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WO U G AT

Cours de M. Auguste Colombié

Mesdames,

Le nougat effraye beaucoup de person-
nes. On craint de s’abiiner les doigts. C’est
un tort: quand on a touché dn nougat deux
ou trois fois, on ne se brile plus. Il suffit
méme de quelques précautions pour ne pas
se briler du tout.

Rien de plus facile & faire, d’ailleurs, &
la seule condition d’allér vite. Et vous al-
lez voir eombien il est simple, méme sans
aucun moule ni instrument spécial, d’im-
proviser une piéce montee.

Proportions

Du sucre et des amandes, voila lout ce
qui constitue le nougat.

On compte parfois une livre et quart
d’amandes par livre de sucre. Je prciére
employer proportions égales. La pato, ainsi
obtenue, est un peu plus liquide ct ramal-
gamo exige plus de travail. Mais on court
moins le risque de voir les amandes tour-
ner en huile.

Nous prendrons done 200 grammes de
sucre et 200 grammes d’amandes, quantité
suftisante pour 4ou 5personnes.Nousajou-
terons une demi-cuillerée & café de jus do
citron.

Les amandes

Les amandes étant mondées, c’est-a-dire
débarrassées de leur peau (il suffit, pour
enlever cette peau, de les plonger un ins-
tant dans I’eau bouillante), jo les passe de
nouveau & l’eau chaiide pour bien leslaver,
etje les haclie immédiatement avant de les
sécher. Je feraiainsi moins de poussiére.

Des qgn'elles sont séches, & laide d’un
tamis métallique fin, je lea débarrasse de
lenr poussiére, qui formerait de I'hnile. Et
alors senlementje les pese.

Je les conserve de préféronce & une
douce chaleur, pour no point trop refroi-
dir le sucre quand je lesy incotporerai,
ce qui m'obligerait & réehauffer le nougat.
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Le caramel

Oo ne doit jamais faire du caramel dans
une casseroie étamée, Tétain fondant k la
méme température que le sucre. li n’em-
poisonne pas, mais c’estun condimentdont
il est préférable de se passer.

Il faut employer le poélon d’office en
cuivre non étamé, qui sert pour la prépa-
ration des sirops et desjus de fruits.

D’autre part, la cuiller de bois s’imposa
pour la confection du nougat. Avec uno
cuiller en fer, meilleure conductrice de la
cbaleur, on se brile et on écraso les
amandes.

Le clioix du sucre a aussi de Timpor-
tance.

On le fait fondre sans eau : I’cau retar-
derait la cuisson et nuirait au doré du ca-
ramel. Il faut done renoncer au sucre en
morceaux.

11 faut prendre du sucre semoule,
c’est-4-dire du sucre ripé un peu granu-
leux qui a été débarrassé de la rapure la
plus fine, semblable & la farine, laquelie
sert & glacer, Le sucre glace est plus riche
en fécule que le sucre seuioule, et cette
fécule accélérerait le brunissement du
caramel.

Je mets done dans le poélon mes 200
grammes de sucre semoule ct, en méino
temps, mon jus do citron. n

Le sucre commence & fondre au milieu,
N’y toncboos pas trop, et gardona-nous
surtout de ramencr au centre celui qui est
autour, car nous barbouiilerions fatalement
les parois du poéloii de sucre qui granule-
rait. 0r, c’est surtout ee qu’il importe
d’éviter. Je ne remue que le milieu, en
ainalgamant peu & peu le sucre quia re8u
la cbaleur.

Le sucre doit fondre trés lentement.
Quand il commence & brufiir, faites atten-
tion s’il ne contient pas de grains. Ces
grains rondraient lo nougat cassant. Et &

ce moment il est encore possible de s’en
débarrasser en tassant avec la cuiller.

Déf que le sucre fume, il est suffisara-
ment cuit. 11 présente alors une jolie teinte
dorée, pas trop foncée, et sa consistance
est 4 peu prés eclle d’une confituro
légére.

La liaison

Je retiro aussitét du feu, je verse les
amandes d'un coup dans le caramel, ctje
travaille avec la cuiller de bois pendant
trois ou quatre minutes, de fagon a bien
amalgamor.

Il fautaller vite et ne pas travailler trop
longtemps. Sans cela, les amandes brtilcnt,
lesucre~raiine, c'est-4-dire « sable », et
le nougat se lie mal.

L’amalgame est fait:Je verse ma pato
surune tole grasse. Voyez : elle tombe on
un seul morceau, et il ne reste pas de cara-
mel dans le poélon. C’est la preuve que
Topératioa a bien marché.

Le nougat estterminé. En deux ou trois
coups de rouleau, j’en forme un pain
carré. Et il ne reste plus qu’a le monter.

Le graissage

J'oubliais de vous faire remarquer, mes-
dames, que j’avais graiss6 la plaque de
tole oii j’ai posé le nougat. Je graisse de
méme le rouleau de bois, un couteau, les
moules et la plaque de marbre sur laquelie
je travaillerai ma pate.

Je me sers d’huile d'olivc trés fine, qu'on
peut remplacer par de la vascline. Il en
faut excessivement peu, mais il en faut
partout.

Le moulage

Je coupe une tranche de nougat et je
place le reate dans I’étuve — & température
trés douce — oUj'aurai soin de le retourner
souvent pour qu’il ne se colore pas Irop, ce
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qui le rondrait amor et empécherait I'uni-
formité de teinte des tranolies queje do-
couperaisuccessivement pour les fagonner.

Ainsi laisséa une température douce, le
nougat reste mou et facile a travailler. 1l
ne se desséche qu’a une température trés
élevée ou quand on le laisse refroidir.

Je commence par former les plus grosses
piéces, les débris devant nous servir pour
les petites.

J’étends ma tranche avec le roulean, en
appuyant doucement pour ne pas trop la
disloquer, et je l'améne & environ trois
inillimétros d’épaisseur. J'opére vite, pour
la modeler pendant qu’elle est molle.

Je renverso une assiette sur cette galette,
et, avec mon couteau builé, je rogne tout
autour ; je metslesrognures a I’étuve. Puis
plagant le disque de nougat sur I’assiette,
du eo6té intérieur, j'appuie avec les doigts,
pour lui en faire prendre la forme et lui
donner un pou l’aspect d’une eoupe.

