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A P P L E  P U D D I N G
(P u d d in g  aux Pom m es)

K pu dd ing fo u rn it  une bonne 
occasion d 'u tilise r les pommes 

qui com m encent ou qui me- 
cacent de se gater, et de fa ire ainsi un 
Ir iage dans le fru itie r. II n ’ est pas utile 

de prendre pour cela de trés beaux 
fru its, attendu que ces pommes doiven t 

étre transform óes en marmelade par 

la cuisson. Quand on entreprend ce pud­
ding, m ieux vaut le  fa ire  assez im por­
tant pou r qu ’ il serve deux fo is. On peut, 

le  lendem ain ou le  surlendem ain, le ré - 

cbau ller tout doucem ent á Tentrée du 
four, ou bien le se rv ir  fro id  au déjeuner 
et il est égalem ent trés bon ainsi. Nous 

établissons done les p roportions pour 

12 personnes ou 2 Services de G persoo- 
nes, ce quí rev ien t au méme.

P ro p o rt io n s

POL'R  L A  PATE

375 grammes de farine ;

250 grammes de graisse de rognon  de 
bccuf bien séch e;

12 grammes de sel et autant de su­
cre ;

Un bon d éc ilitre  et denii d’eau froide.

PO UR LA  G ARN ITU RE

Une douzaine de pommes moyennes, 
ou qu inze si elles sont petites, ou leur 

équ iva len l si on em p loie des pommes 
attaquées qu ’ il faut parer : so it dans Ies 
1 4  á 15 00  g ra m m e s , p o id s  b ru t ;

|7150 gr. de sucre en poudre ;

Une cu illerée de zeste de citrón '; une 
prise de cannelle en poudre ;

30 gr. de beurre.

POUR L E  COULIS d 'a CCO.UPAGXEMEKT

Une partie de pommes réservée pour 
ce la ;

2 décilitres de s irop  de fru its , ou une 
fo rte  cu illerée de sucre en poudre et de 
l ’eau;

Un petit verre de k irsch (á vo lon té ).

Tem ps nécessaire : 2 heures 3 / 4 ; non 
com pris le  temps pour fa ire la páte.

RÉSUMÉ

E p iu c h e r  la  g r a is s e  d e  b c e u f, l a  h a c h e r  o u  la  p ile r , 

e t  fa ire  la  p á te  P e le r , é p iu c h e r  c t  é m in c e r  Ies  

p o m m e s ;  le s  m e ttr e  k m a cé re r  c o m m e  il e s t  d i t .  

A p p r é te r  e l  e m b a lle r  le  p u d d in g ,  le  c u ir e .  F a ire  le 

c o u l is  d e  p o m m e s  d ’a c c o m p a g n e m e n t  p e n d a n t  la  

c u is s o n  d u  p u d d in g .

L a  páte á  la  graisse

A yez  soin de la fa ire a l ’avance pour 
qu ’e lle  repose, soit une heure au m oins 

ou deux á l ’avance ; pendant ce temps 
e lle  perd son élasticité et e lle  est plus 

fa c ile  á trava iller.

Commencez par casser la graisse en 
menus m orceaux, et retirez  avec soin 
les petites peaux et filam enis qui l 'en ve - 

loppen t. Ensuite, hachez-Ia tres fine­
ment, en la saupoudrant de temps en 

temps d'une fo rte  p incée de farine, ce 
qui fa c ilite  le hachage, et ce hachage se 

fa it d’autant plus fac ilem en t et m ieux que 
la graisse est plus sécbe. Cependant, si 

finem ent que vous parveniez á la hacher, 
i l y  subsistera quand méme des petits 

m orceaux de la grosseur de la téte
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d 'une ép ing le , jnais cela n a aucune 
im portance et vous n ’avez pas á vous 

en inqu iéter.
S i vous p ré férez, vous pouvez p ile r  la 

graisse quand e lle  est ép luchée,et, pour 

la passer plus facilem ent au lamis, vous 

la ramassez dans une casserole et la te 
nez 23 á 30 m inutes á la  tem pérature 

de la cu isine, oü e lle  se ram ollit.
La  graisse hachée, ou passée au tamis, 

étant préte , tam isez la fa rin e sur la ta­
ble et étalez-la en couronne. M eltez au 
m ilieu  sel sucre, eau et graisse, e l faites 
la dé lrem peen  amalgamant pe tit á petit 

la  farine avec la graisse et en pétris- 
sant fortem ent. Quand le  tout est amal­

gamé et rassemblé en b loc,fra isez la pate 

deux fo is, ce qu i a pour but d’u n ifierin - 
tim em ent Ies éléments qui lacom posen t 

et de la rendre lisse en méme temps. 
Cela consiste tout sim plem ent á écraser 

la  páte sous la paume de la m ain droite 
en la poussant devant soi, car la quan­
tité de páte est trop  petite pour y m eltre 
les deux mains. Enfin. rou lez la masse 

en boule, sur la table poudrée de fa­
rin e, enveloppez-la  dans un lin ge , pour 
prém unir la  surface coutre .le hále, et 

m ettez-la á reposer au frais.
N o t a  : Nous ind iquons 15 cen tilit. 

d ’eau (so it 1 décil. 1/2). ce qu i esl la 
prop ortion  ord inaire, mais certaines 

farines, le  bon gruau par exem ple, en 

prenneut un peu plus, ce qui fera it une 
différence de quelques cen tilitres á 

m ettre en plus. Dans tous les cas, tenez 

cette páte p lu tót un peu ferm e.

Z,es pommes

Nous avons dit 12 ou 15 pomm es, se­
lon  qu ’e lle s .son t moyennes ou petites. 

Or, i l  nous faut ic i un poids net de 
1.250 gram m es auquel ou arrive, á tres 

peu de chose prés, avec le  nom bre de

pommes ind iqué. En effet, une pomm e 
m oyenne pése dans Ies 120 gram m es, et 

la perte occasionnée par les pelures, e l 

cceurs k en lever est de 15 grammes en 
m oyenne. S i done on em p lo ie des cu - 
ro n s , c’ est-á-dire des pommes aUaquées 

qu 'il faut parer, on se basera sur ce 

poids net total.
Em incez ces pommes assez finem ent 

et rassemblez-les dans une terrin e  avec 

le sucre en poudre, la cannelle et le 

zeste de c itrón  haché. Cela do it étre 

fa it en viron  une dem i-heure avant de 
p rocéder á Tapprét du pudd ing, pour 

qu ’ elles a ient le  temps de m acérer, 
c ’est-á-dire de s’im prégner du sucre et 

du parfum .
O bserva tion . —  Rappelons enpassant 

que le zeste est la seule partie co lo rée 
de l ’ écorce du citrón  ; ce lle  qu i, en 

somme, détient tout le parfum . i l  est 
done nécessaire de le  détacher en ru ­

bans m inees, avec la po in te d 'un pe tit 
couteau et en prenant garde d ’ en lever 
de la chair blanche qu i est insupporta- 

b lem ent amére. S 'i l  en subsistait aprés 

les rubans de zeste, i l  serait absolum ent 
nécessaire de l ’eu lever, et nous disons 

encore ; le sesle est seu lem ent la p a r t te  
ja u n e .  A yez so in  de hacher ce zeste bien 

finem ent.

Pour former le pudding 

Cela peut se fa ire  de deux fagons : 

lo si vous disposez d 'un  trés grand bo l 

ou d ’un saladier sans p ied , pouvant 
con len ir  páte et pommes, vous opérez 

de la fagon suivante qui est ce lle  usitée 
en A n g le terre , pays des puddings par 
ex ce llen ce ; Beurrez grassement l ’ us- 
lensile dont vous d isposez; avec le  rou ­

leau abaissez vo tre  páte en c ircón  é-_ 

rence, (en  large ga le lte ), et en lu í 
donnant un bon dem i-centim étre d épais-
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seur. Soulevez-la  sur les deux mains, 
etdéposez-la  dans le  saladier oú vous 

l'appuyez légérem en t; ne rognez pas la 
páte qui déborde, parce qu 'e lle  do it 

étre ramenée sur les pommes pou r les y 
en ferm er.

Emplissez le saladier ainsi foncé, avec 

les pommes apprétées, en ayant soin 
toutefois d 'en  réserver en viron  une de 

m i- liv re  pour le  coulis d 'accom pagne- 
m ent), et ramenez Ies extrém ités de la 

páte sur les pommes de fagon á bien les 
couvrir. Posez m aintenant un torchon 

étendu sur le saladier, renversez le sa­
lad ier sens dessus dessous, et nouez le 

torchon solidem ent á 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 vo tre  páte, que 
vous aurez so in  de m ou ler á nouveau en 

boule, en large circon férence, et en don­

nant á la páte 7 m illím é ire s  d'épaisseur. 
Déposez les pommes au m ilieu  de celte 
páte (sans ou b lier d 'en  réserver une 

dem i-livre  pour le  cou lis ); m ou illez  

légérem ent Ies bords du rond  de páte. 
puis rassemblez ses extrém ités, de fa­
gon á en ferm er les pommes dedans et á 

fa ire  une sorte de grosse bourse. Cela 
fa it, étalez le  beurre (.30 g r . )  sur un to r­

chon étendu, saupoudrez-Ie de quelques 
pincées de farine, puis soulevez le pud­

d in g  sur vos deux mains et déposez-le 

juste au m ilieu  du torchon . Ferm ez le 
torchon en ramenant Ies bouts, et atta- 

chez-le avec un quadruple tour de ficelle , 
en serrant bien au ras de la boule.

