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S O M M A I R E

Cours de M . A .  Colombié : X ougat — O ranges 
glacées.

Recettes : P in tad e  farcie —  C hocolat au  lait —  
Salade hongroise .

M iirsgnslronomique (P rem ié re  qu inzaine). 
M euus
Notes culinaires : L 'E x p o s itio n  cuünaire.
Petits conseils: N e tto y a g e  du v e lo u rs  noir. 
Varietés : N e tto y a g e  k la neige.
M ode: Chiffbns 
Courrier.

W  O  U  G  A T

C o u r s  d e  M . A u g u s t e  C o l o m b i é

M esdam es,

L e  n o u g a t effraye beau co u p  de p e rso n ­
nes. O n  c ra in t  d e  s’ab iin e r  les do ig ts . C ’est 
un  t o r t : q u a n d  on a  touché  dn  n o u g a t deux  
ou  tro is  fo is, on  n e  se b rü le  p lu s . II  suffit 
m ém e d e  q u e lq u es  p réc au tio n s  p o u r n e  pas 
se  b rü le r  du  tou t.

R íen  d e  p lu s  fac ile  á  fa ire , d ’a ille u rs , á 
la  seule co n d itio n  d ’a llé r  v ite .  E t  vous a l­
lez v o ir eom bien  il  e s t s im ple , m ém e sans 
a u c u n  m oule n i in s tru m e n t spéc ia l, d ’im - 
p ro v ise r  u n e  p iéce  m o n tee .

Proportions

D u  su c re  e t  des am an d e s , vo ilá  lo u t ce 
qu i c o n s titu e  le  nougat.

O n  c o m p te  p arfo is  u n e  liv re  e t  q u art 
d ’am an d es p a r  l iv re  d e  su c re . J e  p rc íé re  
em p lo y er p ro p o rtio n s  éga les. L a  pato , ainsi 
o b te n u e , e s t  u n  p e u  p lu s  liq u id e  c t r a m a l-  
gam o ex ige  p lu s  d e  tra v a il. M ais on co u rt 
m oins le  r isq u e  d e  v o ir  les am an d es tou r- 
n e r  en hu ile .

N o u s p re n d ro n s  d one  2 0 0  g ram m es de 
su c re  e t  200  g ram m es d ’am andes, q u an tité  
su ftisan te  p o u r  4 o u  5 p e rso n n e s .N o u sa jo u - 
te ro n s  u n e  d em i-cu ille rée  á  café d e  ju s  do 
c itró n .

L es amandes

L e s  am an d es é tan t m ondées, c ’es t-á -d ire  
d éb a rra ssées d e  le u r  p ea u  (il suffit, p o u r  
en lev e r c e tte  p e a u , d e  les p lo n g e r  un  ins- 
ta n t  d an s l ’eau  b o u illan te ), j o  les passe de 
nouveau  á  l ’e a u  ch a iid e  p o u r  b ie n  les la v e r , 
e t j e  les h ac lie  im m éd ia tem en t a v a n t de les 
sécher. J e  fe ra i a in s i m oins d e  poussiére .

D es q n ’elles so n t séches, á  l ’a id e  d ’un  
ta m is  m é ta lliq u e  fin , j e  lea d éb a rra sse  de 
le n r  p o u ssié re , q u i fo rm e ra it d e  l 'h n ile .  E t  
a lo rs  sen lem en t j e  les pese.

J e  le s  co n serv e  d e  p ré fé ro n ce  á  un e  
douce c h a le u r, p o u r  no  p o in t tro p  re fro i­
d ir  le su c re  q u a n d  j e  les y  in co tp o re ra i, 
ce q u i m ’o b lig e ra it á  réeh au ffe r le  nougat.
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Le caramel
O o n e  do it ja m a is  fa ire  d u  ca ram e l dans 

u n e  casse ro ie  é tam ée, T étain  fo n d an t k  la  
m ém e te m p é ra tu re  qu e  le  su c re . I i  n ’em - 
po isonne p as , m ais c ’e s t un  cond im en t don t 
il e s t p ré fé ra b le  d e  se passer.

II  fa u t e m p lo y e r le  poélon  d ’office en 
c u iv re  non  é tam é, qu i se rt p o u r  la  p rép a - 
ra t io n  d e s  siro p s e t des ju s  d e  f ru i t s .

D ’a u tre  p a r t , la  c u ille r  de bo is s’im posa 
p o u r  la  co n fec tio n  d u  n o u g a t. A vec uno 
c u ille r  en  fe r ,  m e ille u re  c o n d u c tr ice  d e  la 
c b a le u r, on se b rü le  e t  on  écraso  les 
am andes.

L e  c lio ix  du  su c re  a  aussi d e  T im por- 
tan ce .

O n  le  fa it  fo n d re  sans eau  : l ’cau  re ta r- 
d e ra it  la  cu isson  e t n u ira i t  au  d o ré  d u  ca­
ram e l. II  fau t done re n o n c e r  a u  su c re  en 
m o rceau x .

11 fau t p re n d re  d u  su c re  semoule, 
c ’e s t-á -d ire  du  su c re  r i p é  u n  p e u  g ra n u -  
le u x  q u i a  é té  d éb a rra ssé  de la  rá p u re  la  
p lu s  fine, sem blab le  á  la  fa r in e , laquelie  
se rt á  g la ce r, L e  su c re  glace  est p lu s  r ic h e  
en  fécu le  q u e  le  su c re  seu iou le , e t  ce tte  
fécu le a c c é lé re ra it le  b ru n isse m en t du 
ca ram el.

J e  m ets  done  d an s le poélon  m es 200 
g ram m es de su c re  sem oule c t, en  m éino 
tem p s, m on  ju s  do c i tró n . ^

L e  su c re  com m ence á  fo n d re  au  m ilieu , 
N ’y  to n cb o o s  p as  tro p , e t  gardona-nous 
su rto u t d e  ra m e n c r  au  c e n tre  ce lu i q u i est 
a u to u r, c a r  nous b arb o u iíle rio n s  fa ta lem en t 
le s  paro is  d u  poéloii d e  su c re  q u i g ran u le - 
ra it .  ü r ,  c ’es t su r to u t ee  qu ’il  im porte  
d ’é v ite r .  J e  ne rem u e  qu e  le  m ilieu , en 
a in a lg am an t p e u  á  peu  le  su c re  qu i a  re§u  
la  cb a le u r.

L e  su c re  d o it fo n d re  tré s  len tem en t. 
Q u an d  il  com m ence á  b r u ñ ir ,  faites atten- 
tio n  s’il  n e  c o n tie n t p as  d e  g ra in s . Ces 
g ra in s  ro n d ra ie n t lo n o u g a t ca ssan t. E t  á

ce  m o m en t i l  e s t enco re  possib le d e  s ’en 
d é b a rra sse r  en  ta ssa n t av ec  la  c u ille r .

D éf qu e  le  su c re  fum e, il est suffisara- 
m e n t c u it .  11 p rése n te  a lo rs  u n e  jo lie  te in te  
d o rée , p as  tro p  foncée, e t sa consis tance  
e s t á  p e u  p ré s  eclle  d ’un e  confitu ro  
lég ére .

La liaison

J e  re tiro  aussitó t du  feu , j e  v e rse  les 
am an d es d 'u n  coup dans le  ca ram e l, c t j e  
tra v a ille  av ec  la  c u ille r  d e  bo is p e n d a n t 
tro is  ou q u a tre  m in u tes , d e  fagon á  b ien  
am algam or.

II  fa u t a lle r  v ite  e t n e  pas tra v a ille r  tro p  
lon g tem p s. S an s ce la , les am andes b rtilc n t, 
le  s u c r e ^ r a í in e ,  c 'e s t-á -d ire  « sab le  » , et 
le n o u g a t se lie  m al.

L ’am algam e es t f a i t : J e  v erse  m a pato  
su r  u n e  to le g rasse . V o y ez  : e lle  tom be on 
u n  seu l m o rceau , e t  i l  n e  re s te  pas d e  c a ra ­
m el d an s  le  poélon . C’es t la  p re u v e  que 
T o p é ra tio a  a  b ien  m a rc h é .

L e  n o u g a t es t te rm in é . E n  d eu x  ou  tro is  
coups d e  ro u le a u , j ’en  fo rm e u n  pain  
c a rré . E t  il n e  reste  p lu s  q u ’á  le  m o n te r.

Le graissage
J 'o u b lia is  de vous fa ire  re m a rq u e r, mes- 

dam es, qu e  j ’av a is  g ra issó  la  p la q u e  de 
to le oii j ’a i posé le n o u g a t. J e  g ra isse  de 
m ém e le  ro u le a u  d e  bois, un  co u te a u , les 
m ou les  e t  la  p la q u e  d e  m a rb re  su r  laquelie  
j e  tra v a ille ra i m a p á te .

J e  m e sers d ’hu ile  d 'o liv c  tré s  fine, qu 'on  
p e u t re m p la c e r  p a r  d e  la  v asc lin e . II  en 
fa u t ex c essiv em en t p eu , m ais  il en  fau t 
p a rto u t.

Le moulage

J e  coupe u n e  tra n c h e  d e  n o u g a t e t j e  
p lace  le  rea te  d a n s  l ’é tu v e  —  á  te m p éra tu re  
trés douce —  oú  j 'a u r a i  so in  d e  le re to u rn e r  
so u v e n t p o u r  qu ’il n e  se co lo re  pas I ro p , ce
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q u i le  ro n d ra it  am o r e t  e m p éc h e ra it l ’un i- 
fo rm ité  d e  te in te  d es  tran o lies  q u e j e  dó- 
co u p e ra i su c ce ss iv e m en t p o u r  Ies fa§onner.

A in s i la is s é á  u n e  te m p é ra tu re  douce , le  
no u g a t re s te  m ou  e t fac ile  á  tra v a ille r . II 
ne  se  desséche q u ’á  u n e  te m p é ra tu re  trés  
élevée ou  q u a n d  on le  la isse re f ro id ir .

J e  com m ence p a r  fo rm er les p lu s  g rosses 
p iéces , les d é b r is  d e v a n t nous se rv ir  p o u r 
Ies p e tite s .

J ’é ten d s m a tra n c h e  av ec  le  ro u lean , en 
a p p u y a n t d o u cem en t p o u r  n e  pas trop  la 
d is loquer, e t  j e  l ’am én e  á  en v iro n  tro is  
in illim é tro s  d ’ép a isseu r. J ’o p ére  v ite , p o u r 
la  m odeler p e n d a n t q u ’e lle  es t m olle .

J e  ren v e rso  u n e  a s s ie tte  su r  ce tte  g a le tte , 
e t, av ec  m on co u tea u  b u ilé , j e  ro g n e  to u t 
au to u r  ; j e  m e ts  les ro g n u re s  á  l ’é tu v e . P u is 
p lag an t le  d isq u e  d e  n o u g a t su r  l ’a s s ie tte , 
d u  eó té in té r ie u r ,  j 'a p p u ie  av ec  les do ig ts , 
p o u r  lu i en  fa ire  p re n d re  la  fo rm e  e t  lu i 
do n n er u n  pou l ’a sp e c t d ’u n e  eoupe.

