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VEAU A LA BOURGEOISE

ii! plat classique, essentiellement

de ménage, n’est pourtant pres-

que jamais réussi que par les

eordoa blea émérites. Sous la dénomination

de «veaud labourgeoise », les cuisiniéres,

prétendantsimplementsavoirfaire «unboa

ordinaire », vous serventsouventune pieee

de viaade anémique nageant dans un jus
clair comme du bouillon.

Aux observations qu’on leur fait, elles

répondent que les carottes « lavent » tou-

juurslaviandeet qu’il auraitfalluemployer

donne déla consistance au jus, elle no lui
ajoute aucune saveur; on abeau en mottre,
le jus restera insipide.

Il'y a plusieurs recettes pour le veau a
la bourgeoise. En voici une trb facile et
qui donne unexccUent résultat.

Le clioix de la viande

Avant tout, retenons bien que la quan-
tité de la viande a autant d’importance iei
que sa qualité.

Comme pour tous lea mets devaut subir
une cuissoE lente, on n’obtiendra rien do
bon en voulant opcrer sur un trop petit
morceau. D ailleurs, le veau aiusi accom-
modé est tres agréabled manger Iroid et se
conserve tréshien quelques jours en cette
saison; il y a done tout avantage a en
prendre un morceau Ssérieux.

On prendradone au moins troislivres de
viande sans les os. C'est sur cette quantité
que nous baserons nos proportions.

Quant & la qualité, le meilleur morceau
est la noix de veau, danslapartie désignée
par les bouchers de Paris sous le nom de
noix palissiére, et qui est située a I’extré-
mité inférieure de lanoix toutentiére. Elle
formeunjolimorceau rond et allongé, dans
lequel on coupe faeilement des tranebes
égales, comme dans une mortadelle ou un
tres gros saucisson.
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Les ingrédients

Pour trois liTres de veau, il faut :

300 grammes de lard gras;

Un pied do veau;

500 grammes de carottes ;

4 ou 5 beaux oignons pesant ensemble
300 grammes;

Un gros bouquetgarni ;

4 clous de giroflé;

2 litres de boullon, que l'on peut pré-
parer & I'avance aveclesosmémes du veau,
les déchets et des parares de viande.

Pour larder

A Paris les bouchers lardent la viande
quand on le désire; cependant, beaucoup
de cuisiniéres persistent a s'acquitter elles-
mémes de ce travail, ne serait-ce que pour
pouvoir assaisonncr ies lardons a lcur gré.
En province, et surtout & la campagne,
elles sont presque toujours obligées de le
fairo.

Nous allons, en passant, indigner pour
les novices, la fa5on de s’yprendre; car
toutes lesdomestiques incxpérimentées con-
sidérent I’opération du lardage comme exi-
geant une habileté extraordinaire. C’est
pourtant fort simple !

Coupez du lard gras,
retiré lacouenne, enlardonsd’uncentimétre
plus — sur une

dont vous avez

carré d’épaisseur, —
longueur excédant un peu celle de la piéco
a4 larder. Assaisonnez de poivre ainsi que
de sel, si le lard est frais.

Vousavez, non jlasunoaiguillea piquer,
mais une lardoire, sorte de broche crease
comme une rigole, dans laquelle vous eou-
chez le lardon poui’ I’introduire dans la
piéce k larder.

Le lardén, étant proportiouné & la lar-
doire, doit pouvoir entrer complétoment
dans I’espéce de gouttiére qu’elle constitue,
sans qu’il reste aucune saillie débordante
susceptible de s’accrocher pendant la tra-
versée des ohairs.
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Il ny a done qu’a bien le tasser dans
cette rigole, en évitant surtout que |’extré-
mitd vers la pointe de la lardoire soit trop
grosse. Ces précautions suftisent pour, du
premier coup, amener lardoire et lardén
en méme temps.

Ajoutons qu'il est plus commode d’opé-
rer de c6té, c’est-a-dire d’enfilerk lardoire
de droitea gauche, que déla pousser droit
devant soi.

La mise en train

Le morceau, convenablement lardé, fice-
lez-le pour lui consorver sa forme ronde
et allongée.

Faites ensuite blanchir le pied de veau,
préalablement fenduendeux. C’est-a-dire:
jetez-le dans une casserole d’eau bonillante,
ol vous lui laissez donner un bouillon ou
deux, et égouttez-le aussitot.

Choisissez une tres grande casserole;
pour les quantités ci dessus énoncées, elle
doit rontenir au moins cing litres.

Raugez au fond la couenne et les débris
du lard avec les deux morceaux de pied de
veau en couronne; au centre placez le mor-
ceau de veau, versea ensuite les deux litres
de biuillon; et mettez, sur feu modéré, la
casserole découverte.

En attendant I'ébullition, oceupez-vous
d’éplucher les légumes,

tnlaisseles oignons entier.s. Piquez en
un de quatre clous de giroflé.

Quant aux carottes, apréa
ratissées, coupez-les en tron®ons de cing
centimétres de longueur euviron, que voug
fendez sur leur longueur. Cela dit pour les
grosses carottes d’hiver, bienentendu.

Préparez un gros bouquet de persil aveo
thymet laurieren fortes proportions.

Maintenant, survcillez la casserole et,
des que le liquide bout, éeumez, s’il y a
Iteu, comme pour uu pot-au-feu; et ajoutez
oignons, carottes et bouquet. Poi«-ez et

les avoir
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salez avec modération, — surtout si le lard
est salé, — ne vous fiant pas k la gnantité
do liquide qui est destiné & réduire.

Des que rébullition, interrompue par
rintroduction des légumes, aura repris,
retiroz la casserole sur lo coin du fourneau
et couvrez-la d'uu couvercle, ne laissant
gn’une ouverture largo de trois doigts.

Faites cuire en mijotafit peadant trois
heures, k tout potit bouillon, — que ce
soit plutdt un frémissement — Men ¢gal et
continu.

Ce délai est absolument suffisant si |-
bullitiou sourde a été constanie.

Une cuisson plus prolongéo enlévo de la
saveur a la viande. Vous pourrez néan-
moins, avant de retirer le veau, vous assu-
rer s’il est & point, en lo piquant avec une
aiguille a brider. tii le jus perle rouge, la
viande n’est pas assez cuite.

Retournez la viande au milieu de la
cuisson.

Glacage et réduction

Un bou quart d'heure avant de servir,
placea la viande sur un plat supportant le
feu. Versea dans le plat trois ou quatre
ouillerées a soupe du jus de cuisson, et
posez-le k I’entrée du four ou dans le four
tnSme, si cehii-ci n’est pas trop chaud.

Vous pouvez enoore laisser le plat sur le
fourneau, en le four de
campagne ou en le.'couvrant d’un cou*
verde cbhargé de braise ardente. Ceci est
pour colorer et glacer la viande.

