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APPLE PUDDING

(Pudding aux Pommes)

K pudding fournit une bonne
occasion d'utiliser les pommes
qui commencent ou qui me-
cacent de se gater, et de faire ainsi un
Iriage dans le fruitier. Il n’'est pas utile
de prendre pour cela de trés beaux
fruits, attendu que ces pommes doivent
étre transformées en marmelade par
la cuisson. Quand on entreprend ce pud-
ding, mieux vaut le faire assez impor-
tantpour qu’il serve deux fois. On peut,
le lendemain ou le surlendemain, le ré-
cbauller tout doucement & Tentrée du
four, ou bien le servir froid au déjeuner
et il est également trés bon ainsi. Nous
établissons done les proportions pour
12 personnes ou 2 Services de Gpersoo-

nes, ce qui revient au méme.

Proportions
POL'R LA PATE

375 grammes de farine ;
250 grammes de graisse de rognon de
bccuf bien séche;
12 grammes de sel et autant de su-
cre ;
Un bon décilitre et denii d’eau froide.
POUR LA GARNITURE

Une douzaine de pommes moyennes,
ou quinze si elles sont petites, ou leur
on emploie des pommes
soit dans les

équivalenl si
attaquées qu’il faut parer :
14 4 1500 grammes, poids brut;
17150 gr. de sucre en poudre ;
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Une cuillerée de zeste de citrén'; une

prise de cannelle en poudre ;
30 gr. de beurre.
POUR LE COULIS d'a CCO.UPAGXEMEKT
Une partie de pommes réservée pour
cela;
2 décilitres de sirop de fruits,
forte cuillerée de sucre en poudre et de

ou une

I'eau;
Un petit verre de kirsch (& volonté).
Temps nécessaire : 2 heures 3/4; non
compris le temps pour faire la pate.
RESUME

Epiucher la graisse de bceuf, la hacher ou la piler,
émincer les

estdit

et faire la pate Peler, épiucher ct

pommes; les mettre k macérer comme il

Appréter el emballer le pudding, le cuire. Faire le

coulis de pommes d'accompagnement pendant la

cuisson du pudding.
La pate & la graisse

Ayez soin de la faire al'avance pour
qu’elle repose, soit une heure au moins
ou deux & l'avance ; pendant ce temps
elle perd son élasticité et elle est plus
facile & travailler.

Commencez par casser la graisse en

et retirez avec soin

menus morceaux,
les petites peaux et filamenis qui l'enve-
Ensuite, hachez-la tres fine-
la saupoudrant de temps en
de farine, ce

loppent.
ment, en
temps d'une forte pincée
qui facilite le hachage, et ce hachage se
faitd’autantplus facilement et mieux que
la graisse est plus sécbe. Cependant, si
finement que vous parveniez & la hacher,
ily subsistera quand méme des petits

morceaux de la grosseur de la téte
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d'une épingle,
importance

jnais cela n a aucune
et vous n’'avez pas & vous
en inquiéter.

Si vous préférez, vous pouvez piler la
graisse quand elle est épluchée,et, pour
la passer plus facilement au lamis, vous
la ramassez dans une casserole et la te
nez 23 4 30 minutes & la température
de la cuisine, ol elle se ramollit.

La graisse hachée, ou passée au tamis,
étant préte, tamisez la farine sur la ta-
ble et étalez-la en couronne. Meltez au
milieu sel sucre, eau et graisse, el faites
la délrempeen amalgamant petit apetit
la farine avec la graisse et en pétris-
sant fortement. Quand le tout est amal-
gamé et rassemblé en bloc,fraisez la pate
deux fois, ce qui apour but d'unifierin-
timement leséléments qui lacomposent
et de la rendre lisse en méme temps.
Cela consiste tout simplement & écraser
la pate sous la paume de la main droite
en la poussant devant soi, car la quan-
tité de pate est trop petite pour y meltre
les deux mains. Enfin. la masse
sur la table poudrée de fa-
rine, enveloppez-la dans un linge, pour
prémunir la surface coutre .le hale, et

roulez
en boule,

mettez-la & reposer au frais.
Nota Nous indiquons
d’eau (soit 1 décil.

proportion

15 centilit.

1/2). ce qui esl la

ordinaire, mais certaines
farines, le bon gruau par exemple, en
prenneut un peu plus, ce qui ferait une
différence de quelques

mettre en plus.

centilitres &
Dans tous les cas, tenez
cette pate plutét un peu ferme.

Z,es pommes

Nous avons dit 12 ou 15 pommes, se-
lon qu’elles.sont moyennes ou petites.
Or, il

nous faut ici un poids net de

1.250 grammes auquel ou arrive, & tres

peu de chose prés, avec le nombre de
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pommes indiqué. En effet, une pomme
moyenne pése dans les 120 grammes, et
la perte occasionnée par les pelures, el
cceurs k enlever est de 15 grammes en
moyenne. Si done on emploie des cu-
rons, c'est-a-dire des pommes aUaquées
qu'il faut parer, on
poids net total.

Emincez ces pommes assez finement

se basera sur ce

et rassemblez-les dans une terrine avec

le sucre en poudre, la cannelle et le

zeste de citron haché. Cela doit étre

fait environ une demi-heure avant de
procéder & Tapprét du pudding, pour
qu’elles aient le temps de macérer,
c'est-a4-dire de s’imprégner du sucre et
du parfum.

Observation. — Rappelons enpassant
que le zeste est la seule partie colorée
de I'écorce du citréon ; celle qui, en
somme, détient tout le parfum. il

done nécessaire de

est
le détacher en ru-
avec la pointe d'un petit
couteau et en prenant garde d’enlever
de la chair blanche qui est insupporta-
blement amére. S'il

bans minees,

en subsistait aprés
les rubans de zeste, il serait absolument
nécessaire de l’eulever, et nous disons
encore ; le sesle est seulement lapartte
jaune. Ayez soin de hacher ce zeste bien

finement.

Pour former le pudding

Cela peut se faire de deux fagons
lo si vous disposez d'un trés grand bol
ou d'un saladier sans pied, pouvant
conlenir pate et pommes, vous opérez
de la fagon suivante qui est celle usitée
en Angleterre,
excellence;

pays des puddings par
Beurrez grassement |'us-
lensile dont vous disposez; avec le rou-
leau abaissez votre pate en circon é_

rence, (en large galelte), et en Iluf

donnant un bon demi-centimétre d épais-
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seur. Soulevez-la sur les deux mains,
etdéposez-la dans le saladier oG vous
I'appuyez légérement; ne rognez pasla
pate qui déborde, parce qu'elle doit
étre ramenée sur les pommes pour lesy
enfermer.

Emplissez le saladier ainsi foncé, avec
les pommes apprétées, en ayant soin
toutefois d'en réserver environ une de
mi-livre pour le coulis d'accompagne-
ment), et ramenez les extrémités de la
pate sur les pommes de fagon & bien les
couvrir. Posez maintenant un torchon

étendu sur le saladier, renversez le sa-
ladier sens dessus dessous, et nouez le
torchon solidement & ras du fond de

Tustensile.

2® Si vous n’avez pas d'ustensile con-
venable pour cela, ce qui est le cas le
plus général : abaissez votre pate, que
vous aurez soin de mouler 4 nouveau en
boule, en large circonférence, et en don-
nantéala pate 7 milliméires d'épaisseur.
Déposez les pommes au milieu de celte
pate (sans oublier d'en réserver une
demi-livre pour le coulis);
légérement les bords du rond de pate.
rassemblez ses extrémités, de fa-

mouillez

puis
gon & enfermer les pommes dedans et &
faire une sorte de grosse bourse. Cela
fait, étalez le beurre (.30gr.) surun tor-
chon étendu, saupoudrez-le de quelques
pincées de farine, puis soulevez le pud-
ding sur vos deux mains et déposez-le
juste au milieu du torchon. Fermez le
torchon en ramenant les bouts, et atta-
chez-le avec un quadruple tour de ficelle,

en serrant bien au ras de la boule.

