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“haplotte Gabpielle

|l pst liien rare que dans celte
seconde quinzaine de janvier.
on iTait pas quelques fonds de
sacs de marrons glacés a utiliser : cette
Charlotte est une excellente occasion d’en
tirer parti. Et lors méme qu'on ne dis-
poserait pas de restes ou de débris de
marrons glacés. il est facile de sen pro-
curer & bou compte chez le moindre
palissier-coufiseur. La charpente de la
Charlotte est faite de biscuits & la
cuiller, et Tintérieur est rempli d'une
purée de marrons glacés mélangés avec
du heiirre fin et de la créme fouettée.
Si la qualité des marrons glacés n'est
ici que d'une importance relative, il en
est autrement de celle du beurre. qui
doit étre de toute premiére qualité
J'extréme finesse de ce beurre est ici
chose toute capitale, car la délicatesse
de la pate en dépend absolument. Si
done on ne dispo.sait que de, beurre
d'un gout doiileux. mieux vaudrait
abandoiiner Tidée de faire la Charlotte.
de cette recette n’oilre
les détails exigent

L'exéculiaii
rien de compliqué;
un peu de temps, mais la Charlotte pou-

vant étre préparée fort & l'avance, le

matin méme si Ton veut. on n'a plus a
d'autres

s'en préoccuper au moment

appréts. Toutefois, si les restes en sont

encore fort bons le lendemain. nous ne

conseillons pas de la faire la veille pour

s'en débarrasser, car la créme fouettée

qu’elle contient en assez forte propor-
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lion a loujours lendance ase dénnlurer

quelque peu.
Cetie charlotle, liien exéciitée, a toiil
a fait le goll et Taspect d’'un entremets

venaiit de chez un glaciar,

Proportions

Pour une Charlotte de {8 & [() per-

sonnes

250 grammes de déJiris de marrons
glacés;

12 beaux marrons glacés;

200 grammes de biscuits & la cuiller
ice qui fait 19 ou 20 au nombre);

250 grammes de beurre extra fin-,

2 décilitres 1/2 de sirop a 28" (soit
150 gr. de sucre et.l décil. 1/2 d’eau);

2 décilitres d’excellenle créme double;

1ne bonne cuillerée de sucre en pou-
dre et deux cuillerées de sucre vanillé.

RESUME

Préparer le sirop. Tremper los marrons. Gar-
nir le moule avec le.s biscuils. Fouetter la créme.
Piler les marrons; ajouter le beurre ; p.isser au
tamis: mélanger le reste du .sirop. une parti6
de la créme fouettée. sucre vanillé. Faire pren-
Pour servir, démouler ; décorer le

avce le reste de la créme

dre au froid,
fond de la charlotte
touettée. Entourer le pied de l-i charlotle avec
les marrons entiers,

Préparatifs

Le sirop d’abord. — Mettez dans un

petit poélon de cuivre, ou simplement
une bonne casserole émaillée (Télain
fait tourner le sucre), le sucre on mor-
ceaux. soit 150 gr. etl’eau, 1décil, 1/2.

Servez-vous d’eau chaude pour que le
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sucre fonde plus vite; quand il esl
fondu. mettez & chauffer, et laissez don-
ner simplement deux ou trois bouillons.
soit quatre ou cinq secondes d'ébulli-
lion. Le sirop doit étre alors juste au
degré voulu, étant données les propor-
tions de sucre et d’eau. Si on le laissail
cuire plus longtemps, |'eau diminuerait
et le sirop serait trop épais.

Les marrons. Plus

ils seront en
débris, mieux cela vaudra, ils se ramol-
lironl plus promplement. Et sils sont
irés secs, on les laissera tremper plus
longtemps. Si les fragments en sont un
peu gros, émiellez-les. Meltez-les dans
un bol, et arrosez-les avec 1 décilitre 1/2
du sirop bouillant que vous vencz de
préparer. (lardez-les ainsi pendant 20 &
25 minutes, en les remuant de leinps

en leinps avec une cuiller.

I.e moule et les biscuits

Il vous faut un moule de
nance d’'fm litre et demi. Cest le moule
dit k Charlotte, ayant environ I centi-
métres de diamétre et 10 centimétres de

la conte-

hauteur. Autant que la chose se pourra.
prenez-lc & bords trés droits, parce que
le « fongage », c'est-a-dire |I'arrange
ment des biscuits s'y fait bien plus faci
lement que quand le moule esl lanl soit
peu évasé du haut. Dans ce cas, les bis
cuits ne s’accolent plus parfaitement, el
on est obligé de glisser dans les espaces
qui 'restent entre eux, des petils coins en
biscuit pour

les serrer el conibler les

vides, ce qui ne se produit pas quand
les parois sont droites. Les moules a
Charlotte, ou a timbale, encuivre élamé
sont généralement de la forme droite qui
convient, tandis que les anciens moules
en fer battu, qui servaient surtout pour
les gateaux de riz, sont trop évasés du

haut et Irop bas de bord.

Taillez un rond de papier blauc qui
couvre fond du
puisse en sortir sans
aucune difficulté. (Ou place le fond du
moule sur une feuille de papier blanc,

trés exactement le

moule, mais qui

on passe lout autour la pointe d'un
crayon, et avec des ciseaux on coupe
ensuite.) dans le fond du
moule. Taillez une bande toute droite de
papier ayant la hauteur des parois du

moule, assez

Placez-le

longue pour en faire le
tour, et placez-la & Tintérieur ;celle dou-

blure de papier facilite le démoulage.

Les biscuits. — Prefiez un bon cou-
teau de cuisine de moyenne grandeur,
— avec un couteau trop petit vous ga-
chériez vos biscuits. Commencez par
rogner le bout rond d'une des extrémi-
tés d'un biscuit qui va vous servir de
mesure ensuite. Posez ce biscuit dans le
moule, le c6té coupé au fond; coupez ce
qui dépasse jusle bien au ras du moule.
Et taillez tous les autres biscuits sur
celle méme longueur. Aprés quoi il faut
érjuarrir les biscuits ; c'est-a4-dire qu avec
le couteau, il faut, sur chaqué cété du
biscuit, enlever un peu d'épaisseur pour
qu’il soit possible de les serrer les uns
contre les autres sans laisser entre eux
aucun vide. Les biscuits & la cuiller soiif
loujours plus ou moins réguliers et
leurs bords; c’est le bord
minee qu’il faut trancher d'un seul coup
de couteau, pour rétablir les biscuits
droits comme des petits batons d’égale
grosseur. Alignez-les & c6té les uns des

autres sur la table, pour voir s’ils s’ajus-

ainincis sur

tent parfaitement sans vides entre eux.
Aprés quoi placez-les debout dans le
le c6té bombé en dehors,
chant le papier.

moule, tou-

Mettez de c6té les débris de biscuits,

qui vous servironl un peu plus lard.
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La créme fouettée
La pate de marrons

coimiiencez par_ foueUer la

dans uu saladier el

Vous
créme. \ersez-la
inontes-la de suile, ea la fouettant avec
un petit fouet en fil de fer trés sounle,
et cela jusqu'a ce qu’elle tienne dans les
branclies de l'ustensile, qu'elle soit trés
ferme eu uu mot, ce qgiii est rigoureuse-
luenl nécessaire. La bonne créme double
exactement de volume ; de sorte que ces
deux décilitres de créme au naturel vous
eu donnent quatre, quand elle est fouel-
tée.