Cuisson du pudding;

M ettez cette boule ficelée, (qu i repré­

sente le pudd ing), dans une grande cas­
serole ou dans une m arm ite, contenant 

assez d eau bouillante pour qu 'i l  y  p longe

entiérem ent et y  soit á l ’aise. A  p a r t i r  
de ce m om ent, c o m p te ; 2  heures un  
q u a r t  de cu isson, sans que l ’é b id lii io n  
d e l ’eau s ’a rré te  un  seu l ins tan t.

t e  coulis d'accompagnement
A pprétez-le pendant la cuisson du 

pudding, de sorte que vous n ’aurez qu ’á 
le teñ ir au chaud. M ettez Ies pommes 

réservées dans une petite casserole avec 

un bon verre d’ eau ; faites-les cu ire tout 

doucem ent et á couvert, puis passez-les 
au tam is fin, (ce lu i que vous aurez. 

R ecu eillez  la purée dans la cas.serole et 
éclaircissez-la avec le  sirop que vous 
pouvez avo ir á vo tre  d isposition , (un 
sirop de com pote quelconque) de fagon 

á en fa ire un coulis, c ’est-á-dire une 

com position dont la consistance tient le 
m ilieu  entre ce lle  d'une purée et d ’une 
sauce.

Si vous n ’avez pas de sirop , d iluez la 
purée avec de Teau, mais ajoutez une 
fo rte  cu illérée de sucre en poudre. Ce 

cou lis se trouve déjá parfum é au citrón , 
mais vous pouvez Taffiner encore avec 

du kirsch que vous y  a joutez au dern ier 
m om ent, et hors  d u  feu , pour qu ’il 
garde m ieux son parfum .

Pour servir
Quelques m inutes avant de servir, 

sortez le pudd ing de Teau, mais vous 
pouvez aussi bien Ten so rtir  un quart 

d heure avant, si le temps de cuisson est 

écou lé. Déficelez le torchon , ouvrez-le, 
et coupez le  bourrelet de páte qui s'est 

fo rm é quand vous avez rassemblé Ies 

extrém ités du rond  de páte. Renversez 
alors le pudd ing sur un plat, et sens 
dessus dessous; arrosez la surface avec 

quelques cu illerées de coulis de pom ­
mes, et servez le reste á part, dans une 

petite tim bale p lu tót que dans une sau- 

S avartn.

M
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COTELETTES 0‘ACNEAU
A LA PURÉE DE MARRONS

fagon d ’appréter les cóte-

simples et des plus fáciles, offre 

le  grand avantage d'augraenter leu r ap- 

parence, de conserver leu r tendreté, et 
de perm ettre de les serv ir en entrée 

pour le  d iner. Et pour un déjeuner 

so igné, c’ est plus fin qu ’une grosse có- 

telette g rtllée .
On les sert généralem ent dressées au­

tour d 'une pyram ide de légum es ou d un 

dóm e d ’une purée quelconque. Elles y  
sont posées le  manche en Tair, chevalées 
légérem ent les unes sur les autres, et 

Ton  garn it le  manche d’une petite man- 

chette en papier frisé.
Nous donnons á la suite une purée 

de m arrons qu i dans ce m om ent est 

d ’actualité.
On peut aussi bien prendre pour cet 

apprét de pelites cótelettes de tout jeune 

pré-salé.
Ce sont, bien  entendu, des cólelettes 

prem iéres et non  découvertes qu 'on 

c h o is it ; les cótes découvertes ne pouvant 

á la cuisson garder une fo rm e convena- 
ble .Les petites cótelettes n ’ayant presque 

pas de graisse n ’on t besoin  d ’étre pa­

rées que juste pour leu r fa ire  un bout 

de manche.
P o u r  r a id ir  les cótelettes. —  Un pas­

sage rapide au feu est nécessaire avant

de paner des cótelettes d’ agneau, afin que 

les chairs, avec l ’action de la cha­
leur, prennent leu r fo rm e défin itive , et 

ne gonüent pas ensuite sous la panure 

qu 'elles fera ien l éclater.

Dans un sautoir en cu ivre étamé, ou 

dans une fo rte  poéle  en fon te  ou en fer 
battu, m ettez une ou deux cu illerées de 
graisse fine : o ie  ou saindoux trés frais.

A  défaut, deux cu illerées d’hu ile et gros 

com m e un muf de beurre. L e  beurre 
seul ne peut chauffer assez fo r t  sans 

brü ler et bru ñ ir la panure.

La graisse étant chaude, mais pas 

brülante, posez les cótelettes en couron- 

nes dans poéle  ou sautoir, les manches 
en dedans. Üne m in u te  de c h a le u r  suf­
fit pou r chaqué cóté, soit deux minutes 

en tout. En levez le  sautoir du feu . üé- 
posez vivem en t les cótelettes sur une 

assiette.

P o u r  p a n e r . —  Pou r ti ou 8 cótelettes, 

effritez en m iettes dans un torchon une 

dem i-livre  de m ié de pain, rassis d ’au 
m oins deux jou rs. Passez les m iettes k la 

passoire fine ou au tamis. IJattez comm e 
en pomm ade un c c u f en tier dans une 

assielte, avec une petite cu illerée d’huile 

d 'o live , p incée de sel, (S i vous avez un 
reste de sauce blanche quelconque ; 
béchamel, hollandaise, etc., vous pou ­

vez en a jouter une cu illerée dans vo tre  

cEuf battu).

Trem pez une cóte lette dans l ’ceuf 

battu ; rou lez-la  im m édiatem ent dans la 

m íe de pain étalée á méme la tab le ou 
sur une planche. V e ille z  á ce que la có­

telette soit p a r to u t  en veloppée de m ié 

de pain, aussi bien  sur I’ épaisseur, le 

tour, etc., sauf le  mancbe toutefois. 
A ppu yez légérem ent le  p lat de la main 

sur la cóte lette pour y  bien fix er  la 

m ie j saupoudrez encore á la vo lée  d 'un
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peu de m íe de pain, dessus et dessous. 

Rangez sur une assiette k mesure. Tenez 
au frais en attendant.- Ne Ies préparez 
pas trop  k l ’avance; pas plus d'une 

heure, car la panure séche dessus e l 
s 'hum idifie dessous. I I  faudrait dans ce 

cas les retourner sur leur assiette au 
bout d ’une heure.

P o u r  ¿es sau ter. —  Qne dizaine de mi- 

üutesavant de serv ir, rem ettez le  sautoir 
ou la poéle au feu avec sa mém e graisse 

Faites chauffer cette i o u  ju s q u ’á com - 
n iencen ien i de fum ée et tene^ s u r  fe u  

m od éré . Rem ettez dans la graisse les 
cótelettes, dans la position  déjá indiquée- 

a fo rte  chaleur so lid ifie  instantanément 
la couche de panure sans la détacher 
Laissez cu ire 3  m in u tes  de ce cóté, pas 

plus. Retournez les cótelettes en les 
prenant par le manche ou en glissant 

dessous une fourchette, sans Ies p iquer. 

Laissez-les cu ire de l ’autre cóté 3. m i­
nutes  encore, (S i vous disposez du fou r 

dés que vous les avez retournées, mettez 
le sautoir au fou r pou r achever la cuis 

son, pendant 3, 4, 5 m inutes selon 
I épaisseur; elles s’y  finissent m ieux 
que sur le  feu, parce que le  cóté déjá 

cuit ne se re fro id it pas. Et, si on cou- 

vi-ait le sautoir, la m ié ram ollira it la pa­
nure qui se détacherail par plaques.)

O bserva tion . -  S i lés cótelettes at- 
tendent dans le sautoir, elles se rem plis - 

sent de graisse. I I  faut, quand on ne 
sert pas tout de suite, les teñ ir au chaud 

toutes seules sur une assiette, sans les 
c o u v r ir ,  k l ’étuve ou dans un chaufle- 
assiettes.

P o u r  s e rv ir . ^  Les dresser autour 
de la purée de m arrons ou autre, et ne 
pas ou b lie r  la petite manchette.

L a  \ lEILLE Ga TUERix e .

Pupée de fDappons
E N  M A I G R E

onv ien t égalem ent comm e ac­

com pagnem ent de viandes n o i-
----------- - res, ró lies ou braisées: che­
vreu il. renne, marcassin, etc. Noisettes 
de pró salé, se lle  ou g ig o t d’ agneau 

ou de pré salé. G ib ier d ’eau, pintade, 
o ie , etc.

Proportions
Pou r 6 personnes ;

65Ügr. de marrons bruts, soit 1 litre .
50 gr. de beurre frais et fin ;

2 décil. l '2 d e  tres bon la it bou il­
lant.

Les marrons
C hoisir tou jours, quand on do it Ies 

acheter, des m arrons de préférence aux 

chátaignes. Quoique le  p r ix  en soit 

plus élevé, on  le  retrou ve largem ent. car 
i l  y  a m oins de perte, Ies chátaignes 
ayant l ’écorce plus épaisse et ren fer- 
mant quantité de clo isons qui en outre 

rendent I'épluchage d iffic ile  ¡ on Ies 
cuit plus mal parce qu ’ elles s ’im pré­
gnen t trop  de liqu ide, elles se cassent, 
i l  s’en perd, et finalem ent on ne peut 

fa ire absorber á la purée la quantité de 

lait ind iquée qui la raffine, la fécule 
étant déjá salurée d’ eau de cuis. i .