Cuisson du pudding;

Mettez cette boule ficelée, (Qui repré-
sente le pudding), dans une grande cas-
serole ou dans une marmite, contenant
assezd eau bouillante pourqu'il y plonge

entiérement ety soit a l'aise. A partir
de ce moment, compte; 2 heures un
quart de cuisson, sans que |’ébidliiion

de I'eau s’arréte un seul instant.

te coulis d'accompagnement

Apprétez-le pendant la cuisson du
pudding, de sorte que vous n’'aurez qu’'a
le telir au chaud. Mettez les pommes
réservées dans une petite casserole avec
un bon verre d’eau ; faites-les cuire tout
doucement et & couvert, puis passez-les
au tamis fin, (celui que vous aurez.
Recueillez la purée dans la cas.serole et
éclaircissez-la avec le sirop que vous
pouvez avoir & votre disposition, (un
sirop de compote quelconque) de fagon
4 en faire un coulis, c'est-a-dire une
composition dontla consistance tient le
milieu entre celle d'une purée et d'une
sauce.

Si vous n’avez pas de sirop, diluez la
purée avec de Teau, mais ajoutez une
forte cuillérée de sucre en poudre. Ce
coulis se trouve déja parfumé au citrén,
mais vous pouvez Taffiner encore avec
du kirsch que vous y ajoutez au dernier
moment, et hors du feu, pour qu’il

garde mieux son parfum.

Pour servir

Quelques minutes avant de servir,
le pudding de Teau, mais vous

bien Ten sortir un quart

sortez
pouvez aussi
d heure avant, si le temps de cuisson est
écoulé. Déficelez le torchon, ouvrez-le,
et coupez le bourrelet de pate qui s'est
formé quand vous avez rassemblé les
extrémités du rond de pate. Renversez
le pudding sur un plat, et sens
la surface avec

alors
dessus dessous; arrosez
quelques cuillerées de coulis de pom-
mes, et servez le reste & part, dans une
petite timbale plutét que dans une sau-

Savartn.
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COTELETTES O‘ACNEAU

A LA PUREE DE MARRONS

fagon d'appréter les cote-

simples et des plus féaciles, offre
le grand avantage d'augraenter leur ap-
parence, de conserver leur tendreté, et
de permettre de
pour

les servir en entrée

le diner. Et pour un déjeuner
soigné, c'est plus fin qu’'une grosse co6-
telette grtllée.

On les sert généralement dressées au-
tour d'une pyramide de légumes ou d un
déme d’'une purée quelconque. Elles y
sontposées le manche en Tair, chevalées
légérement les unes sur les autres, et
Ton garnit le manche d'une petite man-
chette en papier frisé.

Nous donnons & la suite une purée

de marrons qui dans ce moment est
d’actualité.

On peut aussi bien prendre pour cet
apprét de pelites cotelettes de tout jeune
pré-salé.

Ce sont, bien entendu, des célelettes
premiéres et non découvertes qu'on
choisit;les céotes découvertes ne pouvant
4 la cuisson garder une forme convena-
ble.Les petites cételettes n'ayant presque
pas de graisse n’'ont besoin d'étre pa-
rées que juste pour leur faire un bout
de manche.

Pourraidir les cotelettes. — Un pas-

sage rapide au feu est nécessaire avant
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depaner des cotelettes d’agneau, afin que

les chairs, avec Il'action de la cha-
leur, prennent leur forme définitive, et
ne gonlient pas ensuite sous la panure
qu'elles feraienl éclater.

Dans un sautoir en cuivre étamé, ou
dans une forte poéle en fonte ou en fer
battu, mettez une ou deux cuillerées de
graisse fine : oie ou saindoux trés frais.
A défaut, deux cuillerées d’huile et gros
comme un muf de beurre.
seul

Le beurre
ne peut chauffer assez fort sans

bruler et brufir la panure.

La graisse étant chaude, mais pas
brulante, posez les cételettes en couron-
nes dans poéle ou sautoir, les manches
en dedans. Une minute de chaleur suf-
fit pour chaqué cété, soit deux minutes
en tout. Enlevez

le sautoir du feu. Gé-
posez vivement les coételettes sur une

assiette.

Pourpaner. — Pour tiou 8 cotelettes,
effritez en miettes dans un torchon une
demi-livre de mié de pain, rassis d'au
moins deux jours. Passez les miettes k la
passoire fine ou au tamis. |Jattez comme
en pommade un ccuf entier dans une
assielte, avec une petite cuillerée d’huile
d'olive, pincée de sel, (Si vous avez un
reste de blanche

hollandaise,

sauce quelconque ;

béchamel, etc., vous pou-

vez en ajouter une cuillerée dans votre
cEuf battu).

Trempez une cotelette dans I'ceuf

battu ; roulez-la immédiatement dans la

mie de pain étalée 4 méme la table ou
sur une planche. Veillez a4 ce que la c6-
telette soit partout enveloppée de mié
de pain,

aussi bien sur I'épaisseur, le

tour, etc., sauf

le mancbe toutefois.
Appuyez légérement le plat de la main
sur la cotelette pour y bien fixer la

miej saupoudrez encore & la volée d'un
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peu de mie de pain, dessus et dessous.
Rangez sur une assiette k mesure. Tenez
les préparez
d'une

au frais en attendant.- Ne
I'avance; pas plus
la panure séche dessus el
Il faudrait dans ce

pas trop k
heure, car
s'humidifie dessous.

cas les retourner sur leur assiette au
bout d’une heure.
Pour (essauter. — Qne dizaine de mi-

Uutesavant de servir, remettez le sautoir
ou la poéle au feu avec sa méme graisse
Faites chauffer cette iou jusqu’a com-
niencenieni de fumée et tene”™ sur feu

modéré. Remettez dans la graisse les

cotelettes, dans laposition déja indiquée-
a forte chaleur solidifie instantanément
la couche de panure sans la détacher
Laissez cuire 3 minutes de ce c6té, pas

plus. Retournez les coételettes en les

prenant par le manche ou en glissant
dessous une fourchette, sans les piquer.
Laissez-les cuire de l'autre co6té 3.mi-
nutes encore, (Si vous disposez du four
dés que vous les avez retournées, mettez
le sautoir au four pour achever la cuis
pendant 3, 4, 5 minutes selon
elles s’y finissent mieux

son,
| épaisseur;
que sur le feu, parce que le cété déja
cuit ne se refroidit pas. Et, si on cou-
vi-ait le sautoir, la mié ramollirait la pa-
nure qui se détacherail par plaques.)
Observation. - Si lés cotelettes at-
tendent dans le sautoir, elles se remplis-

sent de graisse. Il faut, quand on ne

sert pas tout de suite, les tefiir au chaud
toutes seules sur une assiette, sans les
couvrir, k I'étuve ou dans un chaufle-
assiettes.

Pour servir. ~ Les dresser autour
de la purée de marrons ou autre, et ne

pas oublier la petite manchette.

La \IEILLE GaTUERixe.

Pupée de fDappons

EN MAIGRE

onvient également comme ac-
compagnementde viandes noi-

———————————— res, rolies ou braisées: che-
vreuil. renne, marcassin, etc. Noisettes
de pré salé, selle ou gigot dagneau
ou de pré salé. Gibier d'eau, pintade,

oie, etc.
Proportions
Pour 6 personnes ;
65Ugr. de marrons bruts, soit 1 litre.
50 gr. de beurre frais et fin ;
I'2de lait bouil-

2 décil. tres bon

lant.
Les marrons
Choisir toujours, quand on doit les
acheter, des marrons de préférence aux
chataignes. Quoique le prix en soit
plus élevé, on le retrouve largement. car
il y a moins de perte, les chataignes
ayant |'écorce plus épaisse et renfer-
mant quantité de cloisons qui en outre
I'épluchage difficile | on les
cuit plus mal parce qu’elles s'impré-
gnent trop de liquide, elles se cassent,
il s’en perd, et finalement on ne peut
faire absorber & la purée la quantité de
raffine, la fécule
de cuis. i.

rendent

lait indiquée qui la
étant déja salurée d’eau

Pour étre bon, le marréon doit étre bien
rond, a peau fine et bien tendue ; un
marrén ridé est sec et plus long & cuire.

