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RENOUVELLEMENTS

C e  num ero , e n  d a le  du  15 m ars. e s t  l’a ran t-  
d e rn ie r que  n o u s ayons k se rv ir k n os souscrip- 
te u rs  d o n t I’a b o n n em en t rem o n te  a u  15 a v ril 1893.

U n e  ind ica tion  tré s  a p p a re n te  figu rera  su r Ies 
b andes d u  prochain  n u m éro  k l’ad resse  de  c e tte  
catégorie  d ’abonnés.

N ous dem an d ero n s k ces so u scrip teu rs  de 
v ou lo ir b ien  n o u s fa ire  p a rv en ir a v an t le  15 avri! 
p rochain  le m o n tan t d e  leu r réabonnem ent.

L es abonnés des d ép artem en ts  qui nous lais- 
se ra ien t le  so in  de  reco u v re r pa r la poste son t 
p révenus q u ’ils a u ro n t  k a c q u it te ru n  supplém ent 
de  c in q u an te  cen tim es, m o n tan t d es frais afférents 
k ce  m ode d e  rég lem en t.

L es perso n n es qu i v o u d ra ie n t v o ir suspenUre 
l’envoi d u  jo u rn a l so n t p riées d e  re to u rn e r  le 
num éro  qu i co m m en ce ra it p o u r  elles u n  nouvel 
ab o nnem en t.

JAiBON AllX ÉPIiABDS

ES ja m b o n s  se p ré p a re n t d 'o c - 
to b re  á  ja n v ie r ;  a’ila p e rd e n t 
p e u , d a  m oins n e  g ag n e n t-ils  

pas e n  v ie illissan t. C ’es t d one  en  ce  m o­
m e n t le n r  p le ine  sa ison , e t  d an s qnelqnes 
jo u rs  le u r  S alón a n n u e l se l ie n d ra  s u r  le 
b o u le v ard  R ic h a rd -L e n o ir . J ’e sp e re  des 
lors q u e  la  re c e tte  d n  ja m b ó n  a u x  é p i­
n a rd s  se ra  la  b ien v en u e .

C otte  re c e tte  e s t d ’a ille u rs  fo rt sim ple. 
E lle  p e u t se ré su m e r e n  d eu x  m ots : cu ire  
un  ja m b ó n  com m e un  p o t-au -feu , e t  le se r­
v ir  av ec  un  p la t d ’é p in ard s .

S i la  v ia n d e  cet d e  b onne  qualité , si la 
cu isson  es t b ie n  m en ée , le  ja m b ó n  a 
un  c e r ta in  m o e lle u x  s’b a m o n is a n t  avec 
« l ’onction  »  d es  é p in a rd s , son g o ü t est 
fo rt a g ré a b le , e t l ’on p o u rra it ,  á  la  ri-  
g u e u r , le  s e rv ir  sans san ee .

M ais p re sq u e  tou jfiu rs, on 1'accom pagné 
d 'u n e  sauce  m adero . M . M o u rie r , p rés i-  
d e n t d e  l 'A ca d ém ie  d e  cu is in e , affirm e 
n ’a v o ir  ja m a is  v u  se rv ir  a u tre m e n t un  
ja m b ó n  a u x  ép in ard s .

Le choix  du jambón
U n  m ot d ’a b o rd  s u r  le  cbo ix  d n  ja m ­

bón.
I c i ,  córam e e n  b eau co u p  d ’a u tre s  cas, il 

fau t s ’e n r a p p o r te r  au  m a rc h a n d . E n  géné-
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82 LE POT-AU-FEU

ra l ,  les m a rq u e s  an g la iscs  so n t p réfó - 
rab le s .

L es m e illen rs  ja m b o n a  « d 'Y o rk  » , p ré- 
parés  d an s le  n o rd  d e  l ’A n g le te rre , d an s  le 
C u m b erla iid  no tam m on t, o n t l’os trés  p e tit, 
la  co n en n e  m inee, la  v ia n d e  se rrée  c t fine. 
A  p e in e  fum és, « dores » seu lem en t, ils 
co n se rv en t to u t le u r  g oü t. L es p lu s  p e tits  
pbsen t 4  k ilo s ; le  po ids m oyen  es t de
5  k ilo s .

C e rta in e s  m aisons fra n ^a ise s  v e n d e n t 
com m e « Y o rk  » des jam bona a tlem ands 
p lu s  fum és, d o n t la  v ia n d e  e s t p lu sg ro s -  
s ié re  e t les os beau eo u p  p lus m assifs.

J ’a jo u te ra i que les bons ja m b o n s  d ’Y ork , 
quo ique  d ’un p r ix  assez e lev é , jiaraisscn l 
p lu s  éoonom iques qu e  lea a u tre s . l i s  sonl 
en  effet sa les  a  sec, tr é s  le n te m e n t; p a r  
co n séq u en t. au  lieu  d ’a b so rb e r  d e  l ’ea u , il? 
en  re n d e n t,  ce qu i leu r fa it p e rd re  du 
poids.

L e s  dcch e ts  d e  la  cuisson so n t dés lors 
com penses p a r  l ’eau  q u 'ils  r e p re n n e n t et 
q u e  Ton n ’a p o in t p ay ée .

A in s i, u n  bon ja m b ó n  d  Y o rk  p esan t cru
6  k ilos n e  p e rd ra  g u ére  qu e  100  g ram m es 
á  la  cu isson, ta n d is  q u ’u n  H an ib o u rg  du 
m ém e p o ids p e rd ra it  en v iro n  1 k ilo .

Pour dessaler

C e rta in s  jam bons, le s  a n g la is  e n  g én é ra l, 
n ’o n t p a s  besoin  d ’é tre  ríessalé.s.

P o u r  les a u tre s , ou  con^o it q u 'il  soit 
im possib le  d e  d o n n e r un e  in d ic a tio n  de 
te m p s . I i  fa u t ta n té t  v in g t-q u a tro  heures, 
ta n tS t le  doub le . L ’eau  do it é tre  renouvelée  
f ré q u e m m e n t; i l  suffit d e  la  g o ü te r  p o u r 
a p p ré c ie r  s i le  b a in  es t suffisant.

S e so u v en ir  qu e  l ’eau  sa lée , p lu s  lou rde 
q u e  l ’eau  p u ré , te n d  á  g a g n e r  le  bas du 
v ase , o ü  e lle  se s a tu re ra it ra p id e m e n t si le 
ja m b ó n  rep o sa ít a u  fond . U n e  p a r tie  dn 
ja m b ó n  n e  p o u rra it d one  p lu s  v o ir  p o m p e r i 
so n  se l. P o u r  é v ite r  c e t  in c o u v én ie n t, p ía - '

cez le  jam bón su r  u n  sú p p o rt q ne leonque  
cap ab le  d e  le  m a in te n ir  e n tre  d e u x  eaux .

La cuisson
A p ré s  av o ir  p a ré  le  ja m b ó n  en  e n le v a n t 

la  su rface  dessécliée de ia  v iande  d an s  la  
p a r tie  q u i n 'é ta i t  p o in t p ro tégée  p a r  la 
co u en n e , enve loppez-le  d ’u n  to rch o n , sans 
tro p  s e r re r ,  e t  m e ttez -le  d an s  un e  in a rm ite  
ou  un e  b ra is ié re , en a y a n t soin d ’in te rca le r  
q u e lq u e  chose p o u r  l’em p éeh er de to u c h e r 
le fo n d  oü il p o u rra it s 'a tta e h e r  : uno  poi- 
g n ée  d e  foiii p a r  ex em p le . C ouvrez d ’eau  
fro ide a d d itio u n é e  d 'u n  p e u  de v in a ig re .e t  
faites chauffer len tem en t.

Q u an d  r é b n li it io n  s ’e.st déc taréo , a jou tez  
u n  b o u q u e t g a rn i,  quelques légum es, deux  
ou tro is  clous d e  g iroflé, com m e p o u r  un  
p o t-au -feu .

C ouvrez la  m a rin ite  e t  laissez b o u illir  á 
tré s  p e t i t  feu ; q u e  ce so it un  s im p le  f r é ­
m issem ent.

Com ptoz p o u r  la  cuisson a u ta n t d e  q u a r ts  
d ’h e u re  qu e  le  ja m b ó n  pése  d e  liv re s . A s- 
su rcz -vous d ’a illeu rs de son  é ta t e n  le  son- 
d a n t a v e c  un e  a ig u ille  á b r id e r  ; e lle do it 
s ’y  en fo n c e r  sans résis tau co  s i ia v iande  
es t á  p o in t.

R e tirez  a lo rs  la  in a rm ite  d u  feu  e t laissez- 
y  le  ja m b ó n  j  u sq u ’a u  m om ent d e  se rv ir .

Complications
Q u elq u es p ra tic ic n s , a u  lie n  d e  la isse r  le  

ja m b ó n  d an s son eau  de cu isson , le  m e tte n t 
a lo rs  d an s  un e  nouvelle  b ra is ié re  o ü  ils le 
fon t m ijo ter p en d an t un e  d era i-h eu re  dans 
un  b a in  de m a d ére . iSüuvent m ém e ils  on t 
em p loyé  le  v in  b la n c  au  lie u  d ’eau  p o u r  la 
cu isson  p rim itiv e .

Ces ra ffinem en ts  com pliques e t  d ispen - 
d ie u x  so n t p e u t-é tre  ho rs d e  p ro p o rtio n  
a v e c  le  ré su lta t p ro d u it. D e  m ém e Ies 
a ro m a tes  m is d an s  la  m arm ite  p ro d u isen t 
p e u  d ’effet. U n  bon jam bón  es t su tfisam - 
n ie u t a rom atisé  p a r  lu i-m ém e.
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Jambón des familles
U n  q u a r t d ’h e u re  a v a n t d e  se rv ir , re tire z  

le ja m b ó n  e t  m ettez  le  quelques iu s tan ts  
a u  four p o u r  sé ch e r  sa  su rfa ce . Soulevez la 
couenne, qu i se d é tac h e  fac ilem en t, e t  dé- 
couv rez  le  ja m b ó n  ju s q u ’á  Tos, m ais sans 
e n lev e r c e tte  co u en n e , q u e  vo u s ra b a ttre z  
p a r  lá  su ite  p o u r T em p éch er d e  se dessé­
ch er.