Desque le nougat est moulé, je le fais
toumer sur l’assiette, afin de bien le déta-
chcr sur toute sa surfaee, m’aidant au be-
soin du eouteau. Aprés quoi, je le laisse
refroidir dans son moule.

On doit toujoursproceder de eettefagon,
car le nougat, ainsi détaché k cliaud, ne
collera plus au moule. Si on le laissait re-
froidir hors du moule, il se défonuerait.

M’aidant de deux plats ou de deux sa-
ladiers de diamétre différent, je coupe
maintenant dans un nouyeau disque une
couronne de 4 ou 5 centimétres de largeur
qui formeca la premiére base du nougat.

Je prends ensuite un couvercle de boite
en fer blanc, et je le tapisse intérieure-
ment — fond et rebord — d’une autre
iranche de nougat. Je rogne, jo démoule,
je replace dans le moule, et laisse refroidir
comme précédemment.
secondo calotte plus

Je moule une

étroite et un peu plus haute que la pro-
raiére, sur laquelle je la placeral.

Pour obtenir maintenant un cylindre,
j’emploie une timbale ou un simple man-
choén de fer blanc sans fond, la tablette de
marbre pouvantle remplacer. Je moule de
méme, ayant soin d’ajouter des petits mor-
ceaux pour boucher les trous ou renforcer
les endvoits faibles. Cela ne nuira pas au
coup d’ceil, puisque c’estle c6té du nougat
touchant la paroi du moule ou la plaque

de marbre qui seravu extérieurement, une
fois la piéce montee.

J’ai done cinqg piéces pour construiré
moa édidce.

Chacun, bien entendu, peut combiner
cette architecture au gré de sa tantaisie.

Le nuontage

Pendant que tout cela refroidit. je re-
fonds un peu de sucre comme tout & l’heure
pour souder les piéces les unes aux au-
tres : deux cuillerées & boucbe environ.
Quand il a la méme teinte que le premier,
je baisse presque complétement le gaz.
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et je pose sur le sucre fondu la piéce &
coller, de maniere & ne couvrir que sa
tranche, puis je lI'adaptesur la piéce infé-
rieure. La soudure s’opére jnstantané-

ment.

.Te place la plus grande calotte sur la
couronne, puis la plus étroite, ensuite le
cylindre, et enfin la coupe.

L ’édifice achevéjje découpe dans ce qui
me reste de nougat des dents de loup —
comme celle des robes ; — je les colle sur
le bord de la coupe et tout autour du sou-
bassement.

La piéce est terminée. Le nougat est un
peu terne, mais, en refroidissant, ilprendra
un aspect brillant.

Pour compléter cette piéce montee,nous
dresserons toutél’heure dans la coupe une
pyramide de quartiers d’orange glacés.

|[E SERVICE DE LA POSTE

A chaglie numero, nous recevons des
rérlamations pour exemplaires non par-
venus.

Nous avons remarqué que sur dix de ces
réclamations, sept en moyenne émanent de
nouveaux ahoiinés.

Nous sommes fondée h croire que laplu-
jiart du temps, les nimeros en questio7i ont
été retenus par un concierge. une domesti-
que ou un employé quelconque.

En prévenant la personne chargée de
recevoir leur courrier, nos nouveaux
aéonnése«iieroie«i, pensons-nous, cespetits
détoumements.

Nousinsisto7i8 de nouveau sur la régulo-
rité ahsolue avec laquelleparatt le Journal,
etnousprions les abonnés qui n’auraient
vas regu leur numéro, de ne pas altendi'e
au déla du Imidipour nous lereclamerpar
carie postale.

Rappelons encore une fois que les de-
mandes de changement d'adresse doivent
tire accompagtiées de quarante centimes en
timhres-poste, montant strict des frais
qu'elles nousoc.casionnent.

ORANGES GLACEES

Mksdames,

La premiére condition pour réussir les
quartiers c’est d'em-
ployer des oranges parfaitement séches.
Tout quartier ayant « juté » est perdu.

Il faut done peler et diviser les oranges
avec beaueoup de soins ; se garder surtout
de retirer les pépins.

On place ces quartiers sur un tamis; on
les retourne au bout de trois ou quatre
heures, et on les laisse encore autant de
temps, Il est méme bon de les disposer

d’oranges glacés,

ainsi la veille du jour oton veutles glacer.

Il est assez difficile de les enfiler sans
faire sortir le jus. Mieux vautse servir de
bStonnets trés minees ou d’aiguilles & trico-
ter que I’'on introduit avec précaution, sur
une longueur d’envirou un centimétre et
demi, dans la tranche du quartier, en
évitant d’endommager la ehair.

Le sucre

Pour préparer le sucre a glacer, nous ne
procéderons point comme pour le caramel
du nougat.

Nous mettrons de I’eau, afin de produire
un sirop limpideet blanc. Je recommande
I’eaa filtrée, débarrassée des matiéres cal-
caires susceptibles de faire granuler le
sucre.

Il faut absolument employer du sucre
eassé & la main, Le sucre scié ou ripe étant
toujours plus ou moins graissé par I’ins-
trument, granule plus facilement.

La proportion d’eau est d'environ un
décilitre par livre de sucre.

Enfin, pour empéeber le sucre de gra-
iiuler, il faut s’abstenir complétement de
le remuer. Puis, dés qu’il va bouillir, on
détaehe avec une éponge mouillée les
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grains de sucre qui sesont attachéa sur les
parois non baignées du poélon.

On opere plus sfiroment en mélant au
sucre : soitun peu dojus de citrén ou d’a-
cide citrique, soitune cuillerée de glueose,
soit, comme le recommande Caréme, une
pincée de créme de tartre ct dalun cal-
ciné.

Le gla®age

Je laisse cuire le sucre jusqu’au grand
cassé. Si vous craignez de vous braler,
vous pouvez, pour apprécier son degré de
cuisson, en puiserun peu avec une cuiller
d’argent que vous trempez immédiatement
dans Teau froide.

Mais il est plus simple d’y mettre le
doigt. Voyez, je me passe du citréon sur les
doigts pour
trompe ensuito dans I’eau, puis a la sur-
face du sucre, puis de nouveau dans Teau.
C’est & peino sij’ai senti lacbaleur. L’eau

bien les dégraisser, je les

dont mon doigt était humecté a formé ins-
tantanément, au contact du sucre brhlant,
uii matélas de vapeur qui a empéché le
sucre de toucher mon épiderme. Vous ne
devez pas ignorer, du reste, que, par un
phénoinéno analogue, on peut, sanséprou-
ver la moindre gene, promener ses doigts
mouillés sur une barre de fer rouge

s’est cristallisé instantané-
inent dans Teau. Je le casse... il n’a pas
cassé bien franohement... il doit étre seu-
lement anpetit casse. Pour m’en assurer,
je le met sous la dent, il colle il n’est
done pas assez cuit.