La pate de marrons. — La créme
étant préte, mettez daos le mortier vos
débris de marrons raniollis par le sirop.
et broyez-les vivement jusqu’'a cc qu ils
soient en pale fine et lisse. A ce mo-
ment, ajoutez le beurre et mélangez-le
vivement avec la pale de marrons, en
faisant tournoyer le pilén dans le mor-
tier. Quand beurre el pate de marrons
ne font plus qu'un tout homogéne, pas
sez cetle pale a travers le lamis fin, el
en observant qu'il ne doit absolument

den rester sur la toile du lamis.

Le melange

Prefiez dans une terrine la pale de
marrons et de beurre, et massez-la avec
une cuiller de bois jusqu'a ce qu'elle soit
bien lisse. Ajoutez-y alors, cuillerée par
cuillerée, ce qui vous reste du sirop
préparé au début; cela, pour ainener la
pate a consistance d'une sauce béchamel
trés épaisse, autrement le mélange de
la créme serait impossible.

Observez que le sirop ne doit pas étre
trop chaud. mais qu'il ne faut pas le
laisser non plus trop refroidir, car il

le beurre: si cet inconvé

ferait cailler
nieiit se produisait, on ferait liédir légé

rement la terrine pour rameiier le beurre
a I'état de pommade, en travaillant bien
avec la cuiller de bois. Il faut en soiuine
que le sirop ait la méme température
que la pate au inoment oG on I'y incor-
pore, etavantde I'y verserilfautbien taler
les deux choses en y treiiipant le doigt.
|Jetirez dans un bol trois ou qualre
cuillerées de créme fouettée
serve esl pour le décor final), et mélan-
gez le reste dans la pate de marrons, en

la cuillerée de sucre eu

(cetle re-

y joiguaut
poudre et une cuillerée de sucre vanillé.
cela avec précaution, sans trop tra-

vailler.

Frenez le mélange ainsi préparé, avec
une grande cuiller, et déposez-le dans
le moule foncé de biscuits. Remplissez
jusqu’a un centimétre des

frappez-le légére-

le moule
bords des biscuits;
ment sur un torchon plié en quatre pour
la pate et, finalement,
laissé, avec les

tasser un peu
le petit vide

réservés plus haut,

comblez
débris de biscuils
et que vous aurez broyés, émiettés ou
hachés.

Pour faire prendre

Si vous disposez de glace, mettez le
moule tout garni dans une terrine dont
le fond sera couvert de glace pilée,
étalée en couche bien égale pour que
le moule ne penche pas d'un c6té ou de
I'autre. Entourez-le également de mor-
ceaux de glace, mais gardez-vous bien
d'y mettre du sel qui activerail trop la
forcé réfrigéranle. Or, il ne s'agit pas
de transformer le mélange qui est dans
la Charlotte en pierre ou en brique,
mais simplement de lui donner la juste
solidification nécessaire en le conservant
inoelleux.

-\vec de la glace, le mélanne est soli
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difié au bout d’une heure et quart, et la
Charlotte peut étre servie.

Si vous n'avez pas de glace. mettez
le moule dans un endroit trés frais pen-

dant trois heures.
Sémoulage et décor

Cing minutes avant de servir, prefiez

la créme mise de cété avec une cuiller

et inettez-la dans un bol; cela, parce
que, pendan! qu'elle a attendu, il s’esL
formé uu petit dépot de lait qui la ra-

mollirail. Travaillez-la une seconde avec

le fouet. puis ajoulez-y la cuillerée de
qui

jugez que ce sucre est insulli-sanl, vous

sucre vanillé vous reste. Si vous
pouvez l'augmenter d’'une demi-cuillerée
de sucre en poudre.

Placez celle créme daiis une petite
poche en toile fine,
cornet en papier,

mité d’'une pelite douille cannelée (celle

ou dans un grand
iiliunis & leur exlré-
do)il on se sert pour décorer les mo-
kas!. Fermez bien poche ou cornet el
leiiez de coté.

Renversez la charlutle sur une petite
serviette garnie d'une dentelle el
sur lili pial.

posée
Retirez le rond de papier
blanc que vous avez mis au fond du
moule. ainsi que la bande qui enlonrait
les biscuits; et rangez en couronne, au
pied de la charlotle. les doiize marrons
glacés.

Prefiez mainlenant poche ou cornet
ofi vous avez mis la créme ct faites un
joli décor sur la purée qui se trouve
mise & nu : c’esl ce décor qui remplace
le fond de la charloite qui se fait orcli-

naireineiil en biscnil.

Fe décor peut se faii'e de liien des la

roiis ; ici c'est le gofit el Tadresse

qui décident. Cc peut étre une jolie ro-
il’uiie li

sace faite au milieu, entourée

gne de gros points de créme guillochés;
ou bien une rose en créme, entourée
d’'une bordure treinblée ; ou bien des
initiales cerclées d'une guirlande. Ceci,
nous le répétons, est aifaire de gout;

mais si Ton n'est que peu iamiliarisé
avec le maniement de la poche, on peut
s'en tefir a un pointillé, sur toute la
surface du fond de la charlotle; c’est-a-
dire de gros points de créme posés &

c6lé Tun de Tautre.

La Vieille Catherine.

Emincé de Roshif, sauce Chasseur

Pour 6 personnes ; Une livre du beeufde
desserte; lo gr. de farine et lo gr, de beurre
pour leroux; 1/4 de litre d’eau; demi-verre
de vin blanc ; quelques champignons ; un
peu de sauce tomate;;chalotes; pensi hachd;
une demi-cuillerée acafé d extraitdel”™iebig;
une noix de heurre frais. Faire le roux ; te
délayer avec I'eau chaude dans laquelle on
aura fait d'abord dissoudre I'extrait de Lie-
big ; ajouter la tomate, pincée de poivre el
de sel- -Mijoter une dizaine de minutes.

Chauffer dans une petite poéle épaisse,
deux cuillerées d'huile d'olive. Y sauter &
feu vif et Iégérement rissoler les champi-
gnons émincés trés fins. Ajouter I'échalote
hachée, au dernier moment- Egoutter I'huile
de la poéle ; la remplacer par le \in blanc,
réduire de moitié. Ajouter la sauce préparée
d’abord- Laisser mijoter & feu trés dou.x
7 ou 8 minutes, dégraisser. Retirer du feu;
ajouter la noix de beurre ; verser bouillant
sur le rosbif-

Lc couperen Iranches e.xtrémement fines
pour puuvoir se réchauffer plus facilement
sans passerau feu; dresser.susun plat bien
chauffé du fond, en les chevalanl ji peine.
[.a sauce étant versée sur le rosbif, semer
par-dessus le persil haché.
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Purée de Céleri

purée de céleri est parfaite
comme garniture du boiufbouilli:
nolaiiinieul la partie (lile piales
cales. De la sorte, le simple boeuf liouilli
du faiiiilial pot-au-feu peut étre pré-
senle comme « relevé > de polage el pré-
céder une eiilrée sérieuse, telle qu'une
poularde braisée, un ris de veau, etc.
Pour cet apprét, mi cumple géiiérale-
Mient 2 pieds pai' personne. (Tesl une des
causes pour lesquelles celte purée est
peu usilée dans les villes, (‘ai' elle y de
vieiit jilukU coiileuse. Mais il esl giian-
lité de nos abonnés habilaiit toute Faii-
iiée la campagne, ou qui en regoivent
pécio(li(JuemeiU a la ville des paniers de
légumes, poiii' qui celte purée sera, au
conlraire, une utiiisaUoji desproduits du
potagev.