D e s q u e  le  n o u g a t e s t m ou lé , j e  le  fais 
to u m e r  su r  l ’assie tte , a f in  d e  b ien  le  déta- 
c h c r  s u r  to u te  sa su rfaee , m ’a id a n t au  be- 
so in  du  eo u teau . A p ré s  q uo i, j e  le  la isse 
re fro id ir  da n s son m oule.

O n d o it to u jo u rs  p ro ce d e r d e  ee tte fagon , 
c a r  le  n o u g a t, a in s i d é ta c h é  k  c liau d , n e  
co lle ra  p lu s  au  m oule . S i on le la issa it re ­
fro id ir  ho rs d u  m oule , il se  d é fo n u e ra it.

M ’a id a n t d e  d eu x  p la ts  ou d e  d eu x  sa- 
la d ie rs  d e  d ia m é tre  d iffé ren t, j e  coupe 
m a in te n a n t d an s u n  n ouyeau  disque un e  
couronne  d e  4  ou  5  ce n tim é tre s  d e  la rg e u r  
q u i fo rm eca la  p re m ié re  b ase  d u  nou g at.

J e  p re n d s  e n su ite  u n  co u v e rc le  de bo ite  
en  fe r b lan c , e t j e  le  tap isse  in té rie u re -  
m e n t —  fo n d  e t  re b o rd  —  d ’un e  au tre  
ira n c h e  de n o u g a t. J e  ro g n e , jo  dém oule, 
j e  rep lace  d an s le m ou le , e t  la isse re fro id ir  
com m e p récéd em m en t.

J e  m oule u n e  secondo  ca lo tte  plus

é tro ite  e t un  p e u  p lu s  h a u te  qu e  la  pro- 
ra ié re , s u r  la q u e lle  j e  la  p lace ra !.

P o u r  o b te n ir  m a in te n a n t u n  cy lin d re , 
j ’em plo ie u n e  tim b a le  ou u n  sim ple m a n ­
chón  d e  fe r  b la n c  sans fo n d , la  ta b le tte  de 
m a rb re  p o u v an t le  re m p la c e r . J e  m oule de 
m ém e, a y a n t soin d ’a jo u te r  des p e tits  m or­
c e au x  p o u r  b o u c h e r  les tro u s  ou  ren fo rce r 
les endvoits fa ib les . C ela  n e  n u ira  p as  au  
coup  d ’ceil, pu isq u e  c ’est le  có té  d u  n o u g a t 
to u c h a n t la p a ro i du  m ou le  ou  la  p laque

de  m a rb re  q u i se ra  v u  e x té rieu re m en t, un e  
fois la  p ié c e  m ontee .

J ’a i d one  c in q  p iéces p o u r  co n s tru iré  
m oa éd id ce .

C h acu n , b ie n  e n te n d u , p e u t com bíner 
ce tte  a rc h ite c tu re  a u  g ré  d e  sa tan ta is ie .

L e  n u o n ta g e

P e n d a n t qu e  to u t ce la  re fro id it. j e  re - 
fonds u n  p e u  de su c re  com m e to u t á  l ’h eu re  
p o u r  souder les p iéces le s  u n es a u x  a u ­
tres  : d eu x  cu ille rées  á  b o u c b e  en v iro n . 
Q uand  il  a  la  m ém e te in te  q u e  le  p rem ie r , 
j e  ba isse  p resq u e  co m p lé tem en t le gaz.
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e t  j e  pose  su r  le  su c re  fo n d u  la  p iéce  á 
c o lle r , d e  m an ie re  á  n e  c o u v r ir  qu e  sa 
tra n c h e , p u is  j e  l’a d a p te s u r  la  p iéce  in fé- 
r ie u re .  L a  so u d u re  s ’opére  ¡n stan tan é - 

m en t.
.Te p la ce  la  p lu s  g ran d e  ca lo tte  s u r  la 

co u ro n n e , p u is  la  p lu s  é tro ite , e n su ite  le 
c y lin d re , e t  en fin  la  coupe.

L ’édifice a c h e v é jje  déco u p e  dans ce  qu i 
m e re s te  d e  n o u g a t des d en ts  d e  loup  —  
com m e ce lle  d es  robes ; —  je  le s  co lle  su r  
le  b o rd  d e  la  co u p e  e t to u t  a u to u r  du  sou- 
b assem en t.

L a  p iéce  est te rm in ée . L e  n o u g a t e s t u n  
peu  te rn e , m a is , en  re fro id issan t, i lp r e n d ra  
u n  a sp e c t b r il la n t.

P o u r  co m p lé te r ce tte  p iéce  m o n te e ,n o u s  
d resse ro n s t o u t á l ’h eu re  d an s la  coupe u n e  
p y ram id e  de q u a r tie rs  d ’o ran g e  g lacés.

l E  SE R VICE  DE L A  POSTE

A  chagüe num ero , nous recevons des 
rér la m a tio n s  p o u r  exem p la ires  non  p a r-  
venus.

N o u s  avons rem arqué  que su r  d ix  de ces 
réclam ations, sept en m oyenne ém anent de 
n o u ve a u x  ahoiinés.

N o u s  som m es fondée h  cro ire  que la p lu -  
j ia r t  d u  tem ps, les núm eros en questio7i ont 
été re tenus p a r  u n  concierge. une dom esti­
que ou u n  em ployé quelconque.

E n  p ré v e n a n t la  personne chargée de 
recevoir leu r courrier , nos nou vea u x  
aéo n n ése« ííe ro ie« í, pensons-nous, ces p e t its  
d éto u m em en ts .

Nousinsisto7i8 de nouveau  su r  la  rég u lo -  
r i t é  ahsolue avec la q u e lle p a ra tt le J o u rn a l,  
e tn o u s p r io n s  les abonnés q u i n ’a u ra ien t 
v a s  regu leu r num éro , de ne p a s  altendi'e  
au  déla  d u  Im id i p o u r  nous le r e c la m e rp a r  
c a r íe  pósta le .

R a p p elo n s encore un e  fo i s  que les d e­
m andes d e  changem ent d 'adresse do iven t 
t ir e  accompagtiées de q u a ra n te  centim es en 
tim hres-poste, m o n ta n t s tr ic t des f r a i s  
qu 'e lles nousoc.casionnent.

ORANGES  G L A C E E S

M k s d a m e s ,

L a  p rem iére  condition  p o u r  ré u ss ir  Ies 
q u a r tie rs  d ’o ran g e s  g lacés , c ’es t d 'em - 
p lo y e r  des o ranges p a rfa item e n t séches. 
T o u t q u a r t ie r  a y a n t « ju té  »  est p e rd u .

II  fau t done  p e le r e t  d iv ise r les o ran g e s  
avec beau eo u p  de soins ; se  g a rd e r  su rto u t 
de r e t i re r  les p ép in s.

O n  p la c e  ces q u a r tie rs  su r  u n  ta m is ; on 
les re to u rn e  au  b o u t d e  tro is  ou  q u a tre  
h eu res , e t  on les la isse en c o re  a u ta n t de 
tem ps, I I  e s t m ém e b o n  d e  les d isposer 
ainsi la  v e ille  d u  jo u r  o ü o n  v e u t les g la ce r.

II  e s t assez  difficile de les en file r  sans 
fa ire  so rtir  le  ju s .  M ieux  v a u t se se rv ir  de 
bS tonnets tré s  m inees ou d ’aigu ille s  á  trico- 
te r  qu e  l ’on in tro d u it  av ec  p ré c a u tio n , su r 
un e  lo n g u e u r d ’e n v iro u  u n  c e n tim é tre  e t 
dem i, d an s  la  tra n c h e  du  q u a r tie r , en 
é v ita n t d ’endom m ager la  eh a ir.

L e  s u c r e
P o u r  p ré p a re r  le  su c re  á  g la c e r ,  nous ne 

p rocéderons p o in t com m e p o u r  le  ca ram el 
du  nou g at.

N ous m e ttro n s  d e  l ’eau , afin  d e  p ro d u ire  
un  sirop  lim p id e e t  b lan c . J e  recom m ande 
l ’e a a  filtrée , d éb a rra ssée  des m a tié re s  ca l- 
c a ire s  su scep tib les  d e  fa ire  g ra n u le r  le  
su c re .

II  fau t ab so lu m en t em p loyer du  su c re  
eassé á  la  m a in , L e  su c re  scié ou rúpe é tan t 
to u jo u rs  p lu s  ou  m oins g ra issé  p a r  l’in s -  
tru m e n t, g ra n u le  p lu s  fac ilem en t.

L a  p ro p o rtio n  d ’eau  es t d 'e n v iro n  un  
d éc ilitre  p a r  l iv re  d e  su c re .

E n fin , p o u r em p ée b e r le  su c re  d e  g ra -  
iiu le r , i l  fau t s ’a b s te n ir  co m p lé tem en t de 
le rem u e r. P u is ,  d és  q u ’il v a  b o u illir , on 
d é taeh e  av ec  un e  épo n g e  m ou illée  Ies
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g ra in s  d e  su c re  q u i se  so n t a ttach éa  su r  les 
p aro is  non  baignées d u  poélon.

O n o p ere  p lu s  sñ rom en t en  m é lan t au 
su c re  : so it u n  p e u  do ju s  d e  c i tró n  ou  d ’a- 
c id e  c i tr iq u e , so it u n e  c u ille ré e  de g lueose, 
so it, com m e le  recom m ande C arém e , un e  
p incée  d e  crém e de ta r t re  c t  d ’a lu n  ca l­
c in é .

Le gla^age
J e  la isse  cu ire  le  su c re  ju s q u ’a u  g ra n d  

cassé. S i vo u s c ra ig n e z  d e  vous b rú le r , 
vous p o u v ez , p o u r  a p p ré c ie r  son  d e g ré  de 
cu isson , en  p u ise r u n  p e u  av ec  u n e  cu ille r 
d ’a rg e n t qu e  vous trem p ez  im m éd ia tem en t 
d an s Teau fro ide .

M ais i l  e s t p lu s  sim p le  d ’y  m e ttre  le 
do ig t. V oyez, j e  m e passe  d u  c itró n  s u r  les 
do ig ts p o u r b ie n  les d é g ra is se r , j e  Ies 
tro m p e  ensu ito  d a n s  l ’ea u , pu is  á  la  su r- 
face d u  su c re , p u is  de n o u v eau  d an s T eau. 
C ’est á  peino  si j ’a i sen ti la  cb a le u r. L ’eau  
d o n t m on  d o ig t é ta i t  h u m e c té  a  form é ins- 
ta n tan é m e n t, au  co n ta c t du  su c re  b rh la n t, 
u ii m ató las d e  v a p e u r  q u i a  em péché le 
su c re  d e  to u c h e r  m on ép iderm e. V ous ne 
dev ez  p as  ig n o re r , du  re s te , q u e , p a r  un  
phéno inéno  an a lo g u e , on  p e u t, sans ép ro u ­
v e r  la  m o in d re  g e n e , p ro m e n e r  ses doigts 
m ouillés s u r  u n e  b a r re  d e  f e r  rouge

M on su c re  s ’es t c r is ta llisé  in s tan ta n é - 
in e n t d an s T eau . J e  le  c a s s e . . .  i l  n ’a  pas 
cassé b ie n  f ra n o h e m e n t...  il do it é tre  seu ­
lem en t a n  p e t i t  casse. P o u r  m ’en  assu re r, 
j e  le  m et sous la  d e n t, ¡1 colle : il n ’est 
d one  p as  assez cu it.