P o u r  étre bon, le m arrón do it étre bien 
rond, á  peau fine et b ien tendue ; un 

m arrón ridé est sec et plus lon g  á cu ire.

A vec  un petilcou teau  écorcez la pre- 
m lerepeau. M ettez les marrons dans une 

casserole quelconque —  pas en fe r  ni 
en fon te qu i Ies no irc it. —  Couvrez- 

les largem ent d ’eau fro id e . Faites
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b o u illir  sur bon feu, la casserole cou­
verte  ; i l  suffit d’une m inute d ’ébulli- 

tioE . R etirez du feu. P renez-en  une 
autre, un peu plus petite, versez-y en v i­

ron 2 décil. 1 ,/2 d’ eau chaude et 5 gr. de 

gros sel.
Preñez les m arrons un á un, avec une 

cu iller pour ne pas vous brú ler. Enlevez 
leu r deuxiém e peau avec la po in te d ’un 

couteau. A  mesure, jetez-les dans la 
casserole a l'eau  salée. Quand tous les 
m arrons sont épluchés et rassemblés 

dans cette casserole, couvrez-la ; faites 

partir  en éb u llit ion  sur bon feu, et dés 
que cette éb u llition  est déclarée, retirez 

la  casserole sur feu m odéré pour laisser 
cu ire doucem ent une v in gta in e  de m i­
nutes. Ce temps do it étre suffisant, 

mém e quand le  m arrón  est déjá  un peu 

sec.
Egouttez l ’ eau en renversant la casse­

ro le  tenue sous son couvercle p o u r y 

re teñ ir les m arrons, tandis que 1 eau en 
décou le. Rem ettez la casserole couverte 

sur le  co in  du fourneau , pendant 5 m i­
nutes, pour que Ies m arrons s’y  séchent 

et rendent leu r buée.

Pour passer au tamis

Etalez un torchon bien p ropre, p lié  

en quatre sur la  table. Posez-y le  tamis 
en fll de fe r  étamé, n“ 20, c’ est-á-dire de 
m oyenne grosseur ; le cóté le plus pro 

fo n d  do it étre tourné vers le  bas. Sans 
cela les m ouvem ents sont génés par le 

reh '.rd, et la purée a plus de place des­

sous.
Mettez-y les m arrons par 3 au plus á la 

fo is . A vec  le  cham pignon de bois, écra- 

sez-les un par un, et n ’altaquez le  se- 

cond que quand le  prem ier est tou l á 

fa it passé. Sans cela, on encom bre e l on 
barbou ille  lou t le  tamis et la purée passe 

mal. car iles t de toute im portance que le

m arrón soit écrasó et passé aussi chaud 
que possible, pour que la purée so il fine 

et ne brunisse pas.
Ne fro ttez  pasen rond, ne tapotez pas 

le cham pignon. Frottez régu liérem en t, 
en a t l ir a n lle  cham pignon vers vous,

Les derniers m arrons étant passés, 

avec une cu ille r  raclez le  dessous du 

tamis. Sous le tamis a dú s’am onceler 
un tas de sem oule ou petits verm icelles 

fins et serrés, et bien secs. C’ est ce qui 
fera la  purée. S ou levez .le  torchon  par 

les quatre coins, deux coins dans cha­
qué m ain, et faites g lisser les ve rm i­

celles dans la  prem iére casserole,—  parce 

que c’ est la plus grande, —  oü ont cu il 

Ies marrons.

L a  purée

A jou tez  dans les m arrons une pincée 

de sucre en poudre (5 ou 0 g r .) et une 

toute petite  p incée de sel. Pu is les 

¡)0 gr. de beurre, cassé en tro is ou qua­
tre m orceaux. A vec  une cu ille r  de bois 

tritu rez sur feu trés doux, jusqu ’á ce 
que le  beurre ait fondu . Ce m élange 
b ien opéré, a joutez 2 cu illerées de lait 

b ien  chaud. On peut le  teñ ir bou illant 

dans une petite  casserole á cóté de soi.

T rava illez  avec la cu ille r  de bois dou­
cem ent, pour m élanger. Et continuez 

d’ a jouter le  la it p a r  d e u x  cu ille rées . 

P o u r  étre au po in t vou lu , la purée do it 

a vo ir  la  consistance d ’une purée de 
pommes de terre, et p ou vo ir  se dresser 

en pyram ide dans la casserole. Quand 

vous la voyez á ce po in t, n ajoutez plus 
de la it. Mais si la  cuisson p rem iére s’ est 

bien  ellectuée, la purée do it pou vo ir  

absorber la quantité de la it ind iquée.
D a n s  tous les cas, réservez  tou jou rs  

d e u x  cu ille rées  de la it  pour teñ ir la 

purée au chaud jusqu'au m om ent de 

servir.
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Pour teñir la  purée au chaud

A vec  une cu iller de m élal ou un cou­

teau, ráclez toute la purée qui s'est 
attachée aux parois de la casserole, pour 

la m élanger avec le reste. Tapotez-Ia 
pour la m ettre bien á plat dans la casse­
ro le .

Versez dessus les deux cu illerées du 
la it réservé, qui s’y  étaient sans péné­
trer, et protégent la surface, en em pé­

chant la form ation  d ’une croúte ou du 
hále, pour si peu de temps que ce soit.

Mettez la casserole, c o m e r te ,  dans 
une autre casserole plus large et plus 
basse, avec de l ’eau chaude. Sous la 

casserole á purée, i l  est toujours bon 
d ’in terposer quoi que ce soit : une petite 
g r il le , deux ou trois bouts de bois, 

empéchant la fond  de casserole á purée 
de prendre trop de cbaleur, qui rendrait 
la purée sableuse. Une petite poéle rem ­
p lie  d ’eau, un petit p lat á ró tir, fon t 

office de ba in-m arie ; pourvu qu ’i l  y  ait 

un centim étre d ’eau chaude autour de 
la casserole, cela suffit. L ’essentiel est 
de teñ ir la purée au chaud sans que le 
fond chauffe directem ent.

Pour servir

S i la purée vous sem blait p lu tót un 

peu m o lle  quand vous Tavez term inée, 
i l  faut en fa ire égou tter le la it versé 

dessus, en inclinan t la casserole, avant 
de serv ir.E t on donne un coup de cu iller 
pour la rem ettre á point.

Si au contra ire e lle  était p lu tót un 
peu ferm e, on y laisse le la it, et alors 

on le  m élange en quelques coups de 
cu iller.

S i c’ est pour serv ir avec des có te­
lettes, versez la purée dans le plat mo~  

d é rém e n i chauílé, et dressez-Ia en pyra­

m ide, en la lissant avec la lame d ’un

couteau que vous rem onlez vers le  som­
met.

On pose alors les có lelettes m olle- 
m ent appuyées tout autour de la pvra- 
mide.

Si c est un légum ier, on y dresse éga­

lem ent la purée en dóme. On peut y 
tracer des dessins et des rosaces avec 

Ies dents d ’une fourchette au lieu  de la 
re lever au couteau.

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

g i b i e r

C est un tort de suspendre aux fené- 
tres du g ib ie r , par les grands fro ids. II 
ne do it pas rester exposé ainsi á la g e ­

lée, parce que, quand la viande dégéle 
e lle  est flasque et m olle. Du reste i l  en 

est du g ib ie r  com m e de la viande de 
boucberie que les bouchers mettent 

toujours á l ’abri de la gelée pour cette 
méme raison.

De quel parfum faire choix pour que vos 
am ies, en chceur, disent autour de vous ■ 

« Q.uelle suave odeur! Nous ne connaissions 
point ce délicieux p a rfu m ?»  Et vous repon- 
drez, mesdames : « C e s t  le CAMIA, la nou­
velle creation de la Parfum erie V . H isaná  

De fait. ce  produit est vraim ent e x q L  e l 
toutes nos lectrices, bien avisées. sem p reise- 
ront de faire pour elles-m ém es l’em plette de­
ce parfum si fin et d’extrém e bon ton cu! a 
nom le CAMIA. ^

Ne manquons pas de redire que la P a r fu  

m e r ie  V . R ig a u d  est sans rivale pour son 
choix d ctrennes en charm anís coffrets de par 
fumerie, vaporisateurs de tous styles arti­
cles d’écaille. tous objets enfin que caractérise 
une recherche heureuse d'élégance súre e t  
exem pte de banaiité. i ,  Faubourg  S a in t R h -  
noré  (rué Royale).
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&  a  .Ib

C D e i í C C S

5V/eniis de ‘J?éi>eíf/on
CONSOM MÉ A  L A  R O YALE  
H U ITR E S  DE UA RE N N B S  

