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BLANQUETTE DE VEAU

Cours de M. A. Colombié

M esdames,

La blanquette de veau n’est bonne qu’a
la condition d’étre parfaitement réussie ;
elle constitue alorsun mets succulent. On
le manque souvent; c’est pourtant aussi
simple & faire qu’une mayonnaise. Il suffit,
comme,oujours du reste, d’opérer avec
métbode.

Le choix de la viande
Le choix de la viande a une grande
importance.
Les tendrons et le haut de cotelettes
sont les meillours morceaux
sent

ils fournis-

une chair trop

excellente et pas
grasse. (Les tendrons sont la poitrine.)

Par économie, on emploie souvent le
collier; saviande, fort chargée de sang, est
trop filaadreuse. En outre, elle fournit une
sauce grise.

L’épaule esttrop séche.

Quel que soit du reste le morceau choisi,
il est essentiel de bien faire dégorger la
viande en laissant |’eau couler dessus pen-
dant plusieurs heures, durant une nuit
mcme, si c’est possible. Laviande se débar-
rasse ainsi de son albumine, et mnins elle

en conserve, plus la sauce est fine. Toute-
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fois, quand le veau est de premiére qualité,
bien blanc, on peut I’arroser moins long-
teiaps.

Pour écumer

Je mets la viande, coupée en morceaux,
dans une casserole assez large, pas trop
grande ; de maniére, autant que possible,
que les morceaux se touclient bien. Puis je
couvre d’eau, juste la quantité nécessaire
pour bien éeumer. Sijem cttais trop d’eau,
je « laverais » la viande, le bouillon serait
moins corsé, et 4 moins de le faire réduire—
ce qui est une perte de temps — la sanee
perdrait de la qualité.

J’ajoute, pour un kilo de viande, 30 gr
de sel et une cuillerée & bouche de vinai-
gre, ou mieux une tranche de citron com-
plétement débarrassée de sa peau, qui
donoerait de Tamertume. Le goltdu citron
s'évapore moins que sij’eu exprimais le
jus.

Je porte & robullition, en couvrant la
casserole pour activer, et je laisse bouillir
jusqu’a ce que toute | écume soit produite.

Je remue do temps en temps les mor-
ceaux pour faire remonter I'alburnine qu’ils
retiennent autour d'eux. (C’est ralbumine
qui produit I'écume.) Au besoin mime,
quand j’ai enlevé une certaine quantité
d’écume, je rafralchis avec un peu d'eau
froide pour activer le dégagement.

Aprés un quart d’heure d’6bullition
environ, I’écumage est terminé.

G arniture

Lagarniture d’une blanquette comporte
des oignons et dos champignons.

Pour la quantité sur laquelle nous opé
rons, j 'emploie

12 petits oignons ;

125 grammes do champignons.

J’ajouterai un bouquet de persil dans la
cuisson.

Je fourns quatre ou cing cliampignons,

etje me borne a couperles auires. Comme
ils sont trés blancs, je laisse la pean, qui a
beaueoup de parfum et qui sera tendré
ello ne durcit qu’en vieiliissant.

Dés quo la cuisson est complétement
écumée, j 'ajoute le persil et les oignons,
didiit i’'cume aurait emporté une partie do
Taréme si je les avais mis plus tit.

Ici, une remarque. Quelle que soit leur
blancheur, on passe toujours les cliampi-
gnons & Teau pour les débarrasser de leur
sable. iJais il importe ;

1" De les toui'lcr avant de les laver,
pour éviter qu'ils glissententre les doigts;

2“ De ne les laver qu’au moment de les

faire cuire. Los champignons lavés’trop
longtemps d’avance noircissent.
Je couvre la casserole, et je laisse

bouillir, pas trop fort.

Les champignons ne a’ajoutent qu’uii
quart d’heure avant la fin de la cuisson.

On doit éviter un excés de cuisson, qui
rend la viande filandreuse. Celle-o0i doit
rester un peu croquante, mais sans ltre
dure. On compte, en général, une heure et
demie pour la cuisson. Certaines botes,
particuliérement duros, exigent davantage.
Il est facile, du reste, de recoiinaitre si la
viande est & point en la piquant aveo une
aiguille @ brider; Taiguille doit latravoreer
sans résistance.

La sauce

Pour la sauce, j’emploie :

125 grammes de beurre ;

2 jaunes d'ceuf;

1 petite cuillerée & bouche do farine;

12 grains de poivre blanc moulu ;

Un demi-citron;

Une pointe de muscade.