Mon sucre

Je recoramencerai Texpérienco dans un
instant. Quand le sucre casse comme du
verre et ne colle pas aux dents, le grand
casse'est atteint. Il faut aussitét glacer les
oranges, aprés avoir presque éteint le gaz.

Pour cela, je trempe rapidement les
quartiera dans le sirop, je les égoutte en
deux secondes, etje les pose & plat sur du
marbre on sur une plaque huilée. Au bout

de quelques minutes le sucre est glacé et
je retire les batonnets.

Dressage

Avec 300 grammes de sucre j’ai glacé
60 quartiers. Le sirop qui reste va servir
k dresser les quartiers sur le nougat.

Je prends mes quartiersun a un ;je les
trempe de maniere qu’ils prennent un peu
de sirop sur une de leurs pointes et sur
leur tranche, puis je les plante debout sur
la coupe de nougat, en rond, les uns contre
les autres, de fa”“on que la tranche de Tun
s’applique sur le dos du suivant.

Lo premier rond fini, je fais un second
étage, en disposant les quartiers en sens
inverse de ceux du premier.

Je dresse ensuite un troisiéme, puis un
qualriémerang, toujoursen intervertissant
la disposition des quartiers que jincline
vers le centre pour qu'il forment le céne.

Au lieu de superpoaer les rangsjusqu'a
ce que le cone soit fermé, nous allons nous
arréter et remplir le vide qui reste avec
une aigrette.

L aigrette

Je trempe Textrémité d’une fourchette
dafia le sirop, je la retire aussitét et je
balance vivement le bras comme si je
balan8ais un panier 4 égoutter la salade.

Il se forme ainsi tout un nuage de fils de
sucre finscomme de la soie. Je les presse
entre les mains pour former une petite
botte que je tranche k ses extrémités pour
les égaliser et que je place dans le vide du
dernier rang de quartiers d’oranges.

Et mon croque-en-bouche est ter-
miné. Vous avez vu, mesdames, comme
c’est simple & exécuter.

«

Nul regara de tristesse i jeter sur le caréme. Un
paysan, aprés avoir ét¢é domestique chez son sei-
gneur disait : « Je ne pnis faire maigre, cest trop
cher ;il faut du gibier d’eau, des traites de Genéve,
des carpes du Rfain, des fruits et des [*umes de pri-
meur, du vin de Champagne et des truffes. »

Baron Brisse
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Sauf quelques exceptions, il y a toujours ten-
dance & la baisse. Les affaircs ne vont point;
parait-il, et la température humide et douce dont
nous jouissons « abat » le poisson, le ramollit
comme en plein été.

Le saumon continué k saméliorer : 4 fr. 50 le
kilo, les gros; 7 francs les petits — Truite sau-
monée, to et 12 francs ; truite de riviére. 7 francs
et 7 fr. so.

Par contre, certains des poissons de mer
deviennent moins boos ; le bar et le mulet
notamment, dont lesarrivages sont presque nuls.

Tuibot, 2 fr. 75 k 3 fr. le kilo; barbue,
3 fr. 50. On trouve en général pour 6 francs une
barbue de trois livres et demie, pour 839 francs
une de cing livres environ.

Solé : 3 fr. 50 e kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 5 fr. 50 le
kilo — Grondins, 1 fr. 50 —"Dorades, i franc k
1 fr. 25.

Depuis quelques jours, beaucoup de jolis et
bons maquereaux de taille moyenne k 50 et 60
centimes piéce.

: 2 fr. 25 le kilo.

Langouste, toujours chére et de qualité
médiocre : 5 fr. 50 le kilo — Les petits homards,
5 fiancs.

Merlan

Crevette rose extra, 24 francs ; ordinaire, 14
francs — Crevette grise, 3 fr. 50.

Moules, 15 et 20 centimes le litre Moins
bonnes.

Fin des coquilles Saint-Jacques.

Eperlans, 75 centimes & i franc le demi-kilo :

goujons superbes, 2 francs.

Grandeabondance d'écrevisses k pattes rouges
Les petites, qui se vendaieiit, il y a quinze jours,
18 francs le cent, sont tombées k 8 et 10 francs.
Belles moyennes k 20 et 25 Irancs. C’est relalive-
ment pour rien. En outre, ce sont des écrevisses
russes qui ont échappé k laprotection de M. Mé-
line!

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La volaille augmente peu & peu ; Sk 9 francs
les poulets; to et J2 lespoulardes de la Bresse et
de la Fléche.

L ’oie estindigne désormais d'un palais délicat.
De méme, lesdindons. On voit quelques dindon-
naux nouveaux: 7 et 8 francs.

Canards, 7 a 10 francs — Beiles
4 fr. 50 et 5 francs.

La bécasse est trés chére ; 8 et 9 francs; la
bécassine, toujours maigre, | fr. 75 k 3 fr. 50 —
Gelinottes : 4 et 5 francs; black coq, 5 franca ;
coq de bruyére, 15 k 18 francs.

La sarcelle, bénéhciant de la « maigreur » que
lui concede I'Eglise, se vend de 3 fr. 50 k 4 fr. 50.

Se méfier decertaines dames de la Halle, quiont
l'audace d’offrir comme sarcelies de detestables
macreuses au dos noir et au ventre blanc comme
celui de la grébe, tandis que la sarcelie a le ventre
pommelé de gris-roux, avec, sur les ailes, des
plumes vert-martin-pécheur comme le canard.

pintades k

Canard sauvage, 4 fr. 50 k 6 francs — Pilet
doré et pilet i siffleur » 5 francs et $ fr. 50. Je
rappelle que le pilet noir est détestable.

Les foieS d'oie, plussecs, moins roses et moins
moelleux, constituent encore cependant un mets
délicat : 7k 9 francs le kilo les foies d’oie de
Strasbourg ; 4 k 7 les foies de canard du Midi.

Les escargots vont « marcher » aux premieres
chaleurs et cesser d’étre délectables.
VIANDE DE BOUCHERIE
Le veau a un peu baissé.
Le bon mouton est toujours rare et cher.
On peut en dire autant du bosuf.