Il suffit, tandia qu’elle est ainsi exposée
k la ohaleur séche, de l’arroaer quatre ou
cing fois avec le jus déposé au fond du
plat.

Pendant ce temps, paasez tout le jus de
cuisson dansune terrine. Laissez-lereposer
un inataut pour pouvoir le dégraisser coin-
plétement avec plus de facilité.

le mettant sous

Lavea et essuyez I'intérieur de la easse-
role dont vaus vous étea servi et versez-y

lejus dégraissé.Posez la casserole sans cou-
vercle sur un feu vif, et faites bouillir bou
traiu jusqu’a ce que le liquide ait réduit
presque de moitié. C'est cette réduction qui
donne au jus la saveur et le corsé tant
cherehés ; elle améne en outre le liquide &
cet état do glaco transpareat, et un peu si-
rupeus, caractéristique d’unjus bien nourri
et 4 point. C’est done ce degré de gla9age
qu’il faiu surveilicr,
atteint, il est inutilo de prolongerla réduc-
tion. Colorez avec un peu de caramel.

La noix de veau avant ainsi pris une
jolie teinte Llonde et luisante, grftce & la
clialeur du four et & I’arrosage combines,
mettez-la sur le plat k servir, etrangeztout
autour les carottes, tribos des ingrédients
accessoires aveo losquels elle ont cuit.

car, dés qu’il est

Versez sur le tout le jusréduit, qui doit
former une nappe brillante suffisamment
prise pour lustrer la viande et les légnmes
comme d’un vernis. Vous avez di le gou-
ter et ajouter du sel s’il en manque.

Observations

Si la maison est peu nombreuse et que
tout le morceau ne soit pas destiné & étre
consommé au premier repas, vous feroz
bien de réserver une parlie de votre jus
pour le servir en gelée lo lendemain avec
la viande froide ; il n’est pas nécessaire de
faire autant réduire ce jus de reserve.

Le piedde veau s’il n'est mangé le soir
méine, devra étre désossé et mis entre deux
assiettes avec un poids pour laplatir, tan-
dis qu’il est encoré chaud. Ainsi preparé,
il esttréa avantageusement utilisé le lende-
main pour le déjeuner, accompagné d’une
sauce a I'huile gneleonque.

Derniére observation

Le lard doit étre tres frais, sans quoi il
provoque un rougissement désagréable des
chaira environnantes, dfi au salpétre qu’on
emploie pour le conscrver.

La vieille Catherine.
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X R IPE X T E S

Ki li.z un pied, la langae et une

oreille de porc a dégorger dans

de I'eau fraiche, la veille du jour
ol vous comptea servir les Tripettes au
déjeuner.

Le lendemaiu matin, vous les mettez sur
le feuavec de I’eau froide, et au premier
bouillon, aprés avoir écumé, vous les re-
tirez sur une passoire et les rafraichissez a
grande eau froide.

Essuyez bien rintérieur de la casserole
ou de la marmite ; remettez-y les viandes
égouttées avec un oignon piqué de deux
clous de giroflé, une oarotte, un bouquet
garni, quelgnes grains do poivre non
raoulu, une pincée de sel, un peu de mus-
cade et une cnillerée & bouche de bon vi-
naigre. Remplissez d’eau, de maniere que
5a iaiyjie juste, ‘et faites cuire lentement
pendant deux henres & deux heures ot
demie, en couvrant la casserole.

La garniture

Pendant cetemps, vous liachez une livre
de ehair a saucisses, ou ce qui est préfc-
rable, vous préparez la méme quantité de
hachis, fait d’une demi livre de viande
maigre do veau bien énervéo et d’autant
de lard frais. Ajoutez un quart de mié de
pain trempée dans du lait ou du bouillon,
et pressée, du sel, du poivre, de la muscade
rapée et enfin trois cenfs entiers. Pilez ot
mélangez bien le tout. Formez-en des bou-
lettes de la grossenr d’une noix.'

Faiteseesboulettes ¢ I’eau bouil-
lante, ou rissoler k la poéie avec un peu
de beurre, & votre choix. Tenez-les au
chaud.

Pour pocher, vous jetez les boulettes
dans une casseroled’eanbouillante ol vous
les abandonnez trois ou quatre minutes

aprés avoir couvert la casserole et avoir
retiré celle-ci surlecoin du fourneau.

Ayez une demi-livre de champignons.
Aprés les avoir épluchés et lavés, coupez-
les en lames etsantez-les pendant deux mi-
nutes k feu vif dans une petite casserob'
contenant une noix de beurre fondu et un
peu de citron. Gardez aussi au chaud.

La sauce

Quand les viandes sont cuites, égouttez-
les et passez la cuissoii.

Emincez ensuite un gros oignon, faites-
le revenir de couleur blond clair avec un
morceau de beurre et une cuillerée de fa-
rine ; laissez cuire un iiioment. Mouillez
alors avec la cuisson du porc, préalable-
ment passée, et ajoutez deux ou trois écha-

lotes hachees.
Pour terminer

Pendant que la sauce mijote,
le pied, la langue et Toreille de porc, ot
coupez-les en lamelles larges d’un doigt.
Mettez-les dans la sauce, qni doit étre assez
liquide, avec une petite gousse d’ail hachee
et, autant que possible, un peu do poivre
de Cayenne. Laissez cuire lentement pen-
dant uno demi-heure. Au bout d’un pre-
mier quart d’henre, ajoutez les boulettes
ainsi que los champignons et, au moment
de servir, ajoutez encore une douzaine de
beaux petits corniclienaot une cuillerée de
persil haché. Servez bien chaud dans un

désossez

plat creux.

Ce mets qui demande un peu de travail,
revient & un prix modéré et est excellent,
surtout en cette saison.

La cuisson au four est bien préférable &
la cuisson sur la plaque du foumeau.

Si on désire fairo les choses avec raffinc-
ment, on peut employer pour la cuisson
moitié vin blanc see etinoitié eau, et ajou-
ter avant do servir une truffe hacbée.

Albert Chkvallier.
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OMELETTE AUX POMMES

Ni lii.MKTS , simple, hygiéniquc,
fort agréable pour les déjeuoers;
une snrprise pour bien des con-

vives, bien qu’il soit fort counuen Flandre
et dans certaines régions dnMidi.

Choisir de belles pommes de rcinette,
pas trop mures. Les grosses reinettes & pean
brnne et rugldense, comme celle de la petite
reinette griso, font merveille.

A défant de reinettes, rechercher antant
que possible des pommes & ehair un peu
dense, pas trop agnenses.

Trois bellespommes, quatre moyonnes,
sontnécessaires pour une omelettc de huit
ceufs.