Cette sauce s’exécute en quelques minu-
tes, mais elle exige beaueoup de soins et
uno attcntioii constante.

Aprés avoir fait fondre a petiifm la
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moitié ilu beurre, j’y ziiéle ]a farioe ct
j’ainalgame le tout de mauiére qu'il u’y ait
jjoiiit de grumeaux. Ceet l'affaire de deux
minutes.

J’ajoute poivre et muscade, puisje verse
sur ce beurre enfarind toute
laquelle a cuit le veau,etquej'ai conservée
bouillante. Je verse din seul coup a tra-
vers une passoire. Puis je fouette un ins-
taut en tenant chaud, mais en évitant abeo-
lument I’ébvllition, qui donnerait uu goit
de colle.

La sauce doit ixce moment présenter un
aspect laiteux, mais pas trop épais.

La viande avec sa garniture est restée
dans la passoire.

I’eau dans

Pour corriger la sauce

A ce moment, la sauce ost parfois trop
el,vire, ce qu’on u’apprécie qu’avec une
certaineexpérience. Celapouttefiira diver-
ses causes :ona mistrop d’eau pour cuire
la viande, on ne I’a pas laissée cuire assez
longlemps, ou encore on a employé uno
farine épaississant moins que celle dont on
avait usé précédemment.

Il est facile de corriger ce défaut.

tin délaye un peude farine dans de I’eau
froide, puis on verse dans ce mélange une
cuillerée do jus chaud; on fouette, et I’on
ajoute au reste.

La liaison

Il ne reste plus qu’a lier la sauce.

Je mets dans un hol le jus d’un deini-
citron et deux jaunes d’mufs; je fouette
quelques instants; et, dés que Pamalgame
est obtenu,j’ajoute deux ou trois cuillerées
de sauce chaude. Puisje verse cetto liaison
dans l’ensemble de la sauce sans cesser de
tourner.

Et c’est k peu prés fini.

Je pique un & uules morceaux de viande
queje dresse daus un plat chaud avec les
oignons et les champignons.

Alors seulement jo lisse ia sauce en la

fouettant de nouveau aprés avoir ajouté
le resto du beurre on petits morceaux. Et
je verse sur la viande de maniere k bien
la napper.

Si Pon no tient pas & I’élégance du dres-
sage, on peut proceder autrement.

La sauce étant complétementjtnie dans
la casserole, on met dans cetto casserole
les morceaux do veau en les retournant
bien dans la sauce. On ajoute la garniture
et on verso le tout sur le plat.

Lesmorceaux sont alors péle-méle, mais
ils sont mieux garnis de sauce.

LA DAILSE DU PANIER

Les riclamations pour numeros non parvtnus
lonlinuent & nous arriver relalivement tris nom-
breuses.

Sur notre demande, un
Hi spécialement chargi
tion du Pot-au-Fea.

Il nous a été prouvé que — nous ne airons pas
« toujours » — dans beaucoup de cas, le Journal
est déiourni par le concietge et surtout par les
domestiques de nos abonnés. J'rois euisinieres, prises
enflagrant dilil, se sont plaintes du préjudice que
nous leur causonsp>ar lindication des cours pubtiés
dans notre M ois gastronomique.

Céite hostilité, dailleurs prévue, ne saurait nous
émouvoir. Nous la signalons & nos abonnés.

Nous insistons de nouveau sur la rcgulariti ahso-
lGe avec laquelle est expédié leJournal. Nous prions
jes abonnés qui ne ]‘.auraientpas re(U le dimanche
matin au plus lard i Paris, ou le lundi matin
dans jes dép.irtements éloignés, de nous aviser
IMMEDIATEMENT p;ir cartepéstale. Enjixant
ce détai, nous tenons compte du retard leplus eonsi-
dlrabte admissible de Li part de la Poste.

