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^ h a p l o t t e  G a b p i e l l e
| l pst liien rare que dans celte 

seconde quinzaine de janvier. 
on iTa it pas quelques fonds de 

sacs de m arrons glacés a u tiliser : cette 
Charlotte est une excellen te occasion d ’en 
tire r  parti. Et lors méme qu 'on  ne dis­

poserait pas de restes ou de débris de 
m arrons glacés. i l  est facile de s en pro­

curer á bou com pte chez le m oindre 
pálissier-coufiseur. La  charpente de la 
Charlotte est fa ite de biscuits á la 
cu iller, et T in térieur est rem pli d'une 

purée de marrons glacés mélangés avec 
du heiirre fin et de la créme fouettée. 

Si la qualité des marrons glacés n'est 
ic i que d'une im portance rela tive, il en 
est autrement de ce lle  du beurre. qui 

do it étre de toute prem iére qualité : 
¿ 'ex trém e finesse de ce b e u rre  est ic i  

chose tou te  ca p ita le , car la délicatesse 
de la  páte en dépend absolument. Si 
done on ne dispo.sait que de, beurre 

d ’un goüt d o iileu x . m ieux vaudrait 
abandoiiner T idée de fa ire la Charlotte.

L 'exécu liü ii de cette recette n ’oílre 
rien  de com p liqu é; Ies détails ex igen t 

un peu de temps, mais la Charlotte pou ­
vant étre préparée fo rt á l ’avance, le 
m atin méme si Ton veut. on n ’a plus á 

s’en préoccuper au m om ent d'autres 

appréts. Toutefois, si les restes en sont 
encore fo rt bons le  lendem ain. nous ne 

conseillons pas de la fa ire la ve ille  pour 

s'en débarrasser, car la créme fouettée 
qu ’e lle  contient en assez fo rte  propor-

lion  a lou jours lendance á s e  dénnlurer 
quelque peu.

Cetíe charlotle, liien exéciitée, a toiil 
a fait le goü l et Taspect d ’un entremets 
venaiit de chez un glaciar,

Proportions

Pour une Charlotte de ¡8 á [() per­
sonnes :

250 grammes de déJiris de marrons 
g la cés ;

12 beaux marrons glacés;

200 grammes de biscuits á la cu iller 
íce qui fait 19 ou 20 au nom bre);

250 grammes de beurre e x tra  fin-,
2 décilitres 1/2 de sirop á 28" (soit 

150 g r . de sucre e t . l  décil. 1/2 d ’eau );

2 décilitres d ’excellen le  créme double;
1 ne bonne cu illerée de sucre en pou­

dre et deux cu illerées de sucre van illé .

RÉSUM É

P r é p a r e r  le  s ir o p . T r e m p e r  los m a r r o n s . G a r ­

n ir  le  m o u le  a v e c  le.s b is c u i ls .  F o u e tt e r  la  cré m e. 

P i l e r  les  m a r r o n s ;  a jo u t e r  le  b e u r r e  ; p .is s e r  au  

t a m i s :  m é la n g e r  le  re s te  d u  .siro p . u n e  p a rtió  

d e  la  c ré m e  fo u e tté e . s u c r e  v a n i l lé .  F a i r e  p r e n ­

d r e  a u  f r o id , P o u r  s e r v ir ,  d é m o u le r  ; d é c o re r  le 

fo n d  d e  la  C h a r lo t t e  a v c c  le  re s te  d e  la  c ré m e  

to u e tté e . E n t o u r e r  le  p ie d  d e l.-i c h a r lo t le  a v e c  
le s  m a r r o n s  e n t ie r s ,

Préparatifs

L e  s iro p  d ’a b o rd . —  Mettez dans un 
petit poélon  de cu ivre, ou simplement 

une bonne casserole ém aillée (Té la in  
fa it tourner le  sucre), le  sucre on m or­
ceaux. soit 150 gr. e t l ’eau, 1 décil, 1/2. 

Servez-vous d ’eau chaude pour que le
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sucre fonde plus v ite ; quand il esl 
íondu. mettez á chauffer, et laissez don­
ner sim plem ent deux ou tro is bouillons. 
soit quatre ou cinq  secondes d 'ébu lli- 

lion . L e  sirop do it étre alors juste au 
degré vou lu , étant données les p ro p o r­
tions de sucre et d’eau. S i on le  laissail 
cu ire plus longtem ps, l ’eau dim inuerait 

et le  sirop serait trop épais.
L es  m a rro n s . —  Plus ils  seront en 

débris, m ieux cela vaudra, ils  se ram ol- 
liron l plus prom plem ent. Et s ils sont 
irés secs, on les laissera trem per plus 
longtem ps. S i les fragments en sont un 
peu gros, ém iellez-les. M eltez-les dans 

un bo l, et arrosez-les avec 1 d é c ilitre  1/2 
du sirop bou illant que vous vencz de 
préparer. (lardez-les ainsi pendant 20 á 
25 m in u tes, en les remuant de leinps 

en leinps avec une cu iller.

I.e moule et les biscuits

II vous faut un m oule de la conte­
nance d’ fm  l i t r e  et d em i. C’est le  moule 

d it k Charlotte, ayant en viron  lü  cen ti­
métres de diamétre et 10 centimétres de 

hauteur. Autan t que la chose se pourra. 
prenez-lc á bords trés droits, parce que 

le  «  fongage » ,  c’est-a-dire l ’arrange 

m ent des biscuits s’y  fa it bien plus faci 
lem ent que quand le  m oule esl lan l soit 

peu évasé du haut. Dans ce cas, les bis 
cuits ne s’accolent plus parfa item ent, e l 

on est ob ligé  de glisser dans les espaces 

qui 'restent entre eux, des petils coins en 
biscuit pour les serrer e l con ibler les 
vides, ce qu i ne se produ it pas quand 
les parois sont droites. Les moules a 
Charlotte, ou a tim bale, en cu ivre élamé 
sont généralem ent de la fo rm e dro ite  qui 

convient, tandis que les anciens moules 

en fe r  battu, qui servaient surtout pour 
les gáteaux de r iz , sont trop évasés du 

haut et Irop  bas de bord.

Ta illez  un rond de pap ier blauc qui 
couvre trés exactement le fond  du 

m oule, mais qui puisse en so rtir  sans 
aucune difficulté. (Ou place le fond  du 
m oule sur une feu ille  de papier blanc, 

on passe lout autour la po in te d'un 
crayon, et avec des ciseaux on coupe 

ensuite.) P lacez-le dans le fond du 
m oule. Ta illez  une bande toute d ro ite de 

papier ayant la hauteur des parois du 
m oule, assez longue pour en fa ire le 

tour, et placez-la á T in térieu r ; ce lle  dou ­
blure de papier fac ilite  le dém oulage.

Les b iscu its . —  Preñez un bon cou ­

teau de cuisine de moyenne grandeur, 
—  avec un couteau trop petit vous gá- 
chériez vos biscuits. Commencez par 

rogner le  bout rond d’une des ex trém i­

tés d ’un biscu it qui va vous servir de 
mesure ensuite. Posez ce biscu it dans le 
m oule, le cóté coupé au fo n d ; coupez ce 
qui dépasse jusle bien au ras du m oule. 
Et ta illez tous les autres biscuits sur 

ce lle méme longueur. A prés quoi il faut 
é r ju a r r ir  les biscuits ; c'est-á-dire qu avec 

le  couteau, il faut, sur chaqué cóté du 
biscuit, en lever un peu d'épaisseur pour 
qu ’il so it possible de les serrer les uns 

contre les autres sans laisser entre eux 
aucun vide. Les biscuits á la cu iller  so iif 
lou jours plus ou m oins régu liers et 

ainincis sur leurs bords; c ’est le  bord 
m inee qu ’i l  faut trancher d’un seul coup 
de couteau, pou r rétab lir  les biscuits 

droits com m e des petits bátons d’ égale 
grosseur. A lignez-les á cóté les uns des 
autres sur la  table, pour v o ir  s’ils  s’ajus- 

tent parfaitem ent sans vides entre eux. 
Aprés qu o i placez-les debout dans le 

m ou le, le cóté bombé en dehors, tou­

chant le  papier.

Mettez de cóté les débris de biscuits, 

qui vous serv iron l un peu plus lard.
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L a  créme fouettée 

L a  pate de marrons

Vous coim iiencez par_ foueUer la 

créme. \ersez-Ia dans uu saladier el 
¡n on tes -la  de suile, ea la fouettant avec 
un petit fouet en fil de fer trés sounle, 
et cela jusqu ’á ce qu ’e lle  tienne dans Ies 

branclies de I'ustensile, qu 'elle  soit trés 
ferm e eu uu mot, ce q iii est rigoureuse- 
luenl nécessaire. La bonne créme double 

exactement de vo lum e ; de sorte que ces 
deux décilitres de créme au naturel vous 
eu donnent quatre, quand e lle  est fouel- 
tée.

L a  p á te  de m a rro n s . —  La créme 
étant préte, mettez daos le m ortier vos 

débris de marrons ran iollis par le  sirop. 

et broyez-les vivem ent jusqu ’á cc qu ils 
soient en pále fine et lisse. A  ce m o­
ment, ajoutez le beurre et mélangez-Ie 

vivem en t avec la pále de marrons, en 
faisant tournoyer le p iló n  dans le m or­
tier. Quand beurre e l páte de marrons 
ne font plus qu 'un tout hom ogéne, pas 

sez cetle pále á travers le lam is fin, el 

en observant qu 'il ne do it absolument 
den  rester sur la to ile  du lamis.

Le melange

Preñez dans une terrin e la pále de 
marrons et de beurre, et massez-la avec 

une cu iller  de bois jusqu ’á ce qu 'elle  soit 
bien lisse. A joutez-y a lors, cu illerée par 

cu illerée, ce qui vous reste du sirop 
préparé au début; cela, pour ainener la 

páte a consistance d’une sauce béchamel 
trés épaisse, autrem ent le m élange de 
la crém e serait im possible.