Proportions

i'our (i pieds de céleri
Til 1011 demi-litre de bouillon Irés
gras;

ITie couenne de lard ou une petile
barde ;

U0 grammes de beurre ;

30 grammes de farine;

Pincée de sucre; rapiire de muscade.

Temps nécessaii'e ¢ heures.

1iO Céleri
Enlevez toutes les branches qui sojil
verles el méme simplement verdali'es.
Supprimez toutes celles qui sont creuses ;

el elles in-uveul étre (Tenses toul en
élant jaunes, C'esC une régle absolue de

ne prendre du céleri que les branches

bien blanches el bien pleines. bienfer-

mes. |'aur s'en assurer. casser la braii-
che & la naissance des premieres feuilles;
on se rend compte. on regardanl Tépais-
seur de la lirauche & la cassure, si elle

esl bien pleine.

il Il est pas nécessaire de raccourcir
les pieds coniuie pour les présenter en
légumier, entiers. Uii se borne a tailler
la racine de fagon & en enlever lotile la
partie filandreuse et dure seuleineiil. en
conservant de celte racine le jiius pos-
sible, car c'est elle qui donne I'élément
principal pour la purée. Ici ou laisse
également les petites feuilles du cceur
seulement. 11 est bien compris quT) les
feuilles qui lermiueiit les grandes brau
ches' ue sont pas ulilisées.

Mettez les pieds ainsi préparés daus
une grande liassine d’eau froide. ol ils
liaigiieut bien; saupoudrez les céleris
d’'une poignée de gros .sel qui a pour .diet
de déloger les vers qui sont dans le cé-
leri, Laissez aiusi ¢U & 30 niiniiles.

La Cuisson

Meltez les céleris dans une assez grande
casserole. couvrez-les d'eau fi'oide. Fail(*s
Egouttez sur un ta

bouillir ii miuules.

mis de crin ou sur un linge; le métal
les hrunirait.

Mettez-les daus un sautoir ou uii pial
a |Alicau four en cuivre étamé. au fomi
duquel vous aurez élalé une conche de
Cuueiiiie bien maigre,
barde de lard tri*s minee. Alloiigez-y h's
céleris bicii tassés. bien seri'és léle-béche.
ou en a

ou une petile

Il est saus iiicoiivénicjil , si
beaucoiiij. de les meltre les uns sur li>s

le bouillon u'és
si on a le |>ol-au

aulres. \'ersez dessus
gras el non coloré;
feu ce jour-la. le mieux est de prendre

lout le dessus ou dégraissis de la mar
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iuite,pour en mouilier les réleris. Il suf-

fit que le liquide afileure juste les céle

ris dans leur casserole ou daiis leur pial.

Par-dessus, posez uu rond en fort papier

d'office beurré, touchaut directeiiieiit les .
CDeiKcrB

céleris, et le couvercle, qui doit feriner
hermétiqueiiieut.

Faites partir eu ébullition sur le foiir FILETS DE SOLES JEAN BARI'
ROGNONS DE MOUTON AU GRATIN
ileau. puis mettez la casserole au four, BLANQUETTE DE VEAU

SALSIFIS FRITS

chaleur moyenne, juste pour eiitrelenir
GATKAU DE UIZ CIIAIJD AUX AMANDES

une ébullition douce el régulére peu «Qo
une heure et demie au moins. \ défaiii RUTAGE PETITE MAUMII'E
de four, ilfaut luettre des cendres rou- BOEUK DOUIT.LI PUUEE DE CELEU:
UIS DE VEAU FARCIS
ges sur le couvercle de la casserole. CANETON A 1A BROCHE
PETITS POIS AU BEURRE
FOUI’ paSSEr BANANES SOUFFLEES
Renversez les céleris dans une pas- PETirs MEULANS AU BEURRE
R L COTEI.LETTES DK MOUTON OKILI.EES
soire pour les égoutter. Ecrasez les sur POMMES DE TERRE SUUFFLICES
le lamis de crin avec le champignon de TKRRINE DE FOIE DE VKAU

H 4 - ez UAI KAU DE POMMKS
hois. Réservez la purée de coté.

CONSOMME DE VOLAILLE A LA ROYALE
UARBUE SAUCE. UULJ.ANDAISE
ITILF.r DE MARCASSIN SAUCE ROMARIN
MOUSSE DE VOLAILLE A I.'IVOIRE

méme genre, c'est-a-dire basse et évasée, FA18ANS TRUFFES

PARFAIT DE FOIE ORAS
CELERI AU JUS

farine ; un peu de muscade rapée, petilc CHARLOTTE GABRIELLE

La purée

JJaiis une sauteuse ou casserole du

faites fondre le beurre, mélangez-y la

pincée de sucre, et la purée de céleri.
. . SOUFFLE A LA VAUDOISIv
Mélangez sur le feu avec la cuiller de UADDUCK SAUCE AUX OEUFS
bois. Vous devez obtenir une purée SALADE DE POMMES DE TERRE CHAUDE
. N MARMELADE DK POMMKS MKRINOLKK
un peu plus claire qu'une purée

de poiiiiTies de lerre. Pille doit pouvoir
PO I-AU-FEU 1)U VENORVD\

se prendre tres aiséinenl sur les denis a rEI.O VE D'ANGUILLE
N . Pii.El ROTI
d'une fourchette. Travaillez sur le leu "
PAIN DE CHIOUX Ulv BRUXELLES
avec la cuiller de bois. pour liien iiié CREME RENVERSEE

langer, hien rendre léger. et il est saus

inconvénient de laisser bouillii', bien au OEUFS OHSINI
i“"UEL E DK IICeUF A LA BOUHCEOISE
POULK AL POr FARCIE FROIDE
SALADE k'eNDIVES
CONFJrUUK DE MAIIRUNS

conlraire.
Jusqu'au iiiomeiil de servir, la jiurée

doit étre tenue au chaud sans ébiil

litlon — au bain marie — pour qu'clle POIAGL AU CELERI AL TAPIOCA IiOtILI-ON HUI HIiER
ne brule pas, ne desséche pas, ne fasse SOLK AU CRATIN

POULET AU BLANC
pas croute. CUNTRK-FILET RO II

CRESSON EN TIPINARDS
A. COLUMBIE. SOLEELE AL* CIl RON
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pot-au-feu du Veqdredi

los audeus abonnés n’ont cer-
taiuement pas oublié lel'otage

(lu Couveut donné par le Jour-

eu 1893, c'est-a4-dire sa premiére
Le Pot-au feu du Veiidredi que

nal
alinée.
nous donnons aujourd'hui, est une se-
oonde éditiou, — mais une édition trés
peiiectioiinée de la premiére recette.
Le Potage du Couvent consistait en
une eau de haricots secs qui avaient cuit
avec quelques légumes ; oignon, carotte,
poireau, etc., dans laquelle ou ajoulait

ensuite un peu Je tapioca el un mor-
ceau de beurre.
Le Pot au feu du Veiulredi est d'une

préparation un peu plus longue, eir ce
sens qu'il doit se faire la veille pour
mieu.v mijoter et mieux reposer. .Mais le
résultat vaut la peine prise. C'est abso-
lument Tapparcnce et le goiH du bouilluii
de pol-aii feu de viande de lioucherie;
les légumes, caiolles et poireaux giCoa
sert en méme lemps sont exquis, et.leur
présence ajuuie encore & riltusion du
palais et des yeux.