V ous pouvez g la c e r  la  su rface  d u  ja m ­
bón en  T a rro san t d e  ju s  de v ian d e , que 
vous laisspz g la c e r  a u  fou r p e n d a n t quel­
ques m inu tes.

M ais le cf>ntact d e  T air suffit p o u r  la 
fa ire  b r il le r  q u a n d  la  couenne es t sou levée.

L e  g lag ag e , d ’a ille u rs , e s t in u ti le  ai vous 
n e  servez p as  le  ja m b ó n  e n tie r .

O r, il e s t  p lu s  com m ode e t p e u t-é tre  p lus 
jo l i  d e  se rv ir  des tra n c h e s  coupées aussi 
m in ees qu e  possib le  e u  tra v e rs  du  fil d e  la 
v ia n d e , e t d isposées su r  u n  p la t d ’ép inards 
d ’oü on d o it b a n n i r le s  c roü tons.

S ervez  d an s  u n e  sa u c ié re  u n e  sauce 
m adére.

Epinards á l ’anglaise
L e s  ép in ard s  é ta n t  c u its  á  T eau salée 

p e n d a n t d ix  m in u te s , vous les refro id issez 
im m éd ia tem en t, les haohez, ou m ieu x  les 
passez  au  tam is  m é ta lliq u e . P u is  vous les 
séchez d an s  La cassero le e t  le s  passez  au  
b e u r re  d eu x  m inutos.

O n  p e u t en c o re  p ré p a re r  los ép in ard s  á 
la  F ra n g a ise  (V oir le  P o t-a u -F e u  d u  1 "  mai 
1893).

Sauce madére
P o u r  h u it  p e rso n n e s , p reñ e z  : «
00 g ram m es d e  b e u r re  ;
2  cu ille rées  á  café d e  fa r in e  ;
2  d é c ilitre s , so it u n  v e rre  á  cu isine  de 

iu s  d e  v ia n d e  ;
2  v e rre s  á  m ad ére  d e  v in  de M ad ére ,
A p ré s  av o ir  p ressé  le b e u rre  d a n s  un 

cb itfon d e  m onsseline p o u r  le  d éb a rra sse r

d e  son  p e t i t  la it,  fa ites-le  fo n d re  d o u c e ­
m e n t d an s  u n e p e ti le c a sse ro le .In c o rp o rez -y  
la  f a r in e , qu e  vo u s am algam ez b ie n  sans 
cesse r d e  to u rn e r  e t  en  la issa n t su r  feu 
d o u x  ju s q u ’á  p rem iére  éb u llitio n .

R e tirez  a lo rs  d u  feu , ve rsez  le  ju s  de 
v ia n d e  chaud , e t  donnez u n  coup  d e  fouet 
p o u r  lisser la  sauce .

A jou tez  enfin  le  m a d ére , quelques 
gou ttes  d e  c itró n , fouettez  d e  n o u v ea u , et, 
si la  sauce d o ita t te n d re  q u elq u es m in u tes , 
tenez-la  au  b a in -m arie .

Autre sauce
L e  jam bón es t ré p u té  « g rosse  p iéce » e t 

do it, com m e te l, d 'a p ré s  les rég le s  classi- 
ques, é tro  accom pagné d ’u n e  sauce  un  peu  
épa isse . C ’est p o u r  ce la  qu e  j ’ai in d iq u é  la  
farine .

J e  p ré fé re  u n e  sauce  p lu s  lég ére , qu e  
Ton p ré p a re  a in s i :

M ettez dans la  casse ro le  d e u x  d éc ilitre s  
de  ju s  de v ia n d e  q u e  vous fa ites  rédu iro  
au x  tro is  q u a rts . A jou tez  a lo rs  le  m ad ére  ; 
fa ites  d o n n e r u n  bouillon , pu is  re tire z  du  
f e u , A jou tez  60  g ram m es d e  b eu rri; en p e ­
tits  m o rce au x , n n  peu  d e  c itró n , e t liez la  
sa u ce  en  to u rn a n t la  cassero le a v e c  la  m ain .

Pour réehauffer le  jambón
S i vous voulez se rv ir  u n e  seconde  fo isle  

ja m b ó n  ch au d , gardez-vous b ie n  d e  m e ttre  
les tra n c h e s  av ee  d u  b o u illon  ou  u n  ju s  
q u e lco n q u e  d a n s  u n e  cassero le p lacee  su r 
le  f e u . A insi tra i té ,  le  ja m b ó n  d u rc it  e t 
p e rd  u n e  p a rtie  d e  son  g o ü t.

E te n d ez  les trau ch ea  su r  u n  p la t,  e t  h u - 
in ec tez-les  av ec  un  p e u  d ’eau  tié d e  ou  de 
m ad ére .

R ecouvrez  av ee  u n  a u t ie  p la t  re n v e rsé , 
pu is posez su r  u n e  casse ro le  á  p e u  p ré s  
rem p lie  d ’eau  b o u illa n te , qu e  vous re tirez  
d u  feu . L aissez a in s i p e n d a n t u n e  d izaine  
de  m in u te s  e t  se rv e z  im m éd ia tem en t.

M a z a r i n .
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L  ’  o  M  E J L E X X E
C onftrence fa i te  p a r \ M .  C h. D R I E S S E N S ,  le 2 8  fé v r ie r  1 8 9 4 , h  la  m atinée  d u  

T héd tre  de la  G a íté  o rg a u h é t p a r  le Petit Journal.

Mesdamos,

Pendantque mes éléves vont eonfection- 
nor des omelettes sous vos yeux, je vous 
en exposerai la théorie.

II faut, pour réussir l’omeleUe, un certain 
tour de main. Je  crois que si on ne le pos. 
sede pas d’instinct, on peut l'acquérir, k  la 
senle condition de bien so rendre compte 
de ce que l'on  fait.

La poéle 
Un mot d'abord de lu poéle.
D ans les restaurants, on a des poéles 

exclusivement consacrées aux omelettes. 
Le euisinier, aussitót son travail terminé, 
se contente d'essuyer sapeóle que l'm nf n’a 
point salie, et qui reste assez grasse pour 
n ’avoir pas á  craindre l'oxydation. De iá 
cette tendance parmi les pratioiens á con- 
sidérer comme un crinie de laver ¡a poéle 
á omelettes. C ’est en effet inutile.

Dans les ménages, oii la méme poéle sert 
k  toutes sortes de cboses, oii l’on est exposé

k  faire une omelette dans l'ustensile qui a 
servi pour des rognons sautés cinq minutes 
avant, on est bien obligé de la laver. Ce 
n’est nullement dangereux, du reste. L ’es- 
sentiel est de bien lagraisser ensuite, et 
de l ’avoir toujours propre ot p o l ie ,  pour 
que les usufs n’attachent pas. Si elle est 
rugueuse, on la frotte avec nn peu de 
gros sel et un papier gras.

D ’autre part je  vous recommande d’em- 
ployer une poéle k  fond trés épais, afin 
d’éviier Ies coups de feu ; et á queue 
pas trop longue, pour la manier plus aisé- 
ment.

Enfin, il importe de ne pas faire l’ome- 
lette de douze mufs, par oxemple, dans 
une* poéle convenant k  nne omelette de 
six ; l ’omelette, beaueonp trop épaisse, 
cuirait mal. Mais on peut réussir une 
omelette de n ’iinporte quelle dimensión, 
k  la condition d'avoir une poéle suffisante. 
Un jo u r, á Londres, j ’a ' fait une omelette 
de 150 ceufs.
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J ’a jou te  qu e  l’om elette  d o it se  c a ire  a  
g ra n d e  flam m e, la  ílaram e cu isan t p lu s  
v ite  q u e  la  b ra ise .

Les ceufs
L es m ufs d o iv en t é tre  b a ttu s  de m an iére  

que les b lan cs so ien t b ie n  m élés a u x  ja u n e s , 
ce q u i év ite ra  d e  re tro u v e r  d a n s  l ’o inelette 
des p e tits  g ru m ea u x  b lan cs . P lu s  I’ceuf est 
fi-ais, p lu s  le  b la n c  es t d u r  : e t  p a r  consé- 
qu en t, p lu s  il d em ande  á  é tre  b a ttu .

T o u te fo is , ce  b a tta g e  ex ige  u n  tem ps 
assez co u rt : u n e  m in u to  e n v iro n  p o u r  uno 
um elette  d e  s ix  á  liu it ceufs. O n rec o n n a it 
q u ’il  e s t su ffisan t q u an d , en so u lcv an t les 
ceufs a v e c  la  fo u rc h e tte , ils  co u len t en

n ap p e  b ie n  liq u id e , b ie n  liom ogéne, sans 
asp ec t d e  colle.

O n  les b a t  souven t a v e c  e x c é s , tro is , 
q n a tre  e t  m ém e c in q  m in u te s , dans I ’espoir 
d ’o b te n ir  a in si u n e  om elette  p lu s  lég ére . 
C 'es t u n  t o r t ; les ceufs tro p  b a ttu s  p erd en t 
d u  c o rp s ; j e  c ro is  q u ’ils  eu isen t m oins b ien  
e t  d o n n en t souven t u n e  om ele tte  p lu s  com ­
p a c te . M ieux  v a u t ce p en d a n t les b a ttre  
tro p  q u e  p as  assez.

M ais re te n e z  b ie n  q u e  le  m oelleux  d ’une 
om elette  d é p e n d u n iq u e m e n t d é la  cu isson .

D an s les r e s ta u r a n ts , on  com pte tro is 
'Eufs p a r  e o u v e r t , av ec  d o u x  g ram m es 
de se l e t u n  dem i-g ram m e d e  p o iv re  que 
l’ou m et d an s les ceufs a v a n t d e  les b a ttre .

Le beurre
In u tile  d ’e x a g é re r  la  q u a n tité  d e  b eu rre  

á  je te r  d an s la  poéle . P o u r  tro is  ceufs, 12 á 
15 g ram m es su f f is e n t; p o u r  s ix  ceufs, noug 
en m e tlro n s 20  á  2 2 , e t  a in si d e  su ite .