Les peler, enlever les ccenrs au moyen
du vide-fommes, ou & défaut, avec un petit
couteau. Les conper en disques d’environ
un centimétre d’épaisseur, comme pour
faire des beignets.

Apres lesavoir saupoudrées de sucre sur
les deux faces, les ranger dans un plat
allant an feu, assez largo pour que toutes
les tranehes soient juxtaposées et ne che-
vauchent pas les unes sur les autres. Ajou-
ter un morceau de beurre gros comme un
ceuf de pigeon, et mettre le plat sur le coin

du fourneau, 4 fea iré», tres moderé, de
maniere que le beurre une fois fondu fré-
misse d'une faQon presque imperceptible.

Ajouter du beurre par petits morceaux,
au furet & mesure qu’il est absorbe. Pour
ia quantité de pommes dont nous nous oc-
cupons, U en faut environ 75 grammes.

L ’essentiel est que les pommes euisent
sans attacher et sans prendre couleur. Elles
doivent a peine blondir et ne pas « nager »
dans le beurre, dontune minee conche seu-
lement doit convrir le fond du plat.

Au bout d’un quart d’heure & peu pres,
quand, en les soulcvant avec la fourchette,
le c6té en contact avec le fond du platap-
parait translueide, les "retourner.

Il faut & peu prés une demi-heure pour
que la cuisson soit terminée. Cela dépend
beaueoup de la nature des pommes. 11 est
d’ailleurs facilo d’apprécier le degré de
cuisson en goutant, si on craint de ne pas
bien lejuger & la vue.

Verser alors les ceufs dans la pocle. Dbs
que I'omelette oommence a cuire, c’est-a-
dire au boutde deux ou trois minutes, la
couvrir avec des pommes — de nouveau
sucrées si c’est nécessaire — et dont on
peut chevaucher, les tranehes les unes sur
los autres; mais, en ayant soin de ne pas
couvrir le bords de I'omelette qui se rejoin-
draient mal quand on la refermera.

Laissez cuire et repliez pour servir

comme uneomelette ordinaire.

On peut sucrer les ceufs, ou les saler et
poivrer légerement : c’est affaire de godut.
Et cet alliage d’omelette salée et de pom-
lues sucrées n’a rien de choquantpour un
palais délicat.

L’omelette ainsi préparée me parait su-
périeure & celle simplement fourrée avec
(le la compote de pommes.

Mazieis.
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POISSON

Le hareng ne vaut plus rien.

Le merldn franfais a remplacé le merlan an-
glais : 2 fr. le kilo environ.

C est le moment de .manger de la dorade de la
M éditerranée. Elle est faonne et ahondante, ne se
vendant guére plus de 60 centimes la iivre.

Le maquereau est de plusen plusrare : 60 cen-
times le petit Dieppe ; \ fr. 30 un joli maquereau
ordinaire.

La marée classique : bar, turbot, barbue, niulet,
est revenue aux cours que nous indiquions avant
la fin de I'an : 3 fr. 50 & 4 fr. le kilo; lasolé a
une tendance & diminuer de 50 centimes, et os-
cille entre 3 fr. et 3 fr. 50. Tandis que le grondin
est assez commun k 1 fr. le kilo, le rouget de
la Méditerranée se trouve difficilement k 5 fr. le
Lilo.

Langouste : 4 fr. le kilo. Homard, rarissime.

Les moules sont toujours bonnes.

La maladie des buitres, dont on avait parlé iiy
a quelque temps, continué k ne point faire de
ravages.

Eperlans, i fr. 35 U Um. Goujons, 5 fr. le
kilo, au heu de 6 et 7 k pareille époque de I'année
derniére.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Aussitotlesféteset le froid passés, les cours
ont fléchi :

Peuts poulets k 3fr, et 3 fr. 50. Une jolie vo-
laillc, 6 fr,

Une belle oie, 6 k 7 fr.; une dinde, 8 k 10 fr.

On voit pas mal de pintades k 3 fr. 50.

Conards de ferme, 5 fr.; canards de Rooen,
7 et 8 fr.

La chasse ferme le 38 janvier dans la Seine ct
dans beaucoup de départemenis. li feut se hater
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| de mettre le gibier en terrines, avant qu’il ait
Jugmenté.

Perdreaux, 3 fr. 50; liévre du pays, 7 k 9 fr,;
faisans, 54 6 fr. l-apins de garenne, i fr. 75 k
2 fr, 30.

11 est assez facile de trouver des bécasses k
5 fr. En revanche, la bécassine, quoique revenue
k des pri* normaux, 1 fr. k i fr. 50, est trés rare.
Elle est aussi tres maigre, et c'est une folie d'en
acheter.

Le canard sauvage est plus gros et plus abon-
dant : 3 fr. 50 k 4 francs le mile ; 3 fr. 33 la
canne.

Toujours beaucoup de chevreuil : de 8 k 10 fr.
le cuissot; 12 fr. en extra,

la saison s’avance pour les
6 fr. 50 k 7 fr. le kilo,

foies d’oie : de

VIANDE DE ROUCHERIE

Toujours chére.
Charcuterie exceliente.
légiimes
l.es haricots verts sont assez
vendre de 2k 3 fr. le demi-Kkiio.

L 'oseille est toujours chére ; 1fr. k 1fr 25 la
livre.

Epinards, 20 k 33 centimes la livre ; crosnes du
Japon, 60; endives, 35 et 40 centimes.

Les cardons sont trés chers de i fr. 75 k 3 fr. 50
le pied. A ce dernier prix, le pied pése 3 kilos.

Célen rave, 20 et 25 centimes le pied ; célen
ordinaire, 15 et 20 ; choux de Bruxelles, 25 et 30
centimes le litre.

Les choux-fleurs de Bretagne ont geié.
avons, en moins grande abondance, le chou-deur
d’Avignon, moins gros, peut-ctre plus fin, dont
le prix varié entre 40 et 90 centimes.

Poussée formidable de champignons que l'on
trouve en belle qualité k 70 et 80 centimes la
iivre.

1y a toujours de la betterave et du potiron.
Les petits radisont momentanément disparu.

Pommes de terre d’Afrique nouvelles k 30 et
60 centimes le demi-kiio.

Trulfes : 12 k 14 fr. la iivTe.

rares pour se

Nous

SALADES

La salade la plus chére est la mache ; 40 ct 50
centimes la livre.

La petite chicorée forcée est finie, I’'escaroHe,
la laitue restent k 23 et 30 centimes. Le pissenlit
vertvaut23 centimes; le blaac, 60et 70 centimes.

Barbe de capucin, 35 et 40 centimes le pied.
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La grosse chicorée du Midi, jwur cuire, 25 cen-
times le pied,

UROMAGES DE SAISON

Brie — Couloramiers — Camembcrt— Gruyérp
Roquefort — Chester — Hollande.