PO U LAR D E  T R U FFÉ E  
P A R F A IT  DE FO IS  GRAS 

S ALA D E  H ÉLÉNE 
B A V A K O IS  A  L ’O R ANG E 

•<>»
P O TAG E  C A R B U R E  PAYS AN N E  

ÉC8EV1SSES A  L A  M A R IN IE R E  
T E R K IN E S  DE FO IE  DE V E A U  

A P P L E  P U D D IN G

uiililiinsKii------<iiiiiiiii>iliii>
ESCARGOTS A  L A  BO U RG U IG NO NNE  

V O L -A U -V E N T  
C H A TE A U B R IA N D  SAUCE B É AR N AISE  

POMM ES DE T E R R E  SOUFFLEES 
P U D D IN G  A  L A  CRÉM E DE PISTACHES 

«O»
PO TA G E  PU R É E  DE CROSNES 

H O M AE D  A  L A  NEW BUKG 
O U A R T IE R  DE S A N G L IE R  SAU CE R O M A R IN  

PO U LAR D E  A  L ’ IV O IR E  
PU N C H  A  L A  R O M A IN E  
FA IS AN S  TRU FFÉ S  RO TIS  

T R U IT E  FRO ID E  A  L A  R IC H E LIE U  
TR U FFE S  A  L A  SER V IE TTE  

P E T IT S  POIS A  L A  F R A N gA IS E  
P U D D IN G  NESSELRODK 

CLODOCHES

CEUFS G R A T IN É S  AU  FRO M AG E 
CO TE LE TTE S  DE V E A U  A  L A  G E ND ARM E 

PA V É  A U X  CH AM PIG NO NS 
COM POTE DE POIRES

■•O»
PO TA G E  M IM O SA A U  T A P IO C A  B O U ILLO N -B O Ü D IE R  

SO UFFLÉ  A  L A  VAU D O ISE  
CO TELETTES D ’AG N E A U  SUR  PU R É E  DE M AR RO NS 

PO U LE T  R O T I 
CÉLERIS  A U  JUS 

S A LA D E  d 'O RANG ES

Un reproche qu'on fait au « cadeau utile », 
c ’est souvent de ne point revétir une forme 
séduisante. M ais ce reproche on ne ladres- 
sera pas á la  maison L u c a s  B o is. Elle m et en 
vente, pour ce m om ent des étrennes, ses li- 
queurs « Carte d’or » : G ra iid  Curagao , A in -  
sette Verte, C k e n y  B ra n d y , logées dans de 
riches et gracieuses carafes en cristal taille, 
d’ une élégance raffinée. Ces liqueurs. com m e 
toutes celles que fabrique cette antique e t si 
réputée maison de Hollande, sont a base de 
vieilles eaux-de-vie frangaises et d une fin p se  
de goút incomparable. M esdam es, une visíte 
au Dépót d é la  maison Bois, 32, boulevard des 
Italiens, s’impose en ces jours de receptions 
et de cadeauX.

T p u FFs s  au ^ a d é r a
ET A LA  SE R V IE TTE  

( p r o c é d é  m o d e r n e )

' e s t  en décem bre que la  tru ffe 
est en possession de toutes ses

  qualités et de son aróm e si

caractéristique, et un plat de ces cryp- 
togam es est la plus agréable surprise 

qu ’un am phitryon  opu len t et généreux 
puisse fa ire  á ses invités. Par consé­

quent, on  ne do it pas hésiter á choisir 
dans la production  tru ffiére les sujets 

les plus gros et les plus parfumés quand 
ils  sont deslinés á étre servis selon l ’un 
des modes spéciaux réservés aux truffes 

entiéres. Ce n'est que dans les cas d ’im - 
possib ilité  absolue d’a vo ir  de grosses 
truffes, que l ’on do it se résoudre á en 

prendre de m oyennes, mais i l  se con- 
go it  que l ’effet p rod u it n ’ est plus le 
méme. Le poids norm al raisonnable, et 

presque nécessaire d 'une tru ffe destinée 

á étre servie au cham pagne, au madére 
ou sous la  cendre, est de 80 á 90 gr., 

et i l  est largem ent suffisant d’une truffe 

par personne.

Le choix et le nettoyage des truffes

Choisissez-les bien rondes, trés éga- 

lea, á chair ferm e sous le  do igt, ayant 

la pelure légérem ent chagrinée, et déga
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geant un parfum  pénétrant. La  question 
de p r ix  do it naturellem ent étre envisa- 
gée, mais ce n ’ est pas quand i l  s’agit 

d ’o ffr ir  un sem blable mets que l ’écono- 
m ie do it in terven ir trop  áprem ent. En 

Toccurrence, le  m ieux e t le  plus sage est 
de s’eu rapporter á un m archand con- 
sciencieux, tant pou r le ch o ix  que pour 
le p r ix . ,

Le brossage des tru íles demande beau­

coup d ’attention, et i l  a une im portance 
qui se com prend, en ce qu ’i l  serait tres 

désagréable de trouver sous la dent 
quelques parcelles de terre restées b lo t- 
lies dans une cavité de la  truffe. M et­

tez-les un quart d ’heure á l'avance dans 
une grande terrin e d'eau, non pas froide, 
mais d o u c e ; par ce trem page préalable, 

la terre qui enveloppe les truffes se ra- 
m o llit  et comm ence á se désagréger. 

Parfois, on en trouve qui sont envelop- 
pées d ’une sorte de terre rouge sableuse 

qui s’en léve facilem ent, tandis que d’au­
tres fo is  elles sont entourées d ’une terre 

grasse fortem ent adhérente q u 'il est 
plus d iflic ile  de fa ire partir, ce qui dé­

pend des fonds oü elles sont récoltées.
Pou r brosser Ies truffes, servez-vous 

d 'une petite brosse de crin  dur, de p ré­

férence á une brosse de chiendent, et 
avant de com m encer cette opération 
changez-Ies d ’eau deux fois, en les frot- 
tant légérem ent á la m ain , ce qui 

avance beaucoup le  désagrégem ent de la 
terre. Prenez-les ensuite une á une et 

frottez-les avec la  brosse, partout oú Ies 

parties sont terreuses, et en Ies trempant 
fréquem m ent dans l ’eau. V e ille z  surtout 

á bien so rtir  la terre qui se trouve dans 

les petites cavités, en vous servant pour 
cela d’un petit bout de bois pointu  et, 
au fu r et á mesure qu ’ elles sont net- 

toyées, jetez-les dans une autre terrine 

d ’eau. Quand toutes sont brossées, repre-

nez-les encore une á une pour exam iner 
une dern iére fo is  s’i l  n ’y  reste pas de 

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

L es  truffes d o iven t-e lles  é tre  pelées í  

Ceci est une question de goüts et d ’idées, 
mais, á notre  avis, elles ne do iven t pas 
Tétre. P o u r  Ies serv ir de Tune de ces 

fagons riches, com m e au cham pagne, au 
madére, ¿ la cendre, ou en caisse, i l  est 
préférable de Ies laisser dans leu r état 

naturel. S i cependant on  préfére les 
peler, i l  faut le fa ire doucem ent et en 

se servant de la po in te  d’un petit cou­
teau pour en lever la pelure en petits 
copeaux aussi m inees 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’o ignon , 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’ excellen t jus de veau bien cla ir, une 

pincée de sel fin, et une prise de po ivre  
ord inaire ou de paprika.

Observation.. —  L e  poids net des 

truffes, c’ est-á-dire quand elles sont 
brossées, est de 700 grammes, mais pour 

Tachat il faut teñ ir com pte du déchet 

produ it par la terre et qui est généra­
lem ent d’un cinqu iérae, quelquefois 

méme d'un peu plus, ce qu i fa it que le 
poids brut des truffes serait de 1)00 gr. 
environ.

L a  mirepoix

Coupez en dés excessivem ent fins, 
plus fins encore que pour une brunoise,
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la carotte, i ’o igaon , les échalotes et les 

queues de persil. I I  est méme bon de 
hacher encore ces différents éléments 
pour les a vo ir  aussi fins que possible, 

afin d ’ob ten ir une plus grande diffusion 

arom atique. Chauffez légérem ent 40 gr. 
de beurre dans une casserole assez grande 
pour y  pou vo ir m eltre les truffes un peu 

plus tard, et p lu tót haute de bords que 
trop  large. A jou tez  la m irepo ix  (légu ­

mes bacbés), plus le  thym  et lau rier dans 
le beurre, et faites f o n d r e  k tout petit 

feu pendant 20 minutes.

Cuisson des truffes

Assaisonnez-les avec le  sel et le p o i­
vre  ord in a ire , ou du paprika (po ivre  

rou ge de H ongrie  trés em ployé aujour­
d ’h u i) qui convien t trés bien pour cela. 

Mettez-les dans la m irep o ix  próparée, 
sautez-les quelques instants, pour que 

toutes s’ enrobent de ce fon d  aromatique, 
et a joutez ce qui vous reste de beurre 

(40 gram m es), Couvrez d’abord Ies tru f­
fes avec une petite mousseline p liée  en 

quatre, et ferm ez la casserole aussi her­
m étiquem ent que possible, de fagon á 
b ien  concentrer toute la vapeur á Tin- 

térieur. Placez la casserole á l'en trée du 
fou r, et laissez cu ire tout doucem ent 
pendant v in g t  m inu tes. I I  suffit que le 

fou r soit de chaleur m oyenne; si elle 
était trop  fo rte, la cuisson se ferait 

m oins régu liérem en t, et e lle  do it se fa ire 
p'ar pénétration progressiVe de la cha­

leur. A  défaut du fou r, la cuisson des 
truffes peut se fa ire sur le  cóté du feu, 
mais to u jou rs  trés d oucem ent.

Le mouillement et la  réduction

Preñez Ies truffes une á une, et en 
retiran t autant que vous le  pourrez les 

parcelles d’aromaíes qu i sont attachées 
ap rés ; mettez-les au fu r  et k mesure

dans une sauteuse, puis versez le  madére 
dessus: cela pour achever de détacher 
les parcelles de m irepo ix  qui restent, 

fin ir  de Ies rendre nettes et les laver en 
un m ot. Vous pouvez alors les dresser 

dans I'ustensile dont vous disposez pour 
Ies serv ir, soit tim bale ou légu m ier en 
argent ou en métal.