LFGUMES

Baisse formidable sur les haricots verts d’Es-
pagne, qui restent excellents : i franc la livre j
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I fr. 50 les extra, au lieu de 2 fr. 23 et 3 francs il
y a quinze jours.

Petits pois : 75 centimes le demi-kiio non
écossés.

Pommes de terre nouvelles d’Afrique : 30 et 33
centimes la livre — Artichauds, 30 &4 50 centimes.

Les petits radis roses k 23 centimes la botte
sont fermes, croquants, mcilleurs qu'en pleine
saison.

Petites asperges vertes, 73 centimes la botte.
tirosses, de 12 k 25 francs la botte.

Oseille, 50k 60 centimes la livre; épinards, 25:
crosnes, moins bons, 40.

Les endives se vendent toujours 40 centimes
la livre. Elles commencent k monter et devien-
nent trop ameres. Dans un mois il n’y en aura
plus.

Persil, 40 el 50 centimes la livre.

l.es choux de Bruxelles sont encore superbes
25 centimes la iivre.

Un gourmet ne doit plus manger de salsifis.

Le céleri-rave est encore assez bon ;25 cen-
times le pied : I'ordinaire, 13 et 20.

Los choux-fleurs trés frais, oscillent entre 40
et75 centimes suivant la taille.

Les derniers cardons, toujours assez savoureux,
varient de a fr. 50 a 3fr. 50 le pied.

Champignons, 60 k 75 centimes la livre.

Les truft'es ont un peu monté : 12 k 16 francs
le demi-kiio. Mars est leur dernier mois.

Tomates d’Egypte : 15 et 20 centimes piéce.

SALADES

Slatu quo sur les salades. Mache : 40 centimes
ia livre; Chicorée frisée, barbe et escarole, 25 ;
Pissenlit vert, 30; pissenlit blanc, 45. Petite
laitue forcée, 50 centimes.

FROMAGES DE SAISON

Brie — Petits bondons — Camembert — Cou-

loramiers — Gruyére — Roquefort ~ Chester
— Hollande.
FRUITS
Pommes — Poires — Oranges — Bananes.
Le raisin augmente tlmidement 1fr. 50 te

demi-kiio en belle qualité; extra, 2 fr. 30 k 3
francs.

Potel e.xhibe les premieres fraises : 73 centimes
piéce, la grosse MargueriU-, i franc et i fr. 50 le
plus parfumé Docteur Morirc.
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BUITRES
CEUFS A LA BONNE FEMME
RAJE AU BEURRE NOIR
SALADE HONGROISE
GALETTE ET CONFITURES

e
POTAGE A L'OSBILLE AUX (EUFS FOCHES
CROQUETTES CE NOUILLES
SOLE AU GRATIN

EPINARDS AUX CROUTONS
PUDDING A L’ECOSSAISE

BOULETTES VENITIENNES
FOIE DE VEAU A LA MENAGERE
ROSBIF FROID ET JAMBON
SALADE DE LAITUE AUX CEUFS
CROQUETTES DE RIZ

I'OTAGE QUEUE DE BCEUF
ESCALOPES DE SAUMON SAUTEES
POULARDE AU GROS SEL
GIGOT MARINE ROTI
PETITS POIS DE CONSERVE
BEIQNSTS DE BANANES

PETITES LIMANDES FRITES
CHOU FARCI
COTBLETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TBRBE NOUVELLES SAUTEES
COMPOTE D’ORANGES

POTAGE VELOUTE
HORS-D’CEUVRE, RADIS ROSES, ETC.
COTE DE BCEUP BRAISEE AUX OLIVES
POULET ROTI
ASPERGES EN PETITS I'OIS
TARTELKTTES A LA CREME

TRIPETTES
EPAULE DE MOUTON A LA BOULANGEKE
TERRINE DE LAVIN
SALADE
OMELETTE AUX POMMES

POTAGE CONSOMME
BOUCHEES AUX CREVETTES
FILET DE BCEUF AUX CHAMPIGNONS
PINTADE ROTIE FARCIB
CELERI AU JUS
CREME A L’ORANGE

*d S
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PINTADE FARCIE

IsE bonne pintade bien nourrie
est un manger fort délectable.
En ce. moment il y en a beau-
coup sur nos marcLés; elles sont méme
les poulets dont le
augmentant. Et, la
chasse étant fermée, une belle pintade,
bien préparée, peut dédommager do la pri-
vation des rOtis de gibier.
iSeulement, il faut prendre soin,
cette saison surtout, de laisser & la béte le
temps de se mortificr, sans cependant s'a-
vancer trop. La chair d’une pintade trop
fraiche risque toujours d’étro un peu ferme
et n’a pas le degré de fumet voulu.

plus avantagcuses que
prix va toujours en

dans

La farce

Pour une jolie pintade, pesant, toute

plumée et vidée, une livre et demie, pre-
fiez

Une vingtaine de marrons;

Un quart de chair de vean, cruo;

Unjaune d’muf;

Deux petites cuillerées & café de co-
gnac.

Enlevez I’écorce des marrona et échau-
dcz-Ics dans I’eau bouillante pour enlever
plus facilement la premiére peau. Aprés
quoL vous los mettez dans une casserole
avec ce qu'il faut de bouillon pour les cou-
vrir. Laissez-los cuire doucement, en cou-

vrant la enserdle, sur un feu modéré.

Quand il n’y a presque plus de liquide, les
marrons doivent étre suffisamment cnits.

Ne les laissez pas refroidir et pilcz-les,
tandis qu’ils sontchauds, & travers untarais
de métal ou une passoiro moyenne. Puis
mettez-les de c6té et passez a la chair de
veau, qui doit étre maigre, sans peau ni
nerfs, et hachee.

Mettez dans uno petite casserole, gros
comme une noix de beurre et posez sur fea
modéré. Quand le beurre est fondu, mélez-
y le veau haché assaisonnéde poivre et sel;
et, avec une cuiller, remuez pendant une
ou deux minutes, jusqu’a ce qu’il ait perdu
sa couleur rouge; puis versez dans la cas-
serole deux petites cuillerées de cognac.

Laissez cuire et évaporer encore deux
minutes, et rotirez du feu.
Los farces destinées & remplir une

volaille qu’on rOtira doivent toujours étre
4 demi caites, car dans rintériear do la
béte elles seraient insuffisammecnt attointes
pendant le rotissage dont la durée est li-
mitée.