Nos abonnésferaieni bien deprevenir en méme
temps par écrit le burean de poste qui les des-
sert. Des ordres ont été &donnés pour que Pon pro-
céde i une enquHe immédiate. A deux Jours de
distancc,les facleurt, dont j‘altention a été spécia-
leuunt aitirée sur 1e Pot-aU-Fe«, se rappeUeront
presque toujours s'ils ont remis leJournal au domi-
cile du réclamanl. Rt comme ils n'onl auenn inté-
iét fi déguiser la vérité, nos abonnés sauronl quand
ils doivent den prendre d leurs domestiques.

inspecteur des postes a
de turveiller la dislriiu-
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FLAN D'ORANGES

KS CEufs, dn sucre et des oranges,
voilad de quoi improviser en dix
minates — non compris le temps
déla cuisson —unentremets fortagréable,
point banal, et tout indiqué en eette saison
ou les oranges sont vraiment délicieuses.
Pour un Uan mesurant, aprés le tasse-
ment qui suit la cuisson et le démoulage,
15 centimétres do diamétre sur 3 centimé-
tres de hauteur, Irés suffisant pour7 a 8
personnes, prefiez :
8 oeufs entiers;
5 oranges;
| citrén;
150 &4 180 grammes de sucre, dont moitié
en morceaux et moitié en poudre.
Pas de lait.

Les oranges

Il importe d’employer de trés bonnes
oranges. Si elles n’ont pas de gout, le flan
ne pourra pas en avoir.

Commencez par les zester, en frottant
les morceaux do sucre sur leur peau, de
maniere k bien les imbiber de I'huile es-
sentielle qu’elle contient. Laissez ee sucre
se ramollir sous rinilaence du jus ab-
sorbe.

Pendant ce temps, coupez les oranges
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en quatre, de maniére & les presser plus
faeilement, etrecueillez-en lejas dans un
bol. Evitez les récipients métalliques qui
peuvent noircir et faire noircir le jus.

Pressez de méme lo citron.

Faites tremper quelques instants dans
ces jas mélangés les morceaux de sucre
avant servi au zestage, et écrasez-les bien
avec une cuiller. Qu’il no reste aucun
grain. Passez alors & traversune fine mous-
seline, ou & défaut, un mouchoir. Mouillez
d’abord légérement le linge avec de I’eau,
VOous passerez mieux.

Le mélange
Les ceufs doivent étre trés frais :
une condition indispensable de bonne réus-
site.
Mettez-les dans une terrine, et enlevez-
Puis battez-les pendant

c’est

on les germes.
quelques minutesjusqu’a ce que blancs et
jaunes soient parfaitement amalgamés,
comme pour uno omelette.

Ajoutez alors le jus progressivement, et
en tournant.

Incorpores ensuite le sucre en poudre,
mélangeant pour que la créme soit bien
lisse. Ne vons effrayez point de sa consis-
tance liquide : ce doit éire ainsi.

Goltez pour apprécier si c’est assez
sucré. La quantité de sucre & employer
varié, eii effet, suivant la qualité des oran-
ges et le gout de chacun. En général, 150
4 160 grammes suffisent.

La cuisson

Versez la créme dans un moule uni or-
dinaire préalablement caramélisé et assez
refroidi pour que le caramel soit solidifié.
Le diamétre du moule doit étre calculé de
maniére qu’il soit rempli sur une hauteur
d’environ 5 centimétres, car il seproduira
un tassemont. Pour les quantités dont nous
nous occupons, employez un moule de 14
k 16 centimétres de diamétre.
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Il est bon de passer la créme, afin de la
séparer des grumeaux d'mufoude sucre qui
pourraient subsister.

Mettez au bain-marie bouillant, et lais-
sez cuire & pea prés une heure.

Quand, en sondant avec une aiguille,
vous sentez que tout l'appareil est solidifié,
il est cuit. Retirez alors le moule du bain-
marie et mettez-le cing minutes au four
pour achever de lui donner de la consis-
tance.

Attendez, pourdémouler, que cesoitre-
froidi.

Cet entremets peut se manger chaud,
mais il est meilleur froid. Il doit étre par-
faitcment lisse & Tintérieur.

Observations

Certaines personnes seront peut-élre ton-
teesde supprimer la pétite compiication da
zestage. Le flan qu’elles obtiendrontn’aura
presque pas de gout, j’en ai fait Texpé-
rience.

L’huile essentielle du zeste et lejus du
citrén sont indispensables; de leur alliage
avec le jus de lI'orange resulte une saveur
particuliérement fine que Ton n’obtient
point sans cela.

Mazaris.

CARAMELISATION D'UN MOULE

A caramélisation d’un moule est
pour beaueoup de personnes un
sujet d’anguisses. Ne pas briler

le caramel, Télendre en couches bien uni-
formes, semble un probléme des plus déli-
cats. En observant les prescriptions sui-
vantes, on réuosira toujours.