FRUITS

On trouve toujours du raisin &i fr. 25 et ifr. 50
la livre, I’estra restant & 3 fr. 50 et 3 fr.

Les poires commencent Aétre rares.

Nous avons toujours de bonnes pommes.

Les oranges sont bonnes et les bananes devien-
nent une grande ressource.

LE VINAIGRE D’ANNIBAL

Juvénal, parlant ciu passage des Alpes
par Annibal, dit: montes rumpit aceto.
Traduction liilérale : ail rompit. les mon-
tagnes avec du vinaigre. »

Et depuis plusieurs siécles, I’Universiié.
voulant explique! la chose, raconte trés
sérieusement a loute la jeunesse scolaire
que quand le héros Carihaginois trouvaii
un sentier des Alpes barre par un bloc de
roche, il se contentait de verser un peu de
vinaigre sur le caillou qui fondait devant
I’'arméc ébahie, comme uti morceau de
sucre dans un verre d’eau.

D'aprés Vintermédialre des chercheurs
et curieux, ce vinaigre était... ua rtigimeni
d’anes.

Les auteurs latins auraient pris le mot
latin asinus, ane employé par les Cartha-
ginois, pour une corruption du mot celie
a”“yn, vinaigre, et l’auraient traduit par
acetum, vinaigre.

« A moins, ajoute Vintermédiaire, que
I'acerKm en question ne fat une nitro-gly-
cérine quelconque dont la recette s’est
perdue comme celle du feu grégeois.*

Ce qui n'empéchera sansdome pointles
professeurs les plus distingues de conti
nuer iiapprendre & nos enfants c qu’Anni-
bal franchit les Alpes avec du vinaigre »
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COgUIi-LBS SAINT-JACQUES
EPAULE DE MOUTOK FARCIE
MAI'ONNAISE DE POULET
CROQUETTES DE POMMES DE TERRI
COMPOTE D'ORANGES

JULIBNNE
FILXTS DE SOLE A LA ORLY
Rrs DE VEAU FINANCIERE
GIGOT SOTI
pi'hSk de HARICOTS
TARTE AUX POMMES

CBUFS A LA REINE
TUIPETTES
lilFTECKS AU BEURRE iVaNCHOIS
SALADE CHAUDE DE POMMES DE TEKRE
rrAALETTE AVEC GELEE DE GROSEILLES

POTACE AUX HERBES
BAKBUE A LA PARMESAN
NOIX DE VEAU A LA BOURCEOfSE
LIEVKE ROTI
PUREE DE LENTILLES
BEIGNETS AUX CONPITURES

IEUFS BROUILLES AUX ANCHOIS
HARICOT DE MOUTON A LA BRETONNE
VEAU A LA BOURGEOISK FROID ET EN GBLEK
SALADE P'ESCAROLLE
COMPOTE DE PHUNEAUX
_o/\

TOTAGE VELOUTE
DORADE SAUCE BLANCHE
CULOTTE DE BCEUF DRAIStK
PESDREAUX ROTIS
HARICOTS FLAGEOLETS
MOUSSE AU CHOCOLAT

BOUILLABAISSe
COTELETTE DE MOUTON SUR PUHEE SOUBISB
RINDE ES DAUBE FROIDE
SALADE GIGOLBTTE

omElette aux pommes

POTAGE CBOUTE AU POT
CBOgUETTBS DE POISSON
TOURNEDOS ROSSINI
PINTARE OU FAISAN ROTI
ENDIVES A LA CREUE
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SALADE GIGOLETTE

IAsalude gigolette, qui emj»unte
son nom pittoresque & une piéce
en Togue, aurait pu, eomine on

s’appeler salade Behanzin.

originale et déli-

va Je vaoir,
Simple, économique,
cieusG, elle faif autant d'honneur k son in-
venteur, M. Lévy, propriétaire du Café de
la Paix, que la houchée Felicia.

Des pommes de terre, du céleri-rave,
dos endives, de la moutarde et des truffes,
voild & peu prés tout ce qu’il faut pour
eomposer cette salade. Et encore, il est fa-
cile de se passer des truffes.

Slais procédons par ordre.

Les proportions que je
permettent de remplir un saladier tres ho-
norable, suffisant pour délecter une famille
de huit & dix personnes.

Les pommes de terre
Faites cuire a l’eau ou a la vapeur en-
viron 500 grammes de pommes de terre.

Egonttez bien et laissez-les refroidir
pourqu’elles iie s’efFritent pasan eonlact

vais indiquor

du couteau ; puis, conpez-les en pastilles
épaisses de deux millimétres, et tout au
pluslarges commeunepiéce de 1 franc.Cette
dimension est préférabJe pour le dressage.

An Café de la Paix, la pomme de terre
obligatoire est la pomme de terre « du
Dahomey > ou pomme de terre « truffe »,
qui se distingue des autres varietés par sa
teiute violette presque noire.

Son gout n’offre rien de particulier, elle
ne sert qu’a noircir l'aspect de la <xigo~
lette. On peutdone, sans scrupule, larem-
placer la Parmentier vulgaire.

Le céleri-rave

Conpez en julienne, c’est-a-dire en la-
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I niéres, un pied de céleri-rave de grosseur
moyenne.
Il doit vous fournir environ 350 gram -
mes.

Les endives

Prefiez des endives crues. Enlevez les
trois ou quatre feuilles cxtéricuros, ainsi
que la partie dure de chaqué pied : coupez
pour cela une rondeile d’a peu prés un
demi-centimétre.

Fendez le pied en deux, puis pla®ant
uno moitié 4 plat sur une assiette, divisez-
la en cing ou six laniéres dans le sens de la
longueur.

250 (275 grammes suffisent.

L ’assaisonnement

Cette salade exige un assaisonnement
formidable. La premiére fois que je Iai
vu préparer par M. Collas, malgré ma
confiance en cetartiste bors de pair, j "étais
un peu effrayé, tout disposé & croire a une
distraction de sa part. On m’elt indiqué
ces proportions, que je n’aurais pas 0sé les
employer.

M. Collas me fit observer que la pomme
doterre et le céleri avaient bcsoin d’étre
tres releves et absorbaient beaueoup ; qu’jl
était d’autre part indispensable de com-
batiré par la moutarde i'amertnme natu-
relle de I’endive ; qu’enfin la douceur de
la mayonnaise corrigeait la forcé de l'autre
sauce.

Et, aprés avoir gouté la salade, je das
reeonnaitre qu’il avait raison.

Voici done, tres exactement, les doses
que j’ai expérimentées. Elles sont iafé-
rieures 4 celles de M. Collas, et consti-
tuent, je crois, une assez bonne moyenne.
Ma salade a été trouvée bonne, u)éme par
les personnes qui m’avaient reproché jadis
d’avoir mis trop de paprika dans mon
goulasch.
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1 caillerée & bouche de sel.