J e  rec o ra m en c e ra i T ex p é rien co  d an s  un 
in s ta n t.  Q u a n d  le  su c re  ca sse  com m e du  
v e r re  e t n e  co lle  p as  a u x  den ts, le  g ra n d  
casse' e s t a t te in t .  II  fa u t a u s s ité t  g la c e r  les 
o ranges, ap ré s  av o ir  p re sq u e  é te in t le  gaz.

P o u r  ce la , j e  tre m p e  ra p id e m e n t les 
q u a rtie ra  d an s le  s iro p , je  les égou tte  en 
d e u x  secondes, e t j e  les pose  á  p la t s u r  du 
m a rb re  on  s u r  u n e  p la q u e  h u ilée . A u  bout

d e  q u e lq u es  m in u tes  le su c re  es t g lacé  e t 
j e  re tire  les b á to n n ets .

Dressage
A v ec 3 0 0  g ram m es d e  su c re  j ’a i g lacé 

6 0  q u a r tie rs . L e  sirop  q u i re s te  v a  se rv ir  
k  d re sse r  les q u a r tie rs  su r  le nougat.

J e  p re n d s  m es q u a r tie rs  u n  á  u n  ; j e  les 
trem p e  d e  m a n ie re  q u ’ils  p re n n e n t un  peu  
de sirop  su r  un e  de le u rs  po in tes  e t su r 
le u r  tra n c h e , pu is  j e  les p la n te  d e b o u t su r 
la  coupe d e  n o u g a t, en  ro n d , le s  u n s co n tre  
les au tre s , d e  fa^o n  q u e  la  tra n c h e  d e  Tun 
s ’ap p líq u e  s u r  le  dos d u  su iv a n t.

L o  p re m ie r  ro n d  fin i, j e  fais u n  second  
é tage , en  d isp o san t les q u a r tie rs  en  sens 
in v erse  d e  c e u x  d u  p rem ier.

J e  d resse  en su ite  u n  tro is iém e , pu is  un  
q u a lr ié m e ra n g , to u jo u rse n  in te rv e r tis s a n t 
la  d ispos ition  des q u a r tie rs  qu e  j ’in c lin e  
v e rs  le  c e n tre  p o u r  q u 'il  fo rm e n t le  cé n e .

A u  lie u  de su p e rp o aer Ies ran g s  ju s q u 'á  
ce q u e  le  cóne soit fe rm é , n o u s a llons nous 
a r r é te r  e t  r e m p lir  le v ide q u i re s te  avec 
u n e  a ig re tte .

L ’aigrette
J e  trem p e  T ex tré m ité  d ’u n e  fo u rch ette  

daña le  s iro p , j e  la  re t i re  a u s s itó t e t  j e  
b a lan ce  v iv em en t le  b ra s  com m e s i j e  
b a lan § a is  un  p a n ie r  á  é g o u tte r  la  sa lade .

II  se  fo rm e a in s i to u t u n  n u a g e  d e  fils de 
su c re  fins com m e d e  la  so ie . J e  les presse 
en tre  Ies m ain s p o u r  fo rm er u n e  p e tite  
b o tte  qu e  je  tr a n c h e  k  ses ex tré m ité s  pour 
le s  éga liser e t  qu e  j e  p la c e  dans le  v ide  du 
d e rn ie r  r a n g  d e  q u a r tie rs  d ’o ran g es.

. . .  E t  m on cro q u e -en -b o u ch e  es t te r ­
m in é . V ous avez v u , m esdam es, com m e 
c ’es t sim ple á  e x é c u te r .
 «--------------------------

N ul regará de tristesse i  je ter sur le caréme. Un 
paysan, aprés avoir été domestique chez son sei­
gneur disait : « Je  ne pnis faire maigre, c’est trop 
cher ; il faut du gibier d’eau, des traites de Genéve, 
des carpes du Rfain, des fruits e t des l^ u m e s  de pri- 
meur, du vin de Champagne et des truffes. »

B a r ó n  B r is s e
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M A R S  G A S T R O N O M IQ U E

P O IS S O N

Sauf q ue lques ex cep tions, il y  a  to u jo u rs  te n -  
dance  á  la baisse. L es affaircs ne v o n t po in t; 
parait-il, e t  la  te m p é ra tu re  h u m id e  e t douce d o n t 
n o u s jou issons « a b a t » le  po isson, le ram o llit 
com m e en p lein  été.

L e  saum on co n tin u é  k s’a m é lio re r : 4 fr. 50 le 
kilo , les g r o s ; 7 francs les p e ti ts  — T ru ite  sau- 
m onée, to e t  12 francs ; t ru i te  de  riv ié re . 7 francs 
e t  7 fr. so .

P a r  co n tre , c e rta in s  des poissons de m er 
d e v ie n n e n t m oins b o o s ; le b a r  e t  le  m u le t 
n o tam m en t, d o n t le s a rr iv a g e s  son t p resque  nuls.

T u ib o t, 2 fr. 75 k 3 fr. le k i lo ; barbue, 
3 fr. 50. O n  tro u v e  en  généra l p o u r 6 francs une 
b a rbue  de tro is  liv res e t  d em ie , p o u r 8 3 9  francs 
u n e  de  c inq  liv res env iron .

Solé : 3 fr. 50 !e k ilo .
P e tits  ro u g e ts  de  la  M é d ite rran ée  : 5 fr. 50 le 

k ilo  — G ro n d in s, 1 fr. 50 — ''D o ra d es , i  franc k 
1 fr. 25.

D epuis quelques jo u rs , beau co u p  de jo lis  e t  
bons m aquereaux  de ta ille  m o y en n e  k 50 e t  60 
cen tim es piéce.

M erlán  : 2 fr. 25 le  kilo.
L an g o u ste , to u jo u rs  ch ére  e t  de qualité  

m édiocre  : 5 fr. 50 le kilo —  L es p e tits  hom ards, 
5 fiancs.

C re v e tte  ro se  ex tra , 24 francs ; o rd in a ire , 14 
francs —  C rev ette  g rise , 3 fr. 50.

M oules, 15 e t  20 cen tim es le l itre  M oins 
bonnes.

F in  des coquilles Sain t-Jacques.
E p erlan s , 75 cen tim es á  i  franc le dem i-kilo  : 

goujons su perbes, 2 francs.
G ran d eab o n d an ce  d 'écrev isses k p a tte s  rou g es 

L es p e tites , qu i se  vendaieiit, il y  a  qu inze jo u rs , 
18 francs le c e n t, so n t to m b ées k 8 e t 10 francs. 
B elles m oyennes k 20 e t  25 Irancs. C’e s t  re la live- 
m en t p o u r rien . E n  o u tre , ce  so n t d es écrev isses 
russes qui o n t échappé k lap ro te c tio n  de M . M é- 
lin e !

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

La volaille aug m en te  peu  á  peu ; S k 9 francs 
les p o u le ts ; to  e t  J2 les pou lardes de la  B resse  e t  
de  la F léche.

L ’oie e s t  in d ig n e  désorm ais d 'u n  palais délicat. 
D e m ém e, le sd in d o n s . O n  v o it  quelques dindon- 
naux n o u v e a u x : 7 e t  8 francs.

C anards, 7 a 10 francs —  B eiles p in tad es k 
4 f r .  50 e t  5 francs.

L a  bécasse e s t t r é s  ch ére  ; 8 e t  9 francs ; la 
bécassine, tou jo u rs  m aigre, I fr. 75 k 3 fr. 50 —  
G e lin o tte s  : 4 e t  5 f ra n c s ; black  coq, 5 franca ; 
coq de  b ru y é re , 15 k 18 francs.

L a  sarcelle, bénéhcian t de  la « m aig reu r » que  
lu i con ced e  l 'E g lise , se  ven d  de 3 fr. 50 k 4 fr. 50.

Se m éfier de certa in es dam es de la  H alle , q u io n t 
l 'audace d’offrir com m e sarcelies de de testab les 
m acreuses au  dos n o ir e t  a u  v e n tre  blanc com m e 
celu i de  la g ré b e , tan d is  que  la  sa rce lie  a  le  v e n tre  
pom m elé  de g ris-roux , avec, su r les a iles, des 
p lum es v e rt-m artin -p éch eu r com m e le  can ard .

C an ard  sauvage, 4 fr. 50 k 6 francs —  P ile t 
doré  e t  p ile t i  siffleur » 5 francs e t  $ fr. 50. Je  
rappelle  q u e  le  p ile t no ir e s t d é testab le .

L es foieS d 'o ie , p lu sse c s , m oins ro ses e t  m oins 
m oelleux , c o n s titu e n t en co re  c ep e n d an t un  m ets 
d é licat : 7 k 9  francs le  kilo les fo ies d ’oie de 
S trasb o u rg  ; 4 k 7 Ies foies d e  can ard  du  M idi.

L es  escargo ts v o n t « m arch er » aux  prem ieres 
chaleu rs  e t  cesser d ’é tre  délectables.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE

L e  veau a un  peu  baissé.
L e  bon m o u to n  e st to u jo u rs  ra re  e t  ch er.
O n  p eu t en  d ire  au ta n t du  bosuf.

L F G U M E S

B aisse form idable su r  les h a rico ts  v e r ts  d ’E s ­
pagne, qui re s ten t exce llen ts : i franc la  liv re  j
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I  fr. 5 0  le s  e x t r a ,  a u  l i e u  d e  2 fr. 23 e t 3 francs il 
y  a  quinze jo u r s .

P e tits  pois : 75 cen tim es le dem i-k iio  non 
écossés.

Pom m es de te r re  nouvelles d ’A frique : 30 e t 33 
cen tim es la Iivre  —  A rtich au d s , 30 á 50 cen tim es.

L es p e tits  rad is  ro ses k 23 cen tim es la  bo tte  
son t ferm es, c ro q u an ts , m cilleurs q u 'e n  pleine 
saison.

P e tite s  a sp erges v e rte s , 73 cen tim es la  b o tte . 
ü ro s s e s , de 12 k 25 fran cs la bo tte .

O seille, 5 0 k 60 cen tim es la  I iv re ;  é p in a rd s, 25: 
crosnes, m oins bons, 40.

L es en d iv es se  v en d en t to u jo u rs  40 cen tim es 
la  Iiv re . E lle s com m encen t k m o n te r e t  dev ien­
n en t tro p  am eres. D ans un  m ois il n ’y en  aura  
plus.

