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CARDONS AU JUS

Conférencede M.Ch.DRIESSENS.

Mesdames,

[i; cardou est un légame de luxe.

En pleine saison, e'est-a-dire

vers décembre ot janvier, un

beau piedde carddn colte presque toujours

un franc au minimun. Il se vend souvent

un franc einquante ou méme davantage.

Or, coinme vous allez le voir dans quel-

ques iiistants, ce pied ne fournit pas un

grand plat. Ajoutez k cela que le cardon
est nourrissant.

PARIS
257, rué Saint-Honoré, 267

Samedi de chaqué Mola

UNION POSTALE
Q francs par au.

Mais ce légume, de la famille des arti-
ehauts dont il rappelle le goflt, est agréa-
ble et Iéger k digérer. S’il est parfois dé-
laissé dans les maisons ol Ton no regarde
pas trop & la déponse, c’est surtout parce
que les cuisiniéres n’aiment pas k le pré-
parer.

D'abord, répluchage da carddn n'a rien
de séduisant. Sea grandes tiges, qui le font
ressembler au céleri, sont ornees d’épines
assez dures auxquelles il est tres facile de
se piquer. Il faut, en outre, une grande
prestesse pour ne pas trop so noircir les
mains, et des soins particuliers pour arri-
ver k servir le cardén « blanc ». Enfin, la
cuisson est assez longue.

L’épluchage

Jecommence par enleverles branches
oxtérieures. Il 'y en a d’assez blanches,
oomme vous voyez, mais ce n’est pas la
couleur qui doit nous guider. Le blanc du
cceur qui n’est pas creux est seul bon. Tout
ce qui estcreux, spongieux, doit étie re-
jeté.

Aussi, voyez ledéchet! D’un cardén qui
pesait 3 kilos, y compris la terre environ-
nante, il reste 750 grammes de cardon
comestible, soit une livre et demie, — de
quoi distraire quatre ou cing personnos.

Je coupe les parties bonnes en morceaux
longs de 6 ou 7 eentimétres, etj’épluche
vivement. Plus susceptible encore que le
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céleri, le cardédn noircit presque immeédia-
tement aa eontact du couteau.

Pour le eonserver blanc, des que j ‘ai
enlevé la pelure d’un morceau — c’est I’af-
faire do quelques secondes — je le frotte
avec une tranclie de citrén, puisje le jette
dans de l'eau vinaigrée. Voyez, j'y vais
vivement. Aussi, mes mains conservent
presque la blancheur du lis.

La cuisson

Les Cardona se cuisent & I'eau. Afin de
conserver leur blancheur, on emploie un
blanc, corame celui qu’exige la t6te de
veau.

Je délaye quatre cnillerées de farine avec
un peu d’eau froide, puis je verse cette
bouiliie dans ces quatre litres d’eau qui ont
chauffé pendaot I’éplucliage. J’ai bien soin
d'agiter pour empicher la farine de tomber
au foud, de gratiner et de noircir ce potage.
J’ajoute une poignée de seletune cuillerée
de vinaigre ou le jus d’un citron.

A premiere ébullition, cette eau laiteuse
sera bien liée etj’introduirai les cardons.

On doit encore se précautionner contre
le hale, c’est-a-dire le noircissement résul*
tant du contact de I’air pendant la cuisson.
Il faudrait, pour empSeher ce contact de
I’air, teflir la casserole entiorement cou-
verte, et par conséquent obtenir une ébul-
lition réguliére, imperceptible, ne provo-
quant pas de vapeur suffisante pour faire
sauter le couvercle. Le réglage du feu,
dans ces conditions, est tres difficile.

Aussi est-il plus simple d’ajouter au
blanc un corps gras— gros comme un C8uf
de beurre — qui surnage. Le contact de

I’air est evité, etle cardén ne noircit pas.
Maintenant, je laisse bouillir niodéré-
ment, en couvrant aux trois quarts la cas-
serole.
Il faut environ une heure pour Lacuis-
son. On reconnaitqu’elle estachevée quand

le cardon est assez tendre pour qu’on
puisse I’écraser facilement avec la four-

ehette comme un fond d’artichaut.
La sauce

La cuisson achevée, j’égoutte les car-
dons etje prepare une sauce blonde.

Mettons gros comme un ceuf de beurre
dans une casserole avec deux faibles cuil-
ler6es de farine et amalgamons & feu mo-
deré en prenant bien garde que le beurre
ne rousaisse pas. Voila qui est fait.

Je mouille avec un verra et demi de
bouillon chaud, ou mieux avec un verre de
bouillon et un demi-verre dejus de viande.
A défaut de jus, je puis eorser avec du
Liebig.

J’ajouto alors les cardons que je laisse
mijoter pendant une demi-heure & casse-
role découverto.

Nous les gouterons tout & I'hcure, mes-
dames.

AVIS IMPORTANT

ne pouvons désurmais faire
remonter aucun abonnement nouveau
Ii une date antérieure au 1” ianvier
1894.

Les 6 premiers numéros de | 'année
1893 sont épuisés. Les recettes culi-
naires qu’ls renferment ont été réu’
nies dans une bruchure spéciale, du
Jormat duJournal, vendueséparément
1fr. lo.

11 nous reste un tres petit nomh'e
de collections de | ‘attnée 1898 compo-
sées de ladite brochure et des numéros
suivants. La collection est vendue
4fr. 60.
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Galette des Rois

1, est assez rare, 4 Paris surtout,
qu’une maitresse de maison
confie a sa ouisiniére le soin de

préparer la galette des rois. Si la galette
« gratuite » et obligatoire que le boulanger
lui fait remettre par la portease de pain —
unebrave femme d’ordinaire, heureuse de
saisir cette occasion ponr accepter des
étrennes — n’arrive paslejour ot la famille
estrassemblée pour la fete, on en achéte
nne autre. « cofite moins eher, dit-on,
que de la faire chez sol, on n’en a point
Tcmbarras; on est slirqu’elle est réussie.»

Malheureusement, la galette du boulan-
ger, méme quand elle est « bien faite » et
agréable & manger, est presquo toujours
indigeste, par suite de la mauvaise qualité
dubeurro employc. 11 suffit, du reste, de
voir le prix derevientde la galette dontje
vais donner la recette, ponr comprendre
que le boulanger, au prix ofi jlla livre, se
tronve plac6... dans un dilemme :
placerlebeurre par unegraisse quelcongne
ou en diminuer la proportion. Done, la
galette fine et digestible se vend cher et
ne se trouve que dans des maisons de pre-
mier ordre. Enfin, la galette perd beau-
coup & étre réchauffée, et quand on Ta-

rom-

chéte, on n’a guére chance de la manger
« sortant du tour ».