Observez que le  sirop ne do it pas étre 

trop chaud. mais qu ’il ne faut pas le 
laisser non plus trop  re fro id ir , car il 

fera it ca ille r  le beurre: si cet inconvé 
nieiit se produisait, on fera it liéd ir  légé

rem ent la terrine pour ram eiier le beurre 
á l ’état de pommade, en travaillant bien 

avec la cu iller de bois. II faut en soiuine 
que le sirop ait la méme température 
que la páte au inom ent oú on l ’y  incor­

pore, etavant de l 'y  verser ilfau t bien táler
les deux choses en y treiiipant le  do igt. 

IJetirez dans un bo l tro is ou qualre 

cu illerées de crém e fouettée (ce tle re ­
serve esl pour le décor final), et m élan­
gez le reste dans la páte de marrons, en 
y  jo íguau t : la cu illerée de sucre eu 

poudre et une cu illerée de sucre van illé . 
cela avec précau tion , sans trop tra ­
va iller.

Frenez le m élange ainsi préparé, avec 

une grande cu iller , et déposez-le dans 
le  m oule foncé de biscuits. Remplissez 

le m oule jusqu ’á un centim étre des 
bords des b iscu its ; frappez-Ie légére­
ment sur un torchon  p lié  en quatre pour 

tasser un peu la páte et, finalement, 
com blez le petit v id e  laissé, avec Ies 
débris de biscuils réservés plus haut, 

et que vous aurez broyés, ém iettés ou 
hachés.

Pour faire prendre

Si vous disposez de glace, mettez le 
m oule tout garn i dans une terrine dont 

le fond  sera couvert de g lace pilée, 
étalée en couche bien égale pour que 
le  m oule ne penche pas d ’un cóté ou de 

l ’autre. Entourez-le égalem ent de m or­
ceaux de glace, mais gardez-vous bien 

d 'y  mettre du sel qui activerail trop la 
forcé ré frigéran le . Or, i l  ne s 'agit pas 

de transform er le  m élange qui est dans 

la Charlotte en p ierre ou en brique, 
mais sim plem ent de lu i donner la juste 

so lid ification  nécessaire en le conservant 
inoelleux.

-\vec de la glace, le mélanne est soli
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difié  a u  b o u t d ’u n e  h e u re  e t q u a r t ,  e t la  
C h arlo tte  p e u t  é tre  se rv ie .

Si vous n ’avez pas de glace. mettez 
le  m oule dans un endroit trés fra is pen­

dant tro is  heures.

Sémoulage et décor

Cinq minutes avant de servir, preñez 

la crém e mise de cóté avec une cu iller 
et inettez-la dans un b o l ;  cela, parce 
que, pendan! qu 'e lle  a attendu, i l  s’esL 

fo rm é uu petit dépót de lait qui la ra- 
m o llira il. T rava illez-la  une seconde avec 
le  fouet. puis a jou lez-y la  cu illerée de 
sucre van illé  qui vous reste. S i vous 

ju gez que ce sucre est insulli-sanl, vous 
pouvez l'augm enter d ’une dem i-cu illerée 

de sucre en poudre.

Placez ce lle  créme daiis une petite 

poche en to ile  fine, ou dans un grand 
cornet en papier, iiiunis á leur ex lré - 
m ité d ’une pe lite dou ille  cannelée (ce lle  
d o )il on se sert pour décorer les m o­

kas!. Ferm ez bien poche ou cornet el 

leiiez de cóté.

Renversez la charlutle sur une petite 

serviette garn ie d'une dentelle el posée 
sur lili p ia l. Retirez le rond de papier 

blanc que vous avez m is au fond  du 
m oule. ainsi que la bande qu i en lonrait 
les b iscu its ; et rangez en couronne, au 

p ied  de la charlotle. les doiize marrons 

glacés.

Preñez mainlenant poche ou cornet 

oñ vous avez m is la créme ct faites un 
jo l i  décor sur la purée qui se trouve 
mise á nu : c’ esl ce décor qui remplace 

le  fond de la charlo íte qui se fait orcli- 

na ireineiil en biscnil.

Fe décor peut se faii'e de liien des l’a 

ro iis  ; ici c ’ est le goñ t el Tadresse 
qui décident. Cc peut étre une jo lie  ro- 

sace faite au m ilieu , entourée il’uiie li

gne de gros points de crém e gu illochés; 
ou bien une rose en créme, entourée 
d ’une bordure treinblée ; ou bien des 

in itiales cerclées d'une guirlande. Ceci, 
nous le  répétons, est aífaire de g o ú t ; 

mais si Ton n'est que peu i’am iliarisé 
avec le m aniem ent de la poche, on peut 
s'en teñ ir a un p o in tillé , sur toute la 

surface du fond de la ch a rlo tle ; c ’est-á- 

dire de gros points de crém e posés á 
có lé Tun de Tautre.

L a V ieille  Catherine .

Émincé de Rosbif, sauce Chasseur
P o u r 6 person n es ; U ne liv re  du b eeu fd e  

d e s s e r te ; lo  g r . de farin e  et lo  g r , de beurre 
p ou r le r o u x ; 1/4 de litre  d ’e a u ; d em i-verre  
de v in  b lan c ; q u elq u es ch a m p ign o n s ; un 
peu de sauce to m a te ; ¿ch alotes; pensi hachd; 
une d em i-cu illerée  a ca fé  d ex trait d e l^ ie b ig ; 
une noix de h eu rre  fra is. F a ire  le  roux ; te 
d éla yer avec l'e a u  ch aude dans la q u elle  on 
aura fa it d 'ab o rd  d issou d re  l'ex tra it de L ie -  
b ig  ; a jou ter la  tom ate, p in cée de p oivre  el 

de sel- -Mijoter une d iza in e  de m inutes.

C h a u ffer d an s une petite p oéle ép aisse, 
deux cu illerées d 'h u ile  d 'o live . Y  sau ter á 
feu v if  et légérem en t risso ler le s  ch a m p i­

g n o n s ém in cés trés fins. A jo u ter l'éch alo te  
hachée, au  dern ier m om ent- E g o u tte r  l'h u ile  

de la p oéle ; la  rem p lacer p ar le \ in  b lan c, 
réduire de m oitié . A jo u ter la  sau ce préparée 
d ’abord- L a is s e r  m ijoter á feu  trés dou.x 
7 o u  8 m in u tes, d é g ra isse r. R etirer du  f e u ; 
ajou ter la  noix de beu rre ; v e rse r  b ou illan t 

su r  le  rosbif-
L c  co u p er en Iranches e.xtrém em ent fines 

pour p uu voir se  réch au ffer p lu s facilem ent 
sans p a sse ra u  feu ; dresser. su s  un p lat bien 
chauffé  du fond, en le s  ch ev a la n l ¡i peine. 
[ ,a  sau ce  étant versée  su r  le  ro sb if, sem er 

p ar-d essu s le  p ersil hach é.
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P u r é e  d e  C é l e r i

purée de cé leri est parfaite 

comm e garn itu re du boíuf b o u il l i : 
nola iiin ieul la partie (lile  piales 

cáles. De la sorte, le sim ple boeuf liou illi 
du fa iiiilía l pot-au-feu  peut étre pré­

senle comm e «  relevé >¡ de polage el. pré- 
céder une eiilrée sérieuse, te lle  qu'une 
poularde braisée, un ris de veau, etc.

Pour cet apprét, mi cumple géiiérale- 
Mient 2 pieds pai' personne. (TesI une des 
causes pour lesquelles celte purée est 

peu usilée dans les villes, ('ai' elle y de 
vie iit jilükU coiileuse. Mais il esl qiian- 
lité  de nos abonnés habilaiit toute Faii- 
iiée la campagne, ou qui en regoivent 

pécio(li(|uemeiU a la v ille  des paniers de 
légumes, poiii' qui celte purée sera, au 

con lraire, une utiiisaUoji desproduits du 
potagev.

Proportions

i 'o u r  (i pieds de cé leri :

T i l  1)011 dem i-litre de bou illon  Irés 
gras;

IT ie couenne de lard ou une petile 
barde ;

üO grammes de beurre ;
30 grammes de farine;

P incée de sucre; ráp iire de muscade.
Temps nécessaii'e : ¿ heures.

IiO Céleri

Enlevez toutes les branches qui sojil 

verles e l méme simplement verdáli'es. 
Supprim ez toutes celles qui sont creuses ; 

e l elles in-uveul étre (Tenses toul en 
élant jaunes, C'esC une ré g le  absolue de 

ne p re n d re  du c é le r i que les branches

b ien  blanches e l b ien p le ines . b ien f e r -  
mes. l ’ aur s'en assurer. casser la braii- 
che á la naissance des premieres feu ille s ; 

on se rend compte. on regardan l Tépais- 

seur de la lirauche á la cassure, si elle 
esl bien pleine.

il II est pas nécessaire de raccourcir 
les pieds coniuie pour les présenter en 

légum ier, entiers. ü ii se borne a tailler 
la racine de fagon á en en lever lotile la 

partie filandreuse et dure seuleineiil. en 
conservant de celte racine le jiius pos­
sible, car c'est elle qui donne l’élément 

p rinc ipa l pour la purée. Ici ou laisse 
égalem ent les petites feu illes du cceur 
seulement. 11 est bien com pris quT) les 

feuilles qui lerm iueiit les grandes brau 
ches' ue sont pas ulilisées.

Mettez les pieds ainsi préparés daus 
une grande liassine d’eau fro ide. oü ils 
liaigiieut b ien ; saupoudrez les céleris 

d’une poignée de gros .sel qui a pour .diet 
de déloger le.s vers qui sont dans le cé ­
leri, Laissez aiusi ¿U á 30 niiniiles.

L a  Cuisson

M eltez les céleris dans une assez grande 

casserole. couvrez-les d'eau fi'oide. Fail(*s 
bou illir  ii m iuules. Egouttez sur un ta 

m is de crin  ou sur un lin ge ; le métal 
les hrunirait.

Mettez-les daus un sautoir ou uii pial 
a lA lica u  fou r en cu ivre étamé. au fom i 
duquel vous aurez élalé une conche de 
Cüueiiiie bien m a ig re , ou une petile 

barde de lard tri*.s m inee. A llo iigez-y  h‘s 
céleris bícii tassés. bien seri'és léle-béche.