Si vo u s désirez  u n e  om elette  su p é rieu re , 
a jou tez a u x  ceufs d u  b e u r re  fin  cassé 
pe tits  m o rc e a u x , e t  e n  q u an tité  égale á 
celle  qu e  vo u s m ettez  d a n s  la  poéle. Ce 
b e u rre  fo n d ra  p e n d a n t la  cu isson , conser- 
v a n t son g o ú t d e  no ise tte  qu e  p erd  le 
b e u rre  d e  la  poéle , p o rté  á  u n e  tem péra- 
tu re  beau eo u p  p lu s  h au te . II re n d  l ’om e- 
le tte  fo rt m oelleuse.

Son em plo i m e p a ra it  p ré fé rab le  á  ce lu i 
d u  la it  ou  de la  c rém e, don t i l  n e  fau t pas

ab u se r  —  un e  cu ille rée  k  bou ch e  p o u r  s ix  
ceufs, to n t au  p lu s  —  ce  liq u id e  en lev an t 
d u  «  co rps »  a u x  cenfs.

« Baveuse » et « M oelleuse »
V o u s savez , m esdam es, q u e  des ceufs 

tro p  cu its , sous fo rm e d ’o m elette  ou au tre - 
raen t, so n t m oins fác iles  k  d ig é re r  qu e  des 
ceufs cu its  á  p o in t.

D ’a u tre  p a r t ,  i l  im p o rte  d e  s ’en ten d re  
su r  le  sens des m o ts  q u a n d  ou  p réco n ise  la 
fam cuse om elette  baveuse.

II  n e  fa u d ra it  p a s  c ro ire  qu ’n n e  om elette  
ou  l’on  v o it d e  l ’cenf enco re  liq u id e , p a r  
co n séq u en t im p a rfa ite m en t c u it ,  cou ler en 
file ts p e u  a p p é tis san ts  su r  le s  p a r tie s  cuites
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av ec  lesquelles i l  n e  fa it p o in t co rps, i l  n e  
fa u d ra it  p a s  c ro ire , d is-je , q u e  ce tte  om e­
le tte , rée llem en t bavem e  p a r  co n séq u e n t, 
so it uno  o m e le tte  réussie . C 'e s t u n e  om e­
le tte  m al cu ite .

L ’om ele lte  do it é tre , á  p ro p re m en t p a r-  
1er, m o tílen se , c ’e s t-á -d ire  p ré se n te r  p a r ­
to u t u n e  co n s is tan ce  un iform e, m oelleuse, 
h u m id e  m ais n o n  d é liq u e s c e n te , Tenve- 
loppe seule fo rm an t un e  c ro u te  tré s  m inee.

L’attachement

.T’a r r iv e  k  la  cu isson . E lle  p rese n te  d eux  
écueils  : d ’une p a r t,  T om elette p eu t s ’atta- 
c h e r  k  la  p o é le ; d ’a u tre  p a r t ,  au  lieu  d ’étre  
m oelleuse, lé g é re , e lle  e s t com pac te , lou rde 
fo rm an t uno v é r ita b le  orépe.

II  e s t tr é s  fac ile  d ’év ite r  q u e  Tom elette 
s ’a ttac lie . II  suffit p o u r  ce la  ;

1" D 'a tte n d re  p o u r  v e rse r  les mufs dans 
la  p oé le  qu e  le b e u rre  fum e, C ’es t signe 
q u ’il  a  a t te in t  u n e  te m p éra tu re  é levée, 
laquelle  ost esseníielle.

S i le  b e u r r e , en  effet n ’e s t p as  assez 
c h a u d , il se m éle á  Tceuf qu i T absorhe e t 
q u i, 80 t ro u v a n t a lo rs  en  c o n ta e t d ire c t 
a v e c  la  p o é le , s’a ttac h o  im m édia tem en t. 
C ’es t g rá c e  á  sa b a u te  te m p é ra tu re  qu e  le 
b e u rre  re s te  isolé des ceufs, q u ’il les « re - 
pousse » , fo rm an t e n tre  e u x  e t le  fond  de 
la  poéle un e  co u eh e  g ra sse .

A  ce p ropos, jo  vous fe ra i enco re  rem ar- 
q u e r  qu e  la  p o é le , p a rfo is  tro p  m ineo , est 
gondolée, bom bee  a u  c e n tre . I I  ta u t, dans 
ce  cas , v e rse r  les ceufs d an s le  to u r  d e  la  
poéle , d o n t il g a g n e n t lo c e n tre  en  y  fa i­
s a n t  re f lu e r  u n e  p a rtie  d u  b e u rre  q u i se 
tro u v a it d a n s  les p a r tie s  basses. S i vous 
v ersiez  su r  la  p a r t ie  bom bee, q u i e s t m oins 
g a rn ic  d e  b e u r re , les ceufs p o u rra ie n t s ’at- 
ta c h e r  in s ta n ta n é m e n t en  ce t en d ro il.

V ous com prenez d e  m ém e com bien  il 
im p o rte , a u  m om ent de v e rse r  les ceufs.

de te ñ ir la  poéie tré s  borizon ta le , afin  q u ’elle 
soit rég u lié re m e n t iiappée de b e u rre .

2° II  fa u t b ie n  se g a rd e r, com m e on le 
fa it tro p  souven t, d ’a g i te r  la  poéle aussitd t 
qu e  les ceufs so n tv e rs é s . V ous m élez  ainsi 
le  b e u rre  a u x  ceufs, fa isa n t d isp a ra itre  la 
co u ch e  iso lan te , e t les ceufs s ’a tta c h e n t.

E n  o b se rv an t ces p récau tio n s , e t  en  ag i- 
ta n t  la  poéle en su ite , com m e nous le v er-  
rons d an s  un  in s la n t, i l  n ’y  a  p as  de d an g e r 
qu e  T om elette  s ’a ttac b o . II es t dés lo rs  in u ­
tile  d e  sou levor constam incn t les b o rd s  de 
T om elette  p o u r  fa ire  gli.ssor on dessous de 
n o u v eau x  m o rceau x  d e  b e u r r e , systém e 
em ployé  p a r  beau co u p  d e  m énagéres et 
q u i p rése n te  des in c o n v é n ie n ts : on  es t tro p  
oceupé a lo rs  p o u r fa ire  sa u te r  convenablo- 
m e n t T om elette , qu i c u it  m oins m oelleuse 
e t  q u i p e u t tou jours s ’a ttao h e r su r  des 
po in ts iso lé s ; on  au g m en te  en  o u tre  beau­
coup  la  d ép cn sc  do b e u rre .

Gare la  crép e!
V oilá  d one  p o u r  óv ite r T a ttach em en t.
C e q u i o st p lu s  d ifficile , c ’es t d ’é v i te r  la 

«  c ré p e  ».
S o u v en t, e n  effet, la  p e rso n n e  q u i fait une 

o m elette  la isse  se fo rm er a u  fo n d  d e  la  
poéle u n e  v é r ita b le  c ré p e . L ’ccuf re s té  á  la 
su rface  a  d<;s lo rs g ra n d ’p e ine  á  cu ire . 
A ussi Ton ch au ffeá  o u tran c e , e t Ton n e  fa it 
qu ’a u g m en te r  T épaisseur d e  la  c ré p e , sans 
a r r iv e r  sou v en t á  cu ire  su ffisam m ent Tceuf 
d e  la  su rface . O 'o ii uno  o m e le tte  d u re , 
com pacte  e t  so u v e n t baveuse, d au s le  m au­
v ais  sens d u  m ot.

D ’a i lle u rs , on  n e  s’effraye p o in í ,a u d é -  
b u t, d e  la fo rm ation  d e  ce tte  crépo  : on 
e ro it m ém e q u ’e lle  d o it ex is te r . E t  dés 
q u ’oo  la  vo it, on p iq u e  d ed an s a v e c  un e  
fo u rc h e tte , so u lev an t ce tte  p á te  p o u r  fa ire  
g lisser en  dessous Tceuf liq u id e . O n  in tro - 
d u it  éga lem en t la  fo u rch e tte  e n tre  le s  bo rds 
d e  T om elette e t  ceu x  de la  poéle , in c lin a iit
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cette d ern iére  pour am ener Ies cEufs sn r lo? 

bords, pu is les en vo y e r au  foud sous l i  

p artie  déjá cu ite  :

R é su lta t : on o b tie n t des] c rép es super- 
posées.

D e p lus on  risq u e , en  p iq u a n t a iu s i, de 
g ra tto r  a v e c  la  fo u rc h e tte  le fond d e  la 
poéle e t  d 'e n le v e r  le  corps g ra s  su r  c e r­
ta in s  po in ts . tre s  é tro its  sans do u te , m ais 
oii l ’om ele tte  p o u r ra  néanm oins s ’a tta - 
ch er.

T o u t c e la  v ie n t d e  ce q u ’on n ’ag ite  p o in t 
suffisam m ent les ceufs. O n a  p e n r , en quel- 
que so rte , d e  les d c ra n g e r . O n  n e  se doute 
p as  q u ’il e s t essen tie l d e  les m a in ten ir  eu 
« m arm elado » .

V oyez m es éléves.
II  y  a  qu elq u es secondes qu e  les ceufs 

so n t d an s la  poéle . l i s  com m encen t á  se 
so lid ifier tr e s  lég érem en t. V ite , on passe !a 
tb u rc h e tte  to u t a u to u r  co n tre  le  b o rd  de la 
poéle p o u r  d é tac h e r les b o rd s  d e  l ’omo- 
l e t t e ; c ’es t l ’affaire d e  tro is  secondes.

P u is  no u s p ro m en o n s v iv e m en t le  dos 
d e  la  fo u rc h e tte  su r  les ceufs, le s  m é lan t en 
to u s sens, com m e s i  n o u i fa is io n s  des (sufs  
hrouillés, e t  nous im p rim o n s á  la  poéle uno 
se rie  d e  p e tits  m onvem enta  g ira to ire s .

II fau t q u e  les ceufs «  ro u le iit »  p resq u e  
co n tin u e lle m e n t, q u ’ils d an sen t d an s  la 
poéle sans o rd re . C ’est a u  d e rn ie r  m om ent 
seulem ent que nous le u r  donnerons une  
fo r m e .

Le m oulage
B eaucoup  d e  p e rso n n es, com m e je  Tin- 

d iq u a is  to u t á  I’h eu re , s ’a p p liq u e n t i  laís- 
se r  to u t ie tem p s T om elette  b ie n  ré g a lié re  
d an s la  poéle, pu is  e lles la  re p lie n t e n  la  
m e tta n t s u r  1 a ss íe tte .