P e rsil, 40 e l  50 cen tim es la  Iivre.
I.e s  choux de B ru x e lle s  so n t e n co re  su p erbes : 

25 cen tim es la  iivre.

U n  g o u rm et n e  do it p lu s  m anger de  salsifis.
L e  céleri-rave  e s t en co re  assez bon ; 25 c en ­

tim es le p ied  : l’o rd ín a ire , 13 e t 20.
L os choux-fleurs t ré s  frais , o sc illen t e n tre  40 

e t7 5  cen tim es su iv an t !a taille.

Les d e rn ie rs  cardons, to u jo u rs  assez savoureux, 
v a rien t de a f r .  50 a  3 fr. 50 le  pied.

C ham pignons, 60  k 75 cen tim es la Iivre.
L es  truft'es o n t un  p e u  m o n té  : I2  k 16 francs 

le  dem i-kiio. M ars est leu r d e rn ie r  m ois.
T om ates d’E g y p te  : 15 e t 20 cen tim es piéce.

SA L A D E S

Slatu quo su r  le s  salades. M áche : 4 0  cen tim es 
ia  I iv re ; C h ico rée  frisée, barbe  e t  escarole, 25 ; 
P issen lit v e r t ,  3 0 ;  p issen lit b lanc, 45. P e tite  
la itue  forcée, 50 cen tim es.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N

B rie  —  P e tits  bon d o n s —  C am em b ert —  Cou- 
loram iers —  G ru y é re  —  R o q uefo rt ~  C h ester 
—  H ollande.

F R U IT S

Pom m es —  P o ires  —  O ran g es —  B ananes.
L e  ra is in  a u g m e n te  tlm id em en t : 1 fr. 50  te 

dem i-kiio  e n  be lle  q u a li té ;  ex tra , 2 fr. 30 k 3 
francs.

P o te l e.xhibe les p rem ieres  fraises : 73 cen tim es 
piéce, la g rosse  MargueriU-, i  franc e t  i  fr. 50 le 
p lus parfum é Docteur M orirc.

     .
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B U IT R E S  
CEUFS A  L A  B O N N E F E M M E  

R A JE  A U  B E U R R E  N O IR  

S A L A D E  H O N G R O IS E  
G A L E T T E  E T  C O N F IT U R E S

«O®-
I’O T A G E  A  L ’O S B IL L E  A U X  (E U F S  FO C H E S 

C R O Q U E T T E S  C E  N O U IL L E S  
SO L E  A U  G R A T IN  

É P IN A R D S  AUX C R O U TO N S 
P U D D IN G  A  L ’ÉCOSSA ISE

B O U L E T T E S  V É N IT IE N N E S  
F O IE  D E  V E A U  A  L A  M É N A G É R E  

R O S B IF  F R O ID  E T  JA M BO N  
S A L A D E  D E  L A IT U E  A U X  CEUFS 

C R O Q U E T T E S  D E  R IZ

l ’O T A G E  Q U E U E  D E  BCEUF 

E S C A L O P E S  D E  S A U M O N  SA U TÉ E S 
P O U L A R D E  A U  GROS SEL 

G IG O T M A R IN É  R O T l 
P E T IT S  P O IS  D E  C O N SE R V E  

B E IQ N S T S  D E  B A N A N E S

P E T IT E S  L IM A N D E S  F R IT E S  
C H O U  F A R C I 

C O T B L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  
PO M M E S D E  T B R B E  N O U V E L L E S  S A U T É E S  

C O M P O T E  D ’O R A N G E S

P O T A G E  V E L O U T É  
H O R S -D ’C E Ü V R E, R A D IS  R O S E S , E T C . 

C O T E  D E  BCEÜP B R A IS É E  A U X  O L IV ES 
P O U L E T  R O T l 

A S PE R G E S  E N  P E T IT S  I’OIS 
T A R T E L K T T E S  A  L A  C R ÉM E

T R IP E T T E S  
É P A U L E  D E  M O U T O N  A  L A  B O U LA N G É K E  

T E R R IN E  D E  L A i’lN  
SA LA D E 

O M E L E T T E  A U X  PO M M ES

P O T A G E  CO N SO M M É  
B O U C H É ES A U X  C R E V E T T E S 

F IL E T  D E  BCEUF A U X  C H A M P IG N O N S  
P IN T A D E  R O T IE  FA R C IB  

C É L E R I A U  JU S  
C R E M E  A L’O R A N G E

★* -«i S>
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P I N T A D E  F A R C I E

IsE  b o n n e  p in ta d e  b ien  no u rrie  
e s t u n  m a n g e r  fo rt délec tab le . 
E n  ce. m om ent il y  en a  beau - 

coup  su r  nos m arcL és; elles so n t m ém e 
p lu s av an tag cu ses qu e  le s  pou le ts  don t le 
p r ix  v a  to u jo u rs  en  au g m en tan t. E t, la 
ch asse  é ta n t  fe rm ée , un e  b e lle  p in ta d e , 
b ie n  p ré p a ré e , p eu t dédom m ager do la  p ri-  
v a tio n  des rOtis de g ib ie r .

iSeulem ent, i l  fau t p re n d re  so in , dans 
c e tte  sa ison  su r to u t, d e  la isse r á  la  b é te  le 
te m p s d e  se m ortific r, sans c e p en d a n t s 'a -  
v a n c e r  tro p . L a  c h a ir  d ’u n e  p in ta d e  tro p  
f ra ich e  r ísq u e  to u jo u rs  d ’é tro  u n  peu  ferm e 
e t  n ’a  pas le  d eg ré  de fu m e t  voulu .

La farce

P o u r  u n e  jo lie  p in ta d e , p e sa n t, tou te  
p lu m ée  e t  v id ée , u n e  liv re  e t  dem ie, p re ­
ñ ez  :

U n e  v in g ta in e  d e  m a rro n s ;
U n  q u a r t de c h a ir  d e  v ean , c r u o ;
U n  ja u n e  d ’m u f;
D e u x  p e tite s  cu ille rées  á  ca fé  d e  co ­

g n a c .
E n le v e z  l ’éco rce  d es  m arro n a  e t  échau- 

dcz-lcs d an s  l ’eau  b o u illan te  p o u r  en lev e r 
p lu s  fac ilem en t la  p rem iére  p eau . A p rés 
quoL vo u s los m e tte z  d an s u n e  cassero le 
av ec  ce  q u 'i l  fau t de bouillon  p o u r  les co u ­
v r ir .  L aissez-lo s c u ire  do u cem en t, e n  cou- 
v ra n t  la  e n s e r ó le ,  s u r  u n  feu  m o d éré .

Q u a n d  il  n ’y  a  p resq u e  p lu s  de liq u id e , les 
m a rro n s  d o iv e n t é tre  suffisam m ent c n i ts .

N e Ies la issez  pas re fro id ir  e t p ilcz-les , 
ta n d is  q u ’ils  so n t chauds, á  tra v e rs  u n ta ra is  
de  m éta l ou  u n e  passo iro  m o y en n e . P u is  
m e ttez -les  d e  c6té  e t  passez  á  la  c h a ir  de 
v e a u , qu i d o it é tre  m aig re, sans p ea u  n i 
n e rfs , e t hachee .

M ettez dans uno p e t ite  casse ro le , gros 
com m e u n e  n o ix  d e  b e u r re  e t  posez s u r  fea  
m odéré . Q u a n d  le b e u rre  es t fondu , mélez- 
y  le  v ea u  hach é  assa iso n n éd e  p o iv re  e t s e l ; 
e t ,  a v e c  u n e  cu ille r, rem u ez  p e n d a n t une 
ou  d eu x  m in u te s , ju squ ’á  ce  q u ’il a i t  p e rd u  
sa co u leu r r o u g e ; pu is  ve rsez  d an s  la  cas­
sero le d eu x  p e tites  cu ille rées  d e  cognac. 
L aissez cu ire  e t  év ap o rer enco re  d eux  
m in u te s , e t ro tirez  du  feu.

L os farces des tinées á  rem p lir  un e  
v o la ille  qu ’on  rO tira d o iv e n t to u jo u rs  é tre  
á  dem i c a ite s , c a r  d an s  r in té r i e a r  do la 
bé te  elles s e ra ie n t insuffisam m cnt a tto ín te s  
p e n d a n t le ró tissag e  don t la  d u rée  es t li- 
m itée .

J e  suppose  quo vous avez un  m o rtie r  do 
m a rb re  ? Ce n ’est pas , j e  vous assu re , u n  
ü b je t d e  lu x e  d an s un e  cu is in e ; p resq u e  
tous les an c ien s m énages en  posséden t u n .

A  d éfau t d e  m o rtie r, p reñ e z  u n e  te rr in e  
solido : je te z -y  le  v e a u  hach é  e t p ilcz- 
le  p o u r  le  b ie n  l is s e r ;  le  tr a v a il  e s l k  
p o in t q u an d  la  c b a ir  fait p u rée  en  a d h é ra n t 
a u  p ilón , in c u rp o re z  la  p u rée  d e  m ar­
rons : jo ig n e z -y  gros com m e u n  p e tit 
m u f d e  b eu rre  e t un  ja u n e  d ’ceuf c ru , sel et 
p o iv re , un e  p o in te  tre s  lé g ére  do  m uscade . 
P ilez  p a tie in m cn t en c o re  p e n d a n t uno  di- 
za in e  d e  m in u te s . D e  lá  d épend  to u t l ’onc- 
tu e u x  d e  la  fa rc e  : ¡1 n e  d o it pas y  av o ir  
d e  g ru m ea u x .

La pintade

L a  p in ta d e  é ta n t  p lu m ée, v idée, tíam - 
bée , e tc . ,  b o u rre z  son  co rps d e  la  fa rce
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p rép a ró e , p a r  l’o u v e r tu re  d u  c6íé  qu i a 
se rv i á  v id e r l’a n i tu a l .P u is ,  av ec  un e  g rosse  
a ig u ille  e t  du  fil de cu is in e , cousez cetto  
o u v e r tu re , afiu  q ü á  la  cu isson  la  fa rce  ne 
s’échappe pas.

B ridez  la  p in ta d e  com m e p o u r  u n  ró ti 
o rd in a ire  e t  p iq u ez-la  de fins la rdons su r 
l'estom ac . S in o n ,en v e lo p p ez-la  d ’u n e  barde  
co u v ra n t b ie n  to u te  la  p o itr in e . M ais, p i­
quee , la  p in ta d e  a  u n  a sp e c t p lu s  so igné, 
e t rée llem en t e lle  es t p lu s  d é lic a te  au ssi. Ce 
n ’es t pas un e  g ro sse  affairo , d u  reste , 
m ém e p o u r  u n e  cu is in ié re  in ex p érim en tée , 
p o u rv u  q u 'e llo  y  m e tte  u n  p e u  d 'ad resse  
n a tu re lle . L ea  la rd o n s  d o iv en t n ’ó tre  pas 
p lu s  g ros q u e  p o u r  u n  f r ic an d e au  ou un  
t i l e t ; e t l ’on  p ro ced e  de m ém e fagon, en  
co n serv an t ia  m ém e sy m é tr ie . P o u r  raffer- 
m ir  les ch a irs  d e  la  bóte —  ce qu i a id e  au 
trav a il —  ii  fau t d e  n o u v eau  flam ber l ’es- 
tom ac, ou  b ie n  tre m p e r  ce lu i-c i á  l’eau 
b o u illan te , e t  no  le  p iq u c r  q u ’ap ré s  refro i- 
d issem en t com ple t.