Avec un petilcouteau écorcez la pre-
mlerepeau. Mettez les marrons dans une
pas en fer ni
Couvrez-
Faites

casserole quelconque —
en fonte qui les noircit. —
les largement d’eau froide.
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bouillir sur bon feu, la casserole cou-

verte ; il suffit d'une minute d’ébulli-

tioE. Retirez du feu. Prenez-en une
autre, un peu plus petite, versez-y envi-
ron 2décil. 1,/2d’eau chaude et 5 gr. de
gros sel.

Prefiez les marrons un & un, avec une
cuiller pour ne pas vous bruler. Enlevez
leur deuxiéme peau avec la pointe d'un
couteau.

A mesure, jetez-les

casserole a l'eau salée.

dans la
Quand tous les
marrons sont épluchés et rassemblés
dans cette casserole, couvrez-la ; faites
partir en ébullition sur bon feu, et dés
que cette ébullition est déclarée, retirez
la casserole sur feu modéré pour laisser
cuire doucement une vingtaine de mi-
nutes. doit suffisant,

méme quand le marrén est déja un peu

Ce temps étre
sec.

Egouttez |I'eau en renversant la casse-
role tenue sous son couvercle pour y
retefiir les marrons, tandis que leau en
découle. Remettez la casserole couverte
sur le coin du fourneau, pendant 5 mi-
nutes, pour que les marrons s'y séchent
et rendent leur buée.

Pour passer au tamis

Etalez un torchon bien propre, plié
en quatre sur la table. Posez-y le tamis
en fll de fer étamé, n“ 20, c’est-a-dire de
moyenne grosseur ; le co6té le plus pro
fond doit étre tourné vers le bas. Sans
cela les mouvements sont génés par le
reh'.rd, et la purée a plus de place des-
sous.

Mettez-y les marrons par 3 au plus & la
fois. Avec le champignon de bois, écra-
sez-les un par un, et n’'altaquez le se-
cond que quand le premier est toul &
fait passé. Sans cela, on encombre el on
barbouille lout le tamis et la purée passe

mal. car ilest de toute importance que le
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marrén soit écrasé et passé aussi chaud
que possible, pour que la purée soil fine
et ne brunisse pas.

Ne frottez pasen rond, ne tapotez pas
le champignon. Frottez réguliérement,
en atliranlle champignon vers vous,

Les derniers marrons étant passés,
avec une cuiller

raclez le dessous du

tamis. Sous le tamis a du s'amonceler
un tas de semoule ou petits vermicelles
fins et serrés, et bien secs. C'est ce qui

fera la purée. Soulevez.le torchon par

les quatre coins, deux coins dans cha-
qué main, et faites glisser les vermi-
celles dansla premiére casserole,— parce
que c'est la plus grande, — ou ont cuil

les marrons.
La purée

Ajoutez dans les marrons une pincée
de sucre en poudre (5 ou 0 gr.) et une
toute petite pincée de sel. Puis les
i)O gr. de beurre, cassé en trois ou qua-
tre morceaux. Avec une cuiller de bois
triturez sur feu trés doux, jusqu'a ce
que le beurre ait fondu. Ce mélange
bien opéré, ajoutez 2 cuillerées de lait
bien chaud. On peut le tefiir bouillant
dans une petite casserole & c6té de soi.

Travaillez avec la cuiller de bois dou-
cement, pour

mélanger. Et continuez

d'ajouter le lait par deux cuillerées.
Pour étre au point voulu, la purée doit
avoir la consistance d'une purée de
pommes de terre, et pouvoir se dresser

en pyramide dans la casserole. Quand

vous la voyez & ce point, n ajoutez plus
de lait. Mais sila cuisson premiére s’est
bien ellectuée, la purée doit pouvoir
absorber la quantité de lait indiquée.

Dans tous les cas, réservez toujours
deux cuillerées de lait pour tefiir la
purée au chaud jusqu'au moment de

servir.
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Pour tedir la purée au chaud

Avec une cuiller de mélal ou un cou-

teau, raclez toute la purée qui s'est
attachée aux parois de la casserole, pour
Tapotez-la

la mélanger avec le reste.

pour la mettre bien & plat dans la casse-
role.

Versez dessus les deux cuillerées du
lait réservé, qui s’y étaient sans péné-
trer, et protégent la surface, en empé-
chant la formation d'une crolte ou du
héale, pour si peu de temps que ce soit.

Mettez dans
une autre casserole plus
I’eau chaude.
il est toujours bon
I une petite

comerte,
large et plus
Sous la

la casserole,

basse, avec de
casserole & purée,
d’interposer quoi que ce soit
grille, deux ou trois bouts de bois,
empéchant la fond de casserole & purée
de prendre trop de cbaleur, qui rendrait
la purée sableuse. Une petite poéle rem-
plie d'eau, un petit plat & rétir, font
office de bain-marie; pourvu qu’'il y ait
un centimétre d'eau chaude autour de
la casserole, cela suffit. L’essentiel est
de tefiir la purée au chaud sans que le

fond chauffe directement.

Pour servir

Si la purée vous semblait plutét un
peu molle quand vous Tavez terminée,
il faut en faire égoutter le lait versé
dessus, en inclinant la casserole, avant
de servir.Et on donne un coup de cuiller
pour la remettre & point.

Si au contraire elle était plutét un
peu ferme, on y laisse le lait, et alors
on le mélange en quelques coups de
cuiller.

Si c'est pour servir avec des cote-
lettes, versez la purée dans le plat mo~
dérémeni chauilé, et dressez-la en pyra-
la lame d’'un

mide, en la lissant avec
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couteau que vous remonlez vers le som-
met.

On pose alors les cdlelettes molle-
ment appuyées tout autour de la pvra-
mide.

Si c est un légumier, on y dresse éga-
lement la purée en dome. On peut y
tracer des dessins et des rosaces avec
les dents d’une fourchette au lieu de la
relever au couteau.

La Vieille Catherine.

gibier

C est un tort de suspendre aux fené-
tres du gibier, par les grands froids. Il
ne doit pas rester exposé ainsi & la ge-
lée, parce que, quand la viande dégéle
elle est flasque et molle. Du reste il en
est du gibier comme de
bouchers
la gelée pour cette

la viande de

boucberie que les mettent

toujours & l'abri de
méme raison.