II est saus iiico iivén ic jil , si ou en a 
beaucoiiij. de les m eltre les uns sur li>.s 

aulres. \'ersez dessus le bou illon  ü'és 
g ra s  el non co lo ré ; si on a le |>ol-au 
feu ce jour-lá. le m ieux est de prendre 

lou t le dessus ou dégraissis de la mar

Ayuntamiento de Madrid



LE l 'ü T  A ü -K ia :

iu ite ,pour en m ou ilier les réleris. II suf­
fit que le  liqu íde a fíleure juste les céle 

ris dans leu r casserole ou daiis leur pial. 
Par-dessus, posez uu rond en fo rt papier 
d 'o ffice beurré, touchaut directeiiieiit les 

céleris, et le  couvercle, qui do it feriner 

herm étiqueiiieut.

Faites partir  eu ébu llition  sur le  ío iir  

iieau. puis mettez la casserole au four, 
chaleur moyenne, juste pour e iitrelen ir 

une éb u llition  d ouce e l ré g u lé re  peu 

une heure et dem ie  au m oins . ,\ défaiii 

de four, i l fa u t  luettre des cendres rou­
ges sur le  couvercle de la casserole.

Four passer

Renversez les céleris dans une pas- 

soire pour les égoutter. Ecrasez les sur 
le  lam is de crin  avec le cham pignon de 

hois. Réservez la purée de cóté.

L a  purée

JJaiis une sauteuse ou casserole du 
méme genre, c'est-a-dire basse et évasée, 

faites fondre le  beurre, mélangez-y la 
farin e ; un peu de muscade rápée, petilc  

p incée de sucre, et la purée de cé leri. 
M élangez sur le feu avec la cu iller de 

bois. Vous devez ob ten ir une purée 
un peu plus cla ire qu ’une purée 
de poiiiiTies de Ierre. Pille do it pouvoir 

se prendre tres aiséinenl sur les denis 
d'une fourchette. Trava illez  sur le leu 

avec la cu iller de bois. pou r liien iiié 
langer, hien rendre léger. et i l  est saus 
inconvén ien t de laisser bou illii', bien au 

con lraire.

Jusqu'au iiiom eiil de servir, la jiurée 

do it étre tenue au chaud sans ébiil 

l iü on  —  au bain m arie —  pour qu 'clle 
ne brü le pas, ne desséche pas, ne fasse 

pas croüte.

A . COLÜM BIÉ .

C D e i K c r B

F IL E T S  DE SOLES J E A N  B A R I' 
RO G NO NS DE M O UTO N A U  G R A T IN  

B L A N Q U E TT E  DE V E A U  
S A L S IF IS  F R IT S  

G A T K A U  DE U IZ  CIIA IJD  AU X  AM AN D ES 

«Oo
RUT A G E  P E T IT E  M A U M ll'E  

BOEUK DOUÍT.I.I PU U É E  DE CELEU ; 

UIS DE V E A U  FA RC IS  
CA N E T O N  A  I.A  BROCHE 

P E T IT S  PO IS  A U  BEURRE 
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LE  POT-AU-FEU 28

p o t - a u - f e u  du Veqdredi

I os audeus abonnés n’ont cer- 
taiuement pas oublié l e l ’ otage 

(lu Couveut donné par le Jour­
nal eu 1893, c’est-á-dire sa prem iére 
alinée. L e  Pot-au feu du Veiid red i que 

nous donnons aujourd 'hu i, e.st une se- 
oonde éd itiou , —  mais une éd ition trés 

p e iíec tio iin ée  de la prem iére recette.

L e  Potage du Couvent consistait en 
une eau de haricots secs qui avaient cuit 

avec quelques légumes ; o ignon , carotte, 
po ireau, etc., dans laquelle ou a jou la it 
ensuite un peu Je tapioca el un m or­
ceau de beurre.

Le P o t au feu du Veiu lred i est d'une 

préparation  un peu plus longue, eir ce 

sens qu 'il doit se fa ire la ve ille  pour , 

mieu.v m ijo ter et m ieux reposer. .Mais le ¡ 
résultat vaut la peine prise. C'est abso- ' 

lument Tapparcnce et le goiH  du bouillu ii 
de pol-aii feu de viande de lioucherie; 
les légumes, ca io lles  et poireaux qiCoa 

sert en méme lemps sont exqu is, et.leur 
présence ajuuie encore á r iltu sion  du 
palais et des yeux.

Surtout ue pas essayer de siiiip lilier, 

en voulant supprim er les légumes qu ’on 
fa it co lo rer  d abo rd , ou le prem ier pas 

sage á 1 eau des haricots, ou le temps el 
les conditions de cuisson. Tout cela est 

com biné, éludié, et a sa raison d'étre.

Les haricots seront em ployés le leu- 
deniaiii, en les passant en purée avec 
tout ce qni resle de légumes dans la 
casserole.

A joutons ce dela il : lors de l expé- 

rie jice dé íin ilivc  du dit potage, la mai- 
fresse de la maison a ver lil ses convives 

que le morceau de liccuf choisi ce jour-

la pour le pol-au-feu n ’éla it pas trés 

préseiilable; et comm e certains amateurs 
de bou illi —  il s'en trouve en core! —  

insjslaient pour qu 'on le servít quand 
méme, ce s t  lassietlée de haricots qu ’on 
leur apporta, á leur grande stupéfac- 
tion.

Proportions
P o n r 6 personnes :

1/2 litre  de haricots blancs secs;
3 litres d’eau;

150 gr, d ’o ignou  ép luché;
200 —  de carotte;
17o —  de n a ve t ;

125 —  de blanc de poireau ;
30 —  de c é le r i ;

20 —  de queues de persil;
lo  —  de panais;
39 —  de s e l;

50 —  de beurre;

, Un b r iii de thym ; une petite gousse 
I d a i l ;  2 clous de giro flé .

I Tem ps néces-Stiire : 7 heures; se preparo 
la veiÜe.

RESUMÍ;

C o u v r i r  Ies h a r ic o t s  d e a u  fro id e  ; d o n n e r  un 

b o u i llo n  ; la is s e r  g o n fle r .  C o lo r e r  a u  b e u r r e  

o ig n o n  e t  m o it ié  dq  la c a r o tte  é m in c é s . M o u ille r .  

A jo u te r  h a r ic o t s  é g ü u t lé s ,  s e l,  p a n a is ,  c é le r i, 

p e r s il .  t h y m , a i l,  g ir o f lé .  B o u il lo i te r d o u c e n ie n t  

ó  h e u re s , A  m i- c u is s o n . a jo u t e r  c a r o tte s  fe n d u c s .
p o ir e a u x . L e  le n d e m a in  t e ñ ir  a u  c h a u d  sa n s  

é b u ll it io n .  P a s .s e r ; v e r s e r  s u r  p a in  g r i l lé  ; s e r v ir  
c a r o tt e s  e t  p o ir e a u x .

Les haricots

Doivent étre choisis lou jours tic la 
m eilleure qualité dans Tespéce dite cíe 

boissons, mais pas Irop  gros. Les auli'rs 

espéces de haricots blancs ont Tincon- 
véuieut de s écraser quand on p i'o longe 

leur cuisson, comm e c ’est ic i le cas. ct 
le bou illon  luanquerait do lim pid ilé .

In u t i le  de le s fa ir e  tre m p e r d 'avan ce , 
la po lile  opération que nous leur l’oroijs 
stibir j'omplact’ le U-empage. el de plus
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24 LE  P O T -A l'-FE i;

le  bou illou  en esl m eilleu r ensuite. M et­
tez clóneles haricots daus uue casserole 

ém aillée fo rte, ou de cu ivre étamé. Cou­
vrez-les trés largem ent d’ eau fro id e. M et­
tez sur feu m odéré. et cjuaiid Teau entre 

en éb u llilio ii, ne laissez b o u illir  qu'une 
ou deux m inutes; retirez du feu et la is­

sez aiusi les haricots dans la casserole, 
júsqu íl ce .qu e íous so ien t ve íom bés au  

fo n d . Cela se produ it peu á peu, quand 
le  haricot s’est gon flé d’ eau et devient 

Inurcl.
l ’ endaiil que les haricots trempent 

ainsi, préparez les légumes.

L ’oignon. L a  carotte

L 'o ig n o n  et la  ca ro tte  d 'a b o rd ,  parce 

qu ’ils do iven t «  reven ir » ,  c ’est-á-dire 
co lo rer  au beurre, avant d 'a jouter autre 

chose. L 'o ign on  esl ép luché e l coupé en 
rouelles pas trop m inees. D e  la  ca ro tte , 
i l  f a u t  p re n d re  la  m o it ié  seu lem ent 

pour fa ire  reven ir  : le  reste sera ajouté 
plus tard. La carotte qui est deslinée á 

reven ir esl coupée en rouelles ou en 
lames m inees; i l  esl pré férable de la 

ta ille r  en lames, ce qui perm et de ne 
prendre que la  partie rou ge ; T in térieur, 

quand i l  esl jaune, ne vaut rien.
Preñez une bonne casserole haute et 

épaisse, en fe r  ém aillé ou en cu ivre 

étam é, d’une contenance d ’au moins 
4 litres, mais pas en fon te  qui n o irc it, 
n i en fe r  battu trop m ineo. Faitos-y 
chaufler le  beurre ind iqué (;il) g r .). et 

jetez dedans o ignon  et carotte (soit 

lOU gr. de carotte), coupé.s en tranches. 
Sur feu m od éré , et sans cou vrir  la cas­

serole, faites jaun ir en remuant tres 
souvent avec la  cu iller  de bois. Peu á 
peu. les légum es, en prenant couleur, dé- 

poseu l un lége r caram el au fon d  de la 

casserole; surtout ue laissez pas trop 
íoncer vos légum es, car le  bou illon

preiuli'ait un goü t dácreté . Leu r colo- 
ration do it se fa ire  doucem ent, et á 
mesure, rien  de no irc i, n i méme de brun 
foncé. U n  bon  q u a r t  d ’heu re, et beau­

coup de surveillance e l de coups de 

cu iller.