1 id. id. depoivre.

4 tk5 cuilleréesa boache de moutarde ..
soit presque an pot eatier k 60 centimes,
d'aprés le thermométre de Bomibus, sur
logquelje mesuisbasé.

Mélangez le tout dans un saladier, oii
vous versez peu k peu, alternativement et
en tournant toujours, 10 cnillerées d’huile
et 4 cuillerées de vinaigre.

La liaison n’exige guére plus de cing
minutes.

I/autre part, faites une mayounaise
avec ce qu’uu ceut peut absorber d’huilo,

aussi ferme que possible et k peine salée.
Le mélange

Mettez de c6té 2 cuillerées de la sauce
moutarde, et divisez le reste en deux parts
k peu prés égales : vous assaisonnezle cé-
leri-rave avec Tune, les pommes de terre
avec l'autre.

Dansun troisiéme récipientenfin,retour-
nez les endives, d’abord avec les 2 cuille-
rées de sauce moutarde réservées, puis

avec toute la mayonnaisé.
Dressage

Comme toutes les salades fantaisistes, la
QigoUtte gagne k etre servie dans nn sala-
dier de crisul, & détaut duquel on peut
employer un compotier assez profond.

Au fond du saladier, disposez une cou-
cbede céleri, de maniere & laisser entre le
tour de cette conche et le bord du saladier
un espace vide k peu prés de la largeur
d’'untiers du diamétre de ce dernier.

Mettez dessus une couche d’endives,
puis une nouvelle couehe de céleri, et une
derniére couche d’endives. Le tout doit
étre monté en cdne, c’est-4-dire en dimi-
nuant.

Bempliasez enfin la rigole oirculaire
avec des pommes de terre, que, seules,

vous saupoudrez de fines berbes hachéeset

qui doivent rester plus basses que votfe
dome central.

Les truffes

Au Café de la Paix,
trulfes de deux facons.

on emploie les

On les coupe en des que I’on raéle au
céleri etaux endives, et avec lesquels on
déeore en ontre le céne supérieur, en en-
tremélant de pointes d’asperges.

Ou bien Ton coupe les truffes en pas-
tilles dont on couvre complétementla der-
niére couche d’endives, sans en mettre sur
les pommes de terre.

On obtient ainsi une salade noire d’un
aspect inattendu.

Dans les deux cas,

bien entendu, la

truffe est cuite.
La Gigolette du Pot-au-Feu

Dans les salades de ce genre, ii ne faut
point, sous pretexte de perfectionner, mul-
tiplier les combinaisons, car « comme dit
Mme de Sévigné », en voulantfaire mieux,
on fait souvent plus mal encore.

Ainsi, dans le principe, la Gigolette du
Café de la Paix comportait des filets de
harengs. On les a supprimés.

‘rout naturelleinent, j’ai songé & rem-
placer les truffes par la betterave. C’est
excellent, etméme avec des truffes, I’addi-
tion de betterave est fort agréable.

Mais gardez-vons de placer de la bette-
rave k I’intérieur. Disposez-la en rondelles
k lasurfacc de la salade, et quelques mi-
nutes seulement avant de servir, pour évi-
ter la teinte désagréable de cette betterave
déteignant sur la sauce.

De touie fason, du reste, il est bon de
iTassaisonner qu’au dernier moment, pour
diminuer la quantité d’eau que rendent les
légumes sous I’influence du sel de la
sauce.

Mazaris.



26 LE POT-AU-PEU

170

Monsieur,

Voulez-vous bien permettre & l'une de
vos abonnées de vous confier Je moyen de
venir en aide & des amies inconnues, mais
amies, de par ]Je Pot-au-Feu, et qui, habi-
tan! Je fond de la campagne, peuvent
n’avoir pas toujours sous |a main les e'lé-
mentsd’un diper impromptu.

Il faut alors étre en mesure de n’avoir
pas & recourir aux soins encombrants des
atdes de passage, Tout doit étre fait par
Mélie ou Clarisse ! et bien fait, j’en re'-
ponds.

Vous trouverez dans le mend ci-joint
une collection de plats répondant & cet
ordre d’idées bien recevoir un grand
personnage et ne pas compliquerceredou-

de Son

“"minence

table honneur d’un bouteversement du
pauvre chez soi, si gai, si hospitalier,
quand il garde son calme reposant.

Un motavant de clore ce bidet.
mangé lefameux mend. C *%taitbon 1lhon !
Monseigneur l'archevéque, lui-méme, a
complimenié le cordon bleu modeste dont
le talent l’avait enirajné a manger un brin,
comentait de grignoter des

J ai

lui qui se
gimblettes !

Puissiez-vous, en offrant I’hospitalité de
vos colonnes { mon mend, m’aider dans
ma charitable pensée :

Aidez-vous Jes uns les lutres!
Agréez, Monsieur, l'assurance de mes
sentiments distingue's,
A.B. C.

DINER DE I8 COUVERTS

OKKERT PAK LE

nOYEN

UE CAILLOU-SUR-MKK

a Son Eminence .\fgr le Cardinal de Bonnechose

POTAGE

SAGOU A |A

1-ELUCHE DE CEKFIUIL
RELEVE

CULOTTE DE 8CEOF BaUiLLI A LA FLAMANDE
garnie de choui, de petites saucisses, de ronds de cervelas et de tranehes ds lard

ENTREES
POULETS ORAS AU GROS SEL
V. B. — LespoliUts das auxsoixs intelligents rCunl enfaut de Mane
SALADE DS HOMARU
COTELETTES DE MOUTON GSILLEES JAEDINIERE
ORLV DE SOLES FRITES
«rvies sur une serviette bise en temoignage d'humilité, mais couronnées
de persil, en témoignage de joie
ROT
PBRDREAUX
— ("erts par un irafoufiier endura, mas bien pensant
SALADE Dg CKZSSON

ENTREMETS
MAEICOTS VERTS A L’aNGLAISE
CKEME CUITE A LA VAbIII LE
— Le plat de ioutes ¢es cuisimires de campagne
GAUFKES
VINS DE BOURGOGHE TRES VIEUX
CIDEE MOUSSEUX
JOVIALITE NORMANDK
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LES FRUITS r.ET HIVER

| ETE exceptionnel de 1893 a faii

craindre que les fruits viennent

4 manquer a |’époque ol il ne

reste plus, pour la consommation, que les
fruits conserves dans le fruitier.

Eneffet, aprés la sécheresse qui les avaii
d’abord empéchés de grossir, sont surve-
nues les pluies qui ont fait rapidemeni
gonfler les tissus; et, au moment de la ma-
turation, les fruits étaient rempHs d’une
plus grande quantité de matiére aqueuse
que lors de la maturatioii pendant les an-
nées & température et saison normales.