J’espere des lors que ma recette sera la
bienvenue & la ville comme a la cainpagne,
et je tacherai de m’expliquer assez clai-
rement pour rassurer les cordons bleus qui
n’ontjamais voulu entreprendre une péate
feuilletée, par erainte do la manquer.

Proportions

Pour aix ou sept pcrsonnes les quantités
ci-dessous sont suftisantes :

375 grammes, soit trois quarts de fa-
rine ;

250 grammes, aoit une demi-livre de
beurre ;

Un ceuf entier;

Deux petites cuillerées & café de sel fin ;

Un verre d’eau.

La farine doit étre de gruau; quant au

beurre, .s’il n’est pas nécessairo qu’il soit

superfin — ce qu'on appelle, a Paris, du
« beurre de table » — il est indispensable,
cependant, qu’il soit bon et absoluinent

exempt de toute addition graisseuse sus-
pecte. Le beurre qu’on fait venir salé de la
Brotagnc convient parfaitement, pourvu
qu'on ait soin de le faire tout afait dessaler
avaiit do Temployer.

L ‘ceufdoit étre aussi frais que possible.

Le verre d’eau a la valeur de deux deci-
litros. C’est ce que contiennent les verres
commuis ayant la forme de gobelets droits
qu’on vend partout comme verres de cui-
siue.

La péte

Passezvotre farine autamis. afin d’éviter
tout grumeau. Prefiez ensuite nn pea plus
de la moitié de cette farine, et mettoz-la
dans nne jattc de faience blanche ou dafia
un grand saladier, en mcnageaut au centre
un trou en forme de puits. Dans ce puits
vous cassez Tceuf entier et vous ajoutoz
tout le sel indiqué.
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Posez & c3té de vous votre verre d’eau
{tiMean cetie saison), et avee les doigts
de la main droite, commencez & raélanger
ceuf et farine en ramenanl la farine dans
I'intérieur du puits. J'iadiquc oes petits
détails pour les novices qui n'ont encore
jamais mis « la main & la pate

Versez peu atpeu votre eau, et quand il
ne vousen resteplus, commencez a prendre
votre farine de réserve pour séeher la pate
qui, & ce moment, vous recouvre les doigts
comme un gros gant de peau de daim,
Cette farine séche va vons aider k vous
débarrasser de ce gant : vous en saupou-
drez la pate, les parois de lajatte, et vous
commencez alors k pouvoir pélrir avec la
paume de la main, tandis qu’auparavant
vous no faisiezguére que mélanger.

Pétrissez done jusqu’a ce que le tout
forme une boule lisse et seche. Par seche,
j’entends dire que la pate n’adhere plus
aux doigts.

A ce moment vous pouvez I’enlever de
la jatte et la poser sur la table méme ou
sur la jilaache & patisserie, cela vous sera
plus commodepour pétrir.

Presque toute votre reserve de farine a
di utre employée : ce qui vous eu reste va
vous servir tout & I’heure & saupoudrer le
ruuleau et la péte.

Pour mélanger le beurre

La pate étant done ramasséo en une
boule liase de la consistauce indiquée,
prefiez le rouleau et battez-la. Deux ou
trois coups bien applignés suffisent.

Ensaite, roulez avec le rouleau pour
I’éteudre en long et en large, de fa8on que
sa surfaco soit réguliére — ronde, carrée
un longnc — sans grands festons débor-
dants. Son épaisseur doit étre égale.

Supposons que vous l’avez roulée en
rond — c’est la forme le plus facilement
sur une épaisseur d’un peu

obtenue

moins d’un centimétre. Posez alors sur
toute la surface la muitié de votre beurre,
separé en petits morceaux gros comme des
noix.

Dans cette saison, pour rendre le beurre
maniable, il est nécessaire de le laisser sé-
journer un peu dans une piéce chaufFée
avant de s’en servir. (L’été, aucontraire,
il faudrait tefiir le beurre au frais.)

Beurre et pate doivent avoir la méiiie
consistauce pour pouvoir se mélanger et
s’¢tendre également. Du reste, la cliaiour
des doigts, tandis que vous le pétrissez
pour I'étaler en tartine sur la pate, modi-
fiera la consistauce du beurre.

Cette premiére moitié de beurre ainsi
étendue, reployez les quatre cOtés de la
pate sur le centre de fajon & former un
carré, comme une onveloppe do pite dou-
blée de beurre bien fermée. Saupoudrez
légérement defarine, puis, avecpréeaution,
roulez et étendez de nouveau la pate, en
ayant soin que le beurre ne sorte pas.

Flacez alors le reste du beurre, repliez
la p.ate et roulez, tout cela comme la pre-
miére fois. En ayant toujours soin de sau-
poudrer légérement de faiine, afiii que
le beurre, s’il en sort, ne s’attache pas au
rouleau.

Autant que possible, étendez la pate en
carré, puis pliez-la deux fois sur elle-méme
entrois; c’est-a-dire pliez comme une ser-
viette, d’abord sur la longueur, de fagon
4 former trois épaisseurs, aprés quoi vous

| pliez de méme, dans le sens de la largeur.

Couvrez d’un linge, et laissez reposer
un quartd’heure.

Recommencez alors la méme opération,
sroulant etreployant. C’esl cequ’on appelle
| donner un tour ».

Nouveau repos d’un quartd’heurc. Rou-

lez et pliez une troisiéme fois”™ c’est le
| troisiéme toar.
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La galette

Encoré un gnart d’heure de repos.

Reprenez alors le rouleau pour la der-
niére fois, et, en roulant la p&te (4“tour),
tachez de lui donner une forme aussi ronde
que possible, en lui conservant une épaic-
seur égale d’nn bon centimétre. Avec les
proportions ci-dossus, vous devez obtenir
un diametre de 25 &4 26 centimétres.

Posez alors votre tole sur la p&te, et
avec le conpe-pate, ou un tres bon cou-
teau, rognez tout ce qui dépasse. Il im-
porte de couper hien net, sans quoi la pate
feuilleterait mal.

Introduisoz la feve ou la poupée dolica-
tement par-dessous, et reeollez, s’il est né-
cessaire, Touverture laissée par leur pas-
sagc, au moyen d’un petit morceau de pate
appUqué comme une piéce de sondare.

Fuis, avec le couteau, faites de légéres
incisions en forme de losanges sur la ga-
lettc pour Tonjoliver, et piquez-lade parf
en part avec la pointe du couteau ou un
petit baton pointu, en plnsieurs endroits,
plutét vers le centre. Ceci pour éviter les
bonrsouHures de la péte.

