

con tien t tou jours plus ou m oins une 

fo rte  p rop ortion  de pa ille , d’ animaux, 

de sable, etc.

I I  faut la nettoyer bien au jou r, p ied 

par p ied ; la laver deux ou tro is fo is, á 
grande eau; puis la  m ain ten ir enfoncée 

au fon d  de la  terrin e  so it avec la main, 
so it avec une écum oire, et fa ire  cou ler 
de Teau dessus largem ent pendant ce 

tem ps; de fagon qu 'avec l ’eau débor- 
dant de la terrine, lespa illes  surnagent 
e ts 'écou len t; on la laisse ensuite trem ­
per légérem ent, saupoudrée de gros sel 

qui o b lig e  les vers á se p réc ip iter  au 

fond  de la  terrine.

Córame assaisonnement ; pou r 4 cu il­

lerées d ’hu ile , 1 cu illerée de v in a igre, 
de la betterave rou ge coupée en ron ­

delles, e l fo rcer un peu le  po ivre .

La barbe de capucin devra it étre la- 

vée le  m oins possib le ; mais on  y est 
forcém ent ob ligé  pour ce lle qu ’on achéte 

sur les marchés.

O n la  coupe de d á G centim étres de 

longueur, et on la p longe toute á la fo is 

dans un bassin d'eau fra iche. On la 
laisse reposer quelques instants, avant 

de la secouer dans un lin ge  fin.

Pou r Tassaisonnement : quatre c u il­

lerées d ’liu ile , une de v in a igre , sel, p o i­
vre , cerfeu il, rondelles épaisses d ’un 
centim étre de betterave rouge cu ite au 

four.
A . COLOMIIIÉ.

ALIM EN T DE9 E N FA N TS
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LE CHEZ SOI
O c t o b t e  p e r m e t , u n  m o m e n t  e n c o r ,
Q u e  lU n s  le u r  é c la t  le s  c h o s e s  d e m e u r e n t ;
S o n  c o u c h a n t d e  p o u r p r e  e t s e s  a ib r e s  d ’o r  
O n t  le  c h a rm e  p u r  d e s  b e a u té s  q u i m e u re n t.

C O P P IÍE .

M a is , c o n s o lo n s - n o u s  ; d ’a u tr e s  c h a rm e s  n a is s e n t 

a v e c  l 'h iv e r  q u i fra p p e  á  n o s  p o r t e s . D é ja , le s  réu - 

n io n s  n o u s  r é c la m e n t .e i  d a n s  c e  b r u s q u e  r é v e i!  de  

n o tr e  m o n d a n it é , n o u s  r is q u o n s  d e  fa ire  d e s  fa u te s  

d 'é lé g a n c e  s i n o u s  n e  p ie n o n s  c o n s e il  d e  l 'e x p é -  

r ie n c e  e t  d u  g c ü t  d e  M e s d a m e s  F o r c i llo n .

E n  v r a ie s  a r t is te s , e lle s  s a u r o n t c h o is ir  p o u r  c h a - 

c u n e  l a  m is e  la  p lu s  s e y a n t e .  Q u e  d ’é lé g a n c e  d is ­

c r é te  d a n s  le u r s  c o s tu m e s  d e  v i l l e  ; q u e  d e  c a c h e t  

in é d it  d a n s  le u r s  r o b e s  d e  s o i r é e ; q u e  d e  rrch esse  

a u s s i d a n s  r o r n e m e n t a t io n  lé g é re  e t  in f in im e n t  g r a ­

c ie u s e  d e s  t o ile t t e s  d e  c é r é m o n ie  d o n t  e lle s  o n t  la  

s p é c ia l i té  L k  s u r to u t  s e  r é v é le  le u r  g o ú t  p a r fa i t .  De 

p r o v in c e , e t  m é m e  d e  l ’é tr a n g e r , o n  le u r  c o m m a n d e  

a in s i d e s  c o r b e i lle s  e n ü é r e s  d e  m a ria g e , c e r ta in s  q u e  

s u r  le  s e u l  e n v o i d ’ u n  c o r s a g e  e t d e s  lo n g u e u r s  

d ’u n e  ju p e ,  n 'im p o r t e  q u e lle  t o i le t t e ,  s im p le  o u  

h a b i llé e , s e ra  ir r é p r o c h a b le m e n t  e x é c u té e , 1 6 5 , rué 

S i in t - H o n o r é  ( p ! .  d u  T h é a tfc - F r a n g a ls ) .