II fa u t p ro c é d e r  a u tre m e n t.
L ’om elette d o it se m ou ler et se r e p lie r  

dans la  p o é le ;  en la  m e tta n t su r  l'assie tte , 
on n e f a i t  que la  r e t o u r n k r .

A tte n tio n , m esd am es! L e s  oeufs son t 
suffisam m ent p r is ;  on d ira i t  p resq u e  des 
ceufs b ro u illé s .

N ous sou levons la  quoue d e  la  poéle et, 
to u t en  fa isa n t g lis se r  l ’om elo tte  v e rs  le 
b o rd  opposé, nous poussons av ec  la  fou r­

c h e tte , en so u le v an t, lé g é re m e n t, la  p a r tie  
su p é rie u re  de l ’om ele tte  (celle q u i se tro u ­
v a it  du  có té de la  q u e u e ), e t nous a rr iv o n s  
to u t n a tu re lle m e n t á  la  re p lie r  su r  le  reste  
en  fo rm a n t la  dem i-lune.

N o tre  om elette  a  la  fo r m e  qu ’elle a u ra  
su r  le p la t.  Son b o rd  d ro it  se tro u v e  á  peu  
p rés  au  m ilieu  d e  la  poéle ; son  b o rd  con- 
v ex e  est s u r  le  b o r d ; son  m ilieu  co rres- 
p o n d  á  peu  p rés  ¡i r in te rs e e tio u  d u  b o rd  e t 
du  fo n d  do la  p o é le .

R em arq u ez  q u e  le s  ceufs, q u o iq u e  h ú m i­
dos, n e  c o u len t pas ; ils  so n t p a rfa item en t 
lié s . R e g ard ez  en  o u tre  le  dessus de l ’om e- 
le ite  —  ce qu i v a  é tre  le  dessous to u t á  
l ’h eu re  —  il n ’y  a  p o u r a in si d ire  p as  de 
c ro ú te  d e  form éo.
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T e n a n t to u jo u rs  la  poéle in c lin é e , nous 
exposons au -d essu s de la  flam m e la  p a rtie  
oü rep o se  T om eletto , d o n t le  dessous v a  se 
ra ffe rm ir e t  p re n d re  co u leu r en  qu inzo  ou 
v in g t se c o n d e s .

N ous m e tto n s  le  b o rd  d e  la  p oéle  co n tre  
le  p la t e t  nous ren v e rso n s  l ’om elette .

C e n ’est pas p lu s  m a lin  qu e  c e la . . ,

L e  j u r y  au q u e l v o n t é tre  soum ises les 
om ele ttes  d e  ces dem oiselles a  te rm in é  
l ’exam en  d e  ce lles qu i av a ie n t é té  cb a rg ées 
de  «  c ise le r  » d e  l ’o ignou.

J ’a i  l ’h o n n e u r  de v o u s p ré s e a te r ,  m es- 
d a m e s , le  p re m ie r  p r ix  d ’o ignon .

M A R S  G A S T R O N O M IQ U E

P O IS S O N

L e  cours des sa lm on ides a  p e u  va rié , L es grOs 
saum ons se  v e n d en t 4 3 5  francs le  k ilo ; les p e tits  
6 fr. 50 i  7 francs. U n  saum on  d e  tro is  k ilos ; 
18 francs — L a  t ru i te  saun ionée  v au t i  peu  p rés 
le  double  : 8 k 9 francs les g rosses. U n e  tru ite  
saum onée  de tro is  livres : 15 francs.

P e tite s  tru ite s  d e  r iv ié re  : 7 á  8 francs le  kilo.
B a r e tm u le t  ra re s  ; 4 fr. 50 le kilo.
L e  tu rb o t e t  la  b a rb u e  so n t m oins b o n s ; on  

p eu t e n  m anger n éan m o in s ; 4 fr. 50 le  kilo.
L a  so lé  a  a u g m e n té  : 4 fr, 50 k 5 franes le  kilo.
L e  co u rs  des exce llen ts  p e tits  ro u g e ts  d e  la 

M éd ite rran ée  sem ble  in v ariab le  : 6 francs le  kilo.

L es  g ro n d in s, i  fr. 50 —  B onnes d o ra d a s : 
I fr. a s  les p e tite s  ; 2 fr. 50 le s  grosses p e san t 
e n v iro n  tro is  livres.

L e  m erlán , de  m oins en  m oins a b o n d ao t, re s te  
cep en d an t k 2 fr 25 le  kilo  —  L es m aquereaux  
a r r iv e n t en  p lus g ran d e  q u a n tité  e t d ev ien n en t 
t r é s  b o n s : 50 cen tim es un jo li po isson.

L a  lan g o u ste  e st t r e s  ch ére  e t  pas fam euse : 
6 francs le  kilo. O n  p e u t e n  d ire  a u ta n t du 
h o m ard  ; 5 francs.

C re v e tte  rose  : e.xtra, de 20 k 25 francs le  kilo; 
m oyenne , 10 k 12 fran c s ; p e tite , 4 3 5  francs •— 
C re v e tte  g rise , 2 francs k 2 fr. 50.

E p erlan s , i  franc k i  fr. 25 le  dem i-kilo  —  
G oujons, 2 francs le k ilo .

B onnes écrev isses k p a r tir  de  10 francs le cen t. 
C om m encem en t des cu isses de  g renou ilies ; 40 

k 50 cen tim es la  b ro ch e tte  de  douze.
Si le v e n t co n tinué , ces d ivers cours v o n t subir 

une  au g m en ta tio n  qui se p ro du ira  e n  to u t cas 
p en d an t la  sem aine sain te.

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

P as de  ch angem en t p o u r la volaille  ; 5 k  8 
francs les p o u le ts  ; 9 k 12 les poulardes.

L a  d inde  e t  l’o ie  son t finies —  D indonneaux  
nouveaux . de  7 k 10 francs.

L es p igeons so n t en  avance i  fr . 25 k 1 fr, 75 
piéce.

L es  canards d its  can e to n s so n t tou jo u rs  ch ers  : 
7 k 9 f ra n c s  les n an ta is ; 10 k 12 les rouen n ais . On 
tro u v e  en co re  de  b onnes p in tad es k 5 f ra n c s ; 
une  au g m en ta tio n  e st probable.

D es passages d e  g ib ie r o n t fiiit considérable- 
m en t b a isser les p rix  ces de rn ie rs  jo u rs .  C anards 
sauvages, 4 fr. 5 0 ;  p ile ts, 2 fr, 50 e t  3 f ra n c s ; 
sarcelles, 2 fr. 50 k 3 fr. 50.

L a  bécasse a d im in u é  prov iso irem en t : 5 e t  6 
francs —  1.a bécassine e st to u jo u rs ra re  e t  d ’une 
m aig reu r rep o u ssan te  : i  fr. 50 k 2 fr. S eu ls, les 
nég res d e  passage k P aris o sen t en  m an g er.

P lu v ie rs  dorés, i  fr. so  ; vanneaux , 75 cen tim es 
k I franc.

Coqs de b ru y é re  im prégne* d 'u n  désag réab le  
goOt de  ré sin ée , 13 k 18 fra n c s ; g e iin o tte s  de 
R u ssie , ég a lem en t parfum ées au  sapin , 2 fr. 30 k 
3 francs ; black coq. 4 francs.

L es  poules recom m encen t a p o n d ré  ;b o n s  ceufs 
pa r co n séq u en t.

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

C h ére , ra re  en  bonne q u a lité , so u v e n t dure .
1.a m eilleure  viande, e n  ce  m om ent, e st leveau .
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L É G U M E S

T ré s  bons h a rico ts  v e rts  d ’E sp ag n e  de i  fran ca  
1 fr. 40 le  dem i-kilo .

P e tits  po is écossés, 2 fr. 40 le  l i t r e ; g ros, i  fr. 50.
L es a rtich a u ts  d 'A frique  so n t beaucoup  meil- 

leu rs , 40 á  50 c en tim e s  —  P e tite s  pom m es de 
te rre  d ’A lgérie , 30 cén tim os ia  liv re .

M agnifiques rad is  ro ses á  25 cen tim es la b o tte .
P e tite s  a sp erges v e r te s , 75 cen tim es —  L es  

grosses, de 10 á  18 francs la b o tte .
L ’oseille e s t  to m b ée  de 60 á 40 cen tim es la 

liv re  — E p in ard s, 25 cen tim es.
L es crosnes du  Ja p ó n  so n t finis —  L e s  endives 

son t am éres —  Lea ch o u x  de Bru.velles e t  le 
céieri rav e  to u ch e n t k le u r  fin —  O n  tro u v e  pa r 
hasard  en co re  de bons salsifis.

B eaux  cboiix-fleurs i  60 cen tim es.
F in  des cardons.
C ham pignons, 70 cen tim es la  livre.
L ’A frique n 'en v o ie  p lu s  de  to m a te s ; celles du 

M idi, plus grosses e tb e a u c o u p p ré fé ra b le s ,v a le n t 
de  25 k 40 c en tim e s  p iéce.

T ru ffes ; 14 a  18 fr. ie  dem i-kilo.

S A L A D E S

C resson su p erb e  á  30 cen tim es la  b o tte  — 
M áche, 40 cen tim es la  liv re  —  C h ico rée , barbe, 
escaro le, 25 c e n t im e s —  L e  p issen lit e s t  abon- 
dan t : zo cen tim es la liv re  le v e r t  ; 30 cen tim es 
ie  dem i-b lan c .

L a  iaitue  a  d im inué : JS cen tim es ¡a liv re .
C om m encem ent de  la rom ain e  : 30 cen tim es le 

pied.

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

B rie  —  P e tits  b o n dons •— C am em b ert —  Cou- 
lom m iers —  G ru y é re  —  R o q u efo rt —  C h e ste r  — 
H ollande.

F R U IT S

L es m andarines ne  so n t p lus bonnes.
L es o ranges so n t t r é s  douces. D o n n er la préfé- 

rence  aux  o ran g es d e  B lidah  to u te s  p iq u etées de 
no ir com m e les m andarines d u  m cm e pays.

P om m es —  P o ires  —- B ananes,
R a is in  : 1 fr. 75 le d e m i-k ilo ; ex tra , 3 francs.
F ra ises ; D octeur M oriré, 3 fr . le  po t de  5 ; 

Marguerite, 1 fr. 50 le  pot.