Je suppose quo vous avez un mortier do
marbre ? Ce n’est pas, je vous assure, un
libjet de
tous les anciens ménages en possédent un.

A défaut de mortier, prefiez une terrine
solido : jetez-y le veau haché et pilcz-
le pour le bien lisser; le travail esl k
point quand la cbair faitpurée en adhérant
au pilén, incurporez la purée de mar-
rons : joignez-y gros comme un petit
mufde beurre et unjaune d’ceufcru, sel et
poivre, une pointe tres légére do muscade.

luxe dans une cuisine; presque

Pilez patieinmcnt encore pendant uno di-
zaine de minutes. De 14 dépend tout I’onc-
tueux de la farce :jl ne doit pas y avoir

de grumeaux.
La pintade
La pintade étant plumée, vidée, tiam-
bée, etc., bourrez son corps de la farce
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préparée, par l'ouverture du c6ié qui a
servi aviderlanitual.Puis, avec une grosse
aiguille et du fil de cuisine, cousez cetto
ouverture, afiu qua la cuisson la farce ne
s’échappe pas.

Bridez la pintade comme pour un roti
ordinaire et piquez-la de fins lardons sur
I'estomac. Sinon,enveloppez-lad’une barde
couvrant bien toute la poitrine. Mais, pi-
quee, la pintade a un aspect plus soigné,
et réellement elle est plus délicate aussi. Ce
n’est pas une grosse affairo, du reste,
méme pour une cuisiniére inexpérimentée,
pourvu qu'ello y mette un peu d'adresse
naturelle. Lea lardons doivent n’6tre pas
plus gros que pour un fricandeau ou un
tilet; et I’'on procede de méme fagon, en
conservant ia méme symétrie. Pour raffer-
mir les chairs de la bote — ce qui aide au
travail — ii faut de nouveau flamber I’es-
tomac, ou bien tremper celui-ci & I’'eau
bouillante, et no le piqucr qu’aprés refroi-
dissement complet.

Salez, poivrez la pintade; et si elle
eat piquee, couvroz-la d’un fort papier
beurré comme d’une barde, afin de pré-
server les lardons d’un coup de feu au
début.

Le rdtissage

Embrocbez-la, — si c’est & la brocho
que vous rdtissez — et arrosez-la avec du
beurre mélé d’une cuillerée a bouche devin
de Malaga, ou, h défaut, de Madiere. Au
bout d’une demi-heure, enlevez-le papier
atin de laisser le rdti prendre coulenr. Trois
quarts d’heure sont généralementtrés suffi-
sants; cependant,il fauttefiircompte qu’une
piéce farcie est moins vite complétement
atteinte. Raientissez dono le feu vers la
tin, car si doré que soit I'extérieur del’ani-
mal, il se peut que les chairs intérieures
soient encore sous les

rouges, surtout

cuisses.

Tout ce que je viens de dire, comme
arrosage, sapplique également a la cuis-
son au four, avec cette différence qu’il sera
nécessaire, s’il sagitde ce dernier,de verser
dans la léchofrite quelques cuillerées de
bouillon, au coursde la cuisson, pour parer
& I’évaporation trop rapide du liquide.

Pendant que le rdtissage do la pintade
s’achéve, taillez dans du gros pain ordi-
nairo six ou huit petites tarlines rondes un
peu épaisses. Faites-lesgriller Iégérement,
plutét dessécher et dorer, placez-les dans
la léchefrite ou quelques
minutes avant d’en retirer la pintade, de
maniere qu’ellee regoivent du ius d’arro-
sage.

la cuisiniére

Puis, la pintade étanta point, rcfirez-la.
N’oubliez pas do couper les filsde 1'ouver-
ture & farce, et posez sur un plat chaud,
en l'entduraut des rolles alternées avec des
tranches de citron.

Versez uno ou doux cuillerées de bon
bouillon chaud daus la léchefrite pour bien
en détacher le jus gratiné ; dégraissez plus
ou moins, selon que la béte a été pigiiée
ou bardée, et servez dans uue sauciére, en
méme temps qu'une assiette de cresson &
part.

Je erois devoir prevenir que cette cniii -
binaison de cognac et de Malaga, qui fait
merveille avcc la pintade (douée d’un fu-
met particulier),ne e’harmonise guére avec
le poulet.

La vieille Cathebike.

Le prochain numero du
POT-AU-FEU paraTtra le
Samedi'l7 Mars 1894.



74 LE POT-AU-FEU

CHOCOLAT AU LAIT

on me demande
bon

K divers cotés,
les moyens d’obtenir de
chocolat au lait, doux et velouté

comme ce breuvage incomparable quo I’on
prend au Café Napolitam.

La recette est trés simple ; il suffit d’a-
voir de bon lait, de bou chocolat, et de
faire caire le tout avec une lenteur deses-
perante. Le Café Napolitain, paie son cho-
colat, en gros, 2 fr. 75 le demi-kilo, et les
bavaroises qu’on y sert & minuit sont
commencées & neuf heures.

Voild & peu prés tout le seeret d'uu
« ideal » que Ton nc saurait avoir la pré-
tention d’atteindre en faisant bouilloter
pendant un quart d’heure du chocolat k
1 fr. 80 les 500 grammes.

Voici dn reste les détails du procede,
tel qu’on peut l'appliquer aux petites
quantités.

La casserole

Le choix de la casserole a d’abord une
certaine importance. A défaut de chocola-
tiére en argent ou en métal blanc, il faut
employer une casserole en cuivre étamé ou
mieux en porcelaine k feu.

Képudier absolument le fer blanc et la
casserole émaillée, qui donnent presque
toujour du godt.

Le délayage

Jo ne m’étendrai passurles proportions,
que Ton peut varier un peu suivant les
gouts de chacun et la qualité du cho-
colat.

Toutefois, je considere comme une ex-
cellente moyenne, pour deux bonnes tas-
ses, un demi-litre de lait et deux tablettes
ou deux tablettes et quart de chocolat.

Pour délayer ces deux tablettes, cassez-
les en morceaux dans une casserole étroite
et haute, et versez dessusjuste la quantité
d’eau bouillante nécessaire pour les cou-
vrir : 40 4 50 grammes environ. Couvrez
la casserole et laissez le chocolat s'imbiber
pendant sept ou huit minutes sur le coin du
fourneau.