D’abord, pour simplifier,j’engago a ne
caraméliser que le fond du moule. C’est
trés suffisant pour I’aspect, et c’est préfé-

rablo pour le gout, carle caramel aloujours
une certaine amertume qui devient exces-
sive quand elle enveloppe complétement
un géateau ou un entremets.

D'autre part, on recommande en gene-
ral de faire fondre le sucre sans eau. soi-
disant pour économiser du tempsotdu feu.
Il est préférable d’employer de Teau.

Enfin, il faut se débarrasser d’une cer-
taine tendance native & mettre trop peu de
sucre.

Voici maintenant la fa9on d’opérer :

Pour garnir le fond seulement d'un
moule mesurant 15 & 16 centimétres de
diamétre, jotez dans ce moule trois bonnes
cuillerées a bouche de sucre en poudre et
une cuillerée et demie d’eau. Agitez quel-
ques secondes pourbien méler.

Placez sur feu vif pour évaporer Teau.

Dés quo Teau est aux trois quarts éva-
porce,quand la masse commence k blondir,
ralentissez considéraUemenl le feu, le lais-
sant suffisant néanmoins pour que Tébulli-
tion continué.

Le caramel couvre alors le fond du
moule d’une nappe debulles bouillonnantes
dont la teinte brunit trés vite, et qui sont
d’une sensibilité extreme. Car le fond du
moule n’¢tant presque jamais mathémati-
quement horizontal, et la chnleur n’étant
pas égale sur toute la surface, le caramel
peut en trois secondes brller sur certains
points.

Il importe done, touten laissant le moule
reposer sur lo fourneau, de Tavancer ou le
reculer sana cesse en divers sens, de ma-
niere «ue la caramélisation s’opére égale-
ment sur toute la surface.

C’est trés simple.

Dés que la masse des bulles prend une
teinte uniforme bien blonde, retirez du feu
et laissez refroidir.

Mazaein.
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AVRIL GASTRONOMIQUE"'

POISSON

Malgré la concurreiice de la foire aux jambons
et de la foire au pain d’épice, les cours de la ma-
rée ont sensiblement augmenté.

Le gros saumon a monté k 7 fr. 50 le Kilo ; Ic
petit, il 9 fr. l.a truite saumonée vaut de 10 k
12 francs.

Petites truites de riviére : 8 francs le kilo.

Le bar, moins délicat en ce moraent, 5 francs
le kilo. — Petits mulets, 3 fr. 50 le kilo.

Ui 'asaez bons turbots arrivent depuis quelques
jours: 4 fr. 50 le kilo — Les barbues sont, en
général, molles et Basques.

Solé ; 4 fr, 50 le kilo.

On ne voit presque plus de petits rougets de
la Méditerranée. Un de ces derniers jour», il en
est arrivé en tout 5 aux Halles Centrales, lis ont
été vendus fur le pied de 8 francs le kilo. lis ont
été achetés par lacuisiniére d’un conseillcr muni-
cipal socialiste fort connu.

Il ne faut plus manger de dorades. En cette
saison, le voyage de la Méditerranée aParis leur
est fatal.

Ix merlan est cher : 2 fr. ie kilo — Le maque-
reau s'araéiiore chaqué jour : 75 centimes un joli
poisson.

Les premiéres aloses se sont vendues 5 francs
une piéce d’environ 700 grammes.

Il faut complétement renoncer aux moules, en
attendant vratTivéee des petites moules de Bou
logne, qui aura lieu dans trois semaines.

La langouste, dontje conseillais I'abstention de-
puis quelque temps, redevieiit comestible : 5 fr.
le kilo — Petits homurds, 4 fr. 50.

Crevette rose extra : 25 francs le kilo ; inoyenne,
12 francs ; petite, 4*5 francs — Crevette grise
I fr. 50.
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Les écrevisses continden! k se « remplir o ;
10 francs le cent les petites. A 18 et 20 francs,
elles deviennent présentables.

Eperlans : 75 centimes k 1 franc le demi-kiio.

Cuisses de grenouilles : 40 k 50 centimes la
douzaine.

Goujons : 2 fr. 50 le kilo.

La péche ferme le 15 avril. 1l faut dés maiiite-
nant s'abstenir du poisson d'eau douce, dont la
chair est toujours inférieure au moment du frai.

Se rappeler que les poissons » de réservoir. ou
d'étang » dont la vente est autorisée par le gou-
vernement sont soumis aux mémes évolutions
physiologiques que les poissons des cours d'eau

Derniers jours des buitres.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nousapprochons de I'époque des a vieilles vo-
laillcs b.

xkctuellement, les poulets sont encore bons, et
eonservent les mémes cours : 5 k 8 francs.