C a r  l a  c iv i l is a t io n  a c t u e lle  s u p p r im é  le s  d is ta n c e s . 

N o u s  -p o u r r io n s  r é p é te r  la  p h ra se  m é m o ra b le  : « II 

n ’ y  a  p lu s  d e  P y r é n é e s  » . T o u t e  fe m m e  a u jo u r d 'h u i, 

m im e  é lo ig n é e  d e  P a r is , p e u t  d e v e n ir  e s s e n t ie lle -  

m e n t  P a r is ic n n e  p a r  le s  r e s s o u r c e s  n o m b r e u s e s  q u i 

l u i  s o n t  o f fe r te s . M m e  L a b b é  n 'c n v o ie - t - c l le  pas 

k l 'e s s a i ,  e n  p r o v in c e ,  le s  r a v is s a n ts  m o d é le s  q u e  

n o u s  a d m ir o n s  1 3 ? ,  F a u b o u r g  S a in t-H o n o r é , c h e z  

M .  L a b b é , s u c c e s s e u r 'd e  M . C b .  l-lie k c l, le  c h a p e lie r  

é lé g a n t  b ie n  c o n n u .  S a v o ir  c o iffe r  e s t  u n  d o n . 

M m e  L a b b é  le  p o s s é d e  a u  p lu s  h a u t  p o in t , S e s  c h a ­

p e a u x , d 'u n e  d is t in c t io n  c o r r é e te  e t  s o b r e , d ’ u n  g o ú t  

s i  s ú r , c o i f fe n t  h a b i le m e n t  a u s s i  b ie n  l a  je u n e  f ilie  

q u e  la  fe m m e  d ’ u n  c e r ta in  á g e , s 'h a r m o n is e n t  t o u -  

o u r s  a v e c  le s  v is a g e s ,  q u ’ i ls  s a v e n t  m e ttr e  en 

v a le u r . T o u t e  l ’a r is t o c r a t ie  d e  p r o v in c e  e s t  v e n u c  

g r o s s ir  l ’e lé g a n t e  c l ie n t é .e  p a r is ic n n e  d e  c e  c h a p e -  

l ic r  p a r is ié n , p r é fé ra n t a u x  m o d é le s  ta p a g e u r s  d es 

m o d is t e s  p r o v in c ia le s , le  c a c h e t  t ié s  c h i c  e t p le in  

d e  d is t in c t io n  d e s  c a n o t ie r s , lo q u e t s  e c  c h a p e a u x  

a m a z o n e s  d e  c e t t e  m a is o n  ju s t e m e n t  r e n o m m é c .

H é l a s l l e p l u s  é lé g a n t  c h a p e a u  n ’e n lé v c r a  p a s  la

d is g tá c e  d ’ u n e  c o i f fu r e  in c o r r e c te  o u  ¡ n h a b ile , c e  k 

q u o i n o u s  e x p o s e  to r t  p o u r ta n t  la  b r u m e u s e  sa iso n  

a c t u e lle . A u s s i  c o m b ie n  

p r a t iq u e s ,  p o u r  to u te s  

c o q u e t t e s ,  le s  s e y a n t s  e t 

in v i s i b le s f p o s l i c h e s  D e s­

fo s s é  !

E x é c u té s  a v e c  u n  a rt  

/  r e m a r q u a b le , 2 1 ,  rué

L a v o is ie r  ( b o u le v a r d  M a - 

le s h e r b e s ) , to rs a d e s , o n -  

R a v h s a n t p o s l ic h c  ¿ u la t io n s  o u  b o u ffa n t s ,  

D e s f^  s s é , 2 1 .  ru é  L a v o i- a h s o U i v i f n l  tm U -  

s ie r  ,b d  M a le s h e r b e s )  f ' ú M e s .  L e u rs  c h e v e u x  
s a in s , lé g e r s  e t  f in s . e n c a -  

d r e n t  d é l ic ie u s e m e n t  l ’ o v a le , e t  v o u s  p e r m e ttr o n t , 

c o q u e tte s  d e  t o u t  á g e ,  d ’é tre  to u jo u r s  c o i ffé e s  s e lo n  

v o tr e  t y p e .