Pour mouiller. L a  cuisson

A lo rs  versez la quantité deau  in d i­

quée, fro id e  ou chaude, sur vos lé ­
gumes. E lle prend lou t de su ile la le ía le  

de bou illou .
V oyez si vos haricots so iil tous bien 

retombés, com m e nous Tavoiis dil plus 
haut. Egouttez-les á fond , et mettez-les 
dans le  bou illon . A jou tez  le  sel. Quand 

Tébu llition  a comm encé, mettez le  cé­
leri, le  panais, un petit fagot fait avec. 

les queues de pers il, —  c ’esi lou jours 

lil tige  qui parfum e le  plus —  le  thvm . 
dans lequel vous enferm ez la gousse 
d 'a il et les clous de g iro flé : puis le 

navet.
Le reste des légum es. soit le poireau 

ct le s  carones dendues, se mettra plus 

tfird.
M aiiilenanl, T ébu llilion  ayant repris 

aprés T in lrodu ction  de ces différents 
élém euls, couvrez la casserole e l retirez- 

la sur un feu tres doux, mais bien é la ­

b li, de fagon que le  liqu ide ne donne 
qu ’uii seu l p e l i t  b o u illo tte m e n t, sans 
in terruption , et s u r to u t  sans coups de 

feu . Pendant tou l le  temps de la cuisson 
Tébu llition  doit étre d ’une régu larité 

pa rfa ite ; m ieux vaut plus longle iiips 

avec m oins de feu, que m oins de lomps 
avec plus de feu. Si le  bou illon  vien t á 

b o u illir  trop  fo r l,  le  liqu id e  sera trou ­
ble. Daus le  cas oü le  feu aurait élé mal 

su rveillé  et Tébu llition  arrétée, il faut 

se garder de m eltre la casserole en p le in  
feu pour lu i fa ire  reprendre le bou illon ­

nement, car la brusquc chaleur provo-
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LE  PÜT-AU-FEÜ

querait toute uiie poussée tres nuisible 
á la qualité et á la lim p id ité  du b ou il­
lon . Cest peu á peu qu ’on do it rega- 
g iier  la chaleur perdue.

Poireaux et carottes
Laissez cu ire ainsi p e n d a n t 3  heures 

A lo rs  ajoutez le reste des carottes, fen- 
dues en deux ou eu quatre suivant 

grosseur, comm e pour un pot-au-feu 
ord inaire. En m ém e temps les poireaux 

laissés eiitiers, mais dont vous ne devez 

jamais p re n d re  que le  b lanc, et pas du 
vert ni mém e du verdátre, qui donne 
un goú t fo r t  et ne vaut rien . Laissez 

encore régu liérem ent hüu illo tler pen 
dant 3  bonnes heures, saus iuterrup- 
tioü.

Aprés ces fi heures de petite ébulli- 

lio a  trés douce et régu liére, retirez ta 

casserole sur le bout du fourneau, siiii 
plem ent au chaud si c ’est un fourneau 
á charbon de terre. S i c ’est com m e dans ¡ 

quelques campagues ou proviuces, le ; 
feu de bois ou de charbon de bois, ou ¡ 

entoure la casserole de cendres chaudes, | 
dans le coin de la chem inée, pour pas- i 
ser la nuit. |

Le lendem ain, le  bou illon  reste au ' 

chaud sur le  fourneau quand i l  est 
allumé, mais assez lo in  pour év iter toute 

reprise d’ébu llition  qui troublerait plu- 
tél le  bou illon .

Pour servir
A vec  l ’écum oire ou une fourchette. ! 

enlevez sur une assielte les carottes 

coupées en quartiers et Ies poireaux.
Posez une fine passoire sur une casse­

ro le ; avec la cu iller  a po l preñez le 

bou illon  doucement pour ne pas remuer 
le  fond de haricots, et passez-le. Vous 
pouvez verser ensuite directem ent de la 

casserole, á cond ition  de ne pas trop 
remuer les lia rico ls ni le  fond  du bou il­

lon , qui nécessairement est un peu 
m oins cla ir. N e  d égra isses pas :  le 

beurre qui a servi á fa ire co lorer les 
légumes est trés bou {pu isqu ’il n'a pas 

du cbauíler trop fo rt n i bruñ ir ce fa i­
sant), et it donne au bou illon  une appa- 

rence «  d ceils »  légers, comm e dans un 
bou illon  gras.

Faites chauffer ju squ a  ébu llition  ce 

bou illon  passé, et versez-le dans la sou­
piére sur des tranches de pain grillées. 

Fnvoyez en méme temps Ies carottes el 
Ies po ireaux dans une assiette.

ISous indiquons le pain g r illé , qui est 

plus caractéristique et spécial au vrai 
pot-au-feu. Mais on peut aussi bien rem ­
placer par du tapioca, fa ire un velouté 
avec un peu de crém e de r iz  et des 

jaunes d'ceufs, en un m ot adopter toutes 
I  les fagons usitées pour le  bou illon  de 

bceuf. L a V ieille Catherine.

L e s  liq u eu rs  h o llan daises de l'an tiqu e 
m aison  üro en  Lucas B o is  d 'A m sterd am  
d oiven t á leu r exq u ise  fin esse et á le u r  aróm e 
d élicat, d ’é tre  v ivem en t app réciées des 
p ala is  fém in in s. S o n t á citer, entre autres, 
parm i ces p rod u its h autem ent recom m an - 
d ab les, les A nisettes blanche, rosa el verte et 
le Cherry Brandy  : les p lus gou rm an d es 
entre les con vives ne m an quen t p as de ré- 

clam er cet ad juvan t nécessaire á la  d ig e s­
tión , aprés un repas b ien  ordonné.

ALIM ENT DES ENFANTS
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Pour sa ler, fumer et cuire 
un Jambón de Pays

r^ ^ W H O is iR  de préférence, cela va de 

'^ ^ r a l  une béle jenne pesanl, v i- 
vaute, dans les 75 a 9U k i lo s ; 

bien üourrie surtoul, avec du mais, des 
chátaignes, des pommes de terre, du 

la it. des issues de céréales de temps á 

autre.
II est entendu que le jam bón c ’est la 

cuisse du porc et non Tépaule, K lle 
do it étre coupée k la naissance de la 
Cüloüue vertébra le d 'une paiT, e l au ras 

du dessus du geuou, de Tautre.
Kt surtout ne pas en lever la peau ou 

couenne. On peut en lever Tos qui re lie  

la cuisse á la oolonne vertébrale ; c’ est 
méme plus prudent quand on veu tcou - 

server le jam bón longtem ps. car il se 

gáte par lá. les mouclies aimant á a ller 

y  déposer leurs ceufs.

*  *

P re m ié r e  p ré p a ra tio n . —  Bieu mé­

langer sur la table les élónienLs sui- 

vauls :
250 gr. de sel inarin , —  c'esL-á-dire 

écrasé fin sous une bouteille , ou un 
rouleau, ou p ilé  au m ortier. —  II est 

im portant qu ’i l  soit sec, car, hum ide, il 

se m élange m al avec le  resle;
125 gr. de cassonade b lo iid e ;

50 gr. de salpélre.
Le tout étant bien m élangé, étalé sur 

ia table, poser le  jam bón á cóté, la partie 
de la peau reposaiil sur la table. le 

manche vers soi. T eñ ir ferm e avec la 
m ain gauche. A vec  la droite prendre un 

petit tas du m élange ; le poser sur le

jam bón, et avec la niain bien á plat, 
fro tter  avec un m ouvem ent cou linu  de 

va et v ien t pour bien fa ire pénétrer les 
seis dans les chairs. sur la partie á v i f  

d ’abord, e l ensuite sur la  couenne qui 
do it étre péiié lrée égalem ent. Les trois 
quarts du m élange de sel ayant élé ainsi 
em ployés, retourner le jam bón sur sou 

autre face et appliquer le  reste de la 

m éme fagon.
De la  m aniére dont cette prem iére 

opération est eílectuée, dépend la jo lie  
couleur rose du jam bón par la suite. 11 

ne l'aut done y m éiiager n i sou lemps, 

n i sa peine.

Tout de suite aprés, coucher le jam ­
bón dans toute sa longueur dans un 

haquet, ou une caisse en bois, de p ré­
férence á tout autre ustensile, le  có lé de 

la couenne louchan l le íu iid. Pour 
n ’avo ir pas á em ployer une Irop  l'uríe 
proportion  de sel, ce réc ip len l ne do it 

pas étre trop grand.
Couvrez le  jam bón avec 500 gr. de 

sel m ariu égrugé ou nou, sans y rien 

a jouter d ’autre. Tenez au frais.
Deux jours aprés, retournez le jam ­

bón dans cette espéce de sau inure ;u n  

peu de liqu ide s’y  esl form é. A jou tez, 

pour le  cou vrir de nouveau, 500 gr. de 

nouveau sel. Laissez deux jours encore.

Uetirez le  jam bón sur uu plat. Verse/, 
tout ce qui reste dans le  baquet, liqu ide 

et sel, dans une casserole. A jou tez  :

2 litres d’eau fro id e  ;
2 feu illes de lau rier ;

Un petit fagot de thym ;
Une brauche de i'om arin ;
:i QU 4 feuilles de sauge d ile  luétli- 

ciuaie ;
25 boules de p o iv re  entiéres.
25 boules de coriandre.
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I.E I'IJT AU-FJiU ¿1
(i clous de g ii'ü lle ;

I ue douzaine de graines de gen iévre ; 
I n  bouquel de persil avec ses ra - 

cines ;

ou figraiiirues de ca im elle eu écorce; 
l'a ire b o u illir  deux ou ti'ois uiinutes 

seuleiiieut. R etirer du feu. Uouvrii-. 
J.aisser com p lé tem en t re fro id ir.

Ren ieltre le  jam bón dans son liaqiieL 
Olí sa caisse; il est bien entendu que ce 
red p ien t ne doil. pas «  fu ir  »  aíiii que 

déja la salaison ne s’en .soit pas érhappée. 