Ceci fa it, versez le m adére et Ies par­
celles de m irep o ix  dans la casserole oú 

ont cu it Ies truffes, et faites rédu ire le 

tout jusqu ’á ce qu 'il n ’ en reste plus que 
la va leu r d ’un décilitre . A jou tez  le jus 

de veau, et faltes b o u illir  pendant deux 
minutes. Ce jus de veau, i l  est essentiel 

de le répéter, do it étre corsé, c ’est-á- 
dire trés fo rt , et bien décanté, pour 

l 'a vo ir  trés c la ir  et pur. Du jus de fr i 
candeau convien t trés bien pour cela, et 

i l  est méme préférable á tout autre.

O b serva íion . — L e  jus de veau est ce 

que Ton a le  plus ord inairem ent á sa 
disposition  dans les ménages, mais á 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-á-dire q u 'il 
en reste deux petits décilitres au lieu  

d ’un, et faites dissoudre dedans 25 gr. 
de glace de viande blonde comm e é lé ­

m ent 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 lin g e  fin, et pas­
sez la sur les truffes, en tordant assez 

fo rtem ent les deux bouts du lin ge , de 

fagon á bien ex p rim er l ’ essence aroma­
tique de la m irepo ix . Couvrez a lors Tus- 

tensile oú sont les truffes et tenez-le sur 

le cóté du feu pendant 8 ou 10 m inutes ; 

cela pour bien réchaufler Ies truffes. 
Mais, dans aucun cas, ne laissez b o u illir
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la sauce; á peine y doit-on rem arquer 

un frissonnem ent.

Four servir. Sifférentes fagons

1® Em boílez la tim bale oú sont les 

truffes dans une serviette p liée  en arti- 
haut et posée sur un plat, ce qui est 

un procédé tres élégant. Ou bien glissez- 

la dans une serviette p liée en losange.
2® Ou : au lieu  de serv ir les truffes 

en tim bale, dressez-les dans de petites 
cassolettes en argent ou méme encaisses 

en porcela ine plissée, avec une cu illerée 

de sauce dans le fond de chacune.
3® Ou ; Quand les truffes on t été la­

vées au Madére, tenez les au chaud, bien 
couvertes, et finissez Taccom pagnem ent 

com m e i l  est exp liqué. A u  m om ent de 
serv ir, glissez les en tas dans uue ser­
vie tte  p liée  en losange et b ien cháuffée, 

et servez á part, dans une sauciére, la 

sauce passée au lin ge , comm e i l  est dit.

P e r b a u t  J ú n i o r .

9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9  9  9 9  d\9 9 9  

O R F É V R E R I E

N o s abonnés peuvent en toute confiance 
s ’adresser á la maison Tallols, 19, boulevard 
de Strasbourg, et 97, avenue des Champs- 
E lysées, 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 á offrir en cadeaux aux 

m aris... ou aux gendres ! — D em ander le ca ­
talogue illustré.

9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9

Le prochain numéro du POT>  
A U -F E U  paraitra le samedi 7 Jan-
vier 1905 (p rem ie r  Samedi da m ois ).

Roties pour Bécasses

Couper des tartines d’un pain á m ié 

serrée et peu rassis, épaisses d ’un bon 
centim étre, et sans croúte : grandeur 

de la main e n v ir o n ; i l  en faut une par 
oiseau. Beurrer légérem ent.

F a q o n  chasseur. —  La bócasse non  
v id éeé la a t em brochée, m eltre  la tartine 

dans la léch efrite  pour recu e illir  ce qui 
découle de Tanim al. Quand la bécasse 

est cuite, éta ler sur le pain tou t ce qui 
y est tom bé. Saupoudrer de p o iv re  et 

sel, muscade. A rroser d ’un verre a ma­
dére de rhum , et im m édiatem ent flam ber 

pour ne pas laisser le temps au liqu ide 
de détrem per le  pain. Poser, aprés le 

flam bage, la bécasse sur la ró tie  et ser­
v ir .

F a g o n  m énage. —  A vant de irousser 
la bécasse, la v id er. Jeter la noisette ou 

gésier. Conserver les en tra illes; les sau­
ter dans une petite poéle a crépes avec 
un peu de beurre, sel, po ivre , muscade, 

juste le  temps de Ies bien chauffer. 
Beurrer une tranche de pain com m e il 

est ind iqué ci-dessus. La tartin eravec  

cesin testins sautés. M ettre la ró tie  dans 
la léchefrite  sous Toiseau, ou ró t ir  la 

ró tie  au fou r. Poser la bécasse dessus 
pour servir.

Une bécasse do it ró t ir  devant un feu 

v if , — ja m a is  a u fo u r ,  —  de 1 0 ,1 2 .13á 

14 minutes selon sa grosseur. On la barde 

de la rd  fra is coupé trés m inee que Ton 
fixe  sur Toiseau en lu i passant son bec 

á travers le  corps. On peut rem placer 

cette barde par une feu ille  de papier 
beurré. N e pas arroser du tout la bé­
casse ¡ la barde y suffit.

A . Coi.OMiiii':.

Ayuntamiento de Madrid



3 8 0 LE  POT-AU-FEÜ

POUR CONSERVER LES FOIES
D ’OIES E T  D E  GANAROS

La conserve en terrine est lou jours 

in certa ine ; il suffit de la m oindre fé lure, 

d ’un interstice dans le vernis pour que 
le fo ie  en contact de ce cóté avec l ’ bu- 

. m id ité, se •' p ique »  de m oisissure, tout 
comm e un fru it. Pou r ob v ier  á cet in- 

convé flien t le  m ieux est de Toujours 

conserver les fo ies en boites de fe r  blanc 
soudées,

Tapisser une casserole de bardes de 
lard , y  poser les fo ies b jen  tassés les uns 

contre les autre.s ¡ on peut fa ire  deux 
couches de fo jes sur la hauteur. Couvrir 

avec du saindoux bien blanc, Poser la 

casserole sur feu d o u x ; á p a rtir  du 
m om ent oü la graisse ayant fondu s’est 

échauffée et bout com m e de l ’eau, 
com pter 5 m inutes d ’ébu llition .

R etirer la casserole du feu. Laisser 
re fro id ir  la casserole couverte, jusqu ’á 

ce que le  contenant ne so it plus que 

tiede.
Verser la graisse dans une terrine á 

travers un tamis tín, en ayant so in  de 
ne pas endom m ager les fo ies. La laisser 
figer. A vec  précaution, en lever les fo ies 

de la casserole, un par un, e l les poser 
sur des tamis pour que le  jus s’en 

égoutte.
M ettre encuite les fo ies dans des bo í­

les de íer-b lanc, b ien  tassés.
P rendre le  dessus de la graisse que 

vous avez mise á figer dans une terrine, 

sans aucune im pureté. La  fa ire  fondre 

dans une casserole. La  verser sur les 
fo ies en bo íles, de fagon á les en recou­

v r ir  com plétem ent.

Faire souder Ies boites.
Les ranger dans une grande m arm ite.

Les charger d 'un poids quelconque 
pour qu ’elles ne surnagent pas. C ou vrir 

la rgem ent d ’eau fro id e. A jou ter  10 gr. 
de sel par lit re  d'eau, —  ceci pour le 
ca lorique. —  M ettre un couvercle her- 

m étique. D onner une ou deux heures 
d ’ éb u llition  suivant la grandeur des 

boites.

Tenez dans un endroit sec et frais.
A . COLOM BIÉ.

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

A U  G R A T I N

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

M élangez sur le feu, saos colorer, 30 gr. de 
beurre e t 15 gr. de farine ; poivre, muscade. 
D élayez avec a décilitres ct demi de lait. Dés 
consistance de cette sauce obtenue, ajoutez 
un quart de from age rápé(parmesan et gruyére 

m élangés), dont vous réservez une cuillerée, 
plus une grosse noix de beurre. Mélangez.

Egouttez, en sautant dans une passoire á 

gros trous, le Macaroni Lucullus Rivoire et 
Carret. Versez-le dans un plat á gratín, préala­
blement garni dans le fond d'une couche de 
sauce e t recouvrez-Ie avec le reste de sauce. 
Saupoudrez du fromage réservé. Faitesgratiner 
á  four trés v if  dix á douze m inutes.

A LIM EN T CES EN FA NTS
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HYGIÉNE D OM ESTIQ U E

L E S  E N Q E L U R E S

Ya-t-il rien de plus ennuyeux, de plus dou- 
loureux, de plus inévitable aussi que ces lé- 
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 á celles que 
provoqucrait une blessure v in g t 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 Ies 
causes de ce  mal insupportable e í d’en dé- 
duire quelques considérations fáciles á mettre 
en pratiqué.

A  dire vrai on ne connaít pas bien la cause 
des engelures e t le m écanisme qui les provo­
que. O n sait bien qu’elles sont occasionnées 
par le froid v if  ; ce sont done des gelures lo ­
cales et on les a assim ilées par antagonisme 

aux lésions provoquées par des corps chauds, 
aux brúlures. Mais il est facile de voir que 
cette assim ilation est factice. Si l’ on suppose 

en effet un nombre déterm iné de personnes 
approchant, dans des conditions identiques. 
d’ une source de chaleur, ¡1 est bien certain 
que toutes ces personnes présenteront des 
brúlures au m éme degré et des lésions sem- 
blables.O r, il n’en est plus de méme quant au 

froid. A  cóté 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 á certains et ne vien- 
dront pas a d’autres. Bien plus, il y  a des per­
sonnes qui en seront constam m ent atteintes 
et d’ autres qui en seront toujours exem ptes. 