Q u ’e n  fa i t e s - v o u s ,  o íi  la  p la c e z - v o u s  ?

T e l  q u e  d a n s  le s  « je u x  in n o c e n ts  » , l 'a m é t h y s t e ,  

la  p ie r r e  p r é c ie u s e  e n  v o g u e ,  n o u s  q u e s t io n n e .  L a  

M o d e  n o u s  l ’ i m p o 'e  a v e c  d 'in f in ie s  v a r ia n te s  ; e n  

b a g u e s ,  e n  c o l l ie r s , e n  é p in g le s ,  v o ir e  en p o m m e a u  

d ’o m b r e lle . . .  m a is  p o in t  e n c o r e  c o m m e  a u x  é lé g a n te s  

d e  r i t i n d o u s la n  : s e r tie  d a n s  u n e  p la q u e  d ’o r  a u  

b o u t  d u  n e z . . .  H é la s ! c e lu i- c i  a p o u r ta n t  a s s e z  d 'im -  

p e r fe c t io n s  q u ’ il d é p lo r e  : le s  t a n n e s , p a r e x e m p le , 

si te n a c e s , s i e n v a h is s a n te s , q u i  s ’ in c r u s t e n t  e t  se  

m u lt ip lie n t  s u r  le  p lu s  fin  é p id e r m e . C e s  p o in t s  n o ir s  

v o u s  d é s o le n t , M a d a m e ?  E te s - v o u s  d o n e  d a n s  le s  

c o q u e t t e s —  rares — q u i  ig n o r e n t  l ’A n t i- b o lb o s  ? 

P rép aré  s p é c ia le r n e n t  d a n s  c e  b u t ,  d e  q u e lle  re s-  

s o u r c e  e s t  c e  p r o d u i t  d o n t  l ’a c t io n  e s t  in fa i ll ib le  e t 

q u i, e n  d é tr u is a n t  ra d ic a le m e n t  le s  t a n n e s , n e  p e u t 

q u ’ a d o u c i r l a  p e a u a u  l ie u  d e  l ’e n íla m m e r .  II a s e p -  

t is e ,  é p u r e , re n d  a u  t is s u  d e r m a l la  n e tte té  la  p lu s  

p a r fa ite . L a  P a r fu m e r ie  E x o t iq u e , 3 5 , ru é  d u  4 -S e p -  

t e m b r e , v o u s  a p p r e n d r a , M e s d a m e s , s e s  c u r e s  jo u r-  

n a lié re s  ( 5  f r . ,  fr a n c o  5 fr .  5 0 ).
F é t i c h e t t e .

A  HOB LEOTBIOBS d o n t l a  p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  se  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e , n o u s  c o n s e il lo n s  i’ e m p lo i d e  la  
G ly G tr ln e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P / v e r .C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a n  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im iti ves. 
Pirfameri» U .T . P IV E R .lb .B o u l'’ d8 S tra B b ou rg .P a r li,

L’mu de Colopc Primiak
de E. M il lo t  E S T V R A IM E N T  BONNEI 

POUDRE.QEfjTIFRICE DE BOTOT E n  Vente P a r to u t .

Ayuntamiento de Madrid



336 LE  PO T-AÜ-FEÜ

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

M o n  r e v e  /  —  V o u s  le  r é a lis e r e z  en p e u  d e  te m p s  

a v e c  la  S é v e  s o u r c ilié r e  (5  fr , fr a n c o  5 fr , 5 0 ) , car  

c 'c s t  d e  fa g i f i  p 'e s q u ’ im m é d ía te  q u ’ e lle  fa it  é p a is s ir  

e t  b r u ñ ir  s o u r c ü s  e t  c i l s .  t o u t  e n  le u r  c o n s e r v a n t  lo  

p lu s  g r a n d e  fitresse  e t  u n e  s o u p it s s e  e x tr é m e  ( P a r fu -  

m e iíe  N in o n , 3 1, ru é  d u  4 -S e p te m b r e ).