Les fruits se sont done trouvés plus su-
jets a la pourriture que les années prece-
dentes.

Il en reste encore néanmoins, etla Revue
horticole nous rappelle trés k propos les
soins qu’ils réclament pour leur conser-
vation jusqu’en février et mars.

Il faut 1° les soustraire k I’'influence
desgelées qui désorganisent leurs tissus et

engendren! rapidement la pourriture; 2°
veller k ce que la maturation s’eSectue
lentement.

Pour arriver k ce dernier résukat, on
doit choisir le local ol seront conservés
les fruits, de fa9on que la température,
aussi égale que possible, se maintienne
entre 8 et 10 degrés centigrades au-dessu.s
de zéro.

La lumiére et l’oxygéne accélérant la
maturation dont ils sont, d’ailJeurs, les
principaus agents, le fruitier sera prive
d’air et de lumiére.

Une atmospliére humide étant le plus
actifagent de décomposiiion des fruits, on
doit I’éviter : parle choixdulocald’abord,
puis par des aérations faites chaqué fois
que la température extérieure est séche.

Rappelonskcette occasion que I’'on com-
bar avantageusement Lhumidité d’un local
avec le chlorure de calcium, dont le prix
est modique et I’emploi facile.

Le Rhume et les Fleurs

NE abonnée m'écrit :

« J’adore lemimosa. Mon mari,

qui est myope et qui fume tome
la journée, est insensible k ses charmes.
Aussi m'a-c-il défendu d’en acheter... par
amour pour moi. Il prétend que, pendant
plusieurs années, Mme Carvalho fut su-
jette a des extincdons de voix inexpliquées
dont feu le docteur Lowe finit par trouver
la cause dans le parfunidu mimosa, qu’elle
aimait k apporter dans saloge.

« En vain je réponds que le mimosa ne
m’a jamais fait mal.

« — Vous n’avez pas la préiention, me
dit mon seigneur et maitre, d’étre plus so-
lide que Mme Carvalho..., une femme qui
a bravé pendant quarante ansies courants
d’airde I'Opéra-Comique! Un poiton est
un poison pour tout le monde. Le mimosa
agit survous d’une agtre fa?on, voia tout.
Comme VOUSne vousenrendezpas compte,
c’est encore plus dangereux. »

tt Ah !'que je vous serais reconnaissania
si vous poLiviez m’indiquer un moyen,
permettez-moi I’expression, de « rabrouer »
mon époiix. »

La chose esttacile, chére madame. Votre
mari cite un fait exact. Mais il en tire
des déductions deplorables.
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Il est incontestable que le parfum des
fleurs, quelle que soit sa délicatesse, a par-
fois des effets inattendus.

Vous connaissez sans doute de nom la
fiévre desfoins, assez rare chez nous, mais
relativement assez fréquente en Angleierre
et en Amérique. on ne sait au juste pour-
quoi Certaines personnes e'prouvent cha-
qué annee au printemps un malaise parti-
culier, presque toujours accompagné de
coryza, di sans doure a I’action du pollen
des fleurs voltigeant dans I’air, et qui dis-
parait avec la chute des lleurs du tilieul.

Le docteur Cadier, dont Tautorité est in-
discutée pour tout ce qui concerne les af-
fections du larynx et du nez, cite des cas
bizarres, Chezla plupart des personnes su-
jettes hce désagrémentannuel qui habitent
le bord de la mer, la crise commence
quand le vent souffle de terre, pour cesser
des que la brise vient du large. D’autre
part, ces crises sont parfois d'une violence
telle que le nez des victimes coule litte'ra-
lement comme une fontaine. L’eminent
spe'cialisteasoignéun ofticierde chasseurs,
en garnison & Saint-Germain, dont le nez,
aprés une promenade de vingt minutes
dans la campagne, remplissait une cuvetie
en quelques instants. 11 la, du reste, si
bien guéri que celui-ci a traversé depuis
I’Afrique e'quatoriale sans éprouver la
nioindre rechute.

Un autre spécialiste, & qui revient I’hon-
neur de s’étre, le premier en France, oc-
cupé des affections nasales, le docteur
Joal, a plus particuliérement étudié I’in-
fiuence du parfum des fleurs sur le sys-
téme nerveux. Il achéve en ce moment un
travail destiné a la Revue de ltzryngologie,
dont il a bien voulu me communiquer le
manuscrit, et qui e'claire la question d’un
jour tout nouveau.

Les anciens auteurs citent des cas nom-
breux d’accidents attribués aux fleurs. Il'y
a d’aboid lalégeude decette dame de Lon-
dres trouvée morte un matin de I’an-
ne’e 1779, pour s’étre endormie dans une

chambre ol elle avait apporté quelques
fleurs de lis. Les roses furent, dit-on,
aussi fatales kun saint évéque; une grande
dame rougissait devant un sac de graine
de lin; Haller, le célebre anatomiste, s'en-
rhumait k la vue d’un fromage; le duc
d’Epernon se trouvait incommodé par
I'odeur du lierre. Dans un ordre de faits
un peu différent, on raconte que Jeanne
d’Albert, mére de Henri IV, mourut quel-
ques jours aprés avoir achete' une paire de
gants chez un certaiu René, alors consi-
déré comme un empoisonneur public.

Depuis longtemps enfin, on connait le
malaise que I’on éprouve si Ton sommeille
k I’'ombre de certains arbres, du noyer ou
du sureau par exemple, et... du manceni-
iier de VAfricaine.

A la vérité, le docteur Joal hesite k con-
sidérer le parfum des fleurs comme la
cause déterminante des morts qu'on lui
aitribue. Mais lalongue serie des faits cites
par ses préde'cesseurs, qui se sont bornes k
les constatar sans chercher & les analyser,
nous montre a priori les odeurscomme
susceptibles de provoquer des accidents.

mAujourd’hui, du reste, tous les anistes
admeitent que les fleurs sont dangereuses
pour la voix. lisredoutentsurtoutla rose,
la violette, le lilas, la tubéreuse, lceillet et
le gardénia. Faure, le grand chanteur,
avant vu les fleurs provoquer des enroue-
ments subits, recommande k ses éléves de
n'en jamais laisser entrer dans leur appar-
lemem ni dans leur loge.

* *

Les cas observe’s directement par le doc-

icur Joal et par lui analysés avec une
precision toute scientifique, sont fortin-
téressants.

Un ancien tenor raconte que des son
jeune age, il évitait de passer devant les
boutiques de maréchal-ferrant, I’odeur de
come bruléelefaisant éternuer. Egalement
incommodé' par le tabac, le pétrole, par la
meche charbonneuse d’une lampe, il a di
quitter le théltre.