Surtout ue pas essayer de siiiiplilier,
en voulant supprimer les légumes qu’on
fait colorer dabord, ou le premier pas
sage 4 leau des haricots, ou le temps el
les conditions de cuisson. Tout cela est
et a sa raison d'étre.
leu-

combiné, éludié,
Les haricots seront employés

les passant en purée avec

le

deniaiii, en

tout ce qni resle de légumes dans la
casserole.
Ajoutons ce delail lors de |expé-

riejice définilive du dit potage, la mai-

fresse de la maison averlil ses convives

que le morceau de liccuf choisi ce jour-

28

la pour le pol-au-feu n’élait pas trés
préseiilable; et comme certains amateurs
de bouilli — il s'en trouve encore!
insjslaient pour le servit quand
méme, cest lassietlée de haricots qu’'on
leur apporta, & leur grande stupéfac-
tion.

qu'on

Proportions

Ponr 6 personnes :
1/2 litre de haricots blancs secs;
3 litres d'eau;

150 gr, d'oignou épluché;

200 — de carotte;

170 — de navet;

125 — de blanc de poireau;

30 — de céleri;

20 — de queues de persil;

lo — de panais;

39 — de sel;

50 — de beurre;

Un briii de thym; une petite gousse
dail; 2 clous de giroflé.

Temps néces-Stiire : 7 heures; se preparo
la veiUe.
RESUMI;
donner un
beurre

Couvrir les haricots deau froide ;

Colorer au

bouillon ; laisser gonfler.
oignon et moitié dq la carotte émincés. Mouiller.
Ajouter haricots éguutlés, sel, panais, céleri,
persil. thym, ail, giroflé. Bouilloiterdoucenient

6 heures, A mi-cuisson. ajouter carottes fenducs.
poireaux. Le lendemain tefiir au chaud sans
ébullition. Pas.ser; verser sur pain grillé ;servir
carottes et poireaux.

Les haricots

Doivent étre choisis loujours tic la
meilleure qualité dans Tespéce dite cie
boissons, mais pas Irop gros. Les auli'rs
espéces de haricots blancs ont Tincon-
véuieut de s écraser quand on pi‘'olonge
leur cuisson, comme c’est ici le cas. ct
le bouillon luanquerait do limpidilé.
Inutile de lesfaire tremperd'avance,
la polile opération que nous leur loroijs

stibir j'omplact’ le U-empage. el de plus
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le bouillou en esl meilleur ensuite. Met-
tez cléneles haricots daus uue casserole
émaillée forte, ou de cuivre étamé. Cou-
vrez-les trés largement d’eau froide. Met-
tez sur feu modéré. et cjuaiid Teau entre
en ébullilioii, ne laissez bouillir qu'une
ou deux minutes; retirez du feu et lais-
sez aiusi les haricots dans la casserole,
jasqu il ce.que fous soient veiombés au
fond. Cela se produit peu & peu, quand
le haricot s’est gonflé d'eau et devient
Inurcl.
I'endaiil

que les haricots trempent

ainsi, préparez les légumes.

L ’oignon. La carotte

L'oignon et la carotte d'abord, parce

qu’ils doivent « revenir », c’est-a-dire
colorer au beurre, avant d'ajouter autre
chose. L'oignon esl épluché el coupé en
rouelles pas trop minees. De la carotte,
il faut prendre la moitié seulement
pour faire revenir : le reste sera ajouté

plus tard. La carotte qui est deslinée &

revenir esl coupée en rouelles ou en
lames minees; il esl préférable de la
tailler en lames, ce qui permet de ne

prendre que la partie rouge; Tintérieur,

quand il esl jaune, ne vaut rien.
Prefiez une bonne casserole haute et

épaisse, en fer émaillé ou en cuivre

étamé, d'une contenance d'au moins
4 litres, mais pas en fonte qui noircit,
ni en fer battu trop mineo.

chaufler le beurre

Faitos-y
indiqué (il) gr.). et

jetez dedans oignon et carotte (soit

IOU gr. de carotte), coupé.s en tranches.
Sur feu modéré, et sans couvrir la cas-

serole, faites jaunir en remuant tres

souvent avec la cuiller de bois. Peu &

peu. les légumes, en prenant couleur, dé-
poseul un léger caramel au fond de la

casserole; surtout ue laissez pas trop

foncer vos légumes, car le bouillon

preiuli‘ait un gout dacreté. Leur colo-
ration doit se faire doucement, et &
mesure, rien de noirci, ni méme de brun
foncé. Un bon quart d’heure, et beau-
coup de surveillance el de coups de

cuiller.
Pour mouiller. La cuisson

Alors versez la quantité deau indi-

quée, froide ou chaude, sur vos Ilé-
gumes. Elle prend lout de suile la leiale
de bouillou.

Voyez si vos haricots soiil tous bien
retombés, comme nous Tavoiis dil plus
haut. Egouttez-les & fond, et mettez-les
dans le bouillon. Ajoutez le sel. Quand
Tébullition a commencé,

mettez le cé-

leri, le panais, un petit fagot fait avec.

les queues de persil, — c’esi loujours
lil tige qui parfume le plus — le thvm.
dans lequel vous enfermez la gousse
d'ail et les clous de giroflé: puis le
navet.

Le reste des légumes. soit le poireau
ctles carones dendues,
tfird.

Maiiilenanl, Tébullilion ayant repris

se mettra plus

aprés Tinlroduction de ces différents
élémeuls, couvrez la casserole el retirez-
la sur un feu tres doux, mais bien éla-
bli, de fagon que le

qu’uii

liguide ne donne
seul pelit bouillottement, sans
interruption, et surtout sans coups de
feu. Pendant toul le temps de la cuisson
Tébullition doit étre d’'une régularité

parfaite; mieux vaut plus longleiiips
avec moins de feu, que moins de lomps
avec plus de feu. Si le bouillon vient &
bouillir trop forl, le liguide sera trou-
ble. Daus le cas ot le feu aurait élé mal
surveillé et Tébullition arrétée, il faut
se garder de meltre la casserole en plein
feu pour lui faire reprendre le bouillon-

nement, car la brusquc chaleur provo-
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querait toute uiie poussée tres nuisible
4 la qualité et & la limpidité du bouil-
lon. Cest peu & peu qu’on doit rega-
giier la chaleur perdue.

Poireaux et carottes

Laissez cuire ainsi pendant 3 heures
Alors ajoutez le reste des carottes, fen-

eu quatre suivant

deux ou

dues en
grosseur, comme pour un pot-au-feu
ordinaire. En méme temps les poireaux
laissés eiitiers, mais dont vous ne devez
jamais prendre que le blanc, et pas du
vert ni méme du verdatre, qui donne

un gout fort et ne vaut rien. Laissez

encore réguliérement huauillotler pen
dant 3 bonnes heures, saus iuterrup-
tiol.

Aprés ces fi heures de petite ébulli-
lioa trés douce et réguliére, retirez ta
casserole sur le bout du fourneau, siiii
plement au chaud si c’est un fourneau
& charbon de terre. Si c’est comme 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 cheminée, pour pas-
ser la nuit.