M . C o l o m l i i c  v i e n t  d e  f n í r e  a  r E x p o h i t i o u  

c u l i n a i r e  d e  X a n t e »  u n e  s ó r i c  d e  c o u r e  q u i  

o n t  o b t c n n  l e  p l u s  v i f  s u c c é s .  X o u s  e n  p u -  

b l i c r o n s  l e  c o m p t e  r e n d u .

CEUF.S A  L A  R E IN E  

C U ISSES D S  G H E N O U IL L E S  SA U C E P O U L E T T E  
P U R É E  D E  C H IC O R É E  

G A T E A U  D E  PO M M E S D E  T E R E S  

«O»
P O T A G E  D U  C O U V E N T  

CEUFS A  LA  T R IP E  
M O R U E  A U X  É P IN A R D S  

M A C A R O N ! A U  GR A Tl.N  
C R É M E  R E N V E R S É E

M A Q U E R E A U X  G R IL L É S  M A IT R E  D ’H O T E L  
CEUFS PO C H É S A  L ’O S E IL L E  
M A V O N N A ISE  D E  PO ISSO N  

PO M M ES D E  T E R R E  N O U V E L L E S  A U  B E U R R E  
F R O M A G E  K T F R U IT S  

<gfo-
PO T A G E  S A IN T -G E R M A IN  

E p e r l a n s  f r i t s  a  l ' h u i l e

T IM B A I.E  D E  M A C A R O N l 

G IB IE R  D 'E A U  K O T I 
P E T IT S  P O IS  N O U V E A U X  A U X  L A IT U E S  

SO U F F L É  A U X  A M A N D E S

CEUFS A  LA  CO Q U E 
SA U C ISSE S A U  V IN  BLANC 

B IF T E C K S  G R IL L É S  M A IT R E  D ’H O T E L  
P O M M E S  D E  T E R K E  F R IT E S  

M A Y O N N A ISB  D E  T U R B O T  
C R É P E S  D U  g  P O T - A U - F E U  o

P O T A G E  A  L ’O S E II.L E  E T  A U  K IZ  
C R O Q U E T T E S  D E  P A L A IS  D E  BCEUF 

F R IC A S S É E  D E  P O U L E T  
O IO O T  D E  M O U T O N  A  L A  K U SSE 

P O IN T E S  D ’A S P E R G E S  A U  JU S  
S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

R A IE  F R IT E  
O M E L E T T E  A U X  P O IN T E S  D ’A S PE R G E S

C a r r é  d e  p o r c  f k a i s  r o t i  
V IA N D E  F R O ID E  

S A LA D E 
G A T E A U  D E  R IZ

CO N SO M M É A  L A  C H IF F O N N A D E  D E  C E R F E U IL  
P E T IT E S  T R U IT E S  A  L A  M E U N IÉ R E  

C O T E L E T T E S  .M ILA NAISES 
C A N A R D  R O T I 

SA L A D E  D E  R O M A IN E  N O D V E L L E  
É P IN A R D S  A  LA  C R ÉM E  

C R O U T E  A  L ’A N A N A S '
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Morue á la Maitre d’hóte
s  p la t de m orue est u n e  friaud ise  

d o n t on a u ra it  to r t d ’ab u se r . U ne 
fins e n  p assan t, néanm oins, il 

coD stitue un  m ets  rep o sa n t, re la tiv e m en t 
a g ré ab le . P e u t- é t re  m ém e se ra it- il m ieux  
a p p ré c ié  s i les cu is in ié res  a p p o rta ie n t p lus 
d e  s o in s á  sa p ré p a ra iio n .

L a  m o ru e  a  le  m é rite , en to u t cas, d ’é tre  
souven t d ’u n e  g ra n d e  resso u rce  p o u r les 
m enus d u  V endred i .Saint.

Chois de la morue
L a  cond ition  esseiitie lle  p o u r m a n g e r de 

b o n n e  m orue es t d e  se p ro c u re r  une m a- 
t ié re  p re m ié re  d 'e x c e lle n le  q u a l i té ; c a r , si 
la  m orue n ’es t p as  abso lum en t b o n n e , elle 
e s t trés m auva ise .

P o u r  av o ir  d e  bonne m orue , i t  est in d is ­
p en sab le  : 1 " d ’y  m e ttre  le  p r ix  ; 2° d e  la 
b ie n  ch o isir.

D ’u n e  fa^on g en é ra le , d u  res te , c’est 
to u jo u rs  u n e  économ iem al en tendue  d ’acLe- 
te r  u n e  d en ré e  d e  q u a lité  in fé r ie u re , ca r, 
p o u r  quelqoos sous d e  d iffé rence , on risque  
d eco m p ro m eU re  u n  p la t to u t en  dép en san t 
a u ta n t d ’assa iso n n em en t.

Q u elq u es av is  in a in te n an t p o u r  le choix  
d e  la  m orue.

O n  la  rec o n n a it bonne á  sa  p eau  tres  
n o ire , e t  á  la  p a rfa itc  b la n c h e u r  d e  sa ch a ir  
qu i do it, en  m ém e tem ps, f ig u re r  d es  feu il-

le ts  tr e s  m arq u és. L a  m o ru e  ja u iie  est 
ra n e e ;  ce lle  don t la  c h a ir  e s t d en se  e t  com m e 
tassée a  été im p arfa item en t sa lée  o u  a lté rée  
p a r  u n  sé jo u r  p ro longó  á  rh u n iid ité .

Pour dessaler
11 fa u t co m p ter q u a ra n te -h u it h eu re s  

p o u r  d essa le r k  p o in t u n  bon  m o rceau  de 
m orue . II  im p o rte  d e  la  fa ire  b a ig n e r  com ­
p lé tem en t p e n d a n t ce  te m p s e t  de c h a n g e r 
l ’eau  so ir  e t  m a tin .

S i la  p rov isión  á  d essa le r e s t fo rte , m ieux  
v a u d ra it  la  m e ttre  d an s un  file t sn sp e n d u  
dans un e  g ra n d e  te rr in e , ou  s u r  un e  claie 
p longée  á m i-h a u te u r .

V oici p o u rq u o i : l ’eau  sa lée  é ta n t p lus 
lo u rd e  qu e  l ’eau  p u ro , dés qu e  ce lle  q u i en- 
to u re  la  m o ru e  a absoi bé u n  peu  d e  se l, elle 
d escen d  au  fond d u  vase. E t ,  s’y  sa tu ra n t 
rap id e m en t, e lle  n e  d isso u t p lu s  le  sel du 
p o isso n ; la  p a rtie  in fé rie u re  d e  ce d e rn ie r  
rep o se  dés lo rs  d an s un e  v é r ita b le  sau- 
m ure .

La cuisson
L a  m o ru e  é ta n t dessalóe , en levez la  p eau , 

g ra tte z  la e t  coupez-la  e n g ro s c a r ré s la rg e s  
d ’un  tra v e rs  d e  m ain .

P o u r  la  c a ire , m e ttez -la  d e  p référen ce  
d an s  u n  v ase  en  te r re , e t ,  s i v o u s en  avez 
la  fa c ilité , cu isez  á  I’eau  d e  p lu ie  q u i est 
d ép u u rv u e  d e  seis de c h a u x . L ’eau  do it 
é tre  m ise fro ide e t  en q u a n tité  suffisante 
p o u r  qu e  la  m o ru e  b a ig n e  á  l ’aise.

P osez le  ré c ip ie n t d éc o u v ert su r  un  bon 
feu , p o u r  am en er un e  cu isson  ra p id e . .Sur- 
veillez tré s  a tto n tiv e in e n t la  casse ro ie , ca r. 
dés qu e  vous v o y ez  l 'e a u / r e m i r  fo rtem en i 
et donner tous les signes p récu rseu rs  de 
l ’éhu llition  im m in en te , il fa u t p restem en t 
r e t i re r  la  cassero ie d u  fe u , sans quo i la  m o­
ru e  s e ra it d u re  e t in s ip id e . C o uvrez  a lo rs la  
cassero ie  e t  la issez-la  p e n d a n t u n  q u a r t 
d ’h e u re  h o rs  d u  feu . C ’es t ce  q u ’on ap p e lle  
p o cker  le  poisson.
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P e n d a n t ce tem p s, h ac h ez  le  p e rs il ,  e t 
fa ites  séch e r les pom m es d e  te rre  d o n t no u s 
ind iquons p lu s  lo in  la  p rép a ra tio n .

L a  m a i t r e  d ’h ó t e l

P o u r  ma m orceau  d e  m orue p esan t chez 
l ’ép io ier u n e  liv re  e t  d em ie . il fau i ;

125  g ram m es de b e u rre , p lu tó t p lu s , j a ­
m ais m oins, s u r to u t ;

L a  v a le u r  d 'u n e  c u ille ré e  d e  p e rs il m é- 
langé  d e  c ib o u le tte  h ach és  m en as ;

L e  ju s  d ’u u  c i t r ó n ;
U n e  cu ille rée  á  café d e  fa rin e  ;
U n  d e in i-v e rre  d e  l ’eau  de cu isson , so it 

un  d éc ilitre .
J la n ie z  le  b e u rre  av ec  les h e rb e s  hachées 

e t la  fa rin e , e t  m e ttez -le , d iv isé  en  p e tits  
m o rceau x , d ao s  un e  cassero le assez g ran d e  
p o u r  y  réeh au ffe r la  m orue ; a jou tez du 
g ros p o iv re  m oulu  e t  u n e  p in c ée  d e  mus- 
cade ráp ée .

P osez la  cassero le su r  u n  feu  t r i s  d o u x  et 
to u rn ez  av ec  la  c u ille r  d e  bo is en  v e rsa n t 
au  fu r  e t  á  m esu re  u n  d e m i-v e rre  de l’eau 
de cu isson  d e  la  m orue . Q u a n d  le  to u t est 
b ie n  fondu  e t  lié , re ti re z  du feu , tcn ez  au 
eb a u d  e t, v iv e m en t, occu p ez-v o u s d e  la 
m orue .

F g o u ttez -la , en  a y a n t so in  de ré se rv e r  
uu e  tasse de son  c a n  ; épongez-la  s u r  un 
U nge, en lev ez  le s  a re te s  — to u t ce la  p rom p- 
tem en t p o u r  n e  pas lu i  la isse r le  tem p s de 
tro p  re fro id ir  —  e t  m ettez  les m o rceau x  de 
m orue d an s  la  cassero le oii a t te n d  la  sauce.