Un clerc de notaire ne peut approcher
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d’une tannerie sans gagner un coryza;
une actrice est prise de quintes de toux et
parfois d'enrouement aprés avoir respiré
I'odeur du lilas ou les fleurs des champs:
un autre tenor incompris devenu chantre
d’église, est enroue' dés qu’on fait briler
un grain d’encens et démissionne.

Une jeune filie "perd la voix pendani
plusieurs heures pour avoir difié & table
d'héte.prés d’une dame parfumée ; la peau
d’Espagne; un flnancier connu souffre
d’une C'ppression trés accentuée quand il
difie dans une salle 4 manger ou se trouvc
du mimosa.

Ilyaquelques années enfin, dans une
soirée donnéeparla baronnedeRothschid,
une grande cantairice italienne rend sa
rivale francaise aphone en lui offrant un
bouquet saturé d’essence d’iris, dont celle-
ci se croii obligée, par pnlitesse, d'aspirer
longuement le parfum.

Ce qui permetau spécialiste de formuler
ainsi le résultat de ses recherches :

Les odeurs peuvent provoquer des co-
ryzas, des larynghes avec ou sans paralysie
des condes vocales, des toux nerveuses
amenant |’enrouement, des spasmes bron-
cliiques enirainant une diminuiion de
puissance respiratoire.

*«

Comment? dira-t-on.

En celad’accord avec le docteur Cadier,
M. Joai ne pense pas que les efiiuves odo
ranies agissent direciement sur les ccrdes
vocales.

Nous laissons de co6té bien enttndu.
I’action irritante que produirah sur la
muqueuse du nez ou sur celle des cordes
vocales, une goutie d’acide, une vapeur
caustique, comme aussi l’action toxique
de certaines substances qui n'ont aucun
rappori avec Timpression olfactive.

Cette impression sur le nerf olfactif —
essentiellcment propre aux parfums —
aprés avoir frappé le cerveau. revienttou-
cher la membrane érectile du nez, douée
chez certains individus d’une sensibilité
particulicre, pcrsonne/ie. C’estde la qu’elle

atteint le nerftrijumeau, lequel la transmet
a4 quelqu'un des nerfs dits réjlexes dont
I’ébranlement se iraduii en déflnitive par
un des accidents préciiés.

En resume, le chatouillement de certains
nez par certaines odeurs se répercute sur
le systéme nerveux, comme le chatouilie-
meni de I'oreille qui fait tousser certaines
personnes.

Tout cela, du reste, avant tout, est affaire
de tempérament, 4&’idiosyticrasie.. Et le
docteur Joal pense que Ton ne saurait
classer les parfums d’aprés cette action trés
spéciale, une personne pouvant souffrir
de I'odeur des roses et supporter celle de
la violette, alors que pour une autre, I’effet
sera inverse.

Il ajoute, d’ailleurs, que ces cas sont
fort rares, et que bien souvent lei chan-
teors attribuent au parfum des fleurs, les
indispositions provenant d'une touie autre
cause.

Si done, chére Madame, I'odeur du mi-
mosa ne vous a jamais incommodée, vous
n’avez point & craindre Taciion « latente »
imaginée par votre mari trop soucieus de
votre santé!

Eva.

Doctoressb

DDIOIO 0:010:0:0

LES TAPIS ET LA NEIGE

Il est de tradition dans quelques mai-
sons de trainer sur la neige les tapis
d'Orieni un peu fatigues dont les couleurs
reprendraient ainsi une fraicheur extraor-
dinaire.

Désireux d’étre fixés sur la réalilé et la
cause du phénoméne, nous avons consulté
les Anatoliens employés par la Maison
Oriéntale de Il'avenue de [1'Opéra. Ces
braves gensnous ont déclaré avoir entendu
parler de ce lustrage, maisne l’avoirjamais
vu praiiquer dans leur pays, bien que la
neige y soit abondanie.

Aussi n'avons-nous cru pouvoir mieux
faire que de nous adresser & M. Emile
Gautier, i’minent chroniqueur scienti-
figue du Figaro, quia bien voulu nous
promettre d’¢iudier la question el d’y ré-
pondre prochainemeni.
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CHIFFONS

« M. TflioetMlle Lili Z... prient MUe Suzon X...
« dt leur /aire le plaistr de venir pas®er laprés.

« midi, etc., ele.

On est prié de se costumer.

» En quoi serai-je déguisée?» interroge
Mlle Sezon ravie. La maman monire
moins d’enthousiasme

« D’abord, je n'ai pas dit du tout que
tu irais... Oh! voyons ne te mets pas &
pleurer! Tu ne sais pas que ?arevient trés
cher, un costume!... etc..., etc. »

Vraiment, Madame, est-ce inévitahle-
men! aussi colteux que cela?

Cherchez bien dans vos armoires, et je
suis siireque vousy découvrirezsinon lous
les matériaux nécessaires, au moins cer-
tains éléments importants qui décideront
du choix d'un costume.

Ce n’est cenes pas de I'inédit que je
vous enseignerai en matiére de travesiis-
ments, car i[ m’a toujours paru — aussi
bien pour les enfants que pour les grandes
personnes— que les costumes traditionnels
sont encore les plus gais, les plus seyants,
les plus fantaisistes, et concourant surtout
le mieux & I’efiet general d'une reunidn.

Le costume allégorique rédame une
véritable richesse d'éioffes, sans compter
qu'il est rarement compréhensible pour
les non-initiés, et trop de * Neiges, » de
@ Nuits » ou de « Cendres » ont circulé
pendant des heures dans un salén sans
qu’on sut au juste ce qu’elles pouvaient
bien représenter.

Tandis qu’une pierrette ou une arle-

quine sera toujours charmante, moder-
nisée, acccntuée selon la silhouette, ou,
— di.sons le mot — selon le . chic » du
moment- Que, suivant la mode, sa jupe
soit bouffante ou piate, le corsage k poicte
ou k ceinture, il n’imporie; c’est méme
ce cachet d’actualité appliqué & un cos-
tume classique qui le Vend si séduisant,
et les costumes d’opéra-bouffe sont géné-
ralement trés réussis, parce que les des-
sinateurs se sont inspires de cet ordre
d’idées.

Cette année, Mme Sans-Géne a mis les
costumes empire k la mode.

Pour les petites filies, ils nous seront
une véritable ressource; rien de plus fa-
cile que le fourreau a faire chez soi; mais
le plus charmam, ce sera la coiffure avec
le chignon frisé et pointu, changeant com-
plétement la physionomie des flllettes que
nous voyons toujours avec des boucles sur
les épaules.

La coiffure est la moitié du de'guise-
ment; mais c’est aussi, malheureusement,
I’accessoir ruineux du costume, quand il
s’agit d’un chapeau surtout..