Trempez une piume d’oie dans trés peu
dejaune d’ceuflargement étendu d’eau, et
promenez sur la galette pour la dorer.

Evitez que Tceufcoule sur les bords qui
ont été coupés, car il empccheraitla patc
de gonfler.

Le four

Posez la galette sur une tole ou une
tourtiere beurrée, et mettez-la tout de suite
au four. En terme du méticr, le degré de
chaleur est désigné sous celui de « four
gai» : c’est la température des fours de
boulangers, chaufFés au bois.

Pour lesfiurneaux de cuisine chauiFés au
cbarbon, jlest difficiie d'indiquer un degré
exact. C’est « four modére » qu’il convient
de dire. La chaleur doit étre égale, enve-

loppante pour ainsi dire, etaussi forte sous
la galette qu’au-dessus, afin que celle-ci
léve bien.

Comptez sur une bonne demi-heure de
cuisson, et surveillez bien votre galette
pour éviter les coups de feu. Couvrez-la
d'un papier beurré si elle brunit trop. La
chaleur doit ctre plus soutenue au débutde
la cuisson; on peut laisser la porto du four
ouverte vers la fin si la galette prend trop
de coulenr et que cependant la cuisson ne
soit pas compiote.

La galette doit étre mangée chande. Ré-
chauffée elle est moins bonne.

La Vikille Catherike.

CANNELLE ANNAMITE

Pour étre cuisinier, on n’en estpasmoins
patriéte. Aussi, le jour méme du retour de
M. Le Myre de Vilers qui avait été chargé
d’une mission extraordinaire auprdés du
roi de Siam, nous sommes alié Tinterviewer
sur la question de « TEtattampon ».

Ue diplomatique, la conversation est
rapidement devenue culinaire.EtTaimable
député de la Cochinchine nous a fait ad-
mirer un morceau d’écorce d’arbre, épaisse

d’un cenlimotre, pesant deux ou trois
kilos, et dégageant un arome des plus
agréables.

C'est une sorte de cannelle, tres ahon-
dante dans TAnnam, ne ressemblant en
rien extérieurement aux légers copeaux
brunjaune de cette cannelle dite de Cey-
lan que nous connaissons tous. M. Le
Myre de Vilers a bien voulu en remettre
nn échantillon au Fot-au-Feu. Nous avons
gofité cette préeieuse écorce, et son arome
nous a paru tros fin.

Il nous semble que le commercc fran-
jais pourraiten tirer un parti avantageux.
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JANVIER GASTRONOMIQUE

Les cours que nous indiquans sontconsiatés
par nous mimes a des sources diferentes, el
controles les uns par les nutres. Nos chiffres
correspondeni apeuprés au maximum de la
rente au détail aux Halles centrales, et au
minimum dji marché Saint-Honoré.

Les maitresses de maison pcuvent done
apprécier siremknt Vimportance de la majo-
ration qu'on lcurfaitsubir dans lesdifférents
quartiers de Paris.

POISSON

Hausse importante sur la marée comme sur la
phipart des denrées.

Le petit hareng deDieppe reste assez abondant
ct bon k 10 et 15 centimes. Le gros hareng de
Boulogne ne vaut plus rien.

Bar, turbot, barbue, mulet, sol,
couramment de 4 & 5 francs le kilo.

Le petit rouget de la Méditerranée, 5 francs le
kilo.

se vendent

Le petit maquereau de Dieppe ne varié guére :

60 & 75 centimes. Le merlan, moins abondant
et moins bon, oscille entre 2 francs et 2 fr. 50 le
kilo. Sa fin approche.

Le saumon devient de plus en plus bécarii, c’est-
4-dire que son bec se retourne, et la pauvre béte,
ne pouvant plus manger, maigrit k vue d'oeil. Ce
qui nempéche quantité de gourmands peu déli-
cats de continuer & en manger.

Langoustes stationnaires : 3 fr. 50 le kilo; ho-
mard, 4 francs.

Eperlans, i fr. 75 la livre; goujons, 3 francs et
3 fr. 50-

Toujours de bonnes moules, d’excellentes écre-
visses et des anguilles bien grasses.

Je signale aux dilettantes des arrivages assez
importants chez Potel et Chabot, de néphroses,
ces grosses crevettes de Xorwége, qui ne sau-

raient avoir un arriver

fraiches.
VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les fétes, puis le froid qui rend leur conserva-
tinn facile, ont fait augmenter sensiblement vo-
laille et gibier.

l.es plus petits p>oulets présentables, qui se
vendaient 3 francs, ont monté k 4 francs. Une
belle volaille cofite 8 francs au lieu de 6; les
Houdan, 10 et 11 francs.

Canards de ferme, 5 francs; canards de Rouen,
8 francs.

L oie et la dinde restent k90 centimes et 1 franc
la livre environ.

Perdreaux, 4 francs; leur chasse va probable-
ment fermer dans certaines régions. Liévre de
pays, 8 et 9 francs. Faisans, de 5 fr. 50 k 7 francs.

La bécasse est hors de pri.x : 6 francs au mini
raum; la bécassine, 4 francs et 4 fr. 30; les
alouettes, 4 francs la douzaine. Espérons que le
froid va provoquer des passages suffisants pour
faire baisser les coui's.

Encore quelques jours de gelée, et le canard
sauvage, qui vaut en ce moment 5 francs, sera
plus abondant, moins cher par conséquent, et en
méme temps meilleur. Obligé de vivre sur terre,
il perdra cet arriére-gout de poisson — sa pkture
habituelle — qui le fait dédaigner- par certains
gourmets.

Le cuissot de chevreuil
10 francs.

Foies d’oie, de 6 4 7 francs le kilo.

raeilleur temps pour

vaut toujours de 8 k

VIANDE DE BOUCHERIE

Le mouton est toujours la viande la plus avan-
tageuse comme prix, Le bceufet le veau restent
chers.

Cette température fraiche, qui
accroissement de combustién intérieure,
la digestiéon du porc.

provoque un
facilite

LEGUMES

Haricots verts d’Afrique, i fr. 75 k 2 fr. 25 le
demi-kilo. Haricots d'Espagne, de 2fr. 25 k 3 fr.

Epinards, 50 centimes la livre; oseille, i franc;
crosnes du Japén, 60 k 70 centimes; cardons,
| fr. 50 k 2 fr. 25 le pied; petites carottes vieilles
trempées, 40 k 50 centimes le litre.

N’ont guérc augmenté ; céleri rave, 25 et
30 centimes le pied; céleri ordinaire, 15 et 20 cen-
times; endives, 50 k 60 centimes la livre; choux
de Bruxelles, 25 centimes ; choux-fleurs, de 60 k
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80 centimes; pet.tes asperges pour gamitares,
I fronc la botte.
La belle truffe du Périgord, qui valait de 13 &

16 francs la1iTtre, colte de 16 k 18.