Si vous n’avez pas une casserole étroite
assez grande poui' contenir tout le lait, dé-
layez d’abord le chocolat dans une potife
casserole, sauf & le transvaser quand vous
aurez incorporé une parti6 du lait. Car si
vous prefiez de suite une casserole trop
large, vous devez mettre trop d’eau pour
faire baigner le chocolat.

Broyez-le alors avec la spatule ou la
cuiller de bois, de fajon a ne laisser aucun
grumean, et & ohtenir une bouillie parfai-
tement Hese,

Inoorporation du lait

Vous avez du préalablement porter le
lait & I’6bullition, puis le tefiir chaud. Y
faire tremper une gousse de vanille ne nuit
point, k moins que I'on emploie du choco -
lat Burabondamment vanillé.

Kemettez le chocolat sur feu doux, et
versez-y le lait chaud par petites quantités,
k intervallea de cing minutos, en le travail-
lant coyistammentavec la cuiller de bois.

Chauffez assez. Mais dés que I’ébuHition
va commencer, ajoutez du lait pour I’em-
pécher de se produire.

Il faut compter vingt minutes environ
pour incorporer tout le lait.

En procédant aiusi, vous empéchez le
chocolat, plus lourd que le lait, de se dé-
poser au fond de la casserole, et vous l%a-
menez k un état de divisibn moléculaire
extréme gnipermetsaliaison completeavec
le lait. Mais, encore une fois, ne cessez de
le travailler. Le suceés est k ce prix.

D autre part, le chocolat ne doit pas
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bouillir. C’est un principe sacre pour les
Espagnols, il doit I'étre aussi pour nous.
L *ébullition produit un excés do cuisson
qui rend le chocoiat noir, acre, et nuita la
finesse de son golt>

Aussi, le seul moyen pratique d’obtenir
un chocoiat pariait, c’est de le faire au
bain-marie.

Une fois que le lait est totalement incor-
poré, laissez réduire tranquillement, en
travaillant un instant toutes les dix mina-
les, pour maintenir Fainalgame et broyer
la peau quitend k se former & la surface.

Et...
colat est a point.

Hors de 14, pointde salat.

au boutde deux heures, votre clio-

Le repos du chocoiat

Si vous pouvez surveiller le chocoiat,
non plus pendant deux heures et demie,
mais pendant trois ou quatre heures, reti-
rez-le du fea deux ou trois fois, laissez-le
refroidlr, puisremettez-le sur le feu. Ces
alternatives sont favorables k son velouté.

On obtient encore un résultat plus par-
fftit en le préparant le soir pour I’'absorber
le lendcmain matin.

Brillat-Savarin dita ce propos :

« Monsieur, me disait, il y a plus de
» cinquante ans, Mme d’Areslrel, supé-
» rieure dn couvent de la Visitation k
» Belley, quand vous voulez prendre du
» bon chocoiat, faites-le faire des la veille
» dans une cafetiére de taieuce et laissez-
» le la. Le repos de la nuit le concentre
» etluidonne un velouté quile rend meil-
» leur. Le bon Dieu ne peut pas s'offenser
» de ce petit raffinemenl, car il est lui-
B méme tout exeellenoe. »

Et Mme lasupérieure avait raison. J’en
fait 1’eXpérieDce.

a

Bavaroise
Si vous voulez savourer ce que l’on est
convenu d’appeler une bavaroise au cAo-

colat, prefiez du chocoiat preparé d’aprés
la mélhodo que je vieas d’indiquer. Dix
minutes avant de l’abaorber, ajoutez-y un
liers de lait chand et laissez mijotor en
travaillant au fouet ou au moussoir,

Plus le lait sera crémeux, plus la bava-
roise sera succulente,

Mazabik.

Nettoyage a la Neige
Un abonné nous écrit;

« J ai lu avec beaucoup de plaisir que
M. Emile Gautier admet scientifiquement
I'infiueiice purificatrice de la neige sur les

tapis. Car j’en ai constaté moi-méme les
effets sur tout autre chose que sur uu
tapis.

« Me promenant en Suisse, I'année der-
niére, je me décidai subitement & faire
I'ascension du Mont-Rose. J’enfilai pour
la circohstance un pantaléon « de voyage »
aussi maculé par les banquettes de chemin
de fer que terni par l'usage.

« Lorsqu’il s’agit de redescendre des
pentes de 45 degrés, je dus m’asseoir et
me laisser dégringoler. Les guides avaient
eu bien soin de ne pas me prevenir au de-
pare, afin que je n’eusse pas l|’idée de leur
faire emporter les peaux de mouton tradi-
tionnelles, recommandées par Bcedecker.
Dans cette descente vertigineuse, mon
susdit pantalén se trouva done directement
lace & face avec la neige.

*O0r,
gne, je me

lorsqu’arrivé au bas de la monta-

remis sur mes jambes, ma
femme, qui
un cri de stupeur en voyant le drap frais,
sans tache, aux régénérées, qui
m'enVeloppait.

« Mon pantalén s”était transfiguré. »

marchait derriére moi, poussa

teintes
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Salade Hongroise

ncc une salado nourrissanto, éco-
nomique et pratique, précieuse
en temps de carémo.

Au premierabord, I’association de créme
et de pomme orue avcc des harengset dn
vinaigre, inspire une certaine défiance.
Mais la présence de ces ingrédients estk
peine perceptible, quoique indispensable,
car ils coneourent & un ensemble d’une

honiogénéité trés savoureuse.

Formule

Pour six personnes, en servant large-
ment, prefiez

6 ou 8 belles pommes de terre;

2 harengs saurs";

1 cDufdur;

40 olives environ;

La moitié d’uoe bello pommo reinette;

2 cuillerées i soupe de créme.

Préparation

Les pommesdeterreélantcuites &l’eau,
doivent étre pelées encore chandes, mais
non briulantes, et émincées en rondelles
comme pour une salade ordinaire.

Joignez-y les filets des harengs eoupés
en laniéres étroites, l'ceuf dur haché, les
olives débarrassées de leurs noyaux, et la
moitié de la pommo coapée en tranches
minees comme du papier, de maniere
qu’elles se rédnisent presque en pulpe.

Arrosez avec les deux cuillerées de cré-

mo, et assaisonnez abondamment d’huile,
vinaigre et poivre.