Les chapeaux de Polichinelle ou de
Pierrot découragent quelquefois les ma-
maos les plus adroites. On arrive pourtant
k masquer les imperfections de la forme
au moyen de la garniture dont il faut;
alors, exagérer le type : panaches, louffes®
pompons bien fournis et laiionnés, hardi-
ment campes.

L *ébouriffemeni mousseux des cheveux
arrange aussi bien des choses : sans ma-
quiller la chére petite figure, on marque
un peu les sourcils avec de I’inoffensif
bouchon bruaié: c’est un rien, mais qui
transforme tout d’un coup une physiono.
mié d'enfant, et fait souvent méme présa-
ger une beauté /uture sur telle frimousse-
jusque la insignifianto.

Je reviens aux costumes qu’on peut or-
ganiser k peu de frais et de peine.

Les Bohémiennes ettoutes les Orientales
quelconques, bien rapidement baclées
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avec quelques chiffons éclatants et un peu
de ciinquani.

Les mariées de village avec le grand
bonnet Charlotte Corday tout enrubané
de blanc : et puis les marquisas poudrées,
les Normandas & bonnet de coton, les
1 Mere Grand » & coques blanches et lui-
santes, et cette année, des variétes de
Russes k I’infini.

Pour les petits gartjons, la tache est
moins aisée, je I'avoue, k cause de la coif-
fure beaucoup moins arrangeable k la
maison. A moins qu’il ne s’agisse des tout
petits, on a affaire 4 des tSies tondues fon
peu décoratives par elles-mémes et pour
lesquelles le secours d'une perruque serait
quelquefois nécessaire. e« Les Pierrots,
les Mascarilles, les Polichinelles sont trés
faisables chez sol. On peut taire des Pier-
rots de toutes les couleurs et remplacer le
chapeau pointu par le serre-iéte noir. Un
polichinelle copié sur un pantin de bazar
est charmant avec sa grosse perruque de
laine carde's qu’on fixe soi-méme au cha-
peau de cartén recouven d'étoffe.

Je signale encoré le t Galant Jardinier »
avec un chapeau rond en paille tout enru-
bané et un hautcol de chemise aux pojntes
rejoignant les oreilles.

A ndré de Bourgeoisie.

AVIS IMPORTANT

Jhous ne pouvons désormais faire
remonter aucun abonnement nouveau
h une date anUrieure au P’janvier
1894.

Les 6 preraiers numéros de I'année
1893 sont épuisés. Les recettes culi-
naires qu’ils renfennent ont été réu-
nies dans une brochare spéciale. du
format duJournal, vendues4parément
"I fr. 15.

Il nous rede un tr'és petit nombre
decoUections de I’'année 1893 compo-
sées de jadite brochare et des nameros
suivants. La collectlon est vendue
4 fr. 60.

COURRIER

A M. Paris. —Pour les bouchées Felicia, on
peut trés bien préparer la purée de foie gras la
veille du jour ol ion veut confectionner les bou-
lettes.

Comme cette confertion est trés rapide, il est
inuiile de la pratiquer la veille, sauf les cas d’ex-
pédition au dehors.

La bouchée peut attendre vingt-quatre heures,
croyons-nous, sans subir une perte de finesse ap-
preciable, h la condition d’étre tenue sur glace.
Mais si elle passe par des alternatives de tempé-
rature, il peut se produire des fermentations les
abimant plus ou moins.

Tout cela dailleurs, est trés relatif, et nous
pensons que vous risquez peu en tentant I'expé-
rience. Nous vous serions trés reconnaissant, le
cas échéant, d« vouloir bien nous en communi-
quer les réfultats.

M.de P — i*“ Il nous est impossible d’en-
voyer des recettes (lar letlrea. Mais nous donnons
dans le courrier toutes les indicati5ns ne compor-
tant pas trop de développement, et nous prenons
note de tous les desiderata formules par nos
abonnés pour nous guider dans le choi* des
recettes publiées — 2* On ne trouve pas dans le
commerce i'‘équivalent des sauces espagnoles et
mirepoix empfoyées dans les grandes cuisines ; et
les sauces bourgeoises bien faites auront,croyons-
noui, toujours plus de finesse que les diversas
préparations industrielies que Ton pourrait ima-
giner.

Docteur H — i- Votre réclamation n’était
pas fondee : le Pot-au-Feu parait le premier et le
troisiéme samedi — 2“ Merci de la consultation —
3* Le recette du cari viendra k son heure —
4” Quelques personnes ont, comme vous, trouvé
trop forte la dose de paprika que nous avotis
indiguéa dans Ja recette du goulasch - dautres
I'ont déclarée fort raisonnable. Il arrive souvent,
dailleurs, que répicier vous vend au lieu du
piment de Hongrie, dit paprika, du piraent de
Cayenno qui est beaucoup plus fort. On ne peut,
comme vous le proposez, employer le susdit pa-
prika en graines, puisquo ces graines n’existent
pas, le paprika, oomme le poivre de Cayenne,
ctant fait de lachairdu piment rouge pilée.

Rochecorbon. — Vos demandes de recettes
ont été classées, et bonne note en est prise pour
les donner au furet a mesure.

Rodrigues. — Recette un peu compliquée, k
étudier avant de la publier.

H , VersaiUes. — Nous donnerons la théorie
des rotis.

Chateau de Hénan. — Noui donnerons pro-
chainement la facén de préparer le chocoiat. Il
n’est guére possible d’entrer dans de plus ampies
explications relativement au feu, la fa?on de le
régler variant selon les différents combustibles
employcs. Nous pourrons, toutefois, lraiter un
jour la question du feu au charbon de bois. Bonne
note est prise pour tous lesautres renseignements
et recettes demandés,
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tiquee, tout ce qui parait sur leur compte

dans les joumaux et revues du monde

c B A Y | . QirdSHiksHuisfmg p

L’EXTRAIT

COMPAGNIE LIEBIG &
VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG fiuiete.
SEATEF/efiDES MTAT/Om EmERLASLGmMTIAEL/EB/G, rugnay {Amé-

L e rique du Sud),
avec les meiJleurs morceaux da boeuf.
o un pur jus de viande de b®uf, trés concentré, épais, dont on a éliminé 1» graieee et la eélatine aui
nuiraient a sa oonsetvatlon. Ancuae matiére étraugére n’entre dans sa fabrication.

U sert i %réﬁlarer et i améliorer lee potages, les sauces, les coalis; & bonifier lee raogoi]ta, les léenmes et
toutes sortee d« méta. » W»

L EMPLO DE LEXTRAIT DE VIANDE LIEBIG est ou ne pent plus facile et d’une écouomie réelle. Il
est maispcneable aaus toute boune cuiaine ei rend aussi des Bertioes en pétieaerie.

58, boulevard de la ViUette
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