SALADES
Laitue, 15 i 20 centimes le pied; escarole,
chicorée, 25 et 30 centimes; barbe, 30 centimes.
Mache, so centimes la livre; pissenlitvert, 40 cen-
times; pissenlit blanc, 60 et 70 centimes.

FROMAGES DE SAISON
Brie — Coulommiers® Camembert — Gruyére
Roquefort — Chester — Hollande.
FRUITS

Le Biurré dArenberg devient rare; le beau
Doyenni ihiver vaut de 50 k 75 centimes piéce.

— La poire de Catillac, bonne k cuire, 30 k
40 centimes la livre.

Le raisin augmente sans cesse ; i fr. 25 k
| fr. 50 la livre; 2 fr. 25 k 3 fr. 50 le vrai Tho-
mery.

Oranges et mandarines sont meilleures. Choisir
de préférence la mandarme de Blidah,
piquetée de noir.

Chitaignes — Dattes m Bananes — Kakis du
Japén.

toute

Vinalgre de pomme

On se loue, dans le commerce et daos
la consommation privé*, d’un nouveau
vinaigre trés avantageux dit vinaigre de
pomme, dont la fabrication, par suite de
la récolte exceptionnelle de iSgS, va
prendre, dit-on, un réel développemeni.

Ce vinaigre revient k 18 centimes ie
litre. Pour le préparer. on opere sur un
cidre pur & 7 degrés, renfermé dans un fut
cerclé en bois et percé de deux trousde
bonde a4 50 centimétres |’'un de l’autre,
mais sur la mcme douve. On ne leremplit
gu’k moitié et on le place dans une piéce
k latempérature de 16 k 22 degrés.

La fermentation acétique est provoquée
par un peu de « mére de vinaigre », &
défaut par 100 grammmes de vieux levain
de boulanger. Ainsi commencée, la fabri-
cation secontinué indéfiniment et Ton peut

aromaiiser le liquide avec du thym ou de
Testragon.

M M_IIIII\/I_rIiIMt){JitUII'iIJ'I'I'!'
irik.

«ji™Mili

MOULSS AO GRATIN
COTELETTES DE VEAU CRILLEES
A LA MAITRE D'HOTEL
POMMES PE TERRE SAUTEES AU BEURRE
VINAIGRETTE DE BCEUF BOUILLI
OMELETTE AUX COHFITURES
o

POTAGE PUREE DE POIS - =
CROQUBTTES DE VEAU
GIGOT A L'ANCLAISE SAUCE CAFRES
GARNI DE POMMES DE TERRE
FOULET ROTI
CELERI AU JUS
PUDDING DE CABINET

CEUFS POCHES SUR PUREE DE LENTILLES
TETE DE VEAU NATURE
ENTRECOTE AU BEURRE D’ANCHOIS
MARINADE DE CHOUX-FLEUKS
PRUNEAUX MERINGUES A L’ALSACIENNE

-000
POTAGE CRECY
SOLE NORUANDE

FOULARDE A LA MO.NTMORENCV
GIGOT DE CHEVKEUIL ROTI
SUR PUREE DE MARRONS
MAYONNAISE DE LEGUMES
GALETTE DES ROIS
A8PIC DE POMMES FRAPPE

NOUILLES GARNIES DE JAMBO.N HACHE
EMINCE DE GIGOT SAUCE FIQUANTE
OIE ROTIE
PUREE DE CELERI-RAVE
SALADE D’ORANGES AU RHUM

POTAGE JULIENNE
ANGUILLE A LA TARTARE
ESCALOPES DE FOIE GRAS SAUTEES AU BEURRE
LIEVRE ROTI
CARDONS A JUS
SOUFFLE AUX AMANDES

AMATELOTE D’ANGUILLES
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES SUR PUREE
DR HARICOTS BLASCS
TERRINE DE LAPIN
SALADE DE CHICOREE
POMMES Al BEURRE
0>
potage créhe de RIZ
COQUILLES DE POISSON
POUPIETTES DE VEAU GARNIES DE MACARONI
CANARD ROTI SUR CRESSON
PETITS POIS DE CONSERVE
BEIGNETS D’'ORANGES
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TERRINE DE LAPIN

mA terrine de lapin, comme beaii-
coup d’autres ehoses, so préte k
de nombreuses variantes. Voiei
une recette fort simple et tres
bonne, pour convertir en paté un lapin de
garenne.
Découpage du lapin

Lo lapin étant écorehé et vidé, coupez
la téte, les épaules et les cuisses.

Détachoz k l'aide d’un couteau
partios du rable, de chaqué cité de la co-
lonne vertébrale, puis les deux petits filets
plaoés en-dessous.

Coupez chaqué partie du rable en trois
morceaux dans le sens de la longueur.
Vons obtenez done 6 morceaux, plus les
deux filets, soit 8 morceaux.

Fendez les cuisses en snivant Tos quo
vous faites sortir assez facilement, et divi-
sez chaqué cnisse en quatre.

Soitun total de 16 bandes donnant pour
un beau lapin de garenne un poids d’envi-
ron 350 grammes.

Désossez les épaules dont vous réservez
la chair pour la farce.

les deux

La mariuade

Mettez dans un plat creux : quatre a
cing euillerées d’huile d’olive, un demi-
citron coupé en tranches, une brindille de
thym, une feuille de laurier, trois ou quatre

branolies de persil, la moitié d'un oignon

moyen coupé en rondelles, une échalote,

8 grammes de sel, 7 ou 8 boules de poivre.

Etendez dans le plat, sur une seule
conche, les morceaux de lapin gne vous
laissez mariner vingt-quatre heures. Re-
tournez-les trois ou quatre fois pendantcet

espace de temps.
Le fumet

Cassez tous les os et mettez les morceaux
dans une easserole avec quantité d’eau
suffisaute pour qu’ils baignent.

Laissez bouillir doueeinent sur le coin
du fourueau pendantdeux heures. Sépai-oz
alors le bouillon des os, passez et faites ré-
duire k fou vifjusqu’a ce qu’il reste seule-
ment quatre ou cing euillerées de liquide.
Salez légérement, et mettez de coté dans
une petite terrine.

La farce

D ‘autre part, hachez la chair des épaules
et I'intérieur du quadrupéde : foie, cceur,
rognons.

Ajoutez la cervelle, la langue, et les

brides de chair restées autour des os.