Observatious
Los pommes de terre doiventétre cuites
k I’eau ou & la vapcur, non épluchées. Cui-
tes au four, elles se réduiraient en bouillie
quand on « retournera » la salade.

Los harengs saurs doivent étre choisis
avec un certain soin, car lorsqu’ils sont
trop vieux, ilssontbeaucoup trop salés. On
peut, du reste, corriger ce défaut.

Aprésleur avoircoupé latéte, les mettre
dansun vase, etjeter dessus de I’eau bouil-
lante en quantité suffisante pour qu’ilsbai-
gnent. Couvrirensuite le vase et les laisser
ainsi deux heures avant de les employer.

On peut, d’autre part, pour retirer plus
facilement la peau des harengs, les ébouil-
lanter vivement, sans les laisser séjourner
dans I’eau.

Retirer ensuite Tarete du milieu et les
petites arétes, détacher les filets et les cou-
por seulement dans le sens de la longueur
en étroites bandes d’un centimétre de
largo.

Les olives doivent étre choisies bien
vertes. Pour en oxtraire le noyau, on les
lourne, c’est-d4-dire on découpe toute la
pulpe en une spirale d’un seul tenant au
moyen d’un petit couteau de cuisine.

La vieille Cathebine.

ERRATA

Deux coquilles typograpliiques i relever dans
notie dernier numero.

Dans le compterendu du cours de M. Colombio
sur le ris de veau, page 60,0on a imprimé ; « Il
importe surtout de faire les lardons trés flns,
34 4 centimetreg de c6té sur 4 centimétres de
longueur. » Nos leoleurs ont évidemmeiit compris
(uil faut lire : « 34 4 millimktres de coté sur
4 centimétres de longueur. «

D autre part, un typographe qui ne connait
pas toutes les variétés de canards, a imprimé
dans nn menU maigre : * Filet doré roti » au lieu
de « Pilet doré réti ».

NOS COLLECTIONS

Notis avons encore quelques hrochures
spéciales hlfr. 75 contenant les recettes
culinaires publiées dans les six premiers

numéros de 1893.
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L'EXPOSITION CULINAIRE

filC public a, en général, une légére
tendance 4 juger sévérement les
expositions culinaires. 1l oublie

que nos cuisiniers, ne pouvant

admettre chaqué visiteur & I'honneur de
déguster leurs produits, sont obligés de
sacrifier beaueoup & la vue. Certains, sans
doute, en abusent. Cette année, notam-
ment, l'apothéose franco-russe, le bastidn
russe, les marins russes, l'escadre russe,
les innombrables chalets plus ou moins

suisses, le dictionnaire de Larousse en nou-

gat « avec surprise intérieure », le bateau
Le Vcngeur, les armoiries en angélique, ies
portraits du czar et de M. Carnot, et quan-
tité d'autres chefs-d'ceuvre de la sculpture
Mais il

déployé par les

en sucre ont agacé bien des gens.
faut songer que le talent
cuisiniers dans le maniement du sucre ou
dans la préparation des gclées, est une ga-
rantie de leur tour de main pour sauter un
poulet ou lier une sauce.

Du reste, a4 coté de ces produits fantai-
sistes, s’étalait une tres belle variété de plats
sérieux appétissants.

«°m

M. Néraud, entre autres, le propriétaire
actuel de la célebre maison Quillet, avait
exposé les types de foies d’oies employés
pour agrémenter des patés de feisans que je
M. Néraud est

» de Victorien Sardou, qui

recommande aux gourmets.
le « Benjamin
consent parfois & déguster ses innovations.
L’académicien dramatique et I’académicien

culinaire ont & cette occasion des petits
entretiens qui se terminent presque toujours
par rinvention d’un raffinement & apporter
4 un mets quelcoiique.

J'ai aussi

fort apprécié les terrines de

foies gras de la maison M oitrier, dont on ne

saurait trop vanter les conserves alimen-
taires.
De méme pour les terrines des fréres

Vianney et surtout leurs excellents petits
chauds-froids de mauviettcs désossées, ex-
cessivement « pratiques », et qui, quoique

déja bien connus, ne le sont pas encore

comme ils le méritent.
J’en puis dire autaiit des gaufrettes sul-
tanes de Piouvier, fourrées d’une créme

comme n’en firent jamais nos grand'méres.

* *

* Félix », maitre d’hotel chez Marguery,
expose des ceufs & la coque truffes fortamu-
sants.

Dans wune salle spéciale, la table des
maitres d’ho6tel frangais était dressée avec
une entente du confort et un souci de la
gourmandise dignes d’éloges. Le

en porcelaine foiirni par

Service
la maison Hache
se faisait remarquer par la simplicité élé-
gante gqa’oublient trop souvent aujourd’hui
les fabricants d'assiettes.

J’oubliais un nouveau consommé présente
par une compagnie américaine, la Franco-
American Food, qui m’a paru ne ressembler
en rien aux produits indigestes expédiés
des Etats-Unis et qui pourrait bien réussir
en France.

Enfin, les bassines & confitures et les
marmites autoclaves de I’ingénieur Egrot ;

la batterie de cuisine solide et pratique de

I'antique maison Briffault, faisaient, avec
les boulets et le charbon Bernot, l'admira-
cion des ménagéres « expertes »

Je crois inutile d’insister sur le succés
des cours de cuisine pratiqgue inaugurés par
M. Colombié, continués par MM. Ripou-
teau, Garde, Ciriet, etc., et dont M. Dries-
sens termiuera la série dimanche. M.
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CHIFFONS

vais avoir besoin d'un vétement
de demi-saison, me disait au-

lourd'hui une gentille jeune

filie de mes connaissances. « Que
me conseillez-vous ? Une veste ou un col-
Ma chére enfant, lui ai-je ré-

pour

let 2 » — «
pondu immédiatement, c’est terrible
ja bourse de monsieur votre pére, maisje
le collet, parce

puisse

vous conseille la veste et
me parait
I'autre. Les manches se font de

les garni-

qu’il ne I'un

remplacer

pas que
plus en plus volumineuses et
tures de plus en plus étalées sur les épau-
le marché, tout cela est
comme dirait ma-

4 loger

les: par-dessus
raide et « godronné »

dame d’Aulnoy. Il faut renoncer
sous une veste, autre chose qu’une blouse
souple et léger. D’autre part, un
collet ne vous rendra pas
vices qu'une veste pour sortir le matin ou
pour faire des courses par un temps
tain ou pluvieux. *