S ’il y  a done égalité des individua en pré­
sence d ’une source de chaleur ; i l  n’y  a plus 
égalité en présence d’ une source de froid.

f! faut faire intervenir dans l’évaluation 
des données du probléme un facteur variable 
suivant chaqué individu, facteur qui est la 
prédisposition naturelle ou la résistance in- 
dividuelle.

II est bien établi, par i'exam en le  plus su- 
perficiel des cas, que cette prédisposition na­

turelle p eufs'évaluer, chez les enfants surtout, 
par les qualités extérieures du tempérament 
ou de la constitution. Deux conditions contri- 
buent dans le jeune áge á la  fréquence du 
mal, c’est d’abord la délicatesse e t ia  finesse 
du revetem ent cutané offrant une résistance 
moindre á l’action du froid et par suite une 
im pressionnabilité plus grande á cefte cause ; 
c’est ensuite la  prédominance des tissus mous 
et du systém e lym phatique.

Le sexe joue á son tour un role considerable. 
La peau fine et délicate de la jeune filie, la 

prédominance chez elle du tissu cellulaire 
sous-cutané, l’anémie enfin á laquelle elle est 
si sujette, sont autant de raisons pour les­
quelles les engelures sem blent avoir pour 
elles une prédilection désagréable.

Ces considérations ne sont point inútiles 
pour comprendre l ’orientation que devront 
prendre les précautions que l'on voudra em ­
ployer contre raffection qui nous occupe.

Deux conditions se trouvent en effet réunies 
chez les enfants lym phatiques et aném iques ; 
une circulation sanguine peu active, une dc- 
perdition rapide du calorique intérieur. Le 

role des parents et du m édedn devra done 
étre de remédier á ces deux défectuosités. lis 
ne le feront pas seulem ent lorsque l’ enfant 
sera aftecté ou sur le point de T étre; ils le 
tenteront en tout tem ps. C 'est ainsi qu'en pre­
miére ligne du traitem ent préventif des en-
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gelures se trouveront les grandes modifica- 
tions du terrain anémique et lym phatique ; la 
gym nastique, la vie au grand air et l'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 lym phatiques. Ils manquení 
trop de ce pouvoir réactionnel qui compense 
en quelques secondes le  froid regu de l’ eau 
extérieure par une chaleur blenfaisante puisée 
dans rintérieur du corps á une circulation 
rendue plus active. II est souvent nécessaire 
de provoquer cette réaction par des frictions 
et de l’ exerdce actif. Si ce m oyen ne réussit 
pas, si l ’enfant reste gelé, transi aprés son tub 
ou sa douche, l'hydrothérapie ainsi faite doit 
étre abandonnée et doit ceder la place á une 
autre, beaucoup plus profitable d’ailleurs, 

celle que l ’on pratique aprés un exercice vio- 
lent ou prolongé ayant déterminé déjá 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 
v ívre du sujet. C ’est la  condition la plus g é ­
nérale du traitem ent. Aprés e l l e , viennent 
celles qui trouvent leur application dans la 
maniére de se nourrir. A  ces jeunes gens, á 
cesjeun es filies blonds, páles, 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 fréquente qu’on ne 
le pense de l’ anémie des jeunes gens. Non, 

ce qu'il faut c ’est, en h iver surtout, le  ré­
gim e gras, féculent et sucré. Voilá les bons 
alim ents de réserve, voílá les bons com bus­

tibles qui entretiennent aisém ent la chaleur 
intérieure. C’ est á ce point de vue que la 

vieille huile de foie de morue, dans le traite­
m ent prophylactique des engelures, arrivera á 
son heure et qu’on la donnera largem ent á la 
dose de 2 á 3 cuillers par jour, en suivant 
d’ailleurs, avec attention la  tolérance de l ’es­

tom ac qui la  consom m é.

L’ huile de foie de morue n’agit pas seule­
m ent par sa graisse, elle renferme des prin­
cipes actifs toniques, formateurs de globules 
rouges,represseurs de glandes; c'est pourquoi 
si l ’huile ne peut étre consom m ée en assez 
grande quantité on recourra avec fruit au x  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 á la main, de vraie 
laine non mélangée de coton. La laine en eñet 
est le  seul tissu qui oppose á la  chaleur rayon- 
naníe émanée de notre corps une digue sufil- 
sante. Elle ne lutte  point tant contre le froid 
extérieur qu’ elle ne s'oppose á la déperdition 
de la  chaleur intérieure; c’est un point auquel 

on ne fait point assez attention,
M algré toutes les précautions énumérées 

plus haut, si Ies engelures n 'ont pu étre évi­
tées, si elles sont venues, cuisantes, doulou- 
reuses, que faire?

II faut distinguer tout d’abord. Les enge­
lures peuvent étre crevées et ulcérées ou in- 
tactes et constituées seulem ent par un gonfle- 
mení douloureux et superficiel. Dans le pre­
m ier cas, la seule chose qui soit á faire est de 
m ontrer le  mal á u n  m édecin. Les engelures 

ulcérées, aux extrém ités inférieures surtout, 
peuvent en eñet se com pliquer, et, mal soi- 
gnées, peuvent aboutir á d es blessures vérita- 
blement graves. Le m ieux que l’on ait á faire 
á cette occasion est done de ne pas essayer de 
traiter cela soi-méme et de réclam er les se­

cours de l ’art.
Pour les engelures non ulcérées, 11 en est 

tout autrem ent. C ’est le plus souvent un bobo 
insignifiant, génant seulem ent et douloureux, 

et il est quelques m édications simples qu’il 
est facile d’appliquer, de sa propre autorité. 
Les plus connues de ces m édications 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.o o o ) ou 

d ’écorce de chéne (500 pour i.ooo}. O n peut 
ya jou ter, suivant une v ieille  form ule, jo gram -
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mes d’alun. La durée de ces bains ne doit pas 
exceder v in gt á trente m inutes, 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 récemm ent les bains oxygénés ; ils sont 
constitués par de l'eau chaude que l ’on coupe 
d’un quart d'eau oxygénée á 12 volum es pour 
les petits enfants, de m oitié 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 su it généralem ent le bain se 
fait avec de l’ eau de Cologne, de la  teinture de 
ben jo in , de l’alcoo! cam phré, de l’alcool á 
90®. Nos péres préconisaient beaucoup un 
m élange á 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 im bibée légérem ent. Ouel- 
quefois on ajoute á la  préparation un poids 

égal d'huile d 'o liv e : on obtient ainsi un m é­
lange qu’ il faut agiter avant d 'en  oindre les 
parties m alades; on recouvre alors d’ un pa 
pier de soie et d ’un lin ge.

A  ces remedes un peu démodés on préfére 
aujourd'hui la  teintuie d’ iode que l’on appli- 
que tous les jours par couche légére. II faut 
avoir soin de l’em ployer fraiche et non con- 

centrée par 1’ évaporation, car dans ce  cas elle 
aggraverait la tendance du mal á l’ulcération.

Une fois la friction faite, une bonne pré­
caution est, pour éviter la  m oiteur des extré­
mités inférieures, d’y  appliquer des poudres 

absórbanles astringentes. La m eilleure 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 calm er les démangeaisons on em- 
ploiera des pommades dans lesquelles on roé- 
langera un peu de cocáine, du laudanum ou 

du gáiacol, mais ces préparations sont un peu 
difTiciles et relévent uniquem ent du savoir du 
médecin et de celui du pharmacien.

Enfin com m e il n’ est aucun détail qui n’ait 

gon im portance, on évitera, quand on est

sujet aux engelures, de porter en h iver 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 é v ite r ; cette maniére de 
faire serait méme parait-il capable de donner 
des engelures á ceux qui y  sont le moins en- 
clins ou qui en sont depuis longtem ps in­
demnes.

L’Ami D o c t e u r .

LE CHEZ SOI
A v o u o n s  q u e  T h o m m a g e  d e  la  l u c  e s t  s o u v e n t  le  

p lu s  f la t t e u r . L a  d u c h e s s e  d e  D e v o n s h ir e  e lle - m ím e  

n e  f u t - e l le  p a s  tr e s  s e n s ib le  4  l ’ e n th o u s ia s m c  d u  

p lu s  c o m m u n  d e s  m o r te ls  : u n  b a la y e u r  d e  rué q u i 

s ’é t a it  é cr ié  s u r  s o n  p a s s a g e  : « J e  v o u d r a is  a llu rn er  

m a  p ip e  4  la  f la m m e  d e  v o s  y e u x  ! » —  II n e  t ie n t  

q u ’á  v o u s ,  c o q u e t t e s  M e s d a m e s , d e  c o n s e r v e r  ou  

d 'a c q u é r ir c e  c h a r m e , d o n t  N in o n  d e  L é ñ e lo s  v o u s  

d iv u lg u e  le  s e c r e t  4  t r a v e r s  le s  s ic c lc s  : l 'u s a g e  d e  la  

S é v e  s o u r c il ié r e . E s s e n t ie l le m e n t  a c t i f  e t  v iv i f ia n t ,  

c 'e s t  c e  p r o d u i t  q u i fo r m e  l ’e n c a d re m e n t  s e y a n t  

d o n n a n t  a u x  y e u x  t a n t  d e  b r i l la n t  e t  d ’ é c la t .  S u r  le s  

p a u p ié r e s  le s  p lu s  d é n u d é e s ,  i l  a g i t  a v e c  u n e  e ffica­

c i t é  s ú r e  e t  r a p id e , r e d o n n a n t  a u  b u lb e  u n e  v ita l i té  

é to n n a n te , fa is a n t  a l lo n g e r  e t  b r u ñ ir  c o m m e  pa r 

m a g ie , s o u r c ils  e t  e i is .  T o u t  e n  a c c e n t u a n t  le u r  

d é v e lo p p e m e n t , il  le u r  c o n s e r v e  m a lg r é  c é l a l a  p lu s  

e x tr é m e  f in e s s e , la  p lu s  g r a n d e  s o u p le s s e , e t  re d o u - 

b ie  le  c h a rm e  d e s  d o u x  y e u x  q u i l ir o n t , p o u r  n e  

p lu s  l ’o u b lie r , l ’a d r e s s e  d e  la  P a r fu m e r ie  N in o n , rué 

d u  4 - S e p te m b r e , 3 1  (5  fr .,  fra n c o  5  fr .  50).