K em ettez  s u r  feu  tré s  ^doux, on m ieu x  
posez su r  des ce n d res  ch au d es , p u is  tou rnez 
p o u r  qu e  la  onorue s ’im p ré g u e  de m aitre  
d ’hü te l e t  aussi p o u r  é v ite r  qu e  le  b e u rre  
se m ette  e n  h u ile . R ie n  ne d o it cu ire  ; i l  ne 
fau t de feu  q u e  co qu i e s t n éc essa ire  pour 
te ñ ir  la  m orue b ien  ch a u d e  e t  la  sauce  liée.

L a  m orue do it é tre  tra i té e  av ec  q u elq u es 
p récau tio n s d u ra n t ce  tem pe, afin  d e  n e  
pas la  ré d u ire  e n  m ie tte s .

S i la  sauce p a ra it  u n  peu  ju s te  ou  trop  
épa isse , a in si q u ’il  a r r iv e  si la  m orue s ’ef- 
f i i te  e t fa it  p á tée , a jo u tez  u n e  c u ille ré e  de 
l’e a u  d e  cu isson  m ise de cóté.

L ’im p o r ta n t e s t de n e  p as  la isse r b o u il­
l ir  n i tro p  cu ire  la  m orue.

T o u t est p ré t á  se rv ir  ; les pom m es de 
te rre  so n t séches, m ettez-les dans le  légu- 
m ic r ;  exprim oz l e j o s  d u  c itró n  su r  la m o­
ru e , qu e  vous versez  su r un p la t chauffé e t 
se rvez to u t  de su ite .

L e s  p o m m e s  d e  t e r r e

P re ñ e z  d e  bonnes pom m es d e  te rre , p lu- 
tOt des p e tite s , qu e  vous p tdez e t  roguez 
p o u r le u r  d o n n er un e  form e e t  des d im en- 
siüus á  p e u  p ré s  égales.

F a ite s-Ie s  cu ire  á l’eau  sa lée e tsu rv e illo z  
le  m om ent oü  la  ou issoa est su ffisa n te ; un  
d eg ré  de p lu s , los pom m es d e  te rre  s’écra- 
se ra ien t.

E g o u ttez-les  e t m ettez-les  á  sé ch e r á  l ’en - 
tréo  d u fo u r ;  ou , s’il n ’est p asa lllu m é , fa ite s  
co u le r to u te  l’eau  d e  la  cassero le  qu e  vous 
rem e ttez  s u r  des cen d res  chaudes afin  de 
fa ire  év a p o re r  l’ex c és  d 'h u m id ité .

L a  V I K I L L E  C iT JlK E m E .

D I N E R 8  D E  P A Q U E S

l'O T A G K  C O N U É  

B R O C H E T  A O  ULEU 

JA M B O N  A U X  É P IN A R D S  

R IS  D E  V E A U  BRAISÉS 

F IL E T  D E  B tE U F  K O T I 

P E T IT S  P O IS  D E  C O N SE R V E  

P U D D IN G  ÉCOSSAIS

«O*
CO N SO M M É  A  LA  PO R T Ü G A IS E  

SA U M O N  SA U C E A U X  C A P E E S  

T E N U R O N S  D ’A G N E A U  A U X  P O IN T E S  D 'A S P E R G E S 

P O U L E T  R O T I A U  CK ESSON 

A R T IC H A U T 3  A  L A  L Y Ü N N A ISE  

B E IG N E T S  D E  B A N A N ES
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L E  K O U LIT S CH E

IE  k o u litsch e  es t le  g á tea u  de P a ­
ques tra d itio n n o l, o b liga to ire ,

  q u e  tou te  fam ille  ru sse , m ém e á
l ’é tra n g e r , m ange  a u  re to u r  d e  la  m essc de 
m in u it  q u i p récéd e  le  d im an ch e  de I*á- 
ques.

II a p p a r tie n t á  la  sé rie  des K ugelhopf, 
q u i co m p ren d  un e  g ra n d e  v a r ié té  d e  g;i- 
te a u x  leves form és des m ém es é lém cn ts 
d an s des p o rpo rtions d iffé ren tes. L e  k o u - 
litsc lie , qu i se m ange  d an s les v illages les 
p lu s  p e rd u s  d e  1' em p ire  des czars, co n s ti-  
tu a n t  u n  ré g a l p ra tiq u e  p o u r  les p e tits  mé- 
nagea oü  la  m e re  d e  fam ille aa it tou jours 
fa ire  le  p a in ,  n ’es t p o in t d ’u n e  p a te  trés  
fine. M ais, de p ré p a ra tio n  f a c ile ,  écono­
m iq u e , i le s t  c e p e n d a n t ag réab le  á m an g er. 
I I  p e rm e n t d ’o ffrir a u x  en fa n ts  d es  ta r t in e s  
in c o m p arab les , e t  le s  g ra n d e s  personnes 
l 'a p p ré c ie ro n t, j e  c ro is , p o u r  le  p rem ier 
d é je u n e r  d u  m atin , su r to u t k  la  cam pagne, 
oü  le  c ro issan t e t  le  p e t i t  p a in  fo n t défau t. 
U n  b eau  k o u litsch e  o c c a p a n t m ajestueu- 
sem en t le  c e n tre  d ’u u e  n ap p e  b ie n  b la n ch e  
donne  d ’a illeu rs  un e  c e r ta in e  sensalion  pa- 
tr ia rc a le  q u i n e  m e p a ra it  p as  k  dédai- 
g n c r .

Formule
] k ilo  de f a r in e ;
1  v e r r e  d e  l a i t ;
4  oeufs e n t ie r s ;
125  g ram m es do b e u r r e ;
500  g ram m es d e  ra is in s  s e c s ,d o n t 250  

g ram m es m a lag a , 125  g ram m es sm y rn e , 
125 g ram m es c o r in th e ;

100  g ram m es su c re  en p o n d r é ;
15 g ram m es s e l ;
U n e  c in q u an ta in e  d ’am andes d o u c e s ;
G ros com m e u n  ceuf d e  p ig eo n  d e  le- 

v a in  d e  b o u lan g er.

A v o ir  soin d ’em p lo y er d e  b o n n e  fa rin e  
b ie n  fine, n e  fo rm an t pas d e  g ru m e a u x . II 
es t to u jo u rs  bon de la  tan iise r.

Pétrissage  
L e  k o u litsch e  se p é t r i t  ab so lum en t 

com m e le  p a in .

M ettez la  m oitié  de la  fa r in e  d an s une 
te rr in e  tié d ie . A u  m ilieu , fa ites  u n  p u its  oü 
vo u s p lacez le  le v a in , e t d é lay ez  a v e c le  la it 
tiéde  en ra m e n a n t peu  á  peu  la  fa rin e . J 'o n -  
g a g e  k  m e ttre  aussi le  se l á  ce m om en t, ca r 
sa n s  ce la  ou  r isq u e  fo rt de Toublier.

II  e s t esson tie l d ’o p é re r  d an s u n e  p iéce 
ch au d e . O n  do it fe rm e t le s  fen é tre s , év ito r 
les co u ra n ts  d ’a i r  e t  to u t refro id issem en t 
m om en tané  q u i su ffira it á  la  p á te  p o u r 
« s’e n rh u m e r » . T o u t ce q u i to u c h e  la 
pá te  doit é tre  tié d e . A ussi le s  te rr in o s  de 
bo is em ployées p a r le s  R usses, co n serv an t 
m ieux  la  c h a le u r , son t-elles p lu s  com m ode* 
qu e  ce lle s  cu  te rre .

Q u an d  la  p á te e s tb ie u a m a lg a m é c , q u ’elle 
n ’a d h é re  p lu s  a u x  d o ig ts , —  soit e n v iro n  
a u  b o u t dÜ E  q u a r t  d 'h e u re , •— couvrez  la  
te rr iu e  av ec  u n e  épa isse  c o u v e r tu re  de 
la in e  e t  p lacez-Ia  á  u n e  douce ch a le u r, au - 
dessous d u  fo u rn e a u  p a r  cxem ple .

P e n d a n t qu e  ce  p re m ie r  le v a in  v a  p ro ­
d u ire  so n  effet, occupez-vous do m o n d er 
les am an d es e t  d ’é p lu e h e r  les ra is in s .

P o u r  les m alaga , i l  e s t fac ile  d ’en lev e r 
les q u eu es u n e  á  u n e . L e s  sm y rn e  e t  les 
co r in th e  se ro u le n t av ec  u n  p e u  d e  fa rin e  
d an s  u n  to rch o n  ; on  sccoue le  to u t dans 
u n e  passo ire  q u i la isse p a s se r  les queues, 
ia  fa r in e  le s  em p éch an t d e  co lle r a u x  ra i­
s in s . O n  je tte  en su ite  de l ’eau  s u r  les ra i­
sins p o u r  les d é b a rra sse r  d e  la  fa rin e .

Prem ier levain  
P e n d a n t qu e  la  p á te  rep o se , la  fe rm en ta - 

tion  d u  le v a in , sous l ’effet d e  la  ch a le u r, 
p ro d u it d u  gaz ac id e  ea rb o n iq u e , q u i se 
dég ag e  a  l ’in te r ie u r  e n  fo rm a n t de p e tite s

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 93

b u lles  qu i fo n t g on fle r la  p á t e . C es b u lle s  
se m u ltip lie n t e t  se  d is ten d e n t á  m esure  
q u e  le  le v a in  p ro d u it p lu s  de g az , ju sq u 'á  
ce q u ’elles a t te ig n e n t le u r  m áx im um  et 
c ré v e n t. S i l ’on  n ’em plo ie p o in t la  p á te  
au ssitó t, á  p a r t i r  d e  ce m om en t, e lle  s’af- 
fa isse  e t  e lle  to u rn e  tre s  v ite .

II  fau t done  a r r é te r  la  fc rm e n ta tio n  á 
tem p s, e t m ieu x  v a u t tro p  tó t  q u e  trop  
ta rd .