S alez, po iv rez  la  p in ta d e ; e t si elle 
eat p iq u e e , co u v ro z-la  d ’u n  fo rt p a p ie r  
b e u rré  com m e d ’u n e  b a rd e , afín  de pré- 
se rv e r les la rd o n s  d ’un  coup  d e  feu  au 
d éb u t.

Le rdtissage

E m b ro cb e z-la , —  s i c ’es t á  la  brocho  
que v o u s ró tissez  —  e t  a rro sez -la  a v e c  du 
b eu rre  m élé d’une cu ille rée  a  bouche de v in  
de M a laga , ou, h  d é fa u t,  de Madiere. A u 
bou t d ’u n e  d em i-h eu re , en lev ez-le  p ap ie r 
a tin  d e  la isse r le  ró ti p re n d re  co u len r. T ro is  
q u a r ts  d ’h e u re  so n t g én é ra le m en t tré s  suffi- 
san ts; c e p en d a n t, il fa u t te ñ ir  com pte  q u ’u n e  
p iéce fa rc ie  e s t m o ins v ite  com plétem en t 
a t te in te . R a ien tissez  dono  le  feu  v e rs  la 
tin , c a r  s i do ré  q u e  so it l 'e x té r ie u r  d e l ’an i- 
m al, i l  se p eu t qu e  le s  c h a irs  in té r ieu re s  
so ien t enco re  ro u g es , s u r to u t sous les 
cuisses.

T o u t ce  qu e  j e  v ie n s  de d ire , com m e 
a rro sa g e , s ’ap p liq u e  ég a le m en t á  la  c u is ­
son au  fo u r, av ec  ce tte  d ifférence q u ’il se ra  
n écessa ire , s’il  s’a g it  d e  ce  d e rn ie r ,  de v e rse r  
d an s  la  léch o frite  q u e lq u es  cu ille rées  de 
b o u illo n , au  co u rs  d e  la  cu isson , p o u r  p a re r  
á  l ’év ap o ra tio n  tro p  ra p id e  du  liq u id e .

P e n d a n t qu e  le  ró tissa g e  do la  p in ta d e  
s’ach év e , ta ille z  d an s  d u  g ros p a in  o rd i-  
n a iro  s ix  ou h u it  p e tite s  ta r l in e s  ro n d es  un  
p eu  é p a isse s . F a ite s-Ie s  g r il le r  lé g é rem e n t, 
p lu tó t d esséch er e t  d o re r , p lacez-les  dans 
la  lé c h e fr ite  ou  la  c u is in ié re  quelques 
m in u tes  a v a n t  d ’en  r e t i r e r  la  p in ta d e , de 
m an ie re  q u ’ellee reg o iv e n t du  iu s  d ’a rro -  
sage.

P u is , la  p in ta d e  é ta n t á  p o in t, rc f ire z - la . 
N ’oub liez  p as  do c o u p e r le s  fils d e  1'o u v e r­
tu re  á  fa rce , e t posez s u r  un  p la t ch au d , 
en  l 'e n tü u ra u t des ro lle s  a l te rn ée s  av ec  des 
tra n c h e s  d e  c itró n .

V ersez  uno  ou  doux  cu ille rées  d e  bon 
bouillon  c h a u d  d a u s  la  lé c h e fr ite  p o u r b ien  
en  d é ta c h e r  le  ju s  g ra tin é  ; dég ra issez  p lu s  
ou  m oins, selon qu e  la  b é te  a  é té  p iq iiée  
ou b a rd é e , e t  se rv ez  d an s u u e  sa u c ié re , en 
m ém e tem p s q u 'u n e  ass ie tte  d e  cresson  á  
p a r t .

J e  e ro is  d ev o ir  p re v e n ir  q u e  c e tte  cniii - 
b ina ison  d e  cognac e t  d e  M alaga , q u i fa it 
m erv e ille  a v c c  la  p in ta d e  (douée d ’u n  fu- 
m et p a r t ic u lie r ) , n e  e ’harm on ise  g u é re  avec 
le  p ou le t.

L a  v i e i l l e  C a t h e b i k e .

Le p r o c h a in  n u m e r o  du  
P O T -A U -F E U  paraT tra  le 
S a m e d i ' 17 M ars  1 8 9 4 .
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CHOCOLAT AU LAIT
K d iv e rs  có tés, on  m e dem ande 

les m oyens d ’o b te n ir  d e  bon 
choco la t au  la it,  doux  e t  ve lou té  

com m e ce b reu v ag e  in co m p arab le  quo l’on 
p re n d  a u  C a fé  N a p o lita m .

L a  re c e tte  est tré s  s im p le  ; il suffit d ’a ­
v o ir d e  bon  la it, d e  bou ch o co la t, e t  de 
fa ire  c a ir e  le  to u t a v e c  un e  le n te u r  deses­
p era n te . L e  C a fé  N a p o lita in ,  p a ie  son ch o ­
co la t, en g ro s, 2  fr . 75  le  d em i-k ilo , e t les 
b av a ro ises  q u ’on y  se rt á  m in u it son t 
com m encées á  n e u f  heures.

V o ilá  á  p e u  p ré s  to u t le  se e re t d 'u u  
«  idea l » qu e  Ton n c  sa u ra it av o ir  la  p ré - 
te n tio n  d ’a tte in d re  en  fa isa n t b o u illo te r 
p e n d a n t u n  q u a r t  d ’heu re  d u  choco la t k  
1 f r . 80  Ies 5 0 0  gram m es.

V oici d n  re s te  les d é ta ils  d u  p ro ced e , 
te l q u ’on p eu t l ’a p p liq u e r  a u x  p e tite s  
q u an tité s .

La casserole

L e  ch o ix  d e  la  cassero le  a  d ’ab o rd  u n e  
c e r ta in e  im p o rta n ce . A  d éfau t de chocola- 
tié re  e n  a rg e n t ou e n  m éta l b la n c , i l  fa u t 
em p lo y er u n e  casserole en  cu iv re  é tam é ou 
m ieux  en p o rce la in e  k  feu .

K ép u d ie r  abso lum en t le  fe r  b la n c  e t  la 
cassero le  ém aillóe, q u i d o n n en t p re sq u e  
to u jo u r d u  g oú t.

Le délayage

J o  n e  m ’é te n d ra i pas s u r  les p ro p o rtio n s, 
qu e  Ton p e u t v a r ie r  un  peu  su iv a n t les 
g oú ts  de c h a c u n  e t  la  q u a lité  du  ch o ­
colat.

T o u te fo is , j e  co n sid ere  com m e un e  e x ­
ce lle n te  m o y en n e , p o u r  d eu x  bonnes ta s -  
ses, u n  d em i-litre  d e  la it e t  d e u x  ta b le tte s  
ou  d e u x  ta b le tte s  e t  q u a r t  d e  c h o c o la t.

P o u r  d é lay e r  ces d eu x  ta b le tte s , cassez- 
les en  m orceaux  d an s  un e  cassero le é tro ite  
e t  h a u te , e t  versez  dessus ju s te  la  q u an tité  
d ’eau  b ou illan te  n éc essa ire  p o u r les co u ­
v r ir  : 4 0  á  50  g ram m es en v iro n . C o uvrez  
la  cassero le e t la issez le  choco la t s 'im b ib e r  
p e n d a n t se p t ou  h u it  m in u tes  s u r  le  coin  du 
fo u rn e au .

Si vous n ’avez p as  u n e  cassero le étroite 
assez  g ra n d e  poui' co n te n ir  to u t le  la it,  dé- 
lay ez  d ’ab o rd  le  choco la t dans un e  potife 
cassero le , sa u f  á le  tra n sv a se r  q u a n d  vous 
a u re z  in co rp o ré  u n e  p artió  du  la i t .  C a r  si 
vous p re ñ e z  d e  su ite  u n e  casse ro le  tro p  
la rg e , vous de vez m e ttre  trop  d ’eau  p o u r 
fa ire  b a ig n e r le  chocolat.

B royez-le  alors a v e c  la  sp a tu le  ou la  
cu ille r  d e  bo is, d e  fa jo n  á  n e  la isse r  au cu n  
g ru m ean , e t  á  ohtenir une bou illie  p a r fa i ­
tem en t Hese,

Inoorporation du lait

V ous av ez  d ú  p réa lab le m e n t p o r te r  le 
la it á  l’óbu llitio n , p u is  le  te ñ ir  c h a u d . Y  
fa ire  tre m p e r  un e  gousse d e  v a n ille  n e  n u it  
p o in t, k  m oins que l ’on  em plo ie d u  choco - 
la t B urabondam m ent vanilló .

K em ettez  le  choco la t su r  feu  dou x , e t 
v e rse z -y  le  la it chaud  p a r  p e tite s  q u an tité s , 
k  in te rv a llea  d e  c inq  m inu tos, en  le  trav a il-  
la n t coyistamment av ec  la  c u ille r  d e  bo is.

Chauffez assez. M ais d és  q u e  l ’ébuH ition 
v a  com m encer, a jo u tez  d u  la i t  p o u r  l ’em- 
p é c h e r  de se p ro d u ire .

II fau t co m p te r  v in g t m inu tes e n v iro n  
p o u r in c o rp o re r  to u t le  la it.

E n  p ro c é d a n t a iu s i, vous em péchez le 
ch o co la t, p lu s  lo u rd  q u e  le  la it,  d e  se dé- 
p ose r a u  fo n d  de la  cassero le , e t  vous I’a- 
m en ez  k  u n  é ta t  d e  d iv is ión  m o lécu la ire  
e x tré m e  q n i p e rm e t sa  lia ison  co m p le te  av ec  
le  la i t .  M ais, enco re  u n e  fois, n e  cessez de 
le  tra v a ille r .  L e  suceés e s t k  ce p r ix .

D ’a u tre  p a r t ,  le choco la t n e  d o it pas
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b o u illir . C ’e s t u n  p r in c ip e  sa c re  p o u r  les 
E sp ag n o ls , i l  do it l ’é t re  au ss i p o u r  nous. 
L ’é b u llitio n  p ro d u it u n  excés do  cu isson  
qu i re n d  le  choco ia t n o ir , á c re , e t  n u i t  á  la  
finesse de son  goüt>

A ussi, le  seu l m o y en  p ra tiq u e  d ’o b te n ir  
un  choco ia t p a r ía it ,  c ’e s t d e  le  fa ire  au  
b a in -m arie .