De quel parfum faire choix pour que vos
amies, en chceur, disent autour de vous m
« Q.uelle suave odeur! Nous ne connaissions
point ce délicieux parfum?» Et vous repon-
drez, mesdames : « Cest le CAMIA, la nou-
velle creation de la Parfumerie V. Hisana
De fait. ce produit est vraiment exqlL el
toutes nos lectrices, bien avisées. sempreise-
ront de faire pour elles-mémes I'emplette de-
ce parfum si fin et d’extréme bon ton cu! a
nom le CAMIA. n

Ne manquons pas de redire que la Parfu
merie V. Rigaud est sans rivale pour son
choix d ctrennes en charmanis coffrets de par
fumerie, vaporisateurs de tous styles arti-
cles d'écaille. tous objets enfin que caractérise
une recherche heureuse d'élégance slre et
exempte de banaiité. i, Faubourg Saint Rh-
noré (rué Royale).
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5V/eniis de ‘J?éi>eif/on

CONSOMME A LA ROYALE
HUITRES DE UARENNBS
POULARDE TRUFFEE
PARFAIT DE FOIS GRAS
SALADE HELENE
BAVAKOIS A L'ORANGE
-~
POTAGE CARBURE PAYSANNE
ECBEVISSES A LA MARINIERE
TERKINES DE FOIE DE VEAU
APPLE PUDDING
Liilfiret<i-
ESCARGOTS A LA BOURGUIGNONNE
VOL-AU-VENT
CHATEAUBRIAND SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
PUDDING A LA CREME DE PISTACHES
«O»

POTAGE PUREE DE CROSNES
HOMAED A LA NEWBUKG
OUARTIER DE SANGLIER SAUCE ROMARIN
POULARDE A L'IVOIRE
PUNCH A LA ROMAINE
FAISANS TRUFFES ROTIS
TRUITE FROIDE A LA RICHELIEU
TRUFFES A LA SERVIETTE
PETITS POIS A LA FRANQAISE
PUDDING NESSELRODK
CLODOCHES

CEUFS GRATINES AU FROMAGE
COTELETTES DE VEAU A LA GENDARME
PAVE AUX CHAMPIGNONS
COMPOTE DE POIRES
=0
POTAGE MIMOSA AU TAPIOCA BOUILLON-BOUDIER
SOUFFLE A LA VAUDOISE
COTELETTES D'AGNEAU SUR PUREE DE MARRONS
POULET ROTI
CELERIS AU JUS
SALADE d'ORANGES

Un reproche qu'on fait au « cadeau utile »,
c’est souvent de ne point revétir une forme
séduisante. Mais ce reproche on ne ladres-
sera pas & la maison Lucas Bois. Elle met en
vente, pour ce moment des étrennes, ses li-
queurs « Carted’or »: Graiid Curagao, Ain-
sette Verte, Ckeny Brandy, logées dans de
riches et gracieuses carafes en cristal taille,
d’une élégance raffinée. Ces liqueurs. comme
toutes celles que fabrique cette antique et si
réputée maison de Hollande, sont a base de
vieilles eaux-de-vie frangaises et d une finpse
de golt incomparable. Mesdames, une visite
au Dépot déla maison Bois, 32, boulevard des
Italiens, s'impose en ces jours de receptions
et de cadeauX.

TpuHFss au Nadéra

ET A LA SERVIETTE

(proceéede moderne)

‘est en décembre que la truffe
est en possession de toutes ses
qualités et de son aréme si

caractéristique, et un plat de ces cryp-

togames est la plus agréable surprise
qu'un amphitryon opulent et généreux
puisse faire & ses invités. Par consé-
quent, on ne doit pas hésiter & choisir
dans la production truffiére les sujets
les plus gros et les plus parfumés quand
ils sont deslinés & étre servis selon I'un
des modes spéciaux réservés aux truffes
entiéres. Ce n'est que dans les cas d'im-
possibilité absolue d'avoir de grosses
truffes, que l'on doit se résoudre a en
prendre de moyennes, mais il se con-
goit que |l'effet produit n’est plus le
méme. Le poids normal raisonnable, et
presque nécessaire d'une truffe destinée

4 étre servie au champagne, au madére

ou sous la cendre, est de 80 & 90 gr.,

et il est largement suffisant d’une truffe

par personne.

Le choix et le nettoyage des truffes

Choisissez-les bien rondes, trés éga-
lea, & chair ferme sous le doigt, ayant

la pelure légérement chagrinée, et déga
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geant un parfum pénétrant. La question
de prix doit naturellement étre envisa-
gée, mais ce n'est pas quand il s'agit
d’offrir un semblable mets que I'écono-
mie doit intervenir trop aprement. En
Toccurrence, le mieux etle plus sage est
de s’eu rapporter & un marchand con-
sciencieux, tant pour le choix que pour
le prix.,

Le brossage des truiles demande beau-
coup d’attention, et il a une importance
qui se comprend, en ce qu’il serait tres
désagréable de trouver sous la dent
quelques parcelles de terre restées blot-
lies dans une cavité de la truffe. Met-
tez-les un quart d'heure & l'avance dans
une grande terrine d'eau, non pas froide,
mais douce; par ce trempage préalable,
la terre qui enveloppe les truffes se ra-
mollit et commence & se désagréger.
Parfois, on en trouve qui sont envelop-
pées d’'une sorte de terre rouge sableuse
qui s'enléve facilement, tandis que d'au-
tres fois elles sont entourées d’une terre
grasse fortement adhérente qu'il est
plus diflicile de faire partir, ce qui dé-
pend des fonds oU elles sont récoltées.

Pour brosser les truffes, servez-vous
d'une petite brosse de crin dur, de pré-
férence & une brosse de chiendent, et
avant de commencer cette opération

changez-les d’eau deux fois, en les frot-

tant légérement & la main, ce qui
avance beaucoup le désagrégement de la
terre. Prenez-les ensuite une & une et

frottez-les avec la brosse, partout ol les
parties sont terreuses, et en les trempant
fréquemment dans I'eau. Veillez surtout
4 bien sortir la terre qui se trouve dans
les petites cavités, en vous servant pour
cela d'un petit bout de bois pointu et,
au fur et & mesure qu’elles sont net-
toyées, jetez-les dans une autre terrine
d’eau. Quand toutes sont brossées, repre-
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nez-les encore une & une pour examiner
une derniére fois s'il n'y reste pas de

terre; puis, finalement, égouttez-les et
épongez-les bien dans un torchon.

Les truffes doivent-elles étre pelées i
Ceci estune question de golts et d’idées,
mais, & notre avis, elles ne doivent pas
Tétre. Pour les servir de Tune de ces
fagons riches, comme au champagne, au
madére, ¢ la cendre, ou en caisse, il est
préférable de les laisser dans leur état
naturel. Si cependant on préfére les
peler, il faut le faire doucement et en
se servant de la pointe d'un petit cou-
teau pour enlever la pelure en petits

copeaux aussi minees que possible.

Proportions des éléments
pour la cuisson des truffes

Pour 10 truffes représentaut un poids
net de 700 grammes :

30 grammes de carotte, 30 grammes
d'oignon, 25 grammes d'échalotes, une
prise de laurier et de thym pulvérisés,
3 queues de persil, SO grammes de
beurre.

3 décilitres de bon Madére, 1 décilitre
d’excellent jus de veau bien clair, une
pincée de sel fin, et une prise de poivre

ordinaire ou de paprika.

Observation.. — Le poids net des

truffes, c’est-a-dire quand elles sont
brossées, est de 700 grammes, mais pour
Tachat il faut tefiir compte du déchet
produit par la terre et qui est généra-

lement d'un cinquiérae, quelquefois
méme d'un peu plus, ce qui fait que le
poids brut des truffes serait de 1)00 gr.

environ.
La mirepoix

Coupez en dés excessivement fins,

plus fins encore que pour une brunoise,
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la carotte, i'oigaon, les échalotes et les
Il est méme bon de
hacher encore ces différents éléments

queues de persil.

pour les avoir aussi fins que possible,
afin d’obtenir une plus grande diffusion
aromatique. Chauffez légérement 40 gr.
de beurre dans une casserole assez grande
pour y pouvoir meltre les truffes un peu
plus tard, et plutét haute de bords que
trop large. Ajoutez la mirepoix (légu-
mes bachés), plus le thym et laurier dans
le beurre, et faites fondre k tout petit

feu pendant 20 minutes.