O n  rec o n n a it d u  re s te  assez fae ilem en t 
que la  p á te  est á  p o in t q u a n d , en  a p p u y a n t 
dessus les d o ig ts  á  p la t, elle se re le v e  dés 
qu ’on  les a  re tire s . P o u r  le  cas q u i nous 
o ccu p e , on  d o it co m p te r  á  peu  p ré s  un e  
h eu re  e t q u a r t.  Ce tem ps es t su scep tib le  de 
lég éres  v a r ia tio n s , su iv a n t la  fo rcé  du  le ­
v a in  e t  la  te m p é ra tu re .

D e u x i é m e  l e v a i n
F a ite s  a lo rs  u n  p u its  d an s  la  p á te , ajou  

te z -y  le  b e u r re  sep aré  en  p e tits  m o rceau x  
p é t r i s e t  ram o llis  a l a  c b a le u r  d e  la  m ain 
—  le  b e u rre  fo n d u  es t t ro p  c h a u d , —  puis 
les ceufs e t  le su c re . B a tte z  bien, ce n ’es t 
p lu s  « p é t r i r  » , e n  a jo u ta n t p ro g ressiv e - 
m e n t le  re s te  d e  la  fa r in e , ju sq u ’á  ce quo 
la  pato  n ’a tta c h e  p lu s  a u x  m ains n i á  la  
te rr in e .

Q u an d  la  p á te  e s t b ie n  séch e , incorporoz 
le s  ra is in s  en les ré p a r tis s a n t le  m ieux  
p ossib le , e t  fo rm ez u n e  bou le  a llo n g ée  que 
vous m ettez  re jm ser á  c b a le u r  douce com ­
m e p réc éd em m en t, p e n d a n t u n e  dem i- 
h e u re .

L a  f in
A u  b o u t de ce te m p s , p laccz  la  p á te  su r  

u n  p la t long , p réa lab le m e n t ehauffé et 
b e u rré , a v a n t  des b o rd s  d e  3  cen tim étres  
d e  h a u te u r  en v iro n .

M oulez-la ra p id e g ie n t, sans tro p  la  tri- 
tu r c r .  L es q u a n tité s  su r  le squelles nous ra i-  
sonnons fo u ru issen t un e  b a r re  m e su ra n t 
35  cen tim é tre s  de lo n g u e u r  su r  2 2  ce n ti­

m étres d e  la rg e  e t 7 ce n tim é tre s  d e  h au t.
C o uvrez  e t  la issez  en c o re  le v e r  u n e  

d em i-h eu re .
A u  b o u t d e  ce  tem ps, enfin , do rez  légé- 

rem e n t av ec  la  m oitié  d ’u n  ja u n e  d ’ceuf d é ­
lay é  dans u n e  cu ille rée  d e  la it .  Sem ez á 
la  su rfa ce , e n  les en fo n g an t u n  p e u , les 
am andes b ach ees, c t  m e ttez  a u  fo u r.

C e g á te a u  d o it so cu ire  com m e le  p a in . 
L e  p lu s  sim ple e s t done d e  le  eo n fie r au 
b o u lan g er.

Q u a n d  il  e s t c u it ,  sa  h a u te u r  a  p resque 
d ou b lé . II e s t su r to u t ag réab le  á  m an g er 
lo rsq u ’il  i‘8t  p a rfa item e n t re fro id i.

L a  v i e i l l k  C a t h e r i n e .

ORANGEADE

V oici le  m o m en t oñ  le s  o ran g es so n t le 
p lu s  p a rfu m ée s  e t  fo u rn is sen t la  m eilleu re  
o ran g e ad e . C h o isir  de p ré fé ren c e  les o ra n ­
ges d e  B lid ah  ou  ce llos d e  M alte . R ép u d ie r 
la  V alonee qu i est m o ins p a rfu m ée , e t l ’o- 
ra n g e  des A zo res  q u i n e  l ’es t pas du  tou t, 
e t d o n t la  d o u e e u r  m ie lleuse  n e  conv ien t 
g u ére  q u ’a u x  m alades.

O n reco m m an d e assez  souven t d e  p ré p a ­
re r  l ’o ran g e ad e  en  e x p r im a n t le  j u s  des 
o ran g e s  d an s d u  sirop  oú  o n t in fu sé  les 
zestes e t  qu e  l ’on a llo n g e  av ec  de l ’eau.

L a  m éthode  su iv an te , em p loyée  p a r  
P o te l e t  C h a b o t e t  p a r  C h ev et es t p ré fé ­
r a b le .  T o u t aussi s im p le , e lle  p ro cu re  une 
boisson a u  g o ú t p lu s  fra is  e t  p lu s  fin .

P o u r  u n  l i t r e  d 'ea u  filtrée , p reñ e z  125 
g ram m es d e  su c re  cassé á  la  m a in  —  p o u r 
qu ’il  so it p lu s  ru g u e u x  —  e t fro ttez  dessus 
4  o ran g e s  e t  2  c itro n s  p o u r  b ie n  l ’im p ré - 
g n e r  d e  l ’essence c o n te n n e  d an s le  zeste.

F a ite s  fo n d re  á  fro id .
A jo u te z  a lo rs  le  ju s  d es  o ran g es e t  des 

c itro n s , e t  passez  á  la  cbausse .
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C H I F F O N S
s  la it d e  m odes, le g ran d  événe- 
m e n t de ce p rin tem ps est le re ­
to u r  ou , p o u r m ieux  dire , la 
le n ta tiv e  d e  re to u r  aux ju p es dra- 

pées. L es cou tu ricres, forccm ent en  q uéte  
de  changem en t —  á défau t de nouveau —  
ren c o n tre n t p o u r ta n t ce tte  fois u n e  certaine 
résistance de la p a rt des clientes. C 'é ta it 
b ien  com m ode, les ju p e s  d ro ite s ; e t si léger 
en é té , si fad le  á  loger dans les m a líe s ! 
O n  casait tro is  ju p e s  dans un  com partim en t 
sans g randes no tions d 'em ballage. Mais 
les drapés!... que lle  com píication de cor- 
dons, d ’ép ing les , d e  tam pons de pap ier 
pour év iter les faux p l i s ! E t puis aussi, qui 
sa it si u n e  légére  concession, au to risan t 
quelques plis, n e  no u s en tra in e ra  pas vers 
les paquets d 'éto ffe en retroussés, les tou r- 
n u rcs  e t  au tres  afaoininations d e  ce g en re ?

P o u r  l 'in s ta n t , il ne s 'ag it qu e  d e  trés  
vagues o n d u la tio n s iinp rin iées au -devan t 
des ju p e s  p a r  quelques p lis couchés vers la 
ce in tu re . O n  plisse aussi l’étoffe su r les 
cótés, d e  fa^on á sim u ler de larges pan- 
n eaux  p la ts  d o n n an t un  peu l’illusion d 'u n e  
red in g o te  ou d ’u n e  seconde j u p e ; ou, en ­
core, on  ouvre  un e  co u tu re  sur u n  lé 
d c tü ffe  d ifférente, on  ra ttra p e  T am pleur 
sous u n  nceud a h a u te u r  du  genou , e t  la 
ca rac téris tiq u e  d e  tous ces « m ouvem ents * 
est qu ’on les p ro d u it de p référence su r le 
d ev a n t de la  ju p e , d o n t le  d e rr ié re  tom be 
to u jo u rs  aussi d roit.

M ais il est b ien  en ten d u  qu ’on  fait encore 
to u t a u ta n t d e  ju p e s  d ro ites ; o n  y  ajoute, 
com m e je  l ’ai d é já  d it, beaueoup  de lon- 
gues c e in tu re s ; e t, p o u r les robes légcrcs 
ou en  soie, r ien  n ’est jo li  com m e les g randes 
echarpes en  m ousseline de soie to m b an t 
tré s  bas devan t, un  peu sur le  cóté, aprés 
s’é tre  nouées au to u r de la ta ille  ; avec cela 
u n  fichú sem biable to u t froufrou té de 
plissés fins.

O n  fait ce g en re  d e  g a rn itu re  en  to u tes  
nuances d e  m ousseline ; ce sera trés  élé- 
g an t avec les robes de taffetas L ou is X V I, 
e t, en  som m e, trés  possible á p o r te r  faci­
le m e n t si Ton p ren d  de la  m ousseline 
noire.

E t  le n o ir  sera tré s  á la m ode p o u r les 
ga rn itu re s , ¡e vous en prév iens, su rto u t 
com biné avec le blanc.

»
« «

P o u r les robes nouvelles en étoffes lé- 
géres, on  abandonne la fa^on des m anches 
d iffé ren te s ; il en a  é té  un  peu  abusé cet 
h iv e r avec les ballons de velours q u ’on ap- 
p liq u a it trés  com m odém ent á  n 'im porte  
quel corsage.

C om m e étoffes d e  la ine , des crépons : 
faíonnés, rayes de soie en travers, gaufrés, 
brodés, gansés en relief, mais tou jours 
trés  souples, e t  dans des tons assez classi- 
ques ou, du  m oins, auxquels nous som m es 
habituées. E n  géiiéral, chaqué p rin tem p s 
provoque l'apparition  d ’u n e  te in te  dérivée, 
souven t faussc, e t qui, accep tab le dans les 
tissus d e  belle qualité , dev ien t ho rrip ilan te  
rép é tce  á l'infini sur les étoffes á  95 c e n ti­
mes. L ’an n ée  dern iére , sous p ré tex te  de 
Loíe F u lle r, c’est to u t l ’arc-en-ciel q u ’on v it 
figurer á la fois.

U n e  réaction  deva it s’im poser, e t  le  p r ir -  
tem ps, ju sq u ’á présen t, n 'a  pas encore 
lancé de te in te  fav o rite ; le beige dans les 
crépons sem ble p rim er. II }• a b ien  aussi 
des ja u n es  doux un  peu  inqu ié tan ts, mais, 
d 'u n e  facón générale , la te in te  café au la it 
dom ine sagem ent.

Q u an t au x  so ieries, la  n o uveau té  con­
siste en  taffetas de fantaisie quadrillés, et 
su r to u t dans les im prim és su r chaine, qui 
p rodu isen t de si jolis dessins ch inés : on 
re tro u v e  lá  des dispositions vieillottes, 
charm an tes  e t  des te in te s  trés  sures, car 
elles so n t copíées su r des étoffes d e  style.