U n e fois qu e  le  la it  e s t  to ta le m en t in c o r­
p o ré , la issez ré d u ire  tran q u illem en t, en 
tra v a illa n t u n  in s ta n t to u te s  les d ix  m ín a ­
les, p o u r  m a in te n ir  F aina lgam e e t  b ro y e r  
la  p ea u  q u i te n d  k  se fo rm er á  la  surface .

E t . . .  a u  b o u t d e  d e u x  h e u re s , v o tre  clio- 
co la t e s t á  po in t.

H o rs  de lá ,  p o in t d e  sa la t.

Le repos du chocoiat
S i vous pou v ez  su rv e il le r  le  choco ia t, 

n o n  p lu s  p e n d a n t d e u x  h eu re s  e t  dem ie, 
m ais p e n d a n t tro is  ou  q u a tre  h eu re s , re ti- 
rez -le  d u  fe a  d eu x  ou tro is  fo is , laissez-Ie 
re fró id lr, p u is  re m e tte z -le  su r  le  feu . Ces 
a lte rn a tiv e s  so n t favo rab les k  son ve lo u té .

O n o b tie n t en c o re  u n  ré s u lta t  p lu s  p a r -  
fftit en  le  p r é p a ra n t  le  so ir  p o u r l’ab so rb e r 
le len d cm ain  m atin .

B rilla t-S av a rin  d i t  á  ce  p ro p o s  :
«  M onsieur, m e d isa it, i l  y  a  p lu s  de 

»  c in q u an te  an s , M me d ’A res lre l, supé- 
»  r ie u re  d n  c o u v e n t de la  V isita tio n  k  
»  B e lle y , q u a n d  v o u s voulez p re n d re  d u  
»  bon  ch o co ia t, fa ite s - le  fa ire  des la  veille  
» d an s  u n e  c a fe tié re  d e  ta ie u c e  e t  la issez- 
» le  la .  L e  repos d e  la  n u it le  co n cen tre  
» e t  lu i donne  u n  v e lo u té  q u i le  re n d  m eil- 
»  le u r. L e  bon D ie u  n e  p e u t p as  s 'o ffenser 
»  d e  ce  p e t i t  ra ffin em e n l, c a r  i l  e s t lu i-  
B m ém e to u t ex ee llen o e . »

E t  M m e l a  s u p é r i e u r e  a v a i t  ra iso n . J ’en  
a i  f a i t  l ’eX p é r ie D c e .

B a v a r o i s e  
S i vous vou lez  sa v o u re r  ce  q u e  l ’on  est 

co n v en u  d ’ap p e le r  u n e  bavaroise a u  cAo-

colat, p reñ e z  d u  ch o co ia t p re p a ré  d ’ap rés  
la  m élhodo  q u e  j e  v ie a s  d ’in d iq u e r. D ix  
m in u tes  a v a n t d e  l ’ab ao rb er, a jo u tez -y  u n  
lie rs  d e  la it  c h a n d  e t la issez m ijo to r en 
tra v a illa n t au  fouet o u  a u  m oussoir,

P lu s  le la it  se ra  c ré m e u x , p lus la  bava- 
ro ise se ra  su ccu len te ,

M a z a b i k .

N e t t o y a g e  a  l a  N e i g e

U n abonné nous é c r i t ;

« J  ai lu  avec beaucoup d e  p laisir que 
M . E m ile  G au tie r  ad m et scientifiquem ent 
l'infiueiice purificatrice de la neige su r les 
tapis. Car j ’en  a i co n sta té  m oi-m ém e les 
effets su r to u t au tre  chose qu e  su r uu 
tap is.

« M e p ro m en an t en  Suisse, l ’année der­
n ié re , j e  m e décidai sub item en t á  faire 
l’ascension du  M on t-R ose . J ’enfilai pour 
la circohstance u n  pan ta lón  •« de voyage » 
aussi m aculé par les banquettes de chem in 
de fer q u e  te rn i p a r  l ’usage.

« L o rsq u ’ü  s’ag it de redescend re  des 
pen tes de 45 degrés, je dus m ’asseoir et 
m e laisser dégringoler. Les guides avaient 
eu b ien  soin d e  ne pas m e p rev e n ir au d e ­
pare, afin que j e  n ’eusse pas l ’idée de leu r 
faire em p o rte r  les peaux  de m o u to n  tradi- 
tionnelles, recom m andées p a r  Bcedecker. 
D ans ce tte  descen te vertig ineuse , m on 
susdit pan ta lón  se tro u v a  done d irec tem en t 
lace á  face avec la neige.

*  O r ,  lo r s q u ’a r r iv é  a u  b a s  d e  la  m o n ta - 
g n e ,  j e  m e  r e m is  s u r  m e s  ja m b e s ,  m a  
f e m m e , q u i  m a r c h a i t  d e r r i é r e  m o i,  p o u ssa  
u n  c r i  d e  s t u p e u r  e n  v o y a n t  le  d r a p  f ra is , 
sa n s  t a c h e ,  a u x  t e in t e s  r é g é n é r é e s ,  q u i  
m 'e n V e lo p p a i t .

« M on p an ta ló n  s”é ta ít  transfiguré. »
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Salade Hongroise
n c c  u n e  s a la d o  n o u r r i s s a n to ,  é c o ­

n o m iq u e  e t  p r a t i q u e ,  p r é c i e u s e  
e n  t e m p s  d e  c a r é m o .

A u  p r e m i e r  a b o r d ,  l ’a s s o c ia t io n  d e  c r é m e  

e t  d e  p o m m e  o r u e  a v c c  d e s  h a r e n g s  e t  d n  

v i n a i g r e ,  i n s p i r e  u n e  c e r t a i n e  d é f ia n c e .  

M a is  l a  p r é s e n c e  d e  c e s  i n g r é d i e n t s  e s t  k  

p e in e  p e r c e p t i b l e ,  q u o iq u e  in d is p e n s a b le ,  

c a r  i l s  c o n e o u r e n t  á  u n  e n s e m b le  d ’u n e  

h o n io g é n é i té  t r é s  s a v o u r e u s e .

Formule
P o u r  s i x  p e r s o n n e s ,  e n  s e r v a n t  l a r g e ­

m e n t ,  p r e ñ e z  :

6  o u  8  b e l l e s  p o m m e s  d e  t e r r e ;

2  h a r e n g s  sau rs" ;

1 cDuf d u r ;
4 ü  o l iv e s  e n v i r o n ;

L a  m o it i é  d ’u o e  b e llo  p o m m o  r e i n e t t e ;

2  c u i l l e r é e s  i  s o u p e  d e  c r é m e .

Préparation
L e s  p o m m e s  d e  t e r r e  é l a n t  c u i t e s  á l ’e a u ,  

d o i v e n t  é t r e  p e lé e s  e n c o r e  c h a n d e s ,  m a is  

n o n  b r ü l a n t e s ,  e t  é m in c é e s  e n  r o n d e l le s  

c o m m e  p o u r  u n e  s a la d e  o r d i n a i r e .

J o i g n e z - y  le s  f i le t s  d e s  h a r e n g s  e o u p é s  

e n  l a n i é r e s  é t r o i t e s ,  l ’c e u f  d u r  h a c h é ,  le s  

o l iv e s  d é b a r r a s s é e s  d e  l e u r s  n o y a u x ,  e t  l a  

m o i t i é  d e  l a  p o m m o  c o a p é e  e n  t r a n c h e s  

m in e e s  c o m m e  d u  p a p i e r ,  d e  m a n ie r e  

q u ’e l l e s  s e  r é d n i s e n t  p r e s q u e  e n  p u l p e .

A r r o s e z  a v e c  le s  d e u x  c u i l l e r é e s  d e  c r é -  

m o ,  e t  a s s a i s o n n e z  a b o n d a m m e n t  d ’h u i le ,  
v i n a i g r e  e t  p o iv r e .

Observatious
L o s  p o m m e s  d e  t e r r e  d o i v e n t  é t r e  c u i t e s  

k  l ’e a u  o u  á  l a  v a p c u r ,  n o n  é p lu c h é e s .  C u i ­

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

q u a n d  o n  «  r e t o u r n e r a  » la  s a la d e .

L o s  h a r e n g s  s a u r s  d o i v e n t  é t r e  c h o is is  
a v e c  u n  c e r t a i n  s o in ,  c a r  l o r s q u ’i l s  s o n t  

t r o p  v i e u x ,  i l s  s o n t  b e a u c o u p  t r o p  s a lé s .  O n  

p e u t ,  d u  r e s t e ,  c o r r i g e r  c e  d é f a u t .

A p r é s  l e u r  a v o i r  c o u p é  l a  t é t e ,  l e s  m e t t r e  

d a n s  u n  v a s e ,  e t  j e t e r  d e s s u s  d e  l ’e a u  b o u i l ­

l a n te  e n  q u a n t i t é  s u f f i s a n te  p o u r  q u ’i l s  b a i ­

g n e n t .  C o u v r i r  e n s u i te  l e  v a s e  e t  l e s  l a i s s e r  

a in s i  d e u x  h e u r e s  a v a n t  d e  l e s  e m p lo y e r .

O n  p e u t ,  d ’a u t r e  p a r t ,  p o u r  r e t i r e r  p lu s  

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

l a n t e r  v iv e m e n t ,  s a n s  l e s  l a i s s e r  s é jo u r n e r  
d a n s  l ’e a u .

R e t i r e r  e n s u i te  T á r e te  d u  m i l i e u  e t  l e s  

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

p o r  s e u l e m e n t  d a n s  l e  s e n s  d e  l a  l o n g u e u r  

e n  é t r o i t e s  b a n d e s  d ’u n  c e n t i m é t r e  d e  
l a r g o .

L e s  o l iv e s  d o iv e n t  é t r e  c h o is ie s  b ie n  

v e r t e s .  P o u r  e n  o x t r a i r e  l e  n o y a u ,  o n  le s  

lo u r n e ,  c ’e s t - á - d i r e  o n  d é c o u p e  to u te  la  

p u l p e  e n  u n e  s p i r a le  d ’u n  s e u l  t e n a n t  a u  

m o y e n  d ’u n  p e t i t  c o u te a u  d e  c u is in e .

L a  v i e i l l e  C a t h e b in e .

ERRATA
Deux coquilles typograpliiques i  re lever dans 

no tie  dern ier num ero.
D ans le  com pte rendu du cours de  M. Colombio 

sur le  ris de veau, page 60 , on a  im prim é ; « II 
im porte su rtou t de fa ire  les lardons trés flns,
3 á  4 centim etreg  de c6té sur 4 cen tim étres de 
longueur. » Nos leoleurs on t évídem m eiit compris 
(u i l  fa u t lire : « 3  á  4 m illim k tres  de  cóté sur

4 cen tim étres de longueur. •
D ’au tre  part, un  typographe qui ne  connait 

pas tou tes les variétés de canards, a  imprimé 
dans nn m enú m aigre : •  F ile t doré róti » au  lieu 
de  « P i l e t  doré ró ti ».