Cuisson des truffes

Assaisonnez-les avec le sel et le poi-
vre ordinaire, ou du paprika (poivre
rouge de Hongrie trés employé aujour-
d’hui) qui convient trés bien pour cela.
Mettez-les dans la mirepoix préparée,
sautez-les quelques instants, pour que
toutes s’enrobent de ce fond aromatique,
et ajoutez ce qui vous reste de beurre
(40 grammes), Couvrez d'abord les truf-
fes avec une petite mousseline pliée en
quatre, et fermez la casserole aussi her-
métiguement que possible, de fagon &
bien concentrer toute la vapeur & Tin-
térieur. Placez la casserole & I'entrée du
four, et laissez cuire tout doucement
pendant vingt minutes. Il suffit que le
four soit de chaleur moyenne; si elle

était trop forte, la cuisson se ferait
moins réguliérement, et elle doit se faire
p'ar pénétration progressiVe de la cha-
leur. A défaut du four, la cuisson des
truffes peut se faire sur le c6té du feu,

mais toujours trés doucement.

Le mouillement et la réduction

Prefiez les truffes une & une, et en

retirant autant que vous le pourrez les
parcelles d'aromaies qui sont attachées
aprés;

mettez-les au fur et k mesure
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dans une sauteuse, puis versez le madére
dessus: cela pour achever de détacher
les parcelles de mirepoix qui restent,
finir de les rendre nettes et les laver en
un mot. Vous pouvez alors les dresser
dans l'ustensile dont vous disposez pour
les servir, soit timbale ou légumier en
argent ou en métal.

Ceci fait, versez le madére et les par-
celles de mirepoix dans la casserole ol
ont cuit les truffes, et faites réduire le
tout jusqu’a ce qu'il n'en reste plus que
la valeur d'un décilitre. Ajoutez le jus
de veau, et faltes bouillir pendant deux
minutes. Ce jus de veau, il est essentiel
de le

répéter, doit étre corsé, c'est-a-

dire trés fort, et bien décanté, pour
I'avoir trés clair et pur. Du jus de fri
candeau convient trés bien pour cela, et

il est méme préférable & tout autre.
Observaiion. — Le jus de veau est ce
que Ton a le plus ordinairement & sa
disposition dans les ménages, mais & son
défaut, vous pourriez encore procéder
de cette fagon : Au lieu de réduire le
madére des deux tiers, faites-le réduire
seulement d'un tiers, c’est-a-dire qu'il
en reste deux petits décilitres au lieu
d’'un, et faites dissoudre dedans 25 gr.
de glace de viande blonde comme élé-

ment corsé, en place du jus de veau.
L ’"accompagnement des truffes

Que vous ayez procédé avec du jus
de veau ou de la glace de viande, versez
la sauce dans un petit linge fin, et pas-
sez la sur les truffes, en tordant assez
fortement les deux bouts du linge, de
fagon & bien exprimer |'essence aroma-
tique de la mirepoix. Couvrez alors Tus-
tensile ol sont les truffes et tenez-le sur
le c6té du feu pendant 8 ou 10 minutes ;
réchaufler les truffes.

cela pour bien

Mais, dans aucun cas, ne laissez bouillir



LE POT-AU-FEU 3i9

la sauce; & peine y doit-on remarquer

un frissonnement.
Four servir. Sifférentes fagons

1® Emboilez la timbale oG sont les
truffes dans une serviette pliée en arti-
haut et posée sur un plat, ce qui est
un procédé tres élégant. Ou bien glissez-
la dans une serviette pliée en losange.
2® Ou : au

en timbale,

lieu de servir les truffes
dressez-les dans de petites
cassolettes en argent ou méme encaisses
en porcelaine plissée, avec une cuillerée
de sauce dans le fond de chacune.

3® Ou ; Quand les truffes ont été la-
vées au Madére, tenez les au chaud, bien
couvertes, et finissez Taccompagnement
comme il est expliqué. Au moment de
servir, glissez les en tas dans uue ser-
viette pliée en losange et bien chauffée,
et servez & part, dans une sauciére, la
sauce passée au linge, comme il est dit.

Perbaut Junior.

99999999999999 999d\999

ORFEVRERIE

Nos abonnés peuvent en toute confiance
s’adresser & la maison Tallols, 19, boulevard
de Strasbourg, et 97, avenue des Champs-
Elysées, Nous avons visité ces magasins et
nous avons apprécié la parfaite exécution de
tous les modeles, depuis les piéces impor-
tantes d’orfévrerie, jusqu'aux bibelots de
menue valeur. Et ceux-ci sont fort attrayants
pour leur originalité et la conscience apportée
dans leurs détails. Signalons un choix fort
bien compris d'objets & offrir en cadeaux aux
maris... ou aux gendres ! — Demander le ca-

talogue illustré.
999999999999999999999
Le prochain numéro du POT>

AU-FEU paraitra le samedi 7Jan-
vier 1905 (premier Samedi da mois).

Roties pour Bécasses

Couper des tartines d'un pain & mié
serrée et peu rassis, épaisses d'un bon
centimétre, et sans croulte : grandeur
de la main environ; il en faut une par
oiseau. Beurrer légérement.

Faqon chasseur. — La bb6casse non
vidéeélaat embrochée, meltre la tartine
dans la léchefrite pour recueillir ce qui
découle de Tanimal. Quand la bécasse
est cuite, étaler sur le pain tout ce qui
y est tombé. Saupoudrer de poivre et
sel, muscade. Arroser d'un verre a ma-
dére de rhum, et immédiatement flamber
pour ne pas laisser le temps au liquide
de détremper le pain. Poser, aprés le
flambage, la bécasse sur la réotie et ser-
vir.

Fagon ménage. — Avant de irousser
la bécasse, la vider. Jeter la noisette ou
gésier. Conserver les entrailles; les sau-
ter dans une petite poéle a crépes avec
un peu de beurre, sel, poivre, muscade,
juste le temps de les bien chauffer.
Beurrer une tranche de pain comme il
est indiqué ci-dessus. La tartineravec
cesintestins sautés. Mettre la rétie dans
la léchefrite sous Toiseau, ou roétir la

réotie au four. Poser la bécasse dessus
pour servir.

Une bécasse doit rotir devant un feu
vif, —jamais aufour, — de 10,12.134
14 minutes selon sagrosseur. On la barde
de lard frais coupé trés minee que Ton
fixe sur Toiseau en lui passant son bec
4 travers le corps. On peut remplacer
cette barde par une feuille de papier
beurré. Ne pas arroser du tout la bé-
casse j la barde y suffit.

A . Coi.OMiii
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POUR CONSERVER LES FOIES
D'OIES ET DE GANAROS

La conserve en terrine est loujours
incertaine; il suffitde la moindre félure,
d’un interstice dans le vernis pour que
le foie en contact de ce c6té avec I'bu-
.midité, se ¢ pique » de moisissure, tout
comme un fruit. Pour obvier & cet in-
convéflient le mieux est de Toujours
conserver les foies en boites de fer blanc
soudées,

Tapisser une casserole de bardes de
lard, y poser les foies bjen tassés les uns
contre les autre.s | on peut faire deux
couches de fojes sur la hauteur. Couvrir
avec du saindoux bien blanc, Poser la

casserole sur feu doux; & partir du

moment ol la graisse ayant fondu s’est

échauffée et bout comme de l'eau,
compter 5 minutes d’'ébullition.
Retirer la casserole du feu. Laisser

refroidir la casserole couverte, jusqu’a

ce que

tiede.
Verser la graisse dans une terrine &

le contenant ne soit plus que

travers un tamis tin, en ayant soin de
ne pas endommager les foies. La laisser
figer. Avec précaution, enlever les foies
de la casserole,

sur

un par un, el les poser
des tamis pour que le jus s’en
égoutte.

Mettre encuite les foies dans des boi-
les de fer-blanc, bien tassés.

Prendre le dessus de la graisse que
vous avez mise & figer dans une terrine,
La faire fondre

sans aucune impureté.

dans une casserole. La verser sur les
foies en boiles, de fagon & les en recou-
vrir complétement.

Faire souder les boites.