Mais, madame, je ne vois pas pour-

ne mettrais pas un collet dans ces

en tissu
les mémes Ser-

incer-

— «
quoi je
cas-1a? »

— « Parce que les collets qu’on portera
cette année seront extrémement courts et
constitueront, en somme, plutét une garni-
ture élégante qu’'un vétement, dans le sens
exact du mot. En I’in-

diffcrence ofi vous pouvez étre de défrat-

admettant méme

chir trop rapidement votre collet en le

portant en toute occa&ion, je ne vous Vvois
pas allant au cours, & neuf heures du matin,
avec une pélerine de velours et de dentelle.
Vous savez, comme moi, que la véritable
élégance consiste & adapter le costume aux
circonstances... »

— « Eh bien!je compte le faire en lai-
iiage, mon collet! »

— «Si vous voulez, mais 4 moins d’tre
en étoffe semblable & la robe ou tout & fait
uni, ou carrick, un collet
court tout en
tenant, rassurez-vous
sont colteux, au moins n’en faut-U pas une
grande quantité, et c’est surtout la seconde

la gar-

genre voyage
laine ne sera pas joli. Main-
si les matériaux

pélerine qui rédame le velours et
niture. *

En attendaiit des
détaillés, j’ajoute pour
cette seconde pélerine se fera beaucoup de
la forme d'un grand col marin en velours

derriére et

plus
lectrices que

renseignements
mes

bordé de haute
sur les cotés le vétement sera aussi écourté
que possible, avec tendance niarquée k s’al-

guipure. Par

longer par devant.

Quant aux chapeaux de printemps, il se-
rait encore un peu prématuré d’en parler
aujoiird’hui. Du reste, les violettes dont on
a fleuri les derniers chapeaux de cet hiver
leur donnent un petit air printanier trés
suffisant pour pouvoir affronter les premiers
rayons du soleil.

Je puis dire cependant qu’on fera beau-
coup, pour les capotes, de couronnes de
fieurs entourant un minuscule fond de jais.
La couronne — c’est plutét une guirlande,
car elle n'est pas fermée derriére — appuie
bien sur les cheveux et descend assez bas

de chaqué c6té du chignon, en accompa-

gnant l'oreille; encore un retour vers la
mode d’antan!
Les coiffures du soir, méme, s’inspirent

de cette tendance. On fait ainsi de mignon-
nes couronnes se posant un peu en arriére ;

c’est un cordon de fleurs seulement, ter-
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miné & chaqué extrémité, k hauteur de

I'oreille, parune touffe, une fleur plus grosse,

ou méme un chou de velours.
Autre actualité : de longues ceintures-

écharpes, en étoffe double : crépon, surah,

merveilleux, etc. Les ceintures se font
droite du haut, s’¢largissant vers le bas, de
fagon & obtenir vingt centimétres environ k
leur extrémité ; elles doivent étre aussi lon-
gues que lajupe

Andkée de Bourgeoisie.

i"otoy;iig6 dti Yeiioa”s iioi®

Tout étrange que semble le procede sui-
vant, j’en garantis pourtant [I’efficacité. 1l
s'agit de se mufir dine couenne de lard
et d'en frotter le velours k I'endroit — c’est-
a-dire sur voilad

sa partie poilue : tout,

Le velours terni par Tusage

médiatemcnt l’aspect du neuf, en

reprend irn-
retrou-

vant son noir, intense. Pour les brides de

chapeau que fane si vite le voisinage de

la poudre de riz, cette recette fait mer-
veille.

Voici maintenant la fagon d’opérer ;

La couenne doit étre aussi rasée que
possible — c'est la partie intérieure qui
doit étre en contact avec'le velours — de

fagon que des fragments de lard ne puissent
s'en détacher et adhérer & I’étoffe.

Il faut frotter
méme s’il s'agit d'un col ou d'une garni-
biais. La direction doit toujours

dans le sens de la trame,
ture en
étre la méme afin de ne pas ramener les
impuretés 14 ou la couenne a déja passé.
Avoir soin de poser |I'objet & nettoyer sur
une surface pointtrop dure.
Frotter finalement — selon lesindications

ci-dessus — avec un morceau de laine
propre qui enlévera .tout résidu graisseux
ou autre.

Le contact du velours noir ainsi nettoyé
n'offre aucun risque de graisser mémes des

ctoffes claires.
Mme Bri.ix.

COURRIER

Mme E, P.,Le Havre. — Tous nos remercie-
ments pour vos bienveiliaius éloges.
C- B. — Bonne note est prise pour la recette

demandée. La braisiére doit avoirenviron 30 cen-
timctres de long sur fo centimétres de large, et
se vend environ 25 francs.

Capeyron. — Faire infuser les zestes de six
oranges dans un litre de sirop & 35 degrés.
Presser le jus des oranges et ajouter le ,us de
3 citrons. Faire filtrer & la chausse. Passer le
sirop au tamis de soie et ajouter le jus des oran-
ges avec deux litres d'eau dans ia cruclie & rafrai-
chissements, en mclaiit le tout.

B B.Lyon. — La demande de la sauce est
classée. Merci de vos aimables félicitations.

L.G., 4Carentan. — Bonne note est
de votre demande

fligaette. — La recette des lablettes de cara-
mel ne lardera pas a paraitre.

prise

P. V. — Votre lettre a été transmise. Vous
recevrez certainement réponse.

DeP., Rouen. — Recetteinfiniment tropcom-
pliquée. C'estplusde Tindustrie que du ménage.

V- Gr.,Hyéres. — ReceiTOnsavec plaisirvo-
tre cominunication sur ce plat génois,

S.R. Tunis. — Vous écrironsincessamment.

M tneP.Lyon. - Leshors-d'reuvre froids'se
servent beaucoup pour le diner, en ce moment.
Saucissons de toutes sortes. poitrine d’oie funiée,
caviar, anchois de Norwége, etc. Radis roses,
beurre, avant ou aprés le potage, comme vous
voudrez. Les serviravant esttres « franco-russe »

Sommaire da 4

Cours de M. A. Ris de veau aux
pointes d’asperges.

Recettes  Soufflé au chocolat — Coquilles de
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Février gastronomique (seconde quinzaine).
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.Votes culiamres ; Le Vin retour des Indes »
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Petits eonseils: Séchage des souliers.
Varietés : Le \-oyage de trois mouches.
Mode: Chiffons.
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