NOS COLLECTIONS
N o tis  a v o n s  e n c o r e  q u e lq u e s  h ro ch u r e s  

s p é c ia le s  h l f r .  75 c o n te n a n t le s  re ce tte s  

c u l in a ir e s  p u b l i é e s  d a n s  le s  s i x  p r e m ie r s  
n u m é r o s  d e  1893 .
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L’EXPOSITION CULINAIRE

fl!C p u b l ic  a , e n  g é n é r a l ,  u n e  lé g é r e  
te n d a n c e  á  j u g e r  s é v é r e m e n t  le s  
e x p o s i t io n s  c u lin a ir e s .  I I  o u b l ie  
q u e  n o s  c u is in ie r s ,  n e  p o u v a n t  

a d m e t t r e  c h a q u é  v i s i t e u r  á  l 'h o n n e u r  d e  
d é g u s t e r  l e u r s  p r o d u i t s ,  s o n t  o b lig é s  d e  
s a c rif ie r  b e a u e o u p  á  l a  v u e .  C e r ta in s ,  san s 
d o u te ,  e n  a b u s e n t .  C e t t e  a n n é e ,  n o ta m -  
m e n t ,  l ’a p o th é o s e  f ra n c o - ru s s e ,  le  b a s t ió n  
ru s s e ,  le s  m a r in s  ru s s e s , l 'e s c a d r e  ru s s e ,  
le s  in n o m b r a b le s  c h a le t s  p lu s  o u  m o in s  
su is s e s , le  d i c t i o n n a í r e  d e  L a r o u s s e  e n  n o u ­
g a t  « a v e c  s u r p r is e  i n té r i e u r e  » , le  b a te a u  
L e  Vcngeur, le s  a r m o ir ie s  e n  a n g é l iq u e ,  ie s  
p o r t r a i t s  d u  c z a r  e t  d e  M . C a r n o t ,  e t  q u a n ­
t i t é  d 'a u t r e s  c h e f s -d 'c e u v re  d e  la  s c u lp tu r e  
e n  s u c re  o n t  a g a c é  b ie n  d e s  g e n s .  M a is  ¡1 
f a u t  s o n g e r  q u e  l e  t a l e n t  d é p lo y é  p a r  le s  
c u is in ie r s  d a n s  l e  m a n ie m e n t  d u  s u c re  o u  
d a n s  la  p r é p a r a t i o n  d e s  g c lé e s ,  e s t  u n e  ga - 
r a n t i e  d e  l e u r  t o u r  d e  m a in  p o u r  s a u t e r  u n  
p o u le t  o u  l ie r  u n e  s a u c e .

D u  r e s te ,  á  c ó té  d e  c e s  p r o d u i t s  f a n ta i ­
s is te s , s ’é t a l a i t  u n e  t r e s  b e lle  v a r ié té  d e  p la ts  
s é r ie u x  a p p é t i s s a n t s .

•
« m

M . N é r a u d ,  e n t r e  a u t r e s ,  le  p r o p r ié ta i r e  
a c tu e l  d e  l a  c é le b r e  m a is o n  Q u i l le t ,  a v a i t  
e x p o sé  le s  ty p e s  d e  fo ie s  d ’o ie s  e m p lo y é s  
p o u r  a g r é m e n te r  d e s  p á té s  d e  fe is a n s  q u e  j e  
r e c o m m a n d e  a u x  g o u rm e ts .  M . N é r a u d  e s t  
le  «  B e n ja m ín  »  d e  V ic to r ie n  S a r d o u ,  q u i 
c o n s e n t  p a r fo is  á  d é g u s t e r  se s  in n o v a t io n s .  
L ’a c a d é m ic ie n  d r a m a t iq u e  e t  l ’a c a d é m ic ie n

c u l in a ir e  o n t  á  c e t t e  o c c a s io n  d e s  p e t i t s  
e n t r e t i e n s  q u i  se  t e r m in e n t  p r e s q u e  to u jo u r s  
p a r  r i n v e n t i o n  d ’u n  r a f f in e m e n t  á  a p p o r te r  
á  u n  m e t s  q u e lc o i iq u e .

J 'a i  a u ss i  f o r t  a p p r é c ié  le s  t e r r i n e s  d e  
fo ie s  g r a s  d e  l a  m a is o n  M o i t r ie r ,  d o n t  o n  n e  
s a u r a i t  t r o p  v a n te r  le s  c o n s e rv e s  a l im e n -  
ta i re s .

D e  m é m e  p o u r  le s  t e r r i n e s  d e s  f ré re s  
V ia n n e y  e t  s u r t o u t  l e u r s  e x c e l le n ts  p e t i t s  
c h a u d s - f ro id s  d e  m a u v ie t t c s  d é so ssé e s , ex - 
c e s s iv e m e n t  «  p r a t i q u e s  » , e t  q u i ,  q u o iq u e  
d é já  b ie n  c o n n u s ,  n e  le  s o n t  p a s  e n c o re  
c o m m e  ils  le  m é r i t e n t .

J ’e n  p u is  d i r e  a u t a i i t  d e s  g a u f r e t te s  s u l ­
t a n e s  d e  P io u v ie r ,  f o u r r é e s  d ’u n e  c r é m e  
c o m m e  n ’e n  f i r e n t  j a m a is  n o s  g r a n d 'm é r e s .

*  *

*  F é l ix  » , m a i t r e  d ’h ó te l  c h e z  M a r g u e r y ,  
e x p o se  d e s  ceu fs á  la  c o q u e  t ru f fe s  f o r t  a m u ­
sa n ts .

D a n s  u n e  sa lle  s p é c ia le ,  l a  t a b le  des 
m a i t r e s  d ’h ó te l  f ra n g a is  é ta i t  d re s s é e  a v ec  
u n e  e n t e n t e  d u  c o n f o r t  e t  u n  s o u c i  d e  la  
g o u r m a n d is e  d ig n e s  d ’é lo g e s . L e  Service  
e n  p o rc e la in e  fo i irn i  p a r  la  m a is o n  H a c h e  
se  fa is a i t  r e m a r q u e r  p a r  la  s im p lic i té  é lé -  
g a n te  q a ’o u b l ie n t  t r o p  s o u v e n t  a u jo u r d ’h u i  
le s  f a b r ic a n ts  d 'a s s ie tte s .

J ’o u b lia is  u n  n o u v e a u  c o n s o m m é  p r é s e n te  
p a r  u n e  c o m p a g n ie  a m é r ic a in e ,  l a  F r a n c o -  
A m e r ic a n  F o o d ,  q u i  m ’a  p a r u  n e  r e s s e m b le r  
e n  r i e n  a u x  p r o d u i t s  in d ig e s te s  e x p é d ié s  
d e s  E ta t s - U n i s  e t  q u i  p o u r r a i t  b ie n  ré u s s ir  
e n  F r a n c e .

E n f in ,  l e s  b a s s in e s  á  c o n f i tu re s  e t  le s  
m a r m i te s  a u to c la v e s  d e  l ’in g é n ie u r  E g r o t  ; 
la  b a t t e r i e  d e  c u is in e  s o l id e  e t  p r a t i q u e  d e  
l ’a n t i q u e  m a iso n  B r if f a u l t ,  f a is a ie n t ,  a v ec  
le s  b o u le ts  e t  l e  c h a r b o n  B e r n o t ,  l 'a d m ira -  
c io n  d e s  m é n a g é r e s  « e x p e r te s  »

J e  c ro is  in u t i l e  d ’in s i s t e r  s u r  le  su c c és  
d e s  c o u r s  d e  c u is in e  p r a t i q u e  in a u g u r é s  p a r  
M . C o lo m b ié ,  c o n t in u é s  p a r  M M . R ip o u -  
t e a u ,  G a r d e ,  C i r ie t ,  e tc . ,  e t  d o n t  M . D r ie s ­
s e n s  t e r m i u e r a  la  s é r ie  d im a n c h e .  M .
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v a is  a v o ir  b e s o ín  d 'u n  v é te m e n t  
d e  d e m i-s a is o n , m e  d is a i t  a u -  

l o u r d 'h u í  u n e  g e n t i l le  j e u n e  
f ilie  d e  m e s  c o n n a is s a n c e s .  «  Q u e  

m e  c o n s e il le z -v o u s  ? U n e  v e s te  o u  u n  co l- 
l e t  ? »  —  «  M a  c h é r e  e n f a n t ,  l u í  a i- je  ré -  
p o n d u  im m é d ia te m e n t ,  c ’e s t  t e r r i b l e  p o u r  
¡a  b o u r s e  d e  m o n s ie u r  v o t r e  p é r e ,  m a is  j e  
v o u s  c o n s e il le  la  v e s te  e t  l e  c o lle t ,  p a rc e  
q u ’il n e  m e  p a r a i t  p a s  q u e  l 'u n  p u is s e  
r e m p la c e r  l ’a u t r e .  L e s  m a n c h e s  se  fo n t  d e  
p lu s  e n  p lu s  v o lu m in e u s e s  e t  le s  g a r n i -  
t u r e s  d e  p lu s  e n  p lu s  é ta lé e s  s u r  le s  é p a u ­
le s  : p a r -d e s s u s  l e  m a r c h é ,  t o u t  c e la  e s t  
r a id e  e t  «  g o d r o n n é  »  c o m m e  d i r a i t  m a- 
d a m e  d ’A u ln o y .  II  f a u t  r e n o n c e r  á  lo g e r  
s o u s  u n e  v e s te ,  a u t r e  c h o s e  q u ’u n e  b lo u se  
e n  t is su  s o u p le  e t  lé g e r .  D ’a u t r e  p a r t ,  u n  
c o lle t  n e  v o u s  r e n d r a  p a s  le s  m é m e s  Ser­
v ic e s  q u 'u n e  v e s te  p o u r  s o r t i r  l e  m a t in  o u  
p o u r  f a ir e  d e s  c o u rs e s  p a r  u n  te m p s  in c e r -  
t a i n  o u  p lu v ie u x .  *

—  «  M a is , m a d a m e ,  j e  n e  v o is  p a s  p o u r -  
q u o i  j e  n e  m e t t r a i s  p a s  u n  c o lle t  d a n s  ces  
c a s - lá ?  »

—  «  P a r c e  q u e  le s  c o lle ts  q u ’o n  p o r t e r a  
c e t t e  a n n é e  s e r o n t  e x t r é m e m e n t  c o u r ts  e t  
c o n s t i t u e r o n t ,  e n  s o m m e , p l u t ó t  u n e  g a r n i ­
t u r e  é lé g a n te  q u ’u n  v é te m e n t ,  d a n s  le  se n s  
e x a c t  d u  m o t.  E n  a d m e t t a n t  m é m e  l ’in - 
d if f c re n c e  o íi v o u s  p o u v e z  é t r e  d e  d é fra t-

c h i r  t r o p  r a p id e m e n t  v o t r e  c o l le t  e n  le  
p o r t a n t  e n  t o u t e  occa& ion, j e  n e  v o u s  v o is  
p a s  a l l a n t  a u  c o u rs ,  á  n e u f  h e u r e s  d u  m a t i n , 
a v e c  u n e  p é le r in e  d e  v e lo u r s  e t  d e  d e n te l le .  
V o u s  sa v e z , c o m m e  m o i,  q u e  la  v é r i ta b le  
é lé g a n c e  c o n s is te  á  a d a p t e r  le  c o s tu m e  a u x  
c i r c o n s t a n c e s . . . »