A  K 0 6  L S O T E I O E S  d o n t la  p e a u  fin e  e t  d é lic a te  s e  
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  
B ly c é r tn e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P í v e r ,C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  la  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
P u to m c c ii L eT »  P I V E R , 1 0 , B o Q l* d e  S t r a a ta o u r g ,P a r la .

Et’ iEiau de Cologne Primiale
de B. M il lo t  E S T V R A IM E N T  BONNEI

6 11 B i la a e  contra i i  v ía le  d iic in a u x ,
O U ISLIm bO tD U  I U 1 a.oroqua antjaíalloia, 17, r> de lo Pala,
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T r e s  é lé g a n t e  t o i le t t e  d o u b lé e  d e  s o ie  k i g o  f r a n c s  

d e  l a  M a is o n  F o r c i l l o - n  sc eu rs , 1 6 5 , ru é  S a in t -  

H o n o ré  ( p l .  d u  T h é itr e - F r a n g a is ) .

F é t i c h e t t e .

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

M a n  p r e m i e r  b a l !  —  O u i ,  v o u s  p o u v e z , e n  to u te  

c o n fia n c e , fa ir e  c c  p r e m ie r  e s s s i  d e  c o q u e t t e r ie ,  car 

la  F le u r  d e  P é c h e  p r é p a ré e  a u x  e s s e n c e s  d e  fle u rs  

exoliquDS e s t  u n e  p o u d r e  d e  r iz  d o n t  la  p u r e té  e t 

l ’h y g ié n e  s o n t a b s o lu m e n t  g a r a n t ie s .  T r é s  a d h é ­

r e n te , d ’u n e  h o m o g é n é it é  e t  d ’u n e  in v is ib i l i t é  a b s o -  

lú e s ,  e lle  v e lo u t e  e t  r a fr a ic h it  d é l ic ie u s e m e n t  l ’ép i-  

d e r m e  (3  fr .  5 0 , fr a n c o  4  f r , ,  P a r fu m e r ie  E x o tiq u e , 

3 5 ,  r u é  d u  4 - S e p te m b r e ) ,

AUX P E R S O N N E S  N E R V E U S E S

L e s  p e r s o n n e s  n e r v e u s e s  s o n t  s u je t t e s  k  d e  fré- 

q u c n t s  m a la is e s , é to u r d is s e m e n ts , m a u x  d e  cceu r 

t r o u b le s  d ig e s t i f s .  P o u r  c o m b a tir é  c e s  in d is p o s it io n s  

p r e ñ e z  q u e lq u e s  g o u t t e s  d e  R i c q l f .S  s u r  d u  s u cre  

o u  d a n s  u n  v e r r e  d 'e a u  s u c r é e ;  o n  a c t iv e  la  ré a c tio n  

e n  a p p l iq u a n t  s u r  l e  fr o n t  e t  s u r  le s  te m p e s  u n e  

c o m p r e s s c  d ’e a u  m é la n g é e  d e  R iC Q L fes E x ig e r  d u  

R ic q lé s .  ( H o rs  c o n c o u r s , P a t is  1 9 0 0 .)

C O U R R I E R

L e s  d e m a n d c a  d e  r e c e t t e s  s o n t  s o l g n e n s e -  

m e o t  n o t é c s  p o u r  f s i r e  p a r a i t r e  c e s  r e c e t t e s  

a n  f u r  A  m e s u r e ,  s e l o n  l e u r  o p p o r t u D i t é  e t  

l e  p l u s  g r a n d  n o m b r e  d e  d e m a n d e s .

A u x  q u e s t i o n s  d i v e r s e s  q u i  p e u v e n t  i u t c -  

r c s s c r  l a  g é n é r a l i t é  d e s  a b o n n é s ,  II s e r a  

r é p o n d u  s u c c e s s i v e m c n t  c t  a v e c  d é t a i l s  

d a o s  I c  c o r p s  d u  J o u r n a l ,

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

m e n t  p a r  l e t t r e s .

D a n s  l e  C O Ü K I t lE R , i t  n ’e s t  p a s  d o n n é  

d ' a d r e s s c s  c o n i m e r c l a l e s .

A v e n u e  d e s  C a p u c i n s .  —  A jo u t e r  d u  s u c re  

p o u r  c o i r ig e r  c e t t e  a c id it é , o u  u n  p e u  d e  b o n  s ir o p , 

t t  d a n s  la  p r o p o r t io n  q u i  v o u s  a g r é e r a  ; o n  n e  p e u t  

f ie n  p r é c is e r .

V a u i - l e - P é n i l .  —  C 'e s t  la  p k te  d ’ u n  p a in  d e  

C e n e s  tr é s  o r d in a ir e , oCi i l  e n tre  tr é s  p e u  d ’c e u f  e t 

a s s e z  d e  fé c u le .

L a g n y .  —  V o u s  t r o u v e r e z  c h e z  le s  c o n fis c u r s , 

g la c ie r s ,  d is t i l la t e u r s ,  l iq u o r is t e s ,  c e  s u c  d e  fram - 

b o is e s  p o u r  jo in d r e  a u  s ir o p  e t  fa ir e  le s  g la c e s .

A l e n g o u n e t t e  —  B e u rre  d e  M o n t p e l l íe r o u  b e u rre  

d ’é c r e v is s e s  : p o u r  le  p r e m ie r  d e s  f in e s  h e r b e s , p o u r  

l e  s e c o n d  d o s  é c r e v is s e s , p í lé e s , m a la x é e s  a v o c  b e u rre  

fr a is  ; p a s s e r  a u  t a m is . —  C e  g e n r e  d e  b o n b o n s  

n ’e s t  p a s  I  e n lr e p r c n d r o  c h e z  s o i .  N o u s  v e r r o n s  k 

d o n n e r  q u e lq u e  c h o s e  d e  p lu s  p r a t iq u é .  —  O u i, 

p o u r  le s  a b r ic o ts  ; n o u s  d o n n e r o n s  d e s  in d ic a t io n s . 

—  P o u r  le  c a r a m e l, e .x a cte m e n i c o m m e  p o u r  Ies 

b e t l in g o f s ;  v o y e z  r é p o n s e  k « L a  C o r té s in e  » .  —  

L a  V a le n c e ,  S é v i l l e ,  M a lte .

G e n e v i é v e ,  —  L e s  m c lo n s  d o iv e n t  é tre  u n  p e u  

p lu s  q u ’k  m o it ié  v e n u s  ; a u  m o m e n t  d e  l a  fo rm a - 

l io n  d e  la  g r a in e ;  le  m e ló n  d o i t  é tre  v id é ,  b la n c h i, 

ta fr a ic h i. —  M e ttre  la  tr u f fe  c ru e  d a n s  le  f la c ó n  a v e c  

d e  t r i s  b o n  M a d é r e . F ic e le r . B o u i l l ir  u n  t e m p s  q u i 

d é p e n d  d e  l a  g r o s s e u r  d u  f la c ó n , 3 h e u r e s  d 'é b u lH -  

t io n  p o u r  u n e  b o it e  d ’u n  lit r e .

C o m t e s s e  d e  B . ,  ,  S a i n t - S y m p h o r i e n .  —  

V o y e z ,  d a n s  v o tr e  c o l le c l io n  d e  1 8 9 4 , le s  «  C ré p e s  

d u  M a rd i-G ra s  » , q u i  s o n t  a b s o lu m e n t  la  fa g o n , e t 

la  v ie i l le  fa g o n  b r e to n n e , p o u r  o b t e n ir  d e s  c r é p e s  

f in e s  c o m m e  u n e  d e n t e l le .  D e p u is .  il  y  a  le s  c r é p e s  

S u z e tte  e n  1 8 9 6 , le s  c r é p e s  o r d in a ir e s  e n  1902

(Suite du Coumer auprooham numéro.)

5 8 .Boulevard delaVillette 
P a r í s

S a

M O U T A R D E  

Ses CO RN ICH O N S Mér.a Marianne

L e  g ir a n ! : ] .  R O L A N P . F4»r8. ¡up. oaáBL.n scdiacbib, 2S7, bqb MTTrr-aoKOB*
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T f l B L E  D E S  M A T I É R E S

A N N É E  1904

Potages
L e P o t-o a -fe u  de m é c o g e .................
Consommé de volaille & la R oyale
Potage oréme N iv e r n a is e .................
P otage garbure p a y s a n n e ................
P otage au x herbes................................

Potage purée de crosnes, en maigre 
SoDpe i  la Flam ande . . .