Cela produit & peu prés 225 grammes.
Salez, poivrez (cing k six grammes de
sel et uu & deux grammes de poivre) et
tenez au frais.

Le lendemain, quand vous étes sur le
point de confectionner la terriue, ajoutez a
cette farce 450 grammes de chair a sau-
cisse, ou mieux 200 grammes de farce de
veau et 250 grammes de lard gras haché.

Chaqué viande doit étre hachee séparé-
ment. Il est méme bon de terminer en la
pilant au mortier.

Mélangez le tout, et hachez encore un
peu, pour obtenir une farce onctueuse,
bien homogéne.

Assaisonnez k votre goit, puis ineor-
porez un verre & madére de bon cognac.
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Les lardous

Auiieu de hacher tout le lard, on peut
en réserver a peu prés lequart, que Ton
coupe en laniéres pour les intercaler entre

les bandes de lapin.

On obtient ainsi ces marbrures qui eé-
duisent tant de gens.

Mais beaucoup de personnes n’aimcnt
pas a croquer ces lardons. C’est afifaire de
gout. .

La terrine

Les quantités indiquces permottent de
remplir une terrino ronde mesurant 14 cen-
timétres et demi de diamétre au couvercle,
sur 8 centimétres et demi de liauteur.

Le fumet dont il a été quostion plus
haut est pris en golée. Faites en fondre au
feu la valeur d’une cuiUerce 4 bouche que
vous versez dans la terrine, pas davantage.
Nous verrons pourquoi tout & Theure.

Placea au fond une couche de farce d’un
centimétre de hauteur, assez tassée.

Mettez ensuite une couche de morceaux
de lapin retires de la marinade, puis une
couche de farce, une couche de lapin, et
ainsi de suite, en terminant parune couche
de farce.

Vous avez finalement quatre conches de

farce et trois conches de lapin. Pour
ces deruiéres, vous placea les bandes les
unes contre les autres, et vous avez de
quoi former quatre couches sans inters-

tices.
Sivous avez réservé des lardons, vous
les intercalorez entre les bandes de lapiu.
La terrine est ainsi presque compléte-
meot pleine. Ne vous en préoecupez pas,
le volume devant diuiinuer a la cuisson.
Placea sur le tout une couenno de lard,
et versez une nouvelle cuillerée de fumet.

Enfin, latea le couvercle avec un bour-
relet de farine do6layée dans |’eau.

La cuisson

Mettez & four moderé et retournez la
terrine chaqué quart d’heure. La cuisson
exige, poni cette dimensién, de deux heures
a4 deux heures et quart.

Quand j’ai donné, il y aquelque temps,
une recette pour la terrine de perdreau,
j’avais indiqué « trois heures » comme
temps exact pour la dimensién indiquée.

Un abonné du Pot-au-Feu a fait exécuter
le paté par son cordon-bleu qui, aprés avoir
exactement suivi mes prescriptions, lui a
servi un horrible mélange complétement
calciné.

Ce galant homme a eu assez de confiance
dans le Pol-au-Feu pour ne pas « récla-
mer » et faire recommencer I’expérience
par une autre euisiniére, qui, toujours en
suivant nos prescriptions, a parfaitement
réussi.

La premiére avait trop chauffé son
four.

Je répéte done : « feu moderé ». Mieux
vaut que le feu soit trop doux : on en est
quitte pour laisser cuire plus longtemps,
Tandis que sila chaleur est trop vive, le
paté se desséche sur les bords, et cuit mal
au centre. C’est méme pour cela qu’on rc-
commande souvent de cuire les terrines au
bain-marie. Mais il faut alors beaucoup
plus de temps, et I’'on doit constamment
ajouter de I’eau.

Il est plus simple de cuire au four direc-
temeat; et si une euisiniére intelligeste
manque sa premiére terrine, cette expé-
riencc lui suffira pour apprécier la chaleur
nécessaire ct réuesir son second paté.

Du reste, un peu avant le temps qu’on
suppose nécessaire pour la cuisson défini-
tive — au bout de deux heures pour la
terrine qui nous occupe — on peut briser
le bourrelet do pSte, ouvrir la terrine et
sonder avec une aiguille & brider. Si I’on
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retire cette aiguille sans trace rose de farce
ou de viande imparfaitement cuite, lI'opé-
ration est terminée. Dans le cas coutraire,
on referrae — inutile de luter de nouveau
— et on laisse encore au four.

Aprés

Quand on retire la terrine du feu, un
vide circulaire plus ou moins rempli de
graisse existe entre les parrois de la terrine
et la masse du paté.

Si la terrine doit étre eonservée un cer-
tain temps, et par suite étre recouverte de
saindoux, il feut, aprés trois heures envi-
ron de refruidissement, tasser avec une
cuilter, de maniere a4 boueher cette rigole.

Si, comme c’est le cas le plus fréquent,
la terrine doit étre mangée au boutde deux
ou trois jours, voici ce que je conseillo.

Quand on la retire du feu, la vider de la
graisse qui nage dans la rigole.

Aprés quoi, verser dans cette rigole le
reste du fumet, sans l'allonger de bouillon
pour combler entiéremeut cette rigole,
comme on le fait souvent.

Peu importe le vide qui reste; la gelée
qui formera ce fumetseramoins ahondante,
mais au moins elle aura du gofit.

Et si, en commenS§ant, j’ai recommandé
de raettre seulement une euillerée de fumet
au fond de la terriue, c’est pour en perdre
moins en vidant la graisse en fusion.

Mazaris.

CIIAA'GEMEXTS D’ADRESSES

Nous rappelons a nos abonnts que
toute demandedechangement d "adresse
doit étre accvmpagnée de quarantecen-
times en timbres-poste.

A l’avenir nous ne donnerons suite
qu'aux demandespour lesquelles cette
condition, trop négligée jusqu’ici,
«j,ura été remplie. La r%gle sera abso-

BOUCHEE FELICIA

Elx fantaisies gastronomiques ob-
tiennent depuis quelques jours,
uii vif succés auprés des gour-
mets parisiena : la Bouchée Felicia et la
Salude Gigolette. Elles ont été imaginées
parM. Lévy, propriétaire du Café déla
Paix, quiles a lancees la nuit de Noél, et
qui a bien voulu nous en révéler le secret.
Nous décrirons aujourd’hni la Bouchée
Félicia, et nous donnerons, dans notre
prochain numéro, la recette de ]a Salude
Gigolette, avec lesindications pour le dres-
sage que nous devons & lubligeance do
M. Collas, I’'habile maitre d'liotel du Café
de la Paix.

Bouchée Felicia

i'aites braiser du foie gras avec du ma-
dére et des truffes coupées en lames.