—  «  E h  b i e n ! j e  c o m p te  l e  fa ire  e n  la i- 
i ia g e ,  m o n  c o l l e t ! »

—  « S i  v o u s  v o u le z , m a is  á  m o in s  d ’é t r e  
e n  é to ffe  s e m b la b le  á  la  r o b e  o u  to u t  á  fa it 
u n i ,  g e n r e  v o y a g e  o u  c a r r i c k ,  u n  c o lle t  
c o u r t  t o u t  e n  la in e  n e  s e ra  p a s  jo l i .  M a in -  
t e n a n t ,  r a s s u re z -v o u s  : si le s  m a té r ia u x  
s o n t  c o ü te u x ,  a u  m o in s  n ’e n  f a u t- ü  p a s  u n e  
g r a n d e  q u a n t i t é ,  e t  c ’e s t  s u r t o u t  l a  se c o n d e  
p é le r in e  q u i  r é d a m e  le  v e lo u r s  e t  la  g a r ­
n i tu r e .  *

E n  a t t e n d a i i t  d e s  r e n s e ig n e m e n ts  p lu s  
d é ta i l lé s ,  j ’a jo u te  p o u r  m e s  l e c t r ic e s  q u e  
c e t t e  s e c o n d e  p é le r in e  se  f e ra  b e a u c o u p  d e  
la  f o rm e  d 'u n  g r a n d  c o l m a r in  e n  v e lo u r s  
b o r d é  d e  h a u te  g u ip u r e .  P a r  d e r r i é r e  e t  
s u r  le s  c ó té s  le  v é te m e n t  s e ra  a u ss i é c o u r té  
q u e  p o s s ib le ,  a v e c  t e n d a n c e  n ia r q u é e  k  s ’a l-  
l o n g e r  p a r  d e v a n t .

Q u a n t  a u x  c h a p e a u x  d e  p r in te m p s ,  il s e ­
r a i t  e n c o r e  u n  p e u  p r é m a tu r é  d ’e n  p a r le r  
a u jo i i r d ’h u i .  D u  re s te ,  le s  v io le t te s  d o n t  o n  
a  f le u r i  le s  d e r n ie r s  c h a p e a u x  d e  c e t  h iv e r  
l e u r  d o n n e n t  u n  p e t i t  a i r  p r i n ta n i e r  t r é s  
su ff isa n t p o u r  p o u v o i r  a f f r o n te r  le s  p r e m ie r s  
r a y o n s  d u  so le il.

J e  p u is  d i r e  c e p e n d a n t  q u ’o n  f e ra  b e a u ­
c o u p , p o u r  le s  c a p o te s ,  d e  c o u r o n n e s  d e  
f ie u rs  e n to u r a n t  u n  m in u s c u le  fo n d  d e  ja is .  
L a  c o u r o n n e  —  c ’e s t  p lu tó t  u n e  g u i r la n d e ,  
c a r  e l le  n 'e s t  p a s  f e rm é e  d e r r i é r e  —  a p p u ie  
b ie n  s u r  le s  c h e v e u x  e t  d e s c e n d  a ssez  bas 
d e  c h a q u é  c ó té  d u  c h ig n o n ,  e n  a c c o m p a -  
g n a n t  l ’o r e i l l e ; e n c o re  u n  r e to u r  v e rs  la 
m o d e  d ’a n ta n !

L es  c o iffu re s  d u  so ir ,  m é m e ,  s ’in s p i r e n t  
d e  c e t t e  t e n d a n c e .  O n  f a it  a in s i  d e  m ig n o n -  
n e s  c o u r o n n e s  se  p o s a n t  u n  p e u  e n  a r r i é r e  ; 
c ’e s t  u n  c o rd o n  d e  f le u r s  s e u le m e n t ,  t e r ­
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m in é  á  c h a q u é  e x t r é m i té ,  k  h a u t e u r  d e  
l ’o re il le ,  p a r  u n e  to u ffe , u n e  f le u r  p lu s  g ro sse , 
o u  m é m e  u n  c h o u  d e  v e lo u rs .

A u t r e  a c tu a l i té  : d e  lo n g u e s  c e in tu re s -  
é c h a rp e s ,  e n  é to f fe  d o u b le  : c ré p o n ,  s u ra h , 
m e rv e il le u x , e tc .  L e s  c e in tu r e s  se  f o n t  
d r o i te  d u  h a u t ,  s’é la r g is s a n t  v e rs  le  b a s ,  d e  
fag o n  á  o b t e n i r  v in g t  c e n t im é t r e s  e n v i r o n  k 

l e u r  e x t r é m i t é  ; e lle s  d o iv e n t  é t r e  a u s s i  lo n ­

g u e s  q u e  la  j u p e
A n d k é e  d e  B o u r g -e o is ie .

i^otoy;íig6 dti Yeiioa^s i io i^

T o u t  é t r a n g e  q u e  s e m b le  le  p r o c e d e  s u i ­
v a n t ,  j ’e n  g a r a n t í s  p o u r t a n t  l ’e ffic ac ité . II 
s 'a g i t  d e  se  m u ñ ir  d ü n e  c o u e n n e  d e  la rd  
e t  d 'e n  f r o t te r  le  v e lo u r s  k  l 'e n d r o i t  —  c ’es t-  
á -d ire  s u r  sa  p a r t i e  p o i lu e  : v o i lá  t o u t ,  
L e  v e lo u rs  t e r n i  p a r  T u sa g e  r e p r e n d  irn - 
m é d ia te m c n t  l ’a s p e c t  d u  n e u f ,  e n  r e t r o u -  
v a n t  s o n  n o i r ,  in te n s e .  P o u r  le s  b r id e s  d e  
c h a p e a u  q u e  fa n e  si v i t e  le  v o is in a g e  d e  
la  p o u d r e  d e  r iz , c e t t e  r e c e t t e  f a it  m e r ­

v e ille .
V o ic i m a in t e n a n t  la  fag o n  d ’o p é r e r  ;
L a  c o u e n n e  d o i t  é t r e  a u ss i  r a s é e  q u e  

p o ss ib le  —  c 'e s t  la  p a r t i e  i n té r i e u r e  q u i 
d o i t  é t r e  e n  c o n ta c t  a v e c 'l e  v e lo u r s  — d e  
fagon  q u e  d e s  f r a g m e n ts  d e  l a r d  n e  p u is s e n t  
s 'e n  d é ta c h e r  e t  a d h é r e r  á  l ’é to f fe .

II f a u t  f r o t t e r  d a n s  le  s e n s  d e  la  t r a m e ,  
m é m e  s’il s 'a g i t  d 'u n  c o l  o u  d 'u n e  g a r n i ­
t u r e  e n  b ia is . L a  d i r e c t io n  d o i t  to u jo u r s  
é t r e  l a  m é m e  a fin  d e  n e  p a s  r a m e n e r  Ies 
im p u r e té s  l á  o u  la  c o u e n n e  a  d é já  p a s s é .

A v o i r  so in  d e  p o s e r  l ’o b je t  á  n e t t o y e r  s u r  

u n e  su r fa c e  p o in t  t r o p  d u r e .
F r o t t e r  f in a le m e n t  —  se lo n  le s  in d ic a t io n s  

c i-d e ssu s  —  a v ec  u n  m o r c e a u  d e  la in e  
p r o p r e  q u i  e n lé v e r a  . to u t  r é s id u  g ra is s e u x  

o u  a u tr e .
L e  c o n ta c t  d u  v e lo u r s  n o i r  a in s i  n e t to y é  

n 'o ffre  a u c u n  r i s q u e  d e  g r a is s e r  m é m e s  des 
c to ffe s  c la ire s .

M m e  B r i.ix .

C O U R R I E R

M m e  E ,  P . ,  L e  H a v re .  — T o u s n os rem ercie- 
m en ts  p o u r  vos b ien v e ilia iu s  éloges.

C- B. — B on n e  no te  e s t  p rise  p o u r la  rece tte  
dem andée . L a  b raisiére  do it av o ir en v iro n  30 cen- 
tim c tre s  d e  lo n g  su r ío  cen tim é tre s  de large , e t 
se  vend env iron  25 francs.

C a p e y ro n .  —  F aire  in fuser les zestes de  six 
o ranges dans un  litre  de  sirop á 35 degrés. 
P re sser le  ju s  des o ran g es e t  a jo u te r le  ,u s  de 
3 c itro n s . F a ire  filtre r á  la chausse. P asser le 
siro p  au  tam is de  so ie  e t  a jo u te r  le  ju s  des oran­
ges avec deux litre s  d 'eau  dans ia c ru clie  á ra fra i- 
chissem ents, e n  m claiit le  tou t.

B  B . ,L y o n .  —  L a  dem ande de la sauce e st 
classée. M erci de  vos a im ables félicitations.

L . G ., á C a r e n t a n .  — B onne n o te  e s t prise 
d e  v o tre  dem ande 

f l í q a e t t e .  —  L a  re ce tte  des lab le tte s  de  cara­
m el ne  la rd e ra  pas á  p a ra itre .

P .  V . —  V o tre  le t t r e  a é té  transm ise . Vous 
recev rez  ce rta in em en t ré p o n se .

D e P . ,  R o u e n . — R e ce tte in f in im e n t tropcom - 
p liquée. C 'e s t p lus de  T industrie  que  d u  m énage.

V - G r . , H y é r e s .  —  ReceiTO ns avec p laisir v o ­
tre  co m in un ica tion  su r  ce  p la t génois,

S . R .  T u n is .  — Vous écriro n s incessam m ent. 
M t n e P . L y o n .  -  L es h o rs-d 'reu v re  fro ids'se  

se rv en t beau co u p  p o u r  le  d in er, e n  ce  m om ent. 
Saucissons de  to u te s  so rte s . po itrin e  d ’oie funiée, 
cav iar, ancho is de  N o rw ég e , e tc . R ad is roses, 
b eu rre , a v an t ou  ap rés le  p o tag e , com m e vous 
voudrez. L es  se rv ir a v a n t e s t t r e s  « franco-russe »

Som m aire d a  4

Cours de M . A .  Colombié; R is  d e  veau  aux  
p o in tes d ’asperges.

Recettes Soufflé a u  chocolat —  C oquilles de 
poisson —  B o u le ttes  á  la V én iiien n e ,

Février gastronomique (seco n d e  qu inzaine). 
M enus.
.Votes culiamres ; L e  Vin re to u r  des In d es  » 

—  L e  sucre  d e  p ie rre  —  L ’E x p o sitio n  cu lin a ire . 
Petits eonseils: S échage des souliers.
Varietés : L e  \-oyage de tro is  m ouches.
M ode: Chiffons.
C ourrier,
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