\ ersez la satinuire, bien re fro id ie .  sur 
le  jam iio ii, en la passant dans un lamis 

ou une pas.s()ire fine. Cette quantité do it 
suffire pour que le jam bón haigne. Si- 

non, il faudra y retourner le jambón 
plus souvent, c'est-ii-dire tous les jours, 

au lieu de tous les d e u x  jo u r s .  S u r to u t  

é v ite r  de to u ch e r avec les d o ig ts , car­
ie  con ta c t des m a ins  f a i t  m o is ir  la  

sau m u re. On prend une grande el forte 
lou rche lle . fagon de trideiit.

t-onipter de 15 ci 2 0  jours pour celle 

période de saumure, afin que le  jambón 
soit vraim ent atteint á T in térieur.

Si 1 ou vou la it manger le jam bón 
chaud. on pourrait le cu ire au bout de 

8 ;i 10 jours. S 'il reste plus longtem ps 

dans la saumure, i l  faudrait.avant de le 
cu ire. le fa ire trem per á Teau fraiche 
uue hoiu ie journée.

P o u r  le  iu m e r. —  Ce jam bón peut. se 
conserver fum é ou non. Mais non fum,'. 
il faut le séchei- quand méme dans la 
cheniineo. .011 á loul le nioins daus un 
endroit sec et aéi'é.

l ’our le fin iirr  réellem ent, on le siis- 
pend daus la cbeiiiiiiée. el oii brille au- 
dessous. plus üu m oins longlem ps. des 

plantes ou des liranches verles d'essen- 

ces aromatiques et i'ésitieuses ; sajiiii.

gen iévre. genéls. etc. .Mais ce lle opéru- 
tion  ne suílirait pas p;riir lo  conseiher 
luugtemps ; e lle  parfume e l sécbe. 

Quand c'est en vue d'une conservaLion 
prolongée. on lai.sse le jam bón suspendu 

UU peu plus baúl et quelques jours de plus 
dans la chem iiiée. l'u is ou le m el dans 

uue caisse bien sécbe. eoinpléten ien l i'e 
couvecl de cendres de bois. lainisées.

Si Ton ne veut pas le jam bón fiiiiié , 
ou le üent su.spejidu daus !a cbem inée, 
mais sur le có lé, un peu haut, de fai'oti 
qu i l  sécbe sans recevo ir  la fu m ée ’ de 
Tátre directem ent, II est bien enlenilu 
que la cbem inée en question ic i est la 

graudechen iinée de cuisine qu o ii Irouve 
dans les campagnes el la province. el 
dans laquelle il ne se brú lc que du bois. 

Le fu iiiage ou boucaiiage au feu de

hou ille  u aurait d 'inconvéiiien is que ¡-i
on le p ro lon gea it au-delü d'uii jour.

4»»  #

Ce jam bón peut étre iiiaiigé cru, et 
en ce cas coupé en tranches minees, 
comm e hors d ’cBuvre, etc. C'est égale 

ment ce jam bón cru et non fumé que 

nous ind iquons daus quautité de prépara­
tions oü i l  do it cu ire avec Ies mels : 

petits pois, hraisés, gahuilines, palés, 
sauces, etc., etc.

Pou r le  m anger cu il. chaud ou fruid 
fagon lo r k ,  ou le fa it trem per deux 

jours á Teau fro id e. On le mel cu ire a 

a Teau fro id e abcmrlaiite o ü i l  do it bai 

gner com plélcm ent et. au prem ier signe 
d ébu llilin ii. on cum ple Ci m inules par 

l iv r e ; lili sim ple frémissement de J'i'aii 
sulTn, V lais.ser re fro id ir  le jam bón aprés 
cuisson. — si on le sert fro id .

Clioisii- pour la préparation du jam ­

bón uii temps l'roid et sec de préférence.

CoLOMBlÉ,
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Les Fruits dans la

Décoration de la Table

Q u a n d  l e  r é g n e  v ó g é t a l  a  d i s p o s é  s u r  

n o s  t a b l e s  s e s  p l u s  b e l l e s  f l e u r s ,  s e s  f r o n  

d a i s o n s  l e s  p l u s  f in e s  e t  l e s  p l u s  d é l i c a t e s  

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

g r a m i n é e s ; q u a n d  i l  a  p o s é  c ó t e  á  c ó t e  1 o r  

c t  la  p o u r p r e  d e s  s u p e r b e s  r o s e s ,  m é l é  a u x  

r e f ie t s  b l a n c s  d e s  n a p p e s  s a l i n é e s ,  l e  b le u  

s i  p u r  d e  s e s  d a u p h i n e l l e s ,  l e s  é t o i l e s  n a -  

c r é e s  a u x  d i s q u e s  d 'o r  d e  s e s  m a r g u e r i t e s ,  

l e s  m a u v e s  d é l i c i e u x  e t  c h a t o y a n t s  e t  l e s  

l o n a l i t é s  f r é l e s  d e  s e s  p r é c i e u s e s  o r c h i d é e s ,  

i l  e s t  l o i n  d 'a v o i r  d i t  s o n  d e r n i e r  m o t .  L e s  

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

c t  s o n t  r i c h e s  d 'é l é m e n t s  p o u r  q u i  s a i t  le s  

c h e r c h e r ,  l e s  v o i r  e t  l e s  u t i l i s e r ,  T o u t  l e  

m o n d e  n e  p e u t  s e  p e r m e t t r e  l e  l u x e  d e s  

f le u r s  r a r e s  e t  c h o i s i e s ,  r e n o u v e l é e s  s a n s  

c e s s e ,  p o u r  e m b e l l i r  l e  c o u v e r t ; e t  s i  d  a u ­

t r e s  m o in s  c o ú te u s e s  le s  r e m p l a c e n t ,  l e p l a i -

s i r  d e  v a r i e r  l 'a s p e c t  d 'u n e  t a b l e  b i e n  s e r -  

\ i e  l a u t  e n c o r e  l a  p e i n e  d e  q u e l q u e s  f r a is  

d ’ i m a g i n a l i o n .  L e s  c o n v i v e s  c h a r m e s  p a l­

l e  c h a n g e m e n t  e x p n m c r o n t  á  l a  m a i t r e s s e  

d e  m a i s o n  l e  p l a i s i r  d e  l e u r s  y e u x ,  d 'a u t a n t  

p l u s  s i n c é r e  q u ' i l  s ' a v i v e  d 'u n e  s a v o u r e u s e  

e s p é r a n c e .  N o u s  v o u l o n s p a r l e r ,  v o u s l  a v e z  

d e v i n é ,  M a d a m e ,  d e  T u t iU s a t io n  d e s  f r u i t s  

á  l a  p a r u r e  d e  la  t a b l e  q u e  r e s u m e  l e  v ie i l  

a d a g e  i U t i l e  d u l c í

N o u s  n 'a v i o n s  s u r t o u t  e x a m i n é ,  j u s q u  á 

p r é s e n t ,  l a  d é c o r a t i o n  d e  l a  t a b l e  -a 1 a i d c  

d e  f le u r s  e t  d e  f e u i l l a g e s ,  d o n t  n o u s  a u r o n s  

e n c o r e  b e a u c o u p  á  d ú 'c .  a l o r s  q u e  l e s  f r u i t s  

a p p o i  t e n t  e u x  a u s s i  u n  a p p o i n t  d  u n e  c e r ­

t a i n e  v a l e u r  d e c o r a t i v e .  II e s t  é v i d e n t  q u  ü n  

n e  p e u t  i m a g i n c r  a x e c  e u x  d e s  c o n c e p t io n s  

d 'u n e  g r a n d e  l é g é r e t é  e t  d 'u n e  f ln e s s c  in ­

c o m p a r a b l e .  c e  q u i  n 'e m p é c h e  p a s  d e  c r é e r

d e s  a r r a n g e m e n t s  q u i  n e  m a n q u e n t  p a s  

d 'o r i g i n a l i t é .

N o u s  s o m m e s  p r é c is é n ie n t  g r a t i i i é s  d  a -  

b o n d a n t e s  r é c o l t e s  d e  f r u i t s  d é l i c a t s  e t  

e x q u i s ,  d o n t  p o u r  l e s  d t n e r s  c h a m p é t r e s  e t  

d e  c h a s s e s ,  e t  m é m e  p o u r  l e s  d í n e r s  d  a p -  

p a r a t ,  o n  p e u t  t i r e r  d e s  e í f e t s  d 'u n  c e r t a in  

c a r a c t é r e ,  e n  t o u s  c a s  e x t r é m e m e n t  o i i g i -  

n a u x .  L e s  g r a p p e s  a m b r é e s  e t  v e r m e i l l e s  

d e s  r a i s i n s ,  l e s  p o i r e s  s a v o u r e u s e s ,  l e s  

p é c h e s  v e l o u t é e s ,  l e s  p o m m e s  a u x  f a c e s  r u -  

b i c o n d e s ,  á  l 'é p i d e r m e t r a n s l u c i d e ,  p e u v e n t  

é t r e  g r o u p é e s  s e u l e s  o u  a v e c  d e s  f le u r s  e n  

d e s  c o m p o s i t i o n s  d 'u n  c e r t a in  c a c h e t  p o u r  

l a  p a r u r e  d e  la  t a b l e ,  l e  p l a i s i r  d e s  y e u x  e t  

l e  c h a r m e  d u  p a l a i s .

L ’ i d é e  d e  d i s p o s e r  l e s  f r u i t s  p o u r  le s  

f a i r e  c o n c o u r i r  á  l a  d é c o r a t i o n  d e s  t a b l e s .  

d e s  b u f f e t s ,  e t c , ,  n e  d a t e  p a s  d ' h i e r ;  l e s  

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

m i d e s  d e  f r u i t s ,  d r e s s é e s  a v e c  u n e  c e r t a i n e  

h a b i l e t é .  p l a c é e s  s u r  d e s  t a b l e s ,  e t  l e s  a u -  

t e u r s  d e  c e  t e m p s  e n  f o n t  é g a l e m e n t  m e n -  

l io n .