M U e  P i n é l o p c . —  O u i ,  p r is e s  I  la  s o i ir c e  m é m e  

c h e z  M m e  P r iv a t , c e s  d e n t e l le s  v o u s  r e v ie n d r o n t  au  

p r ix  c o ú t a n t .  D e s  m e r v e il le s  p o u r t r o u s s e a u x  e t  l in -  

g e r ie  fin e  s o n t  lá , 23  h is ,  b o u le v a r d  C a r n o t , d ’a d -  

m ir a b le s  g u ip u r e s  d ’a rt  p o u r  l in g e  d e  t a b le , r id e a u x , 

e t c . . ,  d e  r a v is s a n ts  e n tr e - .le u x  a s s o r tis  á  d e s  d e n ­

t e lle s  d e  C l u n y  d o n t  le s  d e s s in s  t o u t  n o u v e a u x  

s o n t  d e s  p lu s  a r t i s t iq u e s

M m e  d e S -  , c h i te a n  d 'I f .  —  E n  e ffe t , p e u  d e  r e ­

m e d e s  a g is s e n t  e n  c e  c a s ; u n  s e u l a  p r o u v é  ju s q u 'i c i  

s e n  o lT icacité  c e r ta in e  : le  B r u m o  S a in t - V in c e n t  q u i 

p r o d u it  u n  s o u la g e m e n l i i n m id ia l  e t  g u é r it  ra d ic a lc -  

m e n t  e t  in fa i ll ib le m e n t  c e s  c r e v a s s e s  e t  c n g e lu r e s  

e  t i r o 's  j o u r s .  L 'a d r e s s e  e st  á n o te r  p r é c íe u s e m e n t : 

M . P a lr ia ro h e , 1 2 ,  p la c e  S a in t- S é b a s t ie n , N e v e r s .

l a  I V l e i l l e u r e  d e s  X a i q u e u r s

C O U R R I E R

l.es d en ian ilca  d e  r e c e t t e s  sou t so ieriicu se- 

m cn t n o tées  p o u r  fa ir e  p a r a l l r e  ccb  rocrttcH  

iiu  fu r  & m esu re , x e l o »  le u r  i>p :.o rtu u iic  c t  

le  p lu s  a ra n il n o iu lirc  tic  d .iu a u d cs .

Aux iiu cs tiou s  d iv e r s o s  «lul p eu ven t i iité -  

r c o s c r  ln  trcu éra lU é  d e s  n b oeu és . ii  s e ra  

rép o n d u  s u c c e is lv o m e o t  e t  a v e c  d é ta ils  
daiiH le  c o rp s  du jo i in ia l ,

I I  u 'e s t  pan eu voyé  d e  ru c e tte s  d ir e c te -  
iDéDt p iir  le t t r e s .

Dans te CDL'llltlE tt, II n ’e s t  pus d on n é  

d 'a d re s . 'c s  eorn m ero lftlo s .

U n e  N o r m a n d e ,  —  O n  n c  p e u t  e m p lo y e r  de

p.U e s a b lé e  p o u r  fa r t e s  a u x  fr u it s  q u e  lo r s q u ’o n  

c u it  la  p S te  á  p a rt p o u r  la  g a r n ir  a p r é s , c o m m e  le s  

la r le s  a u x  fr a is e s  p a r e x e m p le , d o n t  le s  fr u it s  re s te n t 

c ru s  e t s o n t  a jo u té s  a p r é s . D u  r e s te , il  e s t  t o u jo u r s  

p o s s ib le  d e  c u ir e  s é p a r é m e n t  fr u it s  e t  p á te . E n  v e r­

sa n t Ies  fr u its  c u it s  e n c o r e  c h a u d s  d a n s  la  c r o ó le  

c u ite  á p a r t, c e l le - c i  s 'im b ib e  lé g é r e m e n t , t o u t  en 

r é s i s t a n t á  l ’h u m id i lé  d e s  fr u its . N o té ,

R u é  S a i n t - L o u i s ,  V e r s a i l l e s  —  M e s t  im p o ss i-  

b ie  d 'é n u m é r c r  le s  ré p o n s e s  á  t o u t  c e  q u e  v o u s  n t u s  

d e m a n d e z . L e s  in d ic a t io n s  n é c e s s a ire s  s o n t  d o n n é e s  

p o u r  c h a q u é  r e c e tte , e t  lo r s q u ’i l  s ’a g i t  d e  fa ire  b la n ­

c h ir  u n  m e ts , le  t e m p s ,  le s  c o n d i t io n s  d e  c e  b la n -  

c h ie m e n t  s o n t  t o u jo u r s  tr é s  s o ig n e u s e m e n t  e x p l i­

q u e s  11 n ’y  a  d o n e  q u 'á  s ’y  r e p ó rte r .