*
» •

Les chapeaux ifo ffren t encore rien  de 
bien  nouveau . L es capotes son t u n  peu de 
to u tes  les fe^ons : beaueoup d e  chaperons

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU í*5

to u t en fleurs, vio lettes, coucous ou reseda 
avec a ig re tte  ou cocarde de ruban  paille té  
á gauche. U n e  nouveauté , le  ruban  pail­
le té  d e  j a i s : du  reste , le ja is  est en  faveur ; 
on en  g iv re  d e  m ignonnes te tes de p lum es 
iioires, q u ’on p la n te  en  p e t i t  pan ach e  sur 
le cóté. S u r Ies chapeaux  ronds, beaucoup 
de m élanges de v io le tte s  e t  de fleurs jaunes, 
coucous ou narcisses.

L esd its chapeaux  ronds au g m en te n t les 
dim ensión» de leu rs  bords, mais garden t 
un e  certa ine  tran q u illité  e t  n e  se cabosseni 
p o in t trop . P eu t-é tre  ce tte  louable ten - 
dance est-elle a ttr ib u ab le  aux g arn itu res  
réguliéres, sym étriques m ém e, d o n t on les 
orne. R ien de p lus facile á g a rn ir  qu e  ce tte  
form e d e  chapeau , au fond le  cano tie r de 
Tan passé avec les bords p lus vastes i vous 
ruchez au to u r de la ca lo tte  un  la rge  ruban 
c h a n g e a n t, se n o u an t d erriére , p lus oiF 
m oins v o lu m in eu se m en t; ou b ien  vous y 
drapez un e  g rande  v o ile tte  blanche.

D ’au tre  part, vous posez u n  énorm e 
pom pon de v io le ttes su r le có té d ro it, et, 
sur le cóté gauche, vous installez u n  pa- 
q u e t d e  sem blable d im ensión  en  coucous, 
en roses, en feuillage, en  to u t ce qu e  vous 
voulez, pourvu  q u ’il so it de fleurs diffé- 
ren te s  e t q u ’il y  ait, au cen tre , quelque 
chose faisant a ig re t te ; de p référence les 
fleurs elles-m ém es —  ou  le feuillage — 
surg issan t e n  fusée du  m ilieu  de la  touffe,
E t voilá, v o tre  chapeau  est f a i t !

A n d r é  d e  B o u h g e o is i e .

L e s  B é c a s s e s  o u  G r a n o  T u h c

D epuis quelques jo u rs , il se vend  á  P aris  
des bccasses á  2 francs.

Ces peu estim ables bétes son t apportées 
d e  C onstan tinop le par les em ployés de 
l’E xpress-O rien t. E lles so n t detestables, 
im prégnées d ü n  g o ü t d e  m arécage in- 
connu  en O ccident. I -e u r  m aig reu r par- 
ticu lié re  p e rm e t de le s  reconnattre  aussi 
a isém en t qu e  si elles p o rta ie n t u n  croissant 
su r le  bec.

C O U R R I E R
M " ' d e  D ., á  P a r i s .  — M~* R - ,  á  N o g e n t .  

—  l)ú  q u a ran te  cen tim es p o u r ch arg em en i 
d ’adresse.

I j M . . á  G h e rb o u rg , — L a  solé M a r g u tr y  a 
u n e  c e rta in e  analogie avec ia  solé N o r m a n d t,  d o n t 
nous avons d o n n é  la  rece tte . E lle  e s t  plus difBcile 
á réu ssir. N 'ous en  p a rle ro n s un  de ce.s jours.

L .  d e N .  — X oiis d o n nerons b ien tó t la rece tte  
des écrevisses bordelaises.

B . B -, á L y o Q .  — C om m e ¿ind ique une  n o te  
in sérce  dans nos de rn ie rs  núm eros, ncais n ’avons 
plus de co llections co m p le tes de  l 'an n ée  1893. Si 
vous désirez  les num éros qui nous re s te n t,  veuillez 
nous en av iser —  B onne n o te  e s t  prise p o u r la 
solé N a n íu a .

A b o n n é e  d u  N o r d .  —  EU m enls culinaires d 
i'usagt des demotselles. pa r A u g u s te  Colom bié. 
U n  vo l. I  f r .  5 0 , chez l 'a u te u r, 36 . boulevard 
B ineau . á  l.evailo is — N ous p ublierons u n e  rece tte  
de  vo l-au-ven t.

A b o n n é e  m a s e .  —  L a  fam euse question  des 
pom m es de te r re  soufflées se ra  tra icée  dans le 
prochain  num ero.

A . B . ,á  P a r í s .  —  Ce* re ce tte s  v o n t venir.
G h á te a u  d e  l a  F .  —  L a  re c e tte  des m ousses 

au  foie g ras com porte  d 'assez longs développe- 
m en ts e t  la saison e st finie.

H  B . ,  á  P a r i s .  —  M ém e observation . N ous 
au rions p e u t-é tre  pu  vous ren se ig n e r en  quelques 
lig n es,s i vous nous aviez ind iqué  p a r  quoi se t r a ­
d u it la non  réu ssite  des m ousses q fren trep ren d  
v o tre  co rdon-b leu .

G. B . — L,a sauce m ousseline est une  sauce 
h illandai.se, dans laquelle  on  inco rp o re , au 
m om ent de serv ir, de  la c rém e fo u e ttée  ( i  d é c i­
litre  d e  c rém e p o u r 150 gram m es de b eu rre . 2 
jau n es d ’r e u f . L a  re ce tte  figure  dans le  Poi-nu- 
F eu  du  1“  nov e in b re  1893.

R .  S . —  Alphabet de ia M énagert, pa r C harles 
Dcissens. Chez l ’a u te u r , á  Sain t-D enis, ru é  des 
B oucheries.

P  O . —  Vous tro u v erez  d u  paprika e t  tous 
p ro d u its  .spéciaux chez G ilo t, 87, ru é  des P e tits- 
C ham ps —  Voyez le  X I X ’ siécle du  33 février.

T I I T I TI I X S X tT Z B X t Z g m S I L L r Z I

Le p ro 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  7  Avril 1 8 9 4 .

AVIS IMPORTANT
Les collections de l'année 1893 du 

P o t-a u -F e u  sont complétement épui- 
sées. K ous ne pourroits done désormais 
sdiisfaire h uiicune demande.
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U T I L E  D U L C I
Le Vin DisiUs, que nous avons longuement experi­

menté avant de le Hvrer au public, nous a  donné tou­
jours d'excellents resultáis. 11 a  réussi surtout dans 
Ies cas oü les préparations solides (pilules, capsules, 
poudres) e t les préparations trop fortement aleoolisées 
elixir e t teintnre) avaient produit des désordres sto- 

macaux.
Le Vin D isilís, dans certains cas de névrosisrae, 

d'anémie e t de débilitation profonde, améne des cures 
merveilleuses. Ce remide, de goüt agréable, accepté 
par Ies malades les plus difficiles, a relevé I'orga- 
nisrae, redonné de la forcé, de l ’appétit e t fait cesser 
l'atonie des oigaces digestifs.

On peut aífinner que le premier de ses effets est de

suppriraer les troubles de la  digestión e t les crampes 
stomacales qui sont I'une des causes Ies plus fréquenies 
de lechee des traitements qu'on oppose i  I’anémie. II 
active les sécrétions, equilibre le systéme nerveux, ré- 
gularise les battements du cceur, rend le teint plus frais 
et plus pur, ct, au contraire des autres vins médici- 
naux qui constipent, il guérit rapidement cet état si 
nuisíble á rassimilation.

Nous conseillons toujours avec le plus grand succés 
le Vtn Désilts dans l ’anémie d é la  femme.

D '  H a d e t .

P  .-S. — Le Vin DisiUs se trouve dans toutes les 
pharmacies; son prix est de 5  francs — En envoyant 
un m andat de pareille somme au Directeur du Dépflt 
Central, rué du. Louvre, 5 bis, Paris, on le reío itfranco 
a domicile.

VEILLEUSÉ-PHME,

NIck^ée-lcmlSreelrEnable 
« g a l e a  E o u g le e ,  b r ú l e  b u l l e  
Scent. u ' Quiu Euvoyéeavec 
n i* . 'f i e .  c o m í a  m a n d u p o e c e .

P a r l i  1 0 ' 0 9 . P r o * l B c e l i r M  
O e C O U D U N , P a r le .  

t O t .  «-«MAS 0 t-O » tU a .

V í A c h a t  

M ACH IN E á T Ó U D R E
L«a quftlltiée l& d lip«D ttb lM  6b v i t ^ M s e .  
d o  a i m p l i c i t é ,  d o  d o u e e u r  e t  de 
a o l i d i t é  ¿ u & t  p o n r  ceC o rttc lo  lo o p p ré -  
dable A p ro m lé ro  m e ,  i 2 e a t  u r g e n t  e t  d o  b o n a e  
p r u d e n c e  do  a’o d reo se r p o u r  to n to  commADdo A u o e  
mAUoD q u i  p o r  ood a n c i e n n e t ó  et oa l e f f i t i m e  
r e n o m m é e b o l i e n  m e su ro  d 'o ff  r l r  e n  o u t r e  d u  zntr>
o b é  loe f f a r a n i i e s  s é r i e u a e s  reconnvesiitiijpen ia tleg .

IA  A ^^1 §■ Dt>ui8 86 *HSkib
L d l f l  U e  B  Awkli-46,Ruoi]ue«e,PAR!S.
T u n e  d o s  p lu s  f aT o m b lo m o n t coD une» d o n e  c e ito  in d u s t r ie  
oet lo u lo  p r o p r ié to l re  d ee  C é l é b r e a  C o u B e u a e »  A 
P É D A L E  JN A G IQ U E  o t  m é r i to  t  to u e  é jíA rd i^ o o tre  
reco m m A n d n tlo n . —  E l l t  e d w t é  g r a t i s  e t f r a n o o  lo o  
A l b u m  X lluo trA a/V iS / q u e  to v i  r^ nsb ignem en U  déti^ ablé$ .

BALAIS AMÉRICAINS PERFECTIONNÉS

W I L L I A M S  & C°
1 e t  21, R u é  C auaiartin  — P A R I8

A lL lM E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P H A T IN E  F A L IÉ R E S  "

58, bo«l«Twrd é» U  V iU M *
P A m s

l M C O T T T A M > B

See CORNICHONS F a ^ o a  Mébjc M A R IA N N E

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
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