M a i s  l a  f a g o n  d e  l e s  p r é s e n t e r  a v e c  a r t ,  

d 'a l U e r  la  g r á c e  d e s  f le u r s  á l e u r  f o r m e  p l u s  

m a t é r i e l l e  e s t  r e l a t i v e m e n t  r é c e n t e .  E n f i n .  

p l u s  n o u v e l l e  e n c o r e  e s l  T a d a p t a l i o n  d e  la  

l u m i é r e  é l c c t r i q u e  p a r m i  l e s  f r u i t s .  

c o m m e  n o u s  a v o n s  e u  p e r s o n n e l le m e n t  l 'o c -  

c a s i o n  d e  l a  f a i r e  c o m b i n e r  a v e c  d e s  f le u r s ,  

a u s s i  b i e n  p o u r  l a  d é c o r a t i o n  d e s  t a b l e s ,  

q u e  p o u r  d ’ a u t r e s  a r r a n g e m e n t s  f lo r a u x .  

M a i s  c e c i  r e n t r e  d a n s  c e  q u i  a  t r a i t  á  la  

« d é c o r a t i o n  m o d e r n e  d e s  t a b l e s  » q u i  f e r a  

l e  s u je t  d  a u l r e s  a r t ic le s .

N o u s  a v o n s  r e m a r q u é ,  i l  y  a  q u e l q u e s  

a n n é e s ,  á  p l u s i e u r s  r e p r i s e s ,  q u e l q u e s  r a r e s  

e t  m o d e s t e s  l e n l a t i v c s  d 'a s s o c i a t i o n s  d e s  

f r u i t s  a u x  f le u r s  d a n s  c e r t a i n e s  c o m p o s i -  

ü o n s .  E n  é t é ,  e n  a u t o m n e  e t  e n  h i x e r ,  c e t l e  

o r n e m e n t a t i o n  a  u n  c c r l a m  c a c h e t  d e  n a t u r e l  

e t  i l  s e r a i t  d o m m a g e  q u 'e l l e  n e  s e  r é p a n d e  

p a s  d a v a n t a g e ,  c a r  a s s o c i e r  a v e c  a r t  c e  q u i  

p l a i t  á  l a  v u e  e t  á  l 'o d o r a t  á  c e  q u e  l e  p a ­

l a i s  c o n v o i t e  e s t  c e r t a i n e m e n t  u n e  jo l ie
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ch ose. II est assez d ifllcile  de trou ver la  ra i­
son p ou r la q u elle  d e  tels e ssais  n ’ont pas 
to u io u rseu  le su c cé s  q u ’iis  m é r íta ie n t: cela 
tient u n  peu á ce  q u e 1 on n e  s 'ad resse  pas 
assez aux fleuristes p ou r ces arran gem en ts 
et q u e l ’on va p lu tót chez un m archand de 
fru its . E v id em m en t, la  p lu p art d e  ces der­

n iers se soucient gén éralem en t peu de reíTet 
orn em en tal, et 
lo rsq u ’ils  o n t  
fa it  d e  beaux 

com potiers, ce­
la leu r suíKt. A  
défaut de fe u íl-  
hige qui en- 

toure les fru its, 
ils  em ploien td u  
p ap ier de cou­
le u r ; p eu  leur 
im porte le  cóté 
d éco ra tif á ti­
rer, dans tel ar­

ra n g e m e n t, de 
i adjonction  des 
fleurs.

O f  les ari-an- 

gem en ts m o -  
dern es de t a ­
bles n e  com ­

p o r t e n t  p a s  
tou jou rs l ’u tili-  
sation  d ócora- 
tive  des fru its  : 
c ’est q u e les 
fleu ristes o e  les 
ont pas to u ­
j o u r s  a s s e z  

m u n lr c s ; m ais ce  mou\ em en l se dessine 
cependant en  ce seo s et q u elq u es n iaí- 
tresses de m aison  excellent tout p articu lic- 
rem cn t dans ce gen re  d ’arran gem en t.

II est n écessa ire  q u e les d isp o sition s de 
ce  g e n re  n 'a ien t pas un aspect g ro ssier el 

lourd. m ais  q u e T ensem ble soit g ra cieu x , 
p la isa n t á 1 ccil, et 1 aspect p lu s d é g a g é  et 
p lu s  ioger des fleurs donne á la com posi- 

l io n la  g rá ce  q u ’e lle  n'auraiit p as a vec les

F i g ,

fru its seu ls. L e s  corb eilles á u tiliser, dans cc 

cas, p euvent é tr c v a ria b le sc o m m e fo rm e . Si 
e lles ont une an se, ce ile -c i doit étre la rge  
et h au te, de fagon qu 'en  y  attachant des 
branches avec des fru its , cela n e  paraisse 
pas trop c h a rg é ;  o u  en core  ii est bien 
aussi q u e Tanse soit ba sse  com m e celle 

d ’un p a n ie r (/ fg . ¡ )  m ais, a lors  il ne fau l, 

p as la g a rn ir. 

L e s  p a n i e r s  
san s anses sont 
aussi bien joiis. 

A u ta n t q uep os- 
s i b l e ,  q u e l l e  
qu e soit la  fo r­
m e q u e Ton a 
c h o is ie , l ’e o -  
s e m b le g a g n e á  
c e q u e le s  bords 
d u p a n i e r 
soien t tré sé v a -  
s é s  , c o m m e  
ceux des p a ­
niers g ia n eu  -  
ses des paniers 
b e rg é r e s , e t c .

A u x  ancien­

nes corb eilles á 
fru its en p o i-  

ce lain e, basses 
ou hau tes sur 
p ie d , (Jig . i )  

b lan ch es iv o i-  
re, ou d o rées, 
o va les, o ctogo ­
n ales, ou ron ­

des et évasées, 
qu i redevicnnent á la  m ode, á celles 
L o u is  X V I en faícn cc ajou rée, gen re  v a n -  
n erie, on peut encore ad jo in d re des m o­
d éles p lu s m odcrnes, ch arm an ts de form es 
et d ’a.spect qui sim u len t le  tressé rustique 
ou íin de Tosier e l du  jone e l q u i sont de 
teinies n a lu ic llc s.

■* »
L a  fagon la p lu s é lém en la ire  de faire 

con cü u rir le s  fru its  á la décoration  des ta-

—  A r r a n g e m e n t  d é c o r a t if  dc.s f ru iig  
d a n s  u n e  c o r b e il le  á  a n s e
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tab les est de les d isp o ser a vec un certain  
g o ú t, dans des com potiers, dans des cou­
pes et dans des cr is ta u x d e d iv e rse s  form es. 
Ü n  les é ta g c  gén éralem en t en p yram ides, 
c'est le p rocédé le  p lu s couran t. C ertain es 
b elles p yram id es sont exclusivem en t dres­
sées á l'a id e  de fru its d ’ap p arat com m e la 
p oire B elle  A n g ev ln e .

O n  les d ispose a u ssi dans des cou p es ou 

dans des assiettes á fru its recou verts d 'une 
p etite  serviette  g a rn ie  de den telle  ou de 
broderie, lo rsq u e l'on  n e peut pas se  pro­
cu rer de feu illes  n atu relles, en  h iv er prin­
cipalem ent. M ais quand on a des feu illes 
d e  v ig n e s , de ronce, de m au ve frisée, etc., 
á  sa d isp o sition  ce lles-ci com plétent ad m i- 

rablem ent I'ordonnance de ces p yram id es. 
L o rsq u e  l'a u tom n e p atin e ces feu illes  des 
tons les p lu s riches et le s  p lu s v a rié s , il y  a 
des effets p eu  com m u n s á ob ten ir p ar cette 
association  q u e l'o n  n e  doit pas n é g lig e r. 

C e s  feu illes  p ou rp rées, cu ivrces , m ordo- 
rées form ent d 'h eu reu ses opp ositions avec 

le s  fru its d 'u n e teinte vert p ále , ou vert lé ­
gérem en t carm in é et m ém e a vec la  teinte 
am b réc des ch a sselas  o u  a vec le n o ir 
p run é et b leuté des g ro s  ra isin s.

S i  l'on  p osséd e q u elq u e p lateau  de cris­
ta l ancien  á b elle  ta ille , ou q u elq u e coupe 
d 'éta in  ou d 'a rg e n t, on ¡groupe au m ilieu  
q u elqu es fru its  p eu  n o m b rcu x  m ais  trés 
beaux et v aria n t d 'asp ect a vec la  saiso n  : 

l'au tom n e, q u elq u es b elles p éch es, gra p p es 
de ra isin  et a u -d essu s une ou p lu sieu rs 
p oires rebon dies D oyen ne du  C o m ic e ; 
l'h iv e r , u n  an an as se  h au sse  légérem en t 

a u -d essu s de b e lles  pom m es C a lv ille , R e i-  
n ettes, trois ou q u a tre  b elles p o ir e s;  puis 
d e -c i, d e -lá , l 'o r  des m an darin es et T am bre 
des gra p p es d e  raisin . D es assiettes de ver- 
m eil p euvent aussi étre  d isp o sées, un peu 
irrég u liérem en t, p ou r su p p orter des fru its 

p lu s p etits, tou jou rs arran gés avec art et 
san s m ou sse, ni n a tu relle , ni artific ie lie .

C erta in s m aitres d ’hótel excellent á a r-  
ra n g e r  des p yram id es de cerises, en p la - 
gant toutes les queues á Tintérieur ; c ’est 
u n  gen re  de présentation  trop m a ssif que

n ous n 'ap p récion s g u ére. L ’agencem en t des 
fru its est évidem m en t une question  de 
m ode, v a ria b le  com m e toutes Ies m odes 
Jadis, il é ta it d 'u sa g e  de d resser ces p yra ­
m ides sym étriq u es et iin p eccab les de fra i-  
ses et de cerises savam m en t arran gées 
dans des com potiers, ép lu ch ées, lavées, 
pédoncules des fra ises en levés, ceux des 
cerises coup és á h au teu r ég a le , gro seilles

F i g .  2 . C o r b e i l l e  e n  p o r c e l a i n e  L o u i s  X \ ’  
g a r n i e  d e  f r u i t s

ég ra in ées : d e  v érita b les  natures m ortes !
M ain ten ant on la isse  aux g ro sse s  fra ises 

lour g en tille  v erd u re , on sert les cerises 
« au naturel », te lles q u elles, a vec un peu 
de fe u illa g e , dans de jo lies coup cs de cr is­
tal ou su r les p etites bran ch es q u i les p or- 
tent, dans des co rb eilles  de fin e van n erie, 
üu encore réu n ies p a r b o u q u ets in éga u x  de 
six  á h u it cerises.