Le lendemain, le bouillon reste au
chaud sur le fourneau quand il est

allumé, mais assez loin pour éviter toute
reprise d'ébullition qui troublerait plu-

tél le bouillon.
Pour servir
Avec I'écumoire ou une fourchette.
enlevez sur une assielte les carottes

coupées en quartiers et les poireaux.
Posez une fine passoire sur une casse-
role ; avec la cuiller a pol prefiez le
bouillon doucement pour ne pas remuer
le fond de haricots, et passez-le. Vous
pouvez verser ensuite directement de la
casserole, & condition de ne pas trop

remuer les liaricols ni le fond du bouil-

lon, qui nécessairement est un peu
moins clair. Ne dégraisses pas le
beurre qui a servi & faire colorer les
légumes est trés bou {puisqu’il n'a pas

du cbauiler trop fort ni brufiir ce fai-
sant), et it donne au bouillon une appa-
rence « d ceils » légers, comme dans un
bouillon gras.

Faites chauffer jusqua ébullition ce
bouillon passé, et versez-le dans la sou-
piére sur des tranches de pain grillées.
Fnvoyez en méme temps les carottes el
les poireaux dans une assiette.

ISous indiquons le pain grillé, qui est
plus caractéristique et spécial au vrai
pot-au-feu. Mais on peut aussi bien rem-
placer par du tapioca, faire un velouté
avec un peu de créme de riz et des
jaunes d'ceufs, en un mot adopter toutes
les fagons usitées pour le bouillon de

bceuf. La Vieille Catherine.

Les liqueurs hollandaises de l'antique
maison uroen Lucas Bois d'Amsterdam
doivent dleurexquise finesse eta leur aréme
délicat, d'étre vivement appréciées des
palais féminins. Sont & citer, entre autres,
parmi ces produits hautement recomman-
dables, les Anisettes blanche, rosa el verte et
le Cherry Brandy : les plus gourmandes
entre les convives ne manquent pas de ré-
clamer cet adjuvant nécessaire a la diges-
tién, aprés un repas bien ordonné.

ALIMENT DES ENFANTS
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Pour saler, fumer et cuire
un Jambon de Pays

r""WHOisiR de préférence, cela va de
‘“ANral une béle jenne pesanl, vi-
vaute, dans les 75 a 9U kilos;
bien Gourrie surtoul, avec du mais, des
chéataignes, des pommes de terre, du
lait. des issues de céréales de temps &
autre.

Il est entendu que le jambén c’'est la
cuisse du porc et non Tépaule, Klle
doit étre coupée k la naissance de la
Culotiue vertébrale d'une paiT, el au ras
du dessus du geuou, de Tautre.

Kt surtout ne pas enlever la peau ou
couenne. On peut enlever Tos qui relie
la cuisse & la oolonne vertébrale ; c'est
méme plus prudent quand on veutcou-
server le jambén

longtemps. car il se

gate par la. les mouclies aimant & aller
y déposer leurs ceufs.

-
Premiére préparation. — Bieu mé-

langer sur la table les élénienLs sui-
vauls :

250 gr. c'esL-a-dire
écrasé fin sous une bouteille,

rouleau,

de sel inarin, —
ou un
ou pilé au mortier. — Il est
important qu’il soit sec, car, humide, il
se mélange mal avec le resle;

125 gr. de cassonade bloiide;

50 gr. de salpélre.

Le tout étant bien mélangé, étalé sur
ia table, poser le jambdén & c6té, la partie
reposaiil
manche vers soi.

de la peau sur la table. le
Tedir ferme avec la
main gauche. Avec la droite prendre un

petit tas du mélange ; le poser sur le

jambén, et avec la niain bien & plat,
frotter avec un mouvement coulinu de
va et vient pour bien faire pénétrer les
seis dans les chairs.
d’abord,

doit étre péiiélrée également. Les trois

sur la partie & vif

el ensuite sur la couenne qui

quarts du mélange de sel ayant élé ainsi
employés, retourner le jambén sur sou
autre face et appliquer le reste de la
méme fagon.

De la maniére dont cette premiére

opération est eilectuée, dépend la jolie
couleur rose du jambén par la suite. 11
ne l'laut done y méiiager ni sou lemps,

ni sa peine.

Tout de suite aprés,
bén dans toute sa

coucher le jam-
longueur dans un
haquet, ou une caisse en bois, de pré-

férence & tout autre ustensile, le cé6lé de

la couenne louchanl le fuiid. Pour
n’'avoir pas & employer une Irop lurie
proportion de sel, ce réciplenl ne doit

pas étre trop grand.

Couvrez le jambén avec 500 gr. de
sel mariu égrugé ou nou, sans y rien
ajouter d’autre. Tenez au frais.

Deux jours aprés, retournez le jam-
bén dans cette espéce de sauinure;un
peu de liquide s'y esl formé. Ajoutez,
pour le couvrir de nouveau, 500 gr. de
nouveau sel. Laissez deux jours encore.

Uetirez le jambén sur uu plat. Verse/,
tout ce quireste dans le baquet, liquide
et sel, dans une casserole. Ajoutez

2 litres d’eau froide ;

2 feuilles de laurier ;

Un petit fagot de thym;

Une brauche de i‘omarin ;

i QU 4 feuilles de sauge dile luétli-
ciuaie ;

25 boules de poivre entiéres.

25 boules de coriandre.
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(i clous de gii‘tlle ;
| ue douzaine de graines de geniévre;
In bouquel de persil avec ses ra-
cines ;

ou figraiiirues de caimelle eu écorce;

I'aire bouillir deux ou ti'ois uiinutes
seuleiiieut. Retirer du feu. Uouvrii-.
J.aisser complétement refroidir.

Renieltre le jambén dans son liagiieL
Oli sa caisse; il est bien entendu que ce
redpient ne doil. pas « fuir » afiii que
déja la salaison ne s’en .soit pas érhappée.
\ersez la satinuire, bien refroidie. sur
le jamiioii, en la passant dans un lamis
ou une pas.s()ire fine. Cette quantité doit
suffire pour que le jambén haigne. Si-
non, il faudra y retourner le jambén
plus souvent, c'est-ii-dire tous les jours,
au lieu de tous les deuxjours. Surtout
éviter de toucher avec les doigts, car-
ie contact des mains fait moisir la
saumure. On prend une grande el forte
lourchelle. fagon de trideiit.

t-onipter de 15 ci 20 jours pour celle
période de saumure, afin que le jambén
soit vraiment atteint & Tintérieur.

Si lou voulait manger le jambén
chaud. on pourrait le cuire au bout de
8 ;i 10 jours. S'il reste plus longtemps
dans la saumure, il faudrait.avant de le
cuire. le faire tremper & Teau fraiche
uue hoiuie journée.

Pour le iumer. — Ce jambén peut. se
conserver fumé ou non. Mais non fum,".
il faut le séchei- quand méme dans la
cheniineo. 011 & loul le nioins daus un
endroit sec et aéi'é.

I'our le finiirr réellement, on le siis-
dessous. plus Uu moins longlemps. des
plantes ou des liranches verles d'essen-

saj

ces aromatiques et i'ésitieuses ;

geniévre. genéls. etc. .Mais celle opéru-
tion ne suilirait pas p;riir lo conseiher
luugtemps ; elle parfume el sécbe.
Quand c'est en vue d'une conservalLion
prolongée. on lai.sse le jambdén suspendu
UU peu plusbadl et quelques jours de plus
dans la chemiiiée. le mel dans
uue caisse bien sécbe. eoinplétenienl ie

de cendres de bois. lainisées.