M m e  M —  C e  g e n r e  d e  g a u fr e s  n 'e s t  p a s  exé- 

c u t a b le  d a n s  le s  m é n a g e s ;  il  c o m p o r t e  u n e  fa b ricn -  

t io n  in d u s tr ie lle .

M a r l e t t e .  —  L e  g e n r e  d e  g á te a u x  d o n t  v o u s  

p a r le z  n ’e s t ,  e n  e ffe t ,  p a s  a is é  á  o b t e n ir ;  e n  d is a n t 

« g á te a u  » , c 'e s t  p lu t ó t  « p a in  » , d 'a p r é s  v o s  c x p li-  

c a t io n s , q u ’i l  fa u t  c o m p r e n d r e , c a r  t n  g á te a u  Cum - 

p o it e  p lu s  o u  m o in s  d e  s u c r e  e t  d e s  c e u fs , E i v o u s  

n 'e n  v o u d iie z  p o in t . N o u s  a l lo n s  v o ir  á  e s s a y e r  

q u e lq u e  c h o s e  d e  c e  g e n r e ,  q u i  p o u r ra it  re n d re  d e s  

S e r v ic e s  é g a le m e n t  a u x  p e r s o n n e s  d a n s  v o t 'e  c a s . 

—  T r é s  b o n n e  n o te  e s t  p r is e  p o u r  l ’a u tr e  d e m a n d e .

M, H . D , . . ,  r u é  C a v a l o t t i . —  L a  b a tte r ie  de 

c u is in e  e s t  la  m é m e  d a n s  u n e  g r a n d e  c o m m e  d a n s  

u n e  p e t i t e  m a is o n . C ’e s t  la  t a i l le  d e s  u s t e n s i le s  q u i 

d iffé r e . T o u t e fo is ,  n o u s  p e n s o n s  á  s a l is fa ir e  v o tre  

d é s ir .

S t - S e i n e .  —  V o t r e  c x p lic a t io n  a u  s u je t  d u  

g á t e a u  d e m a n d é  e s t  in c o m p r é h e n s ib le  p o u r  n o u s , 

c a r  c e  q u 'o n  a p p t i le  « p ra lin  » e s t .d e  r a ín a n d c  e n r o -  

b é e  d e  s u c re , h a c h é e  o u  on p o u d r e ;  o n  n e  p o u rra it  

d o n e  e n  fa ire  d e s  « f e u i l le s  » p o u r  a lt c r n e i  a v e c  d e s  

« c a u c h e s  d e  c r é m e ? »  C e  q u e  v o u s  d é s ir e z  d o it  

é tre  u n e  c r é m e  a u  c h o c o la t , a u  b e u r re  e t  p ra lin . 

N o u s  v e r r o n s  i  v o u s  d o n n e r  s a t is fa c t io n  p a r la  

s u ite , a in s i q u e  p o u r  l ’a u tr e  d e m a n d e

V a u i - l e - P é B Í l ,  —  C e  g á te a u  n e  n o u s  e s t  p a s  

c o n n u  ; c e  d o i t  é tre  u n  n o m  d e  fa n t a is ie . Q u e l  e n  e st  

le  g e n r e  ?

P e n i t y .  —  L a p u ré e  d e  p o m m e s  d e  Ierre  fa ite  

au  la it  o u  i  la  c r é m e  p e u t  n o n - s e u le m e n t , m a is  d o ü  

so  s e r v ir  q u a n d  o n  d é s ir e  u n e  g a r n itu r e  p o u r  c ó te ­

l e t t e s ,  s a u c is s e s , e t c .  L a p u ié e  d e  p o m m e s  d e  te rre  

s e  fa it  s u r t o u t  a v e c  la i t  o u  c r é m e ; le  b o u i l lo n  d o n n e  

u n e  p u r é e  g r is e .  E t d u  r e s te , e n  g r a n d e  c u is in e ,  la  

c r é m e  s ’c m p lo ie  c o n s t a m m e n t  d a n s  le s  g a r n it u r e s  de 

v ia n d e s  n o ir e s . —  N o t é  p o u r  le  p a in .

£ e  g ira n t ¡  J .  R oLA H D ¿ rlxii. — nir. «uun saiii.auu, tS), xo> uoo-iexoM.
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