Les ranger dans une grande marmite.
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Les charger d'un poids quelconque
pour qu’elles ne surnagent pas. Couvrir
largement d’eau froide. Ajouter 10 gr.
de sel par litre d'eau, — pour le

Mettre un couvercle her-

ceci
calorique. —
métique. Donner une ou deux heures
d’ébullition
boites.

suivant la grandeur des

Tenez dans un endroit sec et frais.
A. COLOMBIE.

Macaroni Lucullus
RiVOIRE & CARRET

AU GRATIN

Dans deux litres d'eau bouillante. salce avec
12 grammes de sel, jetez les faaguettes cassées
en quatre. L’ébullition reprise, couvrez, tenez
trés chaudement sans bouillir.

Mélangez sur le feu, saos colorer, 30 gr. de
beurre et 15 gr. de farine ; poivre, muscade.
Délayez avec a décilitres ct demi de lait. Dés
consistance de cette sauce obtenue, ajoutez
un quart de fromage rapé(parmesan et gruyére
mélangés), dont vous réservez une cuillerée,
plus une grosse noix de beurre. Mélangez.

Egouttez, en sautant dans une passoire &
gros trous, le Macaroni Lucullus Rivoire et
Carret. Versez-le dans un plat & gratin, préala-
blement garni dans le fond d'une couche de
sauce et recouvrez-le avec le reste de sauce.
Saupoudrez du fromage réservé. Faitesgratiner
& four trés vifdix 4 douze minutes.

ALIMENT CES ENFANTS
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HYGIENE DOMESTIQUE
LES ENQELURES

Ya-t-il rien de plus ennuyeux, de plus dou-
loureux, de plus inévitable aussi que ces Ié-
sions banales apportées par le froid et con-
nues sous le nom d'engelures? Trés minimes
dans la plupart des cas etgénantcs seulement,
je les ai vues dans d’autres devenir un mal
véritable, nécessiter de grands soins et occa-
sionncr des souffrances analogues & celles que
provoqucrait une blessure vingt fois pius
grave. Bien peu d'enfants, surtout parmi ceux
qui fréquentent les écoles, ont Ic privilége d'y
échapper, aussi vais-je essayer d’établir les
causes de ce mal insupportable efi d’en dé-
duire quelques considérations faciles & mettre
en pratiqué.

A dire vrai on ne connait pas bien la cause
des engelures et le mécanisme qui les provo-
que. On sait bien qu’elles sont occasionnées
par le froid vif ; ce sont done des gelures lo-
cales et on les a assimilées par antagonisme
aux lésions provoquées par des corps chauds,
aux brulures. Mais il est facile de voir que
cette assimilation est factice. Si I’on suppose
en effet un nombre déterminé de personnes
approchant, dans des conditions identiques.
d’une source de chaleur, i1 est bien certain
que toutes ces personnes présenteront des
bralures au méme degré et des lésions sem-
blables.Or, il n'en est plus de méme quant au
froid. A c6té de personnes n’en ayant ressenti

aucune gene, d'autres seront atteintes d’en-

gelures dés que la température extérleure
aura baissé d’un certain nombre de degrés ;i
conditions égales d’exposition au froid, les
engelures viendront & certains et ne vien-
dront pas a d’autres. Bien plus, il y a des per-
sonnes qui en seront constamment atteintes
et d’autres qui en seront toujours exemptes.
S’il y a done égalité des individua en pré-
sence d'une source de chaleur;il n'y aplus
égalité en présence d’une source de froid.

fI faut faire intervenir dans I'évaluation
des données du probléme un facteur variable
suivant chaqué individu, facteur qui est la
prédisposition naturelle ou la résistance in-
dividuelle.

Il est bien établi, par i'examen le plus su-
perficiel des cas, que cette prédisposition na-
turelle peufs'évaluer, chez les enfants surtout,
par les qualités extérieures du tempérament
ou de la constitution. Deux conditions contri-
buent dans le jeune age & la fréquence du
mal, c’est d’abord la délicatesse et ia finesse
du revetement cutané offrant une résistance
moindre & l'action du froid et par suite une
impressionnabilité plus grande & cefte cause ;
c’est ensuite la prédominance des tissus mous
et du systéme lymphatique.

Le sexejoue & son tour un role considerable.
La peau fine et délicate de lajeune filie, la
prédominance chez elle du tissu cellulaire
sous-cutané, I'anémie enfin & laquelle elle est
si sujette, sont autant de raisons pour les-
quelles les engelures semblent avoir pour
elles une prédilection désagréable.

Ces considérations ne sont point inutiles
pour comprendre |'orientation que devront
prendre les précautions que lI'on voudra em-
ployer contre raffection qui nous occupe.

Deux conditions se trouvent en effet réunies
chez les enfants lymphatiques et anémiques ;
une circulation sanguine peu active, une dc-
perdition rapide du calorique intérieur. Le
role des parents et du médedn devra done
étre de remédier & ces deux défectuosités. lis
ne le feront pas seulement lorsque I|'enfant
sera aftecté ou sur le point de Tétre; ils le
tenteront en tout temps. C'est ainsiqu'en pre-
miére ligne du traitement préventif des en-
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gelures se trouveront les grandes modifica-
tions du terrain anémique et lymphatique ; la
gymnastique, la vie au grand air et I'hydro-
tliérapie.

Sur ce dernier point; il est peut-etre néces-
saire de nous expliquer. L'hydrothérapie froide
en effet ne convient pas toujours aux enfants
anémiques et lymphatiques. Ils manqueni
trop de ce pouvoir réactionnel qui compense
en quelques secondes le froid regu de I'eau
extérieure par une chaleur blenfaisante puisée
dans rintérieur du corps & une circulation
rendue plus active. Il est souvent nécessaire
de provoquer cette réaction par des frictions
et de I'exerdce actif. Si ce moyen ne réussit
pas, si I’enfant reste gelé, transi aprés son tub
ou sa douche, I'nydrothérapie ainsi faite doit
étre abandonnée et doit ceder la place & une
autre, beaucoup plus profitable d’ailleurs,
celle que I'on pratique aprés un exercice vio-
lent ou prolongé ayant déterminé déja une
excitation de la circulation périphérique. Mais
il sera nécessaire que sur cette matiére j'ex-
pose un jour mes idees avec plus de détails.

Ce qui précéde concerne done la maniére de
vivre du sujet. C'est la condition la plus gé-
nérale du traitement. Aprés elle, viennent
celles qui trouvent leur application dans la
maniére de se nourrir. A ces jeunes gens, &
cesjeunes filies blonds, pales, un peu bouffis,
11 est nécessaire de donner une nourriture soi-
gnée, mais ce serait une grosse erreur de
croire qu'il soit nécessaire de les bourrer de
viande. Ce serait une faute d'autant plus
grande que l'abus de la nourriture carnee est
une cause beaucoup plus fréguente qu’on ne
le pense de I'anémie des jeunes gens. Non,
ce qu'il faut c’est, en hiver surtout, le ré-
gime gras, féculent et sucré. Voilad les bons
aliments de réserve, voila les bons combus-
tibles qui entretiennent aisément la chaleur
intérieure. C’est 4 ce point de vue que la
vieille huile de foie de morue, dans le traite-
ment prophylactique des engelures, arrivera &
son heure et qu'on la donnera largement & la
dose de 2 & 3 cuillers par jour, en suivant
d’ailleurs, avec attention la tolérance de I’es-
tomac qui la consommé.
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L'huile de foie de morue n’agit pas seule-
ment par sa graisse, elle renferme des prin-
cipes actifs toniques, formateurs de globules
rouges,represseurs de glandes; c'est pourquoi
si I’huile ne peut étre consommée en assez
grande quantité on recourra avec fruit aux si-
rops' de raifort iodé, iodotannique, aux vins
Girard et autres qui s’inspirent des mémes
indications.