I'uis ou
couvecl

ou le Uent su.spejidu daus !a cbeminée,
mais sur le c6lé, un peu haut, de fai'oti
sécbe sans recevoir la fumée’de
est bien enlenilu
est la

qu il
Tatre directement, Il
que la cbeminée en question ici
graudecheniinée de cuisine qu oii Irouve
les campagnes el la province. el
il ne se brulc que du bois.

dans
dans laquelle
Le fuiiiage ou
houille u aurait d'inconvéiiienis que j-i
on le prolongeait au-delt d'uii jour.

» 4#

boucaiiage au feu de

Ce jamboén peut étre iiiaiigé cru, et
en ce cas coupé en tranches minees,
comme hors d’'cBuvre, etc. C'est égale
ment ce jamboén cru et non fumé que
nous indiquons daus quautité de prépara-
il doit cuire avec les mels

gahuilines,

tions ol
petits pois, hraisés, palés,
sauces, etc., etc.

Pour le manger cuil. chaud ou fruid

fagon lork, ou le fait tremper deux

jours & Teau froide. On le mel cuire a
a Teau froide abcmrlaiite ot il doit bai
gner complélcment et. au premier signe
d ébullilinii. on cumple Ci minules par
livre; lili simple frémissement de J'iaii
sulTn, V lais.ser refroidir lejambén aprés
le sert froid.

cuisson. — si on

Clioisii- pour la préparation du jam-
bén uii temps I'roid et sec de préférence.

CoLOMBIE,



Les Fruits dans la

Décoration de la Table

Quand le régne vogétal a disposé sur
nos tables ses plus belles fleurs,

daisons les plus fines

ses fron
et les plus délicates
ct les charmes vaporeux de ses plébéiennes
graminées; quand il a posé cote & c6te lor
ct la pourpre des superbes roses, mélé aux

refiets blancs des nappes salinées, le bleu

si pur de ses dauphinelles, les étoiles na-
crées aux disques d'or de ses marguerites,
les mauves délicieux et chatoyants et les
lonalités fréles de ses précieuses orchidées,
il est loin d'avoir dit son dernier mot. Les
ressources décoratives ne sont pas épuisées

ct sont riches d'éléments pour qui

sait les
chercher, les voir et les utiliser, Tout le
monde ne peut se permettre le luxe des

fleurs rares et choisies, renouvelées sans
cesse, pour embellir le couvert; et si d au-

tres moins colteuses lesremplacent, leplai-
sir de varier l'aspect d'une table bien ser-

\ie laut encore la peine de quelques
d’'imaginalion.

frais

Les convives charmes pal-

le changement expnmcront & la maitresse

de maison le plaisir de leurs yeux, d'autant
plus sincére qu'il s'avive d'une savoureuse
espérance. Nous voulonsparler, vousl avez
deviné, Madame, de TutiUsation des fruits

4 la parure de la table que resume le vieil

adage i Utile dulci

Nous n'avions surtout examiné, jusqu &

présent, la décoration de

la table -a laidc
de fleurs et de feuillages, dont nous aurons
encore beaucoup & du'c. alors que les fruits

appoitent eux aussi un appoint d une cer-
taine valeur decorative. Il est évident qu Un
ne peut imagincr axec eux des conceptions

d'une grande légéreté et d'une flnessc in-

comparable. ce qui n'empéche pas de créer

des

arrangements qui ne manquent pas

d'originalité.

Nous sommes précisénient grat

bondantes

és d a-

récoltes de
exquis, dont pour

fruits délicats et

les dtners cham pétres et

de chasses, et méme pour les diners d ap-

parat, on peut tirer des eifets

d'un certain
caractére, en tous cas extrémement oiigi-

naux. Les grappes ambrées et vermeilles

des raisins, les

poires savoureuses, les
péches veloutées, les pommes aux faces ru-
bicondes, & I'épidermetranslucide, peuvent

étre groupées seules ou avec des fleurs en

des compositions d'un certain cachet pour
la parure de la table, le plaisir des yeux et
le charme du palais.

L 'idée de disposer les fruits pour les
faire concourir &

des buffets,

la décoration des tables.
ne date pas d'hier; les

gratures du xviii«siéclemontrent des p>ia

etc,,

mides de fruits, dressées avec une certaine
habileté. placées sur des tables, et les au-
teurs de ce temps en font également men-
lion.

M ais la fagon de les présenter avec art,

d'alUer la grace des fleurs dleur forme plus

matérielle est relativement récente. Enfin.

plus nouvelle encore esl Tadaptalion de la
lumiére

élcctrique parmi les fruits.

comme nous avons eu personnellementl'oc-
casion de la faire combiner avec des fleurs,

aussi bien pour la décoration des tables,

que pour d’autres
M ais ceci

arrangements floraux.

rentre dans ce qui a trait a la

« décoration moderne des tables » qui fera
le sujet d aulres articles.

Nous avons remarqué, il y a quelques

années, & plusieurs reprises, quelques rares

et modestes lenlativcs d'associations des

fruits aux fleurs dans certaines composi-

Gons. En été,en automne eten hixer, cetle

ornementation aunccrlam cachetde naturel
et il serait dommage qu'elle ne se répande

pas davantage, car associer avec art ce qui

plait & la vue et 4 I'odorat &4 ce que le pa-

lais convoite est certainement une jolie
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chose. llestassez diflicile de trouver la rai-
son pour laquelle de tels essais n'ont pas
touiourseu lesuccés qu’iis méritaient: cela
tient un peu & ce que 1on ne s'adresse pas
assez aux fleuristes pour ces arrangements
et que l'on va plutét chez un marchand de
fruits. Evidemment, la plupart de ces der-
niers se soucientgénéralement peu de reiTet
ornemental, et
lorsqu’ils ont
fait de beaux
compotiers, ce-
la leur suikKt. A
défaut de feuil-
hige qui en-
toure les fruits,
ilsemploientdu
papier de cou-
leur; peu leur
importe le coté
décoratif & ti-
rer, dans tel ar-
rangement, de
i adjonction des
fleurs.

of les ari-an-
gements mo-
dernes de ta-
bles ne com-
portent pas
toujours l'utili-
sation décora-
tive des fruits :

fruits seuls. Les corbeilles & utiliser, dans cc
cas, peuvent étrcvariablescommeforme. Si
elles ont une anse, ceile-ci doit étre large
et haute, de fagon qu'en y attachant des
branches avec des fruits, cela ne paraisse
pas trop chargé; ou encore ii est bien
aussi que Tanse soit basse comme celle
d'un panier(/fg. i) mais, alors il ne faul,
pas la garnir.

Les paniers

sans anses sont

aussi bien joiis.

Autantquepos-

sible, quelle

que soit la for-

me que Ton a

choisie, leo-

semblegagned

cequeles bords

du panier

soient tréséva-

sés , comme

ceux des pa-

niers gianeu -

ses des paniers

bergéres, etc.

Aux ancien-

nes corbeilles &

fruits en poi-

celaine, basses

ou hautes sur

pied, (Jig. i)

blanches ivoi-

c'est que les v
fleuristes oe les re, ou dorées,
ont pas tou- Fig, — Arrangement décoratif dcs fruiig ovales, octogo-
jou rs assez dans une corbeille & anse nales, ou ron-

i f des et évasées,
munlrcs; mais ce moulemenl se dessine qui redevicnnent & la mode, & celles

cependant en ce seos et quelques niai-
tresses de maison excellent tout particulic-
remcnt dans ce genre d'arrangement.