CEufs
CEufs á l'A urore....................

CEufs frits & la  Pastourelle. 
CEufs gratinés an from age. 
CEuts neige á la  Colombine 
Om elette á laF orestiére  .

PAQES

244
1

209
282
307
337

184
359

5
291
113

Poisson
Brandade de m o r u e .....................

F ilets de soles á la Saint-G erm ain . 
H om ard k la N ew burg, dit aussi & la V an

d e r B í l t . ............................................. 298
M erlans á l’H ó t e lié r e .........................

T errine d’anguille á la  P Scbeuse. .
Turbotin ou barbue h la Saint-M alo 
Comm ent on appréte les lanches. .
Ponr fariner le p o is s o n .....................

A  propos de langousles........................

M oyens de reconnaitre la fraicheur du 
p o isso n ........................

52
212

300
81

241
33

237
234
266

237

P ou r em pécher la peau d’un poisson cuit 
au court-bouillon d'éclater pendant la

 .

Viande de Boucherie
Biloques á la Russe (bifiecks haches),
Conflt de porc.................

Cótes de veau é la  gendarm e................

Cótelettes d'agneau ú la purée de m arrons 
Cótelettes de monlon á la  Cham pvallon.
L e contre-filet róti........................

Daube de bmuf á la Bourguignonne . 

Em iocó de g igot, sauce Chasseur.
L ’emploi du rosbif de desserte:

H achis k TAm éricaine (plat chaud).
Le rosbif froid ............................

Escalopes de veau ó I'estragon . . . jg i
Fraise de veau, sauce R a vig ote.....................225
G ratin de viandes ayan t servi á faire <lu

jus-.............................................

Gras double k la M én agére...............

Langue de bmuf á la purée de pois frais
R ognons de vean á la R obert................

Rognons de mouton au gratin

147

372
259
23

339
21

251
263

309

236
97

193
280
312

T errin e de foie de veau . . .  .

Tournedos P etit-D uc............................

Volaille et Gibier
C ailles en p ila í é la  P arisien n e..................... 305

C ivet de chevreuil aux m arrons 321
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2 LE POT-AU-FEU

Galantine de poularde................................. 1 '8
Comm ent on dósosse une volaille pour la

g a la n tin e ......................................................197
G rives ñ la  L ió g e o is e .................................289
Perdreaux & la  S en a rt................................. 257
P igeons en com pote.....................................131
Poulet au b la n c .............................................325
P elits poulets á la V ien n o ise .....................161
Quartier de san glier, sauce R o m arin , . 853
Ragoüt d’oie au x  n u v e ts .............................362
Róties pour bécasses.....................................379

Légumes
Ai'tiehauts a la  G recq u e.............................170
Los a sp e rg e s: ü la  Flum ande, 4 la Polo-

n a is e ..............................................................1’29
A ubergines soufflées. . , í .....................199
Caroltes nouvelles á la  crém e................... 168
P a vé  aux c h a m p ig n o n s ................................. 10-i
L a purée de pommes de I e r r e ..................... 101
L a  purée de pois f r a i s ......................................196

Sauces
L a  sauce B é a r n a is e ..........................................215
Sauce C h a sse u r .............................................  '22
Sauce Mousfiuotaire ...................................... 263
Sauce R avigote : Iroide, cliaudo . . . .  226
Sauce R o m a rin .................................................. 356
Sauce S a in t-M a lo .........................................  36
Sauce S u é d o ise .............................................. 7
Comm ent faire une sauce ou v in  blanc, 

sans qu’elle n o ir o is s e ..................................167

Salades
Salade H éléne................................................. 38
Sülade M uguelte................................................. 232
Salade Sain t-Jean .............................................. 201
Les salades de céleri, m ache, barbe de 

capucin ; leur assaisonnem ent . . . .  334

Divers
B eurre d’échalotes.............................................. 234
Cornets do jam bón..............................................251
Croütes au jam bón............................................. VA
Escargots á la  B o u rg u ig n o n n e ................. 17

M o u t a r d e  a u x  f i n e s  h e r b e s .................................203

N o i x  c o n f i t e s  a u  v i n a i g r e ,  e n  p i c k l e s  . .  2 6 8

P a t e  á  f r i r e ....................................................................... 22 1

P u r é e  d e  m a r r o n s  e n  m a i g r e .  . . . .  - 373

S a v o u r i e s  : C l o d o o h e s ............................................ 1 0

—  C o n d é s  ü  lu  D i a b l o ...........................235

—  C r o ú t e s  d o r é e s .......................................... 268

S u b r i c a  d e  f o i e  g r a s ................................................. 71

T r u l l o s  á l a  s e r v i e t t e .................................................3 76

V o l  a u  v e n t  :

C o m m e n t  o n  f a i t  u a e  c r o u t o  d o  v o l -

a u - v e n t  .............................................................................2 73

F a r c e  á q u e n e l l e s  o u  g o d i v e a u  p o u r  v o l -  

a u  v e n t ............................................................................2 95

E n trem ets , G á te a u x , 
D esserts

A n a n a s  M a s t e r  J o ü ........................................................2 29

A p p l e  p u d d i n g  ( p u d d i n g  a u x  p o m m e s ) .  .  3 69

B a n a n e s  s o u f f l é e s .................................................. áO

B a v a r o i s  á l ’o r a n g e ............................................  65

B i s c u i t  g l a c é  a u x  f r a i s e s .......................................2 67

B i s c u i t  V a l e n g a y ....................................................... 135

B r i o c h e s  V i e n n o i s e s ..................................................  28

C o m p o t e  d e  k a k i s  á  l a  C r é o l e ......................  11

C o m p o t e  d e  p o i r e s ..............................................................31 4

C o n f i t u r e  d o  m a r r o n s .............................. 32 9

C o n f i t u r e  d a  i - h u h a i - b e ........................................ 1 6 4

E m p l o i  d e s  p r u n e s  r o u g e s ,  d e s  a z e r o l e s .  2 6 9

F r a i s e s  M a g d a ....................................................................1 45

G a u f r e s  d u  N o r d ..................................................................1 90

G e l é e  d e  g r o s e i l l e  ú  f r o i d ..............................220

G e l é e  d e  m u r e s  s a u v a g e s ...................................203

G e l é e  d ’o r a n g e  p o u r  c o n í i t u r e  d o  m é n a g e  5 7

G r e n a d e  a u x  c e r i s e s ........................................................ 177

M o u s s e  a u x  f r a i s e s .........................................................180

P e c h e s  á l a  F é l i c i a ..................................................2 4 8

P u d d i n g  f r o i d  á  l a  e r ó m e  d o  p i s t a c h e .  . 3 4 5

P u d d i n g  d e  c r é m e  o u x  f r a m b o i s e s  . . . 2 17

S a c r i s t a i ü s ...............................................................................331

S o u f i l é  a u x  p é c h e s .............................................................2 6 5

B o issons

O r a n g o a d e ........................................................................  "^3

C h o c o i a t  a u  l a i t ....................................................................317
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Menus

7 , 20, 38. 56, 70, 88, 103, 117, 134. 149,

168, 184, 200, 216 , 232, 247, 262, 281,
294, 313, 328, 344, 358 ...............................  376

Notes cuiinaires 
Procédés

P ou r utiliser les m arrons glacée . . . .  28
Comm ent on se sert du pése^ irop. . . . 59
P ou r conserver fra is le from age de

g ru yere.........................................................  62

Pourquoiqnjnssem bletourner en graisse 74
P our conserver du la it................................. 88

Ce qu’on peut faire avec des bananes . . 90
Pour saier le beurre.....................................  fll

Pour accommoder les légum es de con­
serve .........................................................  gj

A  propos de biftecks cuits á la  poéle . . 105 
Pourquoi la graisse de triture mousse et

s ’échappe de la poéle.....................................103
Pour conserver les ceufs..................................127 '
La pocbe á gelées ..................................... n o

A  propos de la m ayonnaise........................   152
L a  graisse de friture..........................................155

Pour conserver au v in aigre los choux-

lleurs et les I ia r ico ts ......................................169
Pour rem plir les beignets souíllés ou les

choux avoo créme á confiture..................... 216
Conserves de tomates en liacons . . . .  285

Conserves de péches b¡ l ’eau-de-vie . . . 2 85

A  propos de conserves...................................... 334

Pour conserver les foies d’oie et canard. 3 8 0  

G't>ier................................................................ ......

Hygiéne domestique
AHmentation des e o f a n t s .........................  76

L e la it de beurre dans ralim cntation des
e n fa n ts .............................................  4 5 5

L a  cham bre du m a la d e ..................................4 2 5

L a  boisson dans la  diéte absolue. . . . 1 87

L ’abus du s e l .............................................  2 3 9

L a  fenétre ouverle.........................................3.j.<)
Les p iq ú r e s ..................................................... 269

Les en g elu res ................................................. 384

Variétés
La bunane....................................................  6 0

Bouclons nos m alíes..........................................2 05

L a décoration florale de la table, 9 2 , 1 4 0 ,

1 7 1 ............................................................................................3 17

L e Service de t a b l a ......................................  4 3

L e paon r e v é t u .................................................. 2 8 6

Sauciers et raaitres-queux............................. 2 2 2

Comment on gouverne un fourneau de
c u is in e .......................................................... 4 4

O uvrages de d a m e s ...........................................25 3

Chiffons
2 9 ,  7 5 , 1 10 ,  1 7 4 . 301  ..................................................  3 65
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