Quand il est refroidi, puis
piquez-le dans un mortier, de maniere a

hachez-le,

obtenir une pnrée tres fine que vous passez
au tamis de soie. D’autre part, hachez les
truffes tres menu et mettez-les de coté.

Mélangez alors cette purée & du beurre
extra-fin dans la proportion d’un tierg de
beurre pour deux tiers de foie.

Sachez, pour que le
Café de la Paix emploie du beurre qu’il ne
paie pas moins de 4 fr. 50 la livrCi

votre gouverne,
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Quand letoat estbien amalgamé, forinez
des boulettes de la grosseur d’un petit ceaf
de poule, 60 grammes environ. Faites au
milieu et jusqu’au centre un trou au fond
duquel vous déposezune pincéc de pistache
haché6e. Pressez alors la boulette pour la
refermer.

La pistache forme ainsia Tintérieur une
sorte de noyau vert.

Koulez la boulette dans la truffe ha-
chée, sans trop appuyer, mais de maniere
que toute sa surface se couvre de la pré-
cieuse poussiére. Vous obteuez ainsi une
boule noire ayant
d’une truffe.

Tenez et servez lesbouchéos tres froides,
glacéesau beaoin, afin que leur fermeté ne
laisse rien & désirer.

Ajoutons que cette bouchée délieieuso a
été invenlée pour

absolument Taspect

réjouir le palais de
Mllo Felicia Mallet, la mime si applaudie
de VEnfantprodigue.

L’ENFANCE DU CHOCOLAT

MPORTE en Espagne au com-

mencement du seiziéme siécle,

le chocolate ne fut guére connu

en France qu’environ cent ans
aprés. Mais des avant 1642, nous dit \'In-
termédiaire des chercheurs et curieux, on
signale une consultatioii de Rene Moreau,
célebre médecin de Paris, donnés au car-
dinal de Lyon sur les propriétés ihérapeu-
tiques du chocolat. Les uns alors le con-
sidéraient comme une panacée, les auires
comme un poison abominable.

En 1692, les fournisseurs les plus re-
nommés étaient : le sieur Chaliou, rué de
TArbre-Sec; le sieur Rere’, rué Dauphine,
etun sieur Renaud dont I’adresse s’est per-
due, malgré des reclames versifiées (Déjal)

Voici un échantillon de cette poésie ;

C’est che* lui du vrai chocolat
Que se tient ia fabrique :
Le Toulez-vona délicat?

Ce marchand est I’unique.

Durant quelque temps on n'avait su si
le chocolat, en raison de sa composition,
constiiuait un aliment gras ou non. En
1664, le Révérend pére Frangois-Maria
Brancaccio qui, plus tard, revetit la pour-
pre, démontra dans un opuscule sur la
matiére que, si des doutes pouvaient s’é-
lever & I'égard du chocolat solide, le cho-
colat liquide, pris k I’eau, ne rompait pas
le jeline.

Anne d’Autriche, qui avait vécu en Es-
pagne, aimait beaucoup le chocolat et le
rait k la mode ; Richelieu le prisait fort.
Louis X1V au contraire détesiait le choco-
lat, tandis que Marie-Thérése, si Ton en
croit les Mémoire* du temps, en consom -
mait au point d’en avoir les dents géatées.

On trouve ces lignes dans les Lettres de
M™#* de Sévigné:

¢ Avant-hier je pris du chocolat pour
digérer mon diner, afin de bien souper et
j’en pris hier pour me nourrir et jetner
jusqu'au soir; voild de quoi je le trouve
plaisant: c’est qu’il agit selon Tintention »

On volt par la que le chocolat partici-
pait encore du remede, et on songe au mot
connu, dit k propos d’une nouvelle dro-
gue : « Hatez-vous d’en prendre pendan:
qu’elle guérit. «

Aujourd’hui, sans doute, M"" de Sévi-
gné ne s’occuperail plus d’un aliment
vuigaire quise vend « chez tous les épi-
ciers. "

zinzT Z

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le
Samedi 20 Janvier 1894.
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LA REVACCINATION

bulieiin de statisliqgue muni-

cipale signale une recrudes-

cence ("e 1lépidémie de variole

qui se'vit depuis quelque temps
4 Paris. Pendant la derniére semaine, la
varidle a produit lo décés alors que la
moyenne aiieint & peine 2.

Il nV a cenes pas de quoi s'alarmer;
mais il serait de mauvais goit d’ « envi-
sager la situation » avec trop de scepti-
cismc. Car si chacun de nous peut sup-
puter 900,000 chances de ne pas étre at-
teint, il lui reste au moins une traction de
chance contraire. C’est sufrisant pour se
mettre en garde, étant donne surtout la
simpiicité des mesures k prendre.

D'ailleurs, si nous ne nous décidons
point a nous faire revacciner quand une
de ces épidémies be'nignes vienr nous

avertir, nous n'y songerons jamais.
*
« S

Toutle méndele sait, I'immunité confé-
rée par la vaccine ne dure qu’un temps :
de dix avingt ans, répcie-t-on souvent. Et
se basant sur cet « on-dit », quantité de
personnes trouvent largement suffisant de
se taire vacciner deux fois dans leur vie.
I! ne serait guére plus dangereux de ne
point se faire vacciner du tout.

On admet, en effet, que Tinoculaiion
du virus jennérien préserve siirement pen-
dant sept ans. Au deld de cette période
I’incertitude est complete. C ’est affaire de
tempérameni. En principe, on devrait
done se faire vacciner tous les sept ans,

11 arrive souvent, il est vrai, que levac-
cin ne prend pas, parce qu'on se irouve
encore sous I’'influeuce de i’innoculation
antérieure. On se croit alors dispensé
de recommencer avant plusieurs années.

Grave erreur, car 1l est fort possible que

irois mois plus tard on ait cessé d’étre
inatiaquable.

On cite & cet égard un fait typique. Il y
a quelques années un interne du docteur
Rigal & i’hépital St-Antoine est vacciné
sans succés. Il soigne des varioleux toute
I’'année et reste indemne.

L'année suivante il passe & I’hdpital
Laénnec, dans un Service ol l'on n’ad-
mettait pas régulicrement de varioleux.
Un beau jour, on en améne par hasard
cing ou six.

Le jeune médecin sachant que cette
invasion est passagére, et supposant qu’il
est encore & l’abri, juge inutile de se faire
inoculer de nouveau.

Huit jours aprés il était mort.

*
AN

Je sais bien que, depuis six mois. les
professeurs de I’Insiitut Pasteur ont une
tendance a admettre que lafausse vaccine
c’est-a-dire I’iuoculation non suivie des
boutons rcglementaires, conlére également
I'immunité pendant un temps qu'ils n'ont
pas encore osé déterminer, méme approxi-
mativement.