Enfin, derniére condition du traitement pro-
phylactique, I'enfant sujet aux engelures sera
couvert de laine. Les pieds surtout seront
chaussés de laine tricotée & la main, de vraie
laine non mélangée de coton. La laine en efiet
est le seul tissu qui oppose & la chaleur rayon-
nanie émanée de notre corps une digue sufil-
sante. Elle ne lutte point tant contre le froid
extérieur qu’elle ne s'oppose & la déperdition
de la chaleur intérieure; c’est un point auquel
on ne fait point assez attention,

Malgré toutes les précautions énumérées
plus haut, si les engelures n'ont pu étre évi-
tées, si elles sont venues, cuisantes, doulou-
reuses, que faire?

Il faut distinguer tout d’'abord. Les enge-
lures peuvent étre crevées et ulcérées ou in-
tactes et constituées seulement par un gonfle-
meni douloureux et superficiel. Dans le pre-
mier cas, la seule chose qui soit & faire est de
montrer le mal 4un médecin. Les engelures
ulcérées, aux extrémités inférieures surtout,
peuvent en efiet se compliquer, et, mal soi-
gnées, peuvent aboutir &des blessures vérita-
blement graves. Le mieux que I'on ait & faire
4 cette occasion est done de ne pas essayer de
traiter cela soi-méme et de réclamer les se-
cours de l'art.

Pour les engelures non ulcérées, 11 en est
tout autrement. C’est le plus souvent un bobo
insignifiant, génant seulement et douloureux,
et il est quelques médications simples qu’il
est facile d’appliquer, de sa propre autorité.
Les plus connues de ces médications sont les
bains astringents locaux. On les préparé le
plus souvent avec de la décoction de feuilles
de noyer ou de céleri (200 pour i.000) ou
d’écorce de chéne (500 pour i.oo0}. On peut
yajouter, suivant unevieille formule, jogram-



LE POT-AU-PEU

mes d’alun. La durée de ces bains ne doit pas
exceder vingt & trente minutes, lis doivent
étre suivis d'un essuyage trés soigné et le
plus souvent aussi d'une frictlon alcoolique.
A la place des bains astringents, on a préco-
nisé récemment les bains oxygénés ; ils sont
constitués par de I'eau chaude que I'on coupe
d’'un quart d'eau oxygénée & 12 volumes pour
les petits enfants, de moitié pour les plus
grands et pour les adulles. Trois de ces bains
d'une demi-heure suffiraient en général pour
guérir des engelures point trop avancées.

La friction qui suit généralement le bain se
fait avec de I’eau de Cologne, de la teinture de
benjoin, de I'alcoo! camphré, de I'alcool &
90®. Nos péres préconisaient beaucoup un
mélange & parties égales d’extrait de Saturne
et d’eau-de-vie camphrée. En réalité, ce mé-
lange est doué d'une réelle efficacité ; il faut
en frictionner la partie malade tous les
matins et, le soir, la recouvrir avec une com-
presse qui en est imbibée légérement. Ouel-
quefois on ajoute & la préparation un poids
égal d'huile d'olive: on obtient ainsi un mé-
lange qu’il faut agiter avant d'en oindre les
parties malades; on recouvre alors d’un pa
pier de soie et d’un linge.

A ces remedes un peu démodés on préfére
aujourd’'hui la teintuie d’'iode que I'on appli-
que tous les jours par couche légére. Il faut
avoir soin de I'employer fraiche et non con-
centrée par l'évaporation, car dans ce cas elle
aggraverait la tendance du mal & I'ulcération.

Une fois la friction faite, une bonne pré-
caution est, pour éviter la moiteur des extré-
mités inférieures, d'y appliquer des poudres
absorbanles astringentes. La meilleure et la
plus simple est constituée par la poudre de
tale ; on peut y ajouter du tannin pulvérisé
dans la proportion de i pour 10.

Pour calmer les démangeaisons on em-
ploiera des pommades dans lesquelles on roé-
langera un peu de cocdine, du laudanum ou
du gaiacol, mais ces préparations sont un peu
difTiciles et relévent uniquement du savoir du
médecin et de celui du pharmacien.

Enfin comme il n'est aucun détail qui n’ait
quand on est

gon importance, on évitera,
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sujet aux engelures, de porter en hiver des
chaussures étroites génant la circulation du
sang et par-dessus tout, lorsqu’on rentrerales
pieds glacés, on s’abstiendra avec prudente de
mettre les pieds sur les chenets. Ce serait la
meilleure maniére de provoquer ce qu'on
tient avant tout a éviter; cette maniére de
faire serait méme parait-il capable de donner
des engelures & ceux qui y sont le moins en-
clins ou qui en sont depuis longtemps in-
demnes.

L'Amibocteur.

LE CHEZ SOl

Avouons que Thommage de la luc est souvent le
plus flatteur. La duchesse de Devonshire elle-mime
ne fut-elle pas tres sensible 4 |'enthousiasmc du
plus commun des mortels : un balayeur de rué qui
s'était écrié sur son passage : « Je voudrais allurner
ma pipe 4 la flamme de vos yeux ! » — |l ne tient

qu’'ad vous, coquettes Mesdames, de conserver ou
d'acquérirce charme, dont Ninon de Léfielos vous
divulgue le secret 4 travers les sicclcs : l'usage de la
Séve sourciliére. Essentiellement actif et vivifiant,
c'est ce produit qui forme I'encadrement seyant
donnant aux yeux tant de brillant et d'éclat. Sur les
paupiéres les plus dénudées, il agit avec une effica-

cité stire et rapide, redonnant au bulbe une vitalité

étonnante, faisant allonger et brufiir comme par
magie, sourcils et eiis. Tout en accentuant leur
développement, il leur conserve malgré célala plus

extréme finesse, la plus grande souplesse, et redou-
bie le charme des doux yeux qui liront, pour ne
plus l'oublier, I'adresse de la Parfumerie Ninon, rué

du 4-Septembre, 31 (5 fr., franco 5 fr. 50)

A K06 LSOTEIOES dontlapeau fine etdélicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Blycértne savonneusede L.T.Piver,Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Putomeccii LeT» PIVER,10,BoQI*de Straataourg,Parla

H iBau ce Cologne Primiale
de B. Millot EST VRAIMENT BONNEI

i i

BURLAE0tDU 1 U 1 aoroqua anfaaEis 17/ HI0BL,
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Tres élégante toilette doublée de soie k igo francs

de la Maison Forcillo-n sceurs, 165, rué Saint-
Honoré (pl. du Théitre-Frangais).

Fetichette.

CORRESPONDANCE
Man premier bal! — Oui, vous pouvez, en toute
confiance, faire cc premier esssi de coquetterie, car
la Fleur de Péche préparée aux essences de fleurs
exoliquDS est une poudre de riz dont la pureté et
I'hnygiéne sont absolument garanties. Trés adhé-
rente, d'une homogénéité et d'une invisibilité abso-
lues, elle veloute et rafraichit délicieusement
derme (3 fr.

35, rué du 4-Septembre),

I'épi-

50, franco 4 fr,, Parfumerie Exotique,

AUX PERSONNES NERVEUSES

Les personnes nerveuses sont sujettes k de fré-

qucnts malaises, étourdissements, maux de cceur
troubles digestifs. Pour combatiré ces indispositions
prefiez quelques gouttes de Ricqlf.S sur du sucre
ou dans un verre d'eau sucrée; on active la réaction
en appliquant sur le front et sur les tempes
de RiCQLfes

Ricqlés. (Hors concours, Patis 1900.)

une

compressc d'eau mélangée Exiger du

COURRIER

Lesdemandca de recettes sont solgnense-
meot notécs pour fsire paraitre ces recettes

an fur A mesure, selon leur opportuDité et

le plus grand nombre de demandes.