Il est nécessaire que les dispositions de
ce genre n'aient pas un aspect grossier el
lourd. mais que Tensemble soit gracieux,
plaisant & 1lccil, et 1aspect plus dégagé et
plus ioger des fleurs donne & la composi-

lionla grace qu’elle n'auraiit pas avec les

Louis XVI en faicncc ajourée, genre van-
nerie, on peut encore adjoindre des mo-
déles plus modcrnes, charmants de formes
et d’a.spect qui simulent le tressé rustique
ou iin de Tosier el du jone el qui sont de
teinies naluicllcs.
[ )

la plus élémenlaire de faire
la décoration des ta-

La fagon
conclurir les fruits &
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tables est de les disposer avec un certain
golt, dans des compotiers, dans des cou-
pes et dans des cristauxdediverses formes.
Un les étagc généralement en pyramides,
c'est le procédé le plus courant. Certaines
belles pyramides sont exclusivement dres-
sées & lI'aide de fruits d'apparat comme la
poire Belle Angevine.

On les dispose aussi dans des coupes ou
dans des assiettes & fruits recouverts d'une
petite serviette garnie de dentelle ou de
broderie, lorsque lI'on ne peut pas se pro-
curer de feuilles naturelles, en hiver prin-
cipalement. Mais quand on a des feuilles
de vignes, de ronce, de mauve frisée, etc.,
4 sa disposition celles-ci complétent admi-
rablement l'ordonnance de ces pyramides.
Lorsque l'automne patine ces feuilles des
tons les plus riches et les plus variés, il y a
des effets peu communs & obtenir par cette
association que I'on ne doit pas négliger.
Ces feuilles pourprées, cuivrces, mordo-
rées forment d'heureuses oppositions avec
les fruits d'une teinte vert pale, ou vert 1é-
gérement carminé et méme avec la teinte
ambréc des
pruné et bleuté des gros raisins.

Si I'on posséde quelque plateau de cris-
tal ancien & belle taille, ou quelque coupe
d'étain ou d'argent, on jgroupe au milieu
quelques fruits peu nombrcux mais trés
beaux et variant d'aspect avec la saison
I'automne, quelques belles péches, grappes
de raisin et au-dessus une ou plusieurs
poires rebondies Doyenne du Comice;
I'hiver, un ananas se hausse légérement

chasselas ou avec le noir

au-dessus de bellespommes Calville, Rei-
nettes, trois ou quatre belles poires; puis
de-ci, de-la, I'or des mandarines et Tambre
des grappes de raisin. Des assiettes de ver-
meil peuvent aussi étre disposées, un peu
irréguliérement, pour supporter des fruits
plus petits, toujours arrangés avec art et
sans mousse, ni naturelle, ni artificielie.
Certains maitres d’hotel
ranger des pyramides de cerises, en pla-
gant toutes les queues & Tintérieur ; c’est
un genre de présentation trop massif que

excellent & ar-

nous n'apprécions guére. L'agencement des
fruits est évidemment une question de
mode, variable comme toutes
Jadis, il était d'usage de dresser ces pyra-
mides symétriques et iinpeccables de frai-
ses et de cerises savamment arrangées
compotiers, épluchées,

les modes

dans des lavées,

pédoncules des fraises enlevés, ceux des

cerises coupés & hauteur égale, groseilles

Fig. 2. Corbeille en porcelaine Louis X\’

garnie de fruits
égrainées : de véritables natures mortes !

Maintenant on laisse aux grosses fraises
lour gentille verdure, on sert les cerises
« au naturel », telles quelles, avec un peu
de feuillage, dans de jolies coupcs de cris-
tal ou sur les petites branches qui les por-
tent, dans des corbeilles de fine vannerie,
Uu encore réunies par bouquets inégaux de
six & huit cerises.

Les fraises peuvent aussi 6tre groupées
dans de mignons petits paniers suspendus
parmi les fleurs ; quant aux prunes, pé-
ches, abricots, poires et pommes, on les
dresse en pyramides agrémeatées de feuil-
les et de petites branches, parfois méme de
fleurs, mai.s trés discrclement, soit par caté-
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gorie de fruits, soit en mélangeant plu-

sieurs sortes de fruits dans une méme

ltg. 3 — Disposition dégagée des
de raisin parmi les autres fruits

grappes

coupe, (fig. yjce qui est d’un certain atlrait,
surtout si Ton étale quelques'grappes_de
raisin parmi eux.

Arrangement de
une coupe

fruits variés dans

L'addition des fruits exotiques ; kakis,
mandarines, grenades, bananes (fig. 4).
letchies, néfies du Japén, etc., pendant la

période hivernale principalement, permet
d'apporter un peu de variété dans Tensem-
ble. Ces fruits sont toujours disposés dans
le méme ordre d'idées.

Dans ce cas, la disposition de ces coupcs
et paniers de fruits n'entraine pas celle de
la corbeille de fleurs céntrale, mais il est ele
nombreux cas ol la corbeille de fruits est
substituée & la corbeille de fleurs, sujet que
nous examinerons bicntot.

Aibert Maumeneé.

A la suite de la note que nous avons con-
sacrée dans un de nos récents numéros, a
T&Fa'ivV dentrifice van Denn, plusieurs de
nos lectrices de province nous ont écrit,
nous demandant comment elles pourraient
se procurer cet excellent produit- A titre
d'essai, contre mandat-poste de 10 fr., la
Société des Produits hygiéniques VanDenn,
21, rué Saint-Marc, Paris, enverra franco
de port et d'cmballage, un lot ainsi com-

posé : 1/4 litre Elixir dentifrice menthol
4 fr; T savon dentaire, fr; i boite Pou-
dre menthol, 2 fr.; i brosse & dents, i fr.

Communications Uutiles

La clnb des sans-nez

Peu enviable devait étre I'admission & ceclub
d'Outre-Manchc. oii tous les membres étaient
déshérités... de leur nez. Plutét que de n'en
point avoir, avouons qu'il vaut mieux l'accep-
ter... quelconque. imparfait, et fat-il couvert,
dinnombrables points noirs, Combicn enlaidis-
santes pourtant, ces tannes qui s'incrustent et

se multipHent sur le front. le nez etle mentén

A ITOB ZiEOTBIOBS dontlapeau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
eiycértne savonneuse tfe L.T.P/ver.Cette préparation
rend a la pean sa douceur et sa souplesse primitives.
PaiAimerii L.T. PiVER,10.Boal*de Straabonrg.Parle,

L "tHud Cologitt Primiale

msoitT«rain contn fa Chuta Oat Chevaux,
SUBLIMEd
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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-BolbuS. Les résultats qu'il
obtient sont des cures. San.s jomais irritcr nu
rougir répidernie. il lui rcdonne une pureté.
une blancheur extrémes. cfface totalement avcc
iine 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 Nérmale. On nous
prie d'ajouter que le Savon Vnlict se trouve
également dans les bonnes pharmacies. au Bon
.Marché, etc.

La Rosée Brahma

Madame, voici le renseignement demandé :
Ls Roskf. Brahma est composée d'aprés la re-
cette sacréc des Brahmines. du suc des plantes
et du parfum des fleurs indiennes.