D’autre part, il est bien évident que cer-
taines personnes sont, par nature, rebelles
4 la variole.

Cet état de non réceptivité doit meme
étre assez fréquent, car il serait difficile
d'expliquer autrement, qu’avant la décou-
verte de Jenner, une épidémie de varidle
n’ait pas suffi a détruire I'hnumanité. J’ai
moi-méme rencontré des cas bizarras, et
je vois fréquemment une dame fort aj-
mablequi, vaccinée deux fois sans succés
au cours de son existence, a soigné un
grand nombre de varioleux sans jamais
ressentir lamoindre atteinte.

Enfin, I'air plus ou moins infecté que
nous respirons nous communique une
certaine forcé de résistance aux épidémies
dont sont privées les races « vierges >.
Qui ne se rappelle encore I’odyssée de ces
malheureux Esquimaux débarqués au Jar-
din d’acclimataiion en 1881 ? 1l n’y avait
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alors aucune épidémie de variole & Paris ;
on citait deux ou trois décés hebdoma-
daires comme toujours. G’était assez pour
rendre l’air de la capitale mortel k ces nial-
heureus dont pas un ne revit les environs
du p6le Nord- Aucun pourtant ne s’était
trouvé en contact manifesté avec des

varioleux.
*

*  *

Gardons-nous néanmoins de « tabler »
sur ces exceptions.

La régle &suivre serait celle-ci
vacciner la huitiéme année aprés
inoculation suivie d eiTet. Quand
dn n’a pas pris, recommencer chaqué
année jusqu'a réussite; au bout de six
mois mcme, s'il survient une épidémie
sérieuse. C’est la seule maniére de vivre
dans une sécurité absolue.

Quel ennui! dira-t-on.

En quoi? Quand le vaccin ne prend
pas, on n’en est pas incommodé; quand

. se faire
chaqué
le vac-

il prend, c’est la preuve qu’on en avait
besoin.
D’ailleurs, la cérémonie est sisimple,

et la démangeaison que le virus nous fait
sentir du sepiiéme au dixiéme jour est si
peu de chose! On n’a méme plus |’excuse
de la coquetterie, puisqu’au bout d'un
siécleeidemi les médecins ont enfin songé
k respecter nos bras. lis ont aujourd'hui
la galanterie de nous piquer au mollet.

N’oublions pas que la vaccination de
bras a bras, vantée naguére, doit étre com-
plétement répudiée, méme entre membres
d’une mcme famille ; le plus bel enfant a
parfois le sang vicié, et vers i830, I’Aca-
démie de médecine, par la distribution
d’un vaccin empoisonné, dota la France
d’un nombre de «tuberculeux » qu’on a
evalué & 30,000.

Aujourd’hui, du reste, il est rare qu'un
médecin pousse lI'économie jusqu’a recou-
rir & ce procédé, car on cultive-a Paris et
a Lyon des génisses dont le vaccin,
recueilir quotidiennement, est enfermé
dans des tubes minuscules vendus un franc

la dose de cing personnes, et o0 il peut
se conserver six mois.
Veillons encore k es que l'opérateur

flambe son aiguille avant chaqué inocu-
lation.

On commence d’ailleurs & abandonner
aiguille et lancette pour la plume métalli-
que non fendue que Ton jette apréss'en
étre servi. Cet instrument sommaire que
fabrique l'usine Blanzy Poore est meme
fort commode, et son emploi constitue une
dépense de un centime par sujet. Enfin,
derniére précaution oubliée quelquefois
par les inoculés ne pas se gratter le
nez aprés s’étre gratté le mollet.

Doctoresse Eva.

DIOTOIOTOIOIOIOIoIoION

CHIFFONS

Voici le
moment de
songer aux
toilettes de di-

ner, le découra-
geantproblémedes
femmes économes
qui ne peuvent tous
les ans faire la dépense
d'une belle soierie nou-
velle.

A celles-14, la mode cette
année va étre favorable, car
elle admet tous les anachro-
nismes. Et puis, il y a la res-
A source des manches! Que de bud-
gets en soutfrance les manches
n’ont-elles pas sauvés depuis un an?
Elles attirent la moitié de ratteotion, et
comme dans le cas dont nous nous oc-
cupons, c’est surtout le buste qu’il s’agit
de parer; vous voyez quelle est leur im-

portance.
On fait de plus en plus, surtout pour les
robes du soir, des manches différentes de
la robe. Cela s’explique par leurs dimen-



14 LE POT-AU-FEU

sioris qui restent exagérées. Une telle
quantite' d’étoffe semblable, accumulée &
cette hauteur du corps, seraii inéiégante et
monotone. Done, avec les étoffes légéres,
les manches se font en velours le plus
souveni, tandisqu’aux soferies épaisses, ou
méme au velours, on oppose des manches
en tissus souples et transparents. Etcela,
aussi bien dans la teinte de la robe, que
dans une nuance toute différente.

Comme variante aux manches « bal-
Jons », nous avons les manches«sablier »,
étranglées au milieu de leur ampleur et
formant ainsi deux gigots superposés.

Comme lignes genérales, indiquons le
maintien du genre Louis XIII belles
étoffes sérieuscs, décolletés carrés, gui-
purés épaisses posées en'larges rabats en-
lourant le dos et les épaules pour venir
finir de chaqué cdté de la poitrine sous de
gros choux deruban. Seulement cette gui-
pure posee ii plat exige quelque authen-
ticité, et I’'on ne posséde pas tcujours
une berthede vieux Bruges ou de Venise.
Sans compter que ce genre de garniture

reclame aussi certains avantages pias-
tiques, — ce qu’on appelait jadis «un ai-
mable embonpoint », — car, par la cor-

rection de ses lignes, il accentue, mais ne
dissimule aucune indigence.

Le genre Empire est plutot réservé aux
robes de bal, et, du reste, c’est surtout
d’arrangements que nous nous occupons
aujourd'hui.

Dans cet ordre d’idées, les hautsvolants
de Chantilly ou d’Agieterre sont précieux
pour les corsages décolletés en rond
froncés tout autour du décolletage, et rat-
trapés de chaqué cdoté des emmanchures
par des nceuds.

On revient pour le soir aux robes gar-
nies en tablier ou aux jupes ouvertes sur
un jupon différent : encore une ressource
pour le rajeunissement d’une toilette, car
dans une reunién ol Ton ne danse point,
c’est surtout le devani de la robe qui est
en vue.

Les devants des jupes en satin noir se
garnissent de plaques ou de motifs de jais :
on encadre aussi un tablier de dentelle
d’une dégringolade de rubans, fixés en
cheniin par des nceuds.