Le giran! : ]. ROLANP.
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Aux questions diverses qui peuvent iutc-

rcsscr la généralité des abonnés, Il sera
répondu successivemcnt ct avec détails
daos Iccorps du Journal,

Il n'est pas eovoyé de recettes directe-
mentpar lettres.

Dans le COUKItIER, it n'est pas donné
d'adresscs conimerclales

Avenue des Capucins. — Ajouter du sucre

pour coiriger cette acidité, ou un peu de bon sirop,

tt dans la proportion qui vous agréera ; on ne peut

fien préciser
Vaui-le-Pénil. —

C'est la pkte d'un pain de

Cenes trés ordinaire, oCi il entre trés peu d'ceufet

assez de fécule.

Lagny. — Vous trouverez chez les confiscurs,
glaciers, distillateurs, liquoristes, ce suc de fram-
boises pourjoindre au sirop et faire les glaces.

Alengounette — Beurrede Montpellierou beurre

d'écrevisses : pour le premier des fines herbes, pour
le second dos écrevisses, pilées, malaxées avoc beurre
frais ; passer au tamis. — Ce genre de bonbons
verrons k

Oui,

n'est pas | enlreprcndro chez soi. Nous

donner quelque chose de plus pratiqué. —

pour les abricots ; nous donnerons des indications.

— Pour le caramel, e.xactemeni comme pour les

betlingofs; voyez réponse k « La Cortésine ». —
La Valence, Séville, Malte

Geneviéve, — Les mclons doivent étre un peu
plus qu’k moitié venus ; au moment de la forma-
lion de la graine; le melén doit étre vidé, blanchi,
tafraichi. — Mettre la truffe crue dansle flacon avec
de tris bon Madére. Ficeler. Bouillir un temps qui
dépend de la grosseur du flacon, 3 heures d'ébulH-
tion pour une boite d'un litre.

Comtesse de B., , Saint-Symphorien. —
Voyez, dans votre colleclion de 1894, les « Crépes
du Mardi-Gras », qui sont absolument la fagon, et

la vieille fagon bretonne, pour obtenir des crépes

fines comme une dentelle. Depuis. il y a les crépes

Suzette en 1896, les crépes ordinaires en 1902
(Suite du Coumer auprooham numéro.)

58.Boulevard delaVillette

Paris

Sa
MOUTARDE
Ses CORNICHONS Méra Marianne

F4or8. jup. 0adBL.n scdiacbib, 257, bab MTTrr-a0KOB*
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MATIERES

ANNEE 1904

Potages
PAQES
LePot-oa-feu de mécoge....cnr 244
Consommé de volaille &la Royale 1

Potage oréme Nivernaise.......... 209
Potage garbure paysanne........... 282
Potage aux herbes......ccvicinncnne 307
Potage purée de crosnes, en maigre 337
SoDpe i la Flamande
CEufs

CEufs & I'Aurore......ccocueweee 184
CEufs frits & la Pastourelle. 359

CEufs gratinés an fromage. 5

CEuts neige & la Colombine 201
Omelette & laForestiére . 113
Poisson
Brandade de morue............... 52
Filets de soles & la Saint-Germain . 212

Homard k la Newburg, dit aussi &la Van
derBilt. . ... 298 300
Merlans & I'H 6teliére.. 81
Terrine d'anguille 4 la PScheuse. 241
Turbotin ou barbue h la Saint-Malo 33
Comment on appréte les lanches. 237
Ponr fariner le poisson................ 234
A propos de langousles........ccoeenne. 266
Moyens de reconnaitre la fraicheur du
poisson. 237

Pour empécher la peau d'un poisson cuit
au court-bouillon d'éclater pendant la

Viande de Boucherie

Biloques & la Russe (bifiecks haches),
Conflt de porc...
Cotes de veau é la gendarme..............
Cotelettes d'agneau Ula purée de marrons
Cételettes de monlon & la Champvallon.
Le contre-filet roti......ccccceecenae
Daube de bmuf & la Bourguignonne .
Emiocé de gigot, sauce Chasseur.
L’emploi du rosbif de desserte:
Hachis k TAméricaine (plat chaud).
Le rosbif froid.....cccoovviviins
Escalopes de veau ¢ I'estragon .
Fraise de veau, sauce Ravigote.................
Gratin de viandes ayant servi & faire <u

Gras double k la Ménagére...............
Langue de bmuf & la purée de pois frais
Rognons de vean & la Robert..............
Rognons de mouton au gratin
Terrine de foie de veau

Tournedos Petit-DUC......ccccceeueviiriniens

Volaille et Gibier

Cailles en pilai é la Parisienne.......cccceeee
Civet de chevreuil aux marrons

147

372
259
23
339
21

236

97
193
280
312
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Galantine de poularde
Comment on désosse une volaille pour la
galantine. ... 197
Grives fila Liégeoise. 289
Perdreaux &la Senart.
Pigeons en compote..
Poulet au blanc
Pelits poulets & la Viennoise

Quartier de sanglier, sauce Romarin, . 853

Ragolit d'oie auX NUVETS....cccoviiniriincinne 362

ROties pour bCasSesS.....covrinriiieriiieis 379
Légumes

Ai'tiehauts a la Grecque.....ccoveeeerrcnenne 170

Los asperges: U la Flumande, 4 la Polo-

Aubergines soufflées. L ST 199
Caroltes nouvelles & la créme.......cc.oc.... 168
Pavé aux champignons ... 10-i
La purée de pommes de lerre.. 101

La purée de pois frais......vninnineens 196
Sauces
La sauce Béarnaise. ... 215
Sauce ChasSSeUr......cciccccccce ‘2
Sauce Mousfiuotaire ... 263
Sauce Ravigote : Iroide, cliaudo . . . . 226
Sauce ROmMarin ... 356
Sauce Saint-Malo.......ccooeeiviiciiccins 36
Sauce SUEAOISE. ..o 7
Comment faire une sauce ou vin blanc,
sans qu'elle NOIr0iISSe . .cccoovcicvcicc 167
Salades
Salade HEléNe. ... 38
Stlade Muguelte......ccoociicniiciiniccs 232
Salade Saint-Jean 201
Les salades de céleri, mache, barbe de
capucin ; leur assaisonnement . . . . 334
Divers

Beurre d'échalotes.
Cornets do jambén

Croutes au jambén...
Escargots & la Bourguignonne

Moutarde aux fines herbes

Noix confites au vinaigre, en pickles .

Pate & frire 221

Purée de marrons en maigre. . . . . - 373

Savouries : Clodoohes..

— Condés i luDiablo

— Croltes dorées...

Subrica defoie gras 71
Trullos & la serviette..
Vol au vent :
Comment on fait uae crouto do vol-
au-vent 73
Farceéquenelles ou godiveau pour vol-
auvent 295
Entremets, Gateaux,
Desserts
Ananas Master Jou 29
Apple pudding (pudding aux pommes). . 369
Bananes soufflées.. a0
Bavarois & l'orange 65
Biscuit glacé aux fraises...
Biscuit Valengay
Brioches Viennoises... 28
Compote de kakis 4 la Créole 11
Compote de poires 314
Confiture do m arrons 329
Confiture da i-huhai-be .. 164
Emploi des prunes rouges, des azeroles. 269
Fraises M agda 145
Gaufres du Nord 190
Gelée de groseille G froid ....a220
Gelée de mures sauvages..
Geléed'orange pour coniiture do ménage 57

Grenade aux cerises...

Mousse aux fraises

Peches & la Félicia..

Pudding froid & la eréme do pistache. . 345

Pudding de créme oux framboises . . 217

Sacristaiis 31

Soufilé aux péches 265
Boissons

Orangoade "n3

Chocoiat au lait 17
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Les PigQUIesS. ..o 269
Les engelures 384

Variétés
La bunane......ins 60
Bouclons nos malies.......ccccoeiiciiiiiniciins 205
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