Aussitot appliquée et avec persLsiance, cette
Lotion Divinr 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.
Douai, Paris.

rué de

CORRESPONDANCE

Pour magrandefille.—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.illeusement a
Tépiderme sans jamais l'irriter. (Parfumerie
Ninon. 31. rué du 4-Septembre)

Comtesse ke R...., Tours. — Seule j\ime Privat
pourra vous fournir ces dentelles K des prix
aussi mediques. Ecrivez-lui, 24 éis. boulevard
Carnot, Le Puy (Fiaute-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 & prix
coutant.

£e girant: J Roland.

APRES LES REPAS

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

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

COURRIER

Lea deaiaixies de recettea aont soigneusc-
mcnt notéea Jiour faire paraitre ces recottea
au fur a mcanrc, nelon l«ur opiiortunllé et
le plus grand nombre de domandt-s.

Aux quoHtlons diverses qui
resser lu généralité des

répondu

peuvent inté-
abooné», il sera
successiveincat ct avec dOtnil»
dans lo corps du jouriinl.
Il n‘est pas envoyé de recettes directe-
ment par lettres.
Daos le COUURIER, I

d'adresnes coinuierclales.

n'est pas donné

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

sont excessifs.

Tirer le sucre ainsi

Une abonnée de LunéTille, — Le Jus 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 iq02 page 70, Le nom seul différe
ici.

Seurre. — .Mtis vou «avez eu justement le

bcEuf & la daube bourguignonne en novembrc
dernier ! — Demandes notées.

(Suits du Courrier au prochain numéro.)

. CAlAlL'es ictCLAseea. SS7. i



*Que faire pour redresser la poitriae sans la
faire trop grosiir; et efiacer les petites verge.
tures qui commencent k apparaitre, je u'ai cepen-
dant jamais eu d'enfant ; croyer-vous que I'élec-
tricité me ferait du bien, quelle est I'aimable Gla-
neuse qui voudrait me répondre.

Voicideux recettes. qui, j'espere, vous ferontplal-
sir.lesplqiresd'insectes.mousfiquesetc, sont instan-
tanément guéries au moyen d'un poireau, il suffit
de frotter la partie blessée et I'enfiure disparait.

Les core aux pieds sont gucris en mettant tous
les soirs de la tomate dessusj au bout d'une bui-
taine, prendre un bain de pied et le cor s'en

va; . .
N" s8
duM| avec form" moi“4& ssYje%uis ~
Ou'k un gros po.l «A A ""“ détrulsant le duvet des
gracieux. Rolande.

on me donne Fi« FEGEHE suivante dont na me

dit grand Wen. dans du )us «
Faire dissoudre de la ~* .e pate
ci.ton et 4 eau tiéde.

' , Fxcelsior,._.
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licrundCJ|ef;S:t?,~Np ™
~ Bluet chiunpitre.
Pour Echappee du luiretn. Merci Hp lo

pour dentelles et Unon elle e«f »,p ii recette
done vos recettes de beauté elles icones
I ment. Je ne vons conselle «; e de
S ® 2

dessous. Chemise de linén. pliIntllon
satin hberty, ue vous erossiront”o
callantes, mais.sous ce~TpAifn f* <%f
lixagératioD, peu convenab'e dés ou'o , A w ‘@ '
excessivement minee CeoenHanjn “ PE®
maillot. celui.crse poK ~fivo~~n
bas; en soie, en laine. en fil, Hy ~
formes et de tous prix. on en tr mve un
tout* les maisons analaises en rtnt A
boutonnant dans le dos. Quant & vos r V.
vous.méme ce qui vons sPedTe'illSi.'0o"?/
la meiUeure maniére d'étre & ja mode eu
compte toutefois du gout du momeut.

Blnet cfaampétre.

. Fielle des btés, Carmen, Muguetle, LucveiL/
Toujours coquette, et toutes les ~tres
GlaueuMs gm trés gentlment ont écrit 4 fosp.piop
pour Im demander la recette proposée i Chi-lo-sa
pour effacer les rides sous jes yeux. Rose Rose leur
exprime son vif regret de ne pouvoir leur réponS»
é cbacune mdiyiduellement, ayant re?u un tron

de lettres. Son moyen quVUe déclarp
rnfaimble. | ayant expérimenté, e«t un massaee

*® pratiqué dans I'Amé

% du Nord

~iose-Rose serait trés reconnaissaate a toutes les
oM'Seantes, qui voudront

bien lui donner des eonseils, et Indications sérieuses
pour la réussite de jeunes filies du rSonlrqu?
apres un changement de situations. veulent utiliser
des dons trés réels et fonder une maison de cou-
ture”Comment doivent-elles s'y prendre pour Sre

Fondant* au chocolat.

Faire fondre dans un poélon en
étamé aso grammes de sucre en morceaux ave”®
une culiletée a bouche de siroa-~"gJ~"
mouillé avec un demi-verte
sucre est cuit au soufflé, ce qui se t®c°m
loTsqu'ensoufflant au travers d'une écumoi
dans laquelle on I'a trempe, le sirop s «*“ éc"PP®
sous fo"me de petites bulles. A ce moment
verser sur le marbre ce sirop et au bout d un
matant le travailler avec la spatule J o«
nu't blanchisse et devieime dur;.
peu au moriet pour le ramodir. Le 8°ttm
du mortier etle mettre daos une casserole placée



* fie flottante au pralin.

Fouetter en neige 3 blancs'd’'ceufs, puis leur
incorporer 250 grammes de sucre et 125 gram -
mes d'amandes en poudre. Beurrer un moule
4 douille. le saupoudrer de sucre et le remplir
aux trois quarts de cet appaxeil. Faire cuire au
four doux et au bain-marie, sans ébullition, puis
démouler sur un plat dans le fond duquel on a
versé une créme liguide et bien refroidie. Napper
le dessus de I'entremets démoulé avec de la
gelée de groseille délayée avec du kirsch et sur
laguelle on saupoudre, avant de servir, une
bonne poignée d’amandes hachées et grillées.

Eclairs au chocolat.

Mettre dans une casserole placee sur le feu
un décilitre et demi d’eau, une petite pincée de
sel, une cuillerée & bouche de sucre et 60 gram -
mes de beurre. Lorsque le liquide monte,y in-
corporer 60 grammes de farine; travailler cette
pate avec la cuiller, jusqu’'a ce qu’'elle se dé-
tache du fond de ja casserole ; la verser alors
dans une terrine, ot on la travaille vigoureu-
sement en lui incorporant 2 4 3 ceufs, I'un
aprés l'autre. Il faut que la pate soitbien moel-
lense, ni trop molle, ni trop ferme. La mettre
dans une poche munie d'une douille avec
laquelle on la conche sur une plaqueen lui dpi’-
nant la forme de batonnetsde 7 & 8 centimétré«._
de long. Une fois cuits, lesiendre par le travers
dans le sens de la longueur , puis en garnir |

Tintérieyr avec une créme chocolatou de la f

Chantilly; en glacer le dessus avec du fondant |
au chocolat.
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LA GLANE

La Glane est ouverte par la Nouvelle Mode &

tnutes ses abonnées, qui peuvent ainsi s'entr’aider.
se consuUer les unes les autres sur mille sujets
différents. Recevaat de bonnes reeett's. de bima
oonseils, elles tiendront en retour & renseigner les