Une jupe peut étre encore tré.s honora-
blement finie avec un corsage en crépon
ou en mousseiine de soie, froncé en
blouse décoUetée, avec trois petits volants
faisant basque. Une belle boucle de strass
fermant la petite ceintuie ronde en ruban,
et autour du cou un tiés large ruban sem-
blable sur lequel on attache un beau
bijou.

A recommander encore les plastrons
tout pampillés, d'un prix fort abordable,
au moyen desquels on dissimule la fagon
d’un corsage démodé : le fichG Marie-
Antoinette dont les bouts se perdent sous
une trés haute ceinture, — plutét un cor-
selet, fait d’un large biais de velours
froncé en travers. Ce corselet, lui aussi,
peut étre de teinte et d’toffe absolument
différentes du reste.

Seulement javertis celles de mes lee-
trices encore inexpérimeniées dans Tart
d’accomoder les restes, qu’en chiffons,
pas plus qu’en cuisine, rien ne s’obtient de
rien. Souvent une robe «arrangée odonne
un mauvaisresultar parce qu’on ne s’est pas
resigné & faire la dépense nécessaire pour
I'achat des matériaux. S'il s'agit.de ruban,
on I’a pris trop bon marché; on alésiné
sur I'ampleur d'un volant, sur la largeur
d’un biais de velours, etc. Il n’en faut pas
plus pour donner & tout Tensemble un air
étriqué. Du reste, les arrangements ne sont
avantageux qu’autant qu’on en posséde
presque tous les éléments et qu’on peut les
exécuter a la maison. Quelquefois mcme,
ils sont le triomphe des femmes qui, se
rendant un compte exact de leurpersonne
physique, ont étudié ce qui k-ur’siedet
se laissent guider par cene science, échap-
pant heureusement ainsi a l’autorité d’une
couturiére moins clairvoyante.

A nDREE de tioORGEOISIE.
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L'ACHAT DES AILIIMETTES

L’humidité est une des causes princi-
pales de la mauvaise qualité des allumettes
ordinaires. Cela provient de ce que, dans
les épiceries, on serre les boltea d’allu-
meiies dans des tiroirs & proximité de sa-
vons et autres madéres humectantes.

Pour savoir si les allumettes qu’on
achéte on souffcri de ce voisinage, on n’a
qu'd regarder les e){trémités enduites de
phosphore. Si ces bouts rouges ont pris
une teinte légérement violacée, les allu-
mettes sont saturées d'humidité, il n’en
partira pas une sur dix, et I’'on fera bien
d’aller faire sa provision ailleurs.

Jkan de Paris.

QUELQUES LIVRES

Perdus dans j"ispace (Lecéne, iudin et C**), tel
est le titre du grand roman d'aventures, écrit k
I'intention de la jeunesae, par M, Th. Cahu. « Le
bailon ii Zodiaque part de l'esplanade de Cour-
bevoie;etaprés les plus émouvantes péripéties,
les Toyageurs qu’il aemportés sont retrouvés aux
mains de pirales dans la presqu’tle de Sumatra.
Naturellement ils sont délivrés. » Un petitjeune
homme enthousiaste nous déclarait qu’il n'avait
rien lu encore de plus « palpitant! »

On se rappelle l'accueil sans précédent fait k
Sans Famitle, ce roméan qui futtraduit dans toutes
les langues de I’Europe et fut un des plus grands
succés de la iibrairie de notre temps. C’est pour
répondre aux soUicitations qui lui venaient de
toutes parts que M. Héctor Malot nous a donné
un pendanta cetouvrage, en écrivant En Famille
(Librairie Ernest Fl.immarion).

L ’action de ce livre touchant est tout entiire
dans la lutte d’une jeune filie intelligente et cou-
rageuse contre un sort immeérité

M. Henri Lanos a illustré le texte de M. Héctor
Malot.

Pas de probléme dont I'intérét éloigné ne soit
pourtant plus attachant pour I'esprit que celui des
causes de la disparition de notre planéte ;la terre
finira-t-elle dans une atmosphére de glace ou bien
de feu ? Sera-t-elle attirée hors de son sillon dans
I'espace pour étre préoipitée versun astre errant ?
La fin du monde, de M. Camille Flammarion,
semble écarter les aridités du probléme, pour n’en
retefiir que lescCtés attachants; I’'astronome lettré
nous passionne par ses déductions savantes et ses
tableaux poétiques.

Des dessins ajoutent k I'intérét de ce livre un
peu troublant, edité par M. Ernest Flammarion.

COURRIER

Exoellent chef de cuisine, n’ayant servi que
dans des maisons bourgeoises, chercho situation.

Références de premier ordre. S'adrcsser au
Pol-au-Feu.

Ghéateau de la Carte. — Bonne note est prisc
de )a recette demandée.

E.D. — ldem.

M“ Twerdy.— Nous allons nous occuper de

chercher une bonne et simple formule pour la
recette dont vous parlet,

M.E. A., Caen. » Ce sont Ik des recettes que
nous donnerons au furet k mesure de la publica-
tion du journal.

M"" C.L..Le Havre. —Remerciements pour
vos éloges. Une des recettes que vous demandes

doit justement paraitre prochainement. Bonne
note est prise pour les autres.
Capeyrou. — Nous ne pourrons donner cet

hiver la recette de paté de foies gras, ayant du
accorder la priorité au pSté de lapin réclamé par
une majorité d'abonnés.
M“* C. R. — Merci
geamment communiquée.

pour la recette si obli-

E. de P. — i’La battcrie de cuisine en nickel
est tres mauvaise. Le nickel étant encore beaucoup
plus cher que le cuivre, on e.st obligé de faire les
casseroles trés minees pour ne pas arriver k des
prix fantastiques. Aussi, ragolts et sauces y
briulent avec une facilité extraordinaire.D ailleurs,
le nickel noircit assez vite, et exige k peu prés le
méme cntretien que le cuivre étamé. — 2*Chez
Dehillerin, rué Coquilliére.

G. V., VersalUes, — Répondrons k votre de-
mande un peu tardive dans numero prochain.

A. de S.— Pour les caissettes dont vous par-
le*, on découpe le foie gras en escalopes assez
épaisses que l'on pique de truffes. On fait sauter
au beurre ou braiser — comme on traiterait du
foie de veau — en ajoutaht du madére. Puis on
place ces escalopes dans des petites caisses de
parchemin, et Ton coule par dessus la gelée de
viande,

Chez Durand on sert des caisses chaudes. Au
lieu de couler de la gelée, on verse une sauce
brufie aux truffes.
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