L e s  fra ises  p eu ven t aussi 6tre grou p ées 
dans de m ígn ons p etits p an iers suspendus 
p arm i les fleurs ; qu an t au x  p ru n es, p é­
ch es, ab rico ts, p oires et p om m es, on les 
dresse  en  p yram id es ag rém ea tées de feu il­
les et de p etites b ran ch es, p arfo is  m ém e de 
fleurs, mai.s trés d iscrclem en t, soit p ar caté-
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g o rie  de fru its , soit en m élangean t p lu ­

sieu rs sortes de fru its  dans u n e  m ém e

It g . 3 —  D i s p o s i t i o n  d é g a g é e  d e s  g r a p p e s  
d e  r a i s i n  p a r m i  l e s  a u t r e s  f r u i t s

coup e, ( fig .  y jc e  qu i est d ’un certa in  atlra it, 
su rtou t si Ton étale  q uelques'grappes_ de 

ra isin  p arm i eux.

F i g . .1. —  A r r a n g e m e n t  d e  f r u i t s  v a r i é s  d a n s  
u n e  c o u p e

L 'a d d itio n  des fru its exotiques ; k a k is , 
m an d arin es, gren a d es, ban an es (fig . 4). 
le tch ies, néfies du  Japón, e tc ., pendant la

p ériode h iv e rn a le  p rin cip alem en t, perm et 

d 'ap p orter un peu de v ariété  dans Tensem ­

ble. C es fru its sont toujours d isposés dans 
le m ém e o rd re d 'idées.

D an s ce ca s, la  d isposition  de ces co u p cs 

et p an iers de fru its n 'en train e pas celle  de 
la corb eille  d e  fleurs céntrale, m ais il est ele 
nom breux cas oü la  co rb eille  de fru its est 
su b stitu ée  á la  corb eille  de fleurs, sujet que 
n ous exam in eron s b icntót.

A i .b e r t  M a u .m e n é .

A  la  su ite  de la  note q u e nous avons con- 

sacrée dans un d e  nos récents n um éros, á 
T&Fa'íV dentrifice van D enn, p lu sieu rs de 
nos lectrices de provin ce  n ous ont écrit, 
nous dem andant com m ent e lles pourraient 
se  procurer cet excellen t produit- A  titre 
d 'essai, contre m an d at-poste de 10 f r . , la 

S o cié té  des P ro d u its  h y g ién iq u es  V a n D e n n , 
21, rué S a in t-M a rc , P a r is , en verra franco 
de p ort et d 'cm b a lla g e , un lot a in si com ­
p osé  : 1/4 litre  E lix ir  den tifrice  m enthol 

4 fr ; T savon  d en taire, f r ; i boite P o u ­
dre m en th ol, 2 f r . ; i brosse  á den ts, i fr.

Communications útiles
L a  c l n b  d e s  s a n s - n e z

P e u  e n v i a b l e  d e v a i t  é t r e  l 'a d m i s s i o n  á  c e  c l u b  

d 'O u t r e - M a n c h c .  o í i  t o u s  l e s  m e m b r e s  é t a i e n t  

d é s h é r i t é s . . .  d e  l e u r  n e z .  P l u t ó t  q u e  d e  n 'e n  

p o i n t  a v o i r ,  a v o u o n s  q u ' i l  v a u t  m i e u x  l 'a c c e p -  

t e r . . .  q u e lc o n q u e .  i m p a r f a i t ,  e t  f ü t - i l  c o u v e r t ,  

d  i n n o m b r a b l e s  p o i n t s  n o i r s ,  C o m b i c n  e n l a i d i s -  

s a n t e s  p o u r t a n t ,  c e s  t a n n e s  q u i  s ' i n c r u s t e n t  e t  

s e  m u l t ip H e n t  s u r  l e  f r o n t .  l e  n e z  e t l e  m e n t ó n

A  ÍT O B  Z i E O T B l O B S  d o n t  la  p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  se  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  l’ e m p lo i d e  la  
eiycértne  savo n n eu se tfe L .T .P / v er.C e tte  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a n  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
P a iA im e ríi L . T .  P i V E R , 1 0 . B o a l * d e  S t r a a b o n r g . P a r le ,

L’tEigu d( Cologitt Primiale
d e  ¥ .  M i l l o t  E S T  V R A I M E N T  B O N N E I

■ s o it T « r a in  contn fa Chuta Oat Chevaux,
S U B L IM E d
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32 LE  POT-AU-FEU

Ce sont les riens qui délruisent le charme. en- 
tiavent la parfaite beauté; sans tarder. coquet- 
les qui déplorez cette raisére. procurez-vous 
done lefameux .\nti-BolbüS. Les résultats qu'il 
obtient sont des cures. San.s jomáis irritcr nu 
rougir répidernie. il lui rcdonne une pureté. 
une blancheur extrómes. cfface totalement avcc 
íine rapidité qui tient de la magie. cette iinper- 
feclion si tenace (5 fr.. franco 5 fr. 50, Pnrfiime- 
rie Hxotique. t':. rué du 4-Septembre).

A propos du 9 Savon Vallet »
Dans notre précédenl numéro, page 6. nous 

recommandions i  nos lectrices le délicieux savon 
denllfrice de la Pharmacie Nórmale. On nous 
prie d'ajouter que le Savon Vnllct se trouve 
également dans les bonnes pharmacies. au Bon 
.Marché, etc.

La  Rosée Brahma

Madame, voici le renseignement demandé : 
L s  R o s k f .  B r a h m a  est composée d 'a p r é s  la re­
cette sacréc des Brahmines. du suc des plantes 
et du parfum des fleurs indiennes.

Aussitót appliquée et avec persLsiance, cette 
L otion  D iv in r  dilate les chairs, rcsserre et 
blanchit Tépiderme. eflace rides et points noirs, 
rend la peau .souple, élaslique, douce el sahnéc, 
donne au visage beauté et jeunesse,

Renseignements et application. 44. rué de 
Douai, Paris.

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

Pour ma grandefille.—Ne craignez rien : cette 
poudre exquise convient aux teints lea plus dé­
licats, car le Duvet de Ninon (4 fr. 74, franco 
4 fr. 25), est d'une composition atrictcment 
sainé et puré; son grain invisible, d'une homo- 
généité parfaite. .s'a.ssimilc merv.ílleusement á 
Tépiderme sans jamais l'irriter. (Parfumerie 
Ninon. 31. rué du 4-Septembre)

Comtesse de R..., Tours. — Seule j\lme Privat 
pourra vous fournir ces dentelles k des prix 
aussi mediques. Ecrivez-lui, 24 éis. boulevard 
Carnot, Le Puy (Fíaute-Loire); clic vous envcrra 
des échantillons de ses merveilleuscs guipures 
d'art pour Hnge de table, stores; dentelles de 
Cluny pour trousseaux, Hngeric fine, etc., véri­
tables merveilles que vous aurez chez elle á prix 
coútant.

A P R É S  LES REPAS

Les personnes sujettes aux digestions péni­
bles dissiperont rapidement les malaises que 
cette mauvaiae disposition détermine, en pre- 
nani aprés Ies repas quelques gouttes de Ricqlés 
sur du sucre ou dans un verre d'eau sucrée.

Dans le cas d'indigeslion si fréquent chez le.s 
enfants gourmands. un grog sucré trés chaud 
au Ricqlés rétablit rapidement les fonctions de 
Tcslomac. (Hors concours. París iqoo.)

C O U R R I E R

Lea deaia ix ies  de recettea aont so ign eu sc -  
m cnt notéea ]iou r fa ire  p a ra it re  ces recottea  
au  íu r a  m canrc, nelon l « u r  op iio rtun llé  et  

le  p lu s  g ran d  nom bre  de  domandt-s.
Aux quoHtIons d iverses qui peuvent inté- 

re sse r  lu gén éra lité  des abo o n é », il se ra  

rópondu successiveincat ct avec  dOtnil» 
dans lo corps du jouriin l.

II n 'est p as  envoyé de  recettes  d irec te ­
ment p a r  lettres.

D ao s  le  COUÜRIER, II n 'est p a s  donné  

d 'ad resnes co inuierclales.

M"" M,, cháteau d’A. —  Cuire le sucre au 
pelit cassé; parfumer avec essence de café au 
une goutte de caramel. Tirer le sucre ainsi 
que les bálons de guimauve travaillés par les 
forains devant le public. Passer au cylindre 
cannelé pour obtenir des bandes uniformes, 
JMais tout ceci n'csl pas íi conseiller dans les 
ménages oii Tcmharras et le prix de revient 
sont excessifs.

Une abonnée de LunéTille, — Le |us de 
cerises se fait avcc des fruits frais. Cc nesi 
done pas le moment do lo préparer ; demande 
notée pour la saison. Pour Tinslanl il n'y a 
que le sirop de cerise que vous pouvez allonger 
avec de Teau frappée.

Valmont. —  'Voyez la recette de Mousse de 
lapereau en iq 0 2  page 7 0 , Le nom seul différe 
ici.

Seurre. — .M.tis vou ,« avez eu justement le 
bcEuf á la daube bourguignonne en novembrc 
dernier ! — Demandes notées.

(Suits du Courrier au prochain numéro.)

£e g ira n t: J. R o land . . cAiAüL'es íctCLAseea. SS7. i

Ayuntamiento de Madrid



• Q u e  fa ir e  p o u r  r e d re s s e r  l a  p o it r ia e  s a n s  la  
fa ir e  t r o p  g r o s i i r ;  e t  e fia c e r  le s  p e t it e s  v e r g e .  
t u r e s  q u i c o m m e n ce n t k  a p p a r a ítr e , je  u ’a i  c e p e n ­
d a n t  ja m a is  e u  d ’e n fa n t  ; c r o y e r - v o u s  q u e  l ’é lec- 
t r ic i t é  m e  fe r a it  d u  b ie n , q u e lle  e st  l ’ a im a b le  G la- 
n e u se  q u i v o u d r a it  m e  ré p o n d re .

V o ic i  d e u x  r e c e t t e s . q u i, j 'e s p e r e , v o u s  fe r o n t p la l-  
s ir .le s p lq ü r e s d 'in s e c t e s .m o u s f iq u e s e t c , so n t in st a n -  
ta n é m e n t  g u é r ie s  a u  m o y e n  d ’u n  p o ir e a u , i l  su ffit  
d e  f r o t t e r  l a  p a r t ie  b le ssé e  e t  l ’e n fiu re  d is p a r a it .

L e s  c o re  a u x  p ie d s  s o n t g u cr is  e n  m e tta n t  to u s  
le s  s o ir s  d e  l a  to m a te  d e s s u s j a u  b o u t  d ’ u n e  b u i- 
ta in e , p r e n d r e  u n  b a in  d e  p i e d  e t  le  c o r  s ’en 
va; . .

N" s8

d u M l a v e c  f o r m "  m o i‘ â“ s s Y je % u is  ^
□u’ k un gros po.l « ^ ^ " " “ d é tru lsan t le  duvet des 

g rac ieux . Rolande.

t, recette suivante dont na meOn me donne la  recette

d it  g ran d  W en. dans du )us «
F a ire  dissoudre d e  la  ^  ¿ e  pate

c i.to n  et á  eau tiéde.

’ ,  F x c e ls io r , . _ .

i
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li¿ r u ^ d C J | e f;S :t? ,^ p “¿̂ ^̂ ^
 ̂ B luet cbíunpítre.

P o u r  Echappee du lu ire tn . Merci Hp lo
p o u r  d e n te lle s  e t  U n on  e l le  e « f  » , p  i i  .  r e c e t t e  
d o n e  v o s  r e c e t t e s  d e  b e a u té  e lle s  i c o n e s

I m e n t. J e  n e  v o n s  conse1 l“ e  « ¿ e  d e  
dessou s. C h e m ise  d e  l in ó n .  p l n t l l o n  '^^S ® ? ' ' ' ° ®  
s a t ín  h b e r t y ,  u e  v o u s  e r o s s ír o n t^ o  .'’ ^“ P ° “
c a lla n te s , m a is .sou s  c e ^ T p ^ i f n f *  ° “r f  
l í x a g é r a t i o D ,  p e u  c o n v e n a b 'e  d és  o u ’o „ ^ w ‘^®“ '  
e x c e s s iv e m e n t  m in e e  C e o e n H a n j ^  “  P®®
m aillot. c e lu i .c r s e  p o K ^ f i V o ^ ^  
bas; en soie , en laine. en fil, H y  ^  
form es e t  de tous prix . on en t r  m ve un 
tout* les maisons analaises en rtnt /i 
boutonnant dans le  dos. Quant á vos r V  
vous.m ém e ce qu i vons s P e d T e 'i l IS i . 'o ^ ? /  
la  meiUeure m aniére d 'étre  á ¡a  m ode eu 
com pte tou te fo is  du goüt du momeut.

B lnet cfaampétre.
. F ie l le  des btés, Carmen, M uguetle, LucveiL/ 

itfartssoií, Tou jou rs  coquette, e t  toutes Ies ^ t r e s  
GlaueuMs qm  trés gentlm ent on t é crit á  ío sp .p Ío p  
pour Im  demander la  recette  proposée i  Chi-lo-sa  
pour effacer les rides sous ¡es yeux. Rose Rose leur 
exprim e son v i f  regret de ne pou vo ir  leur rép o n S » 
é cbacune m diy iduellem ent, ayant re?u un tron 

de le ttres. Son m oyen quVUe déclarp 
rnfaim ble. l  ayant expérim enté, e «t un massaee 

%  du N ord  *® p ra tiqué dans l ’Am é

^ io s e - R o s e  serait trés  reconnaissaate á  toutes les 
oM 'Seantes, qu i voudron t 

b ien  lu í donner des eonseils, e t Ind ications sérieuses 
pour la  réussite de jeunes filies du r S o n I r q u ?  
apres un changement de situations. veu lent utiliser 
des dons trés rée ls  et fonder une m aison  de cou- 
ture^^Com m ent d o ivent-elles s 'y  prendre pour S r e

. - í s :

/ Fondant* au  chocolat.

i  F a ir e  fo n d re  dans u n  p o é lo n  en I é ta m é  a so  gram m es d e  sucre en  m o rcea u x  a v e^
I un e cu ü le tée  á  b ou ch e  d e  s i r o a - ^ ^ g J ^i m ou illé  a v e c  u n  d em i-v e rte  
I su cre  est c u it  au  sou fflé , ce  q u i s e  t ® c ° m

lo T s q u 'e n s o u ffla n t  au  tr a v e rs  d 'u n e  écu m o i

dans la q u e lle  on l 'a  trem p e , le  s iro p  s « “ é c ^ P P ®  
sous fo^m e de  p e t ite s  b u lle s . A  c e  m o m e n t  
v e rs e r  sur le  m a rb re  c e  s iro p  e t  au  b o u t  d  un 
m a ta n t le  tr a v a i l le r  a v e c  l a  sp a tu le  J «
n u 'ü  b lan ch isse  e t  d e v ie im e  dur;. 
p e u  au  m o rü e t  p ou r  le  ram oü ir. L e  8 °ttm  
du  m o r t ie r  e t l e  m e t tre  d aos  u n e cassero le  p la c é e
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* fie  flottante au pralin.
F o u e t t e r  e n  n e ig e  3 b l a n c s '  d ’ c e u fs , p u i s  le u r  

in c o r p o r e r  2 5 0  g r a m m e s  d e  s u c r e  e t  12 5  g r a m ­
m e s  d ’ a m a n d e s  e n  p o u d r e .  B e u r r e r  u n  m o u le  
á  d o u i l l e .  l e  s a u p o u d r e r  d e  s u c r e  e t  l e  r e m p l ir  
a u x  t r o i s  q u a r t s  d e  c e t  a p p a x e i l .  F a i r e  c u ir e  a u  
fo u r  d o u x  e t  a u  b a in - m a r i e ,  s a n s  é b u l l i t io n ,  p u i s  
d é m o u le r  s u r  u n  p l a t  d a n s  l e  fo n d  d u q u e l  o n  a  
v e r s é  u n e  c r é m e  l iq u i d e  e t  b i e n  r e f r o id ie .  N a p p e r  
l e  d e s s u s  d e  l 'e n t r e m e t s  d é m o u lé  a v e c  d e  l a  
g e lé e  d e  g r o s e i l le  d é l a y é e  a v e c  d u  k i r s c h  e t  s u r  
la q u e l le  o n  s a u p o u d r e ,  a v a n t  d e  s e r v ir ,  u n e  
b o n n e  p o ig n é e  d ’ a m a n d e s  h a c h é e s  e t  g r i l lé e s .

Eclairs au chocolat.
M e t t r e  d a n s  u n e  c a s s e r o le  p l a c e e  s u r  l e  fe u  

u n  d é c i l i t r e  e t  d e m i  d ’e a u ,  u n e  p e t i t e  p i n c é e  d e  
s e l ,  u n e  c u i l l e r é e  á  b o u c h e  d e  s u c r e  e t  6 0  g r a m ­
m e s  d e  b e u r r e .  L o r s q u e  le  l i q u i d e  m o n t e ,  y  i n ­
c o r p o r e r  6 0  g r a m m e s  d e  f a r i n e ;  t r a v a i l l e r  c e t t e  
p á t e  a v e c  l a  c u i l l e r ,  j u s q u ’ á  c e  q u ’e l le  s e  d é -  
t a c h e  d u  fo n d  d e  ¡ a  c a s s e r o le  ;  l a  v e r s e r  a lo r s  
d a n s  u n e  t e r r i n e ,  o ü  o n  l a  t r a v a i l l e  v ig o u r e u -  
s e m e n t  e n  l u i  i n c o r p o r a n t  2 4 3  c e u fs , l ’u n  
a p r é s  l ’a u t r e .  I I  f a u t  q u e  l a  p á t e  s o i t  b i e n  m o e l-  
le n s e ,  n i  t r o p  m o l le ,  n i  t r o p  fe r m e . L a  m e t t r e  
d a n s  u n e  p o c h e  m u n ie  d ’ u n e  d o u i l l e  a v e c  , 
l a q u e l l e  o n  l a  c o n c h e  s u r  u n e  p l a q u e  e n  l u i  d p i ’ - 
n a n t  l a  fo r m e  d e  b á t o n n e t s  d e  7  á  8  cen tim étré« ._  
d e  l o n g .  U n e  fo is  c u i t s ,  Ie s  íe n d r e  p a r  l e  t r a v e r s  | 
d a n s  l e  s e n s  d e  l a  l o n g u e u r  , p u is  e n  g a r n i r  I 
T in t é r ie y r  a v e c  u n e  c r é m e  c h o c o l a t  o u  d e  l a  f 
C h a n t i l l y ;  e n  g l a c e r  l e  d e s s u s  a v e c  d u  f o n d a n t  I 
a u  c h o c o l a t .  |

N» 28

L A  G L A N E
L a  G lan e  e s t  o u v e r t e  p a r  l a  N o u v elle  M o d e  á 

tnutes ses abonnées, q u i  p e u v e n t  a in s i s ’ e n t r ’ a id e r . 
s e  c o n su U e r  le s  u n e s  le s  a u tr e s  s u r  m ille  s u je t s  
d iffé r e n ts . R e c e v a a t  d e  b o n n e s  r e e e t t 's .  d e  b im a 
o o n s e ils , e lle s  t ie n d r o n t  e n  r e to u r  á  r e n se ig n e r  le s
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