Canards nantais : 8 k 9 francs. — Rouennais :
lok 12 francs, .

Nous aurons bientét poulets et canetons nou-
veaiix.

Dindonneaux nouveaux assez joiis ; 8 fr. k
10 francs.

Trés beaux pigeoiis k i fr, 50 picce.

Il n'y a plus guére de gibier. On voit quelques
rares bécasses, maigres et mauvaises. l-e gibier
d'eau touche k sa fin.

Il reste des gelinottes k 4 fr. 50 ; des black coqgs
k 5 francs, et des coqs de bruyére toujours rési-
neux k 16 ou 18 francs.

Rappelons que les ccufs sontexcellents en cette
saison.

VIANDE DE BOUCHERIE

Hausse trés accentuée. La viande abattue a
atteint ces jours derniers, en grOs, les prix sui-
vants : bceuf, 95 centimes ; veau, | fr. 25 : tnou-

ton, 1 fr. 10.
Le bel alovau se vend .aux Halles 1 fr. 75 la

livre.

Si la sécheresse continué, ces prix vont encore
augmenter.

LEGUMES

La séchercsse a fait augmenter certain» légu-
mes. S'il ne pleut pas sérieusement dans la hui-
taine, la » vcrdure » sera aussi rare et aussi chére
que l'année derniére.

Haricots verts d’Espagne, de i fr. 50 k 2 francs
le demi-kiio.
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Petits pois d’Afrique ; 3 fr. le litre — Peiits
pois du Midi, beaucoup plus tendres : 3 fr. 50.

Carottes nouvelles : 2 fr. 50 la botte.

Xavets nouveaux : i fr, la botte.

Féves d'Afrique ; 40 centimes la livre, non
écossées,

Rhubarbe :i fr. labotte.

Bons artichauts bien verts et bien frais % 35 et
40 centimes — (‘oncombres.

Kadis roses : 30 centimes la botte.

Petites asperges vertes, pour poiages et gariii-
tures : 60 centimes la botte. On a une assez jolie
botte d’asperges du Midi pour i fr, 73 et i francs.
Le prix et la qualité vont beaucoup varier suivant
le temps ; il fiuidrait de I’enu.

Le Midi envoie pas mai de morilles 75 francs la
livre. S’il pleut, nous verrons pousser en quarante-
buit heures les morillesde Xormandie, trés supé-
rieures,

Oseille, épinards, pommes de terre nouvelles
d'Afrique ; de 35 k 35 centimes ia livre.

Ne plus manger ni crosnes, ni endives, ni s.al-
silis, ni choux de Bruxelles, ni truffes.

Leschoux-fleurs du Midi touchent k leur fin,
sont mauvais et se vandent de 60 k 73 centimes.
Il faut s'abstenir de ce légume jusqu’k I'apparition
des premiers choux-fleurs d'Angers, k i franc
piéce.

Champignons : 60 k 80 centimes la livre.

Tomates du Nfidi,de 20 k 30 centimes piéce.

SALADES
Mache : 30 centimes la livre — Chicorée, lai-
tue : 35k 30 centimes — Mignonnette ; 1 franc

— Pissenlit 20 k 30 centimes — Romaine :
50 centimes le pied.

FROMAGES DE SAISON

Brie — Camembert — Coulommiers — Gruyére
— Roquefort — Chester — Hollande.

Commencement des fromages k la créme
fraiche.

FRUITS

C’est ie moment ol les fruits manquent le plus.
Les poires sont finies, et les pommes deviennent
rares.

Jerecommandetoujours les bananes, et surtout
les oranges, qui sont aussi savoureuses qu’abon-
dantes.

Raisin ; i fr. 75 1le demi kilo en jolie qualité;
evtra, 3 fr, 50 et 4 francs.

Grosses fraises, de 2 fr. 75 k 4 fr, 30 la petite

CEUFS BROUILLES AUX MORILLES
TRII'ETTES
BIFTECK A LA MAITRE ({I'HOTEL
TOSrIMKS DE TEHRE NOUVtI.LES SAUTIES
MOi'SSR AU CHOCOLAT

POTAGE A L’OSEILLE
PIGFONS AILX PETITS POIfl
FILF.T DE RCEUF ROTI
CROUTE AUX CHAMPIGNONS
CREMR A LA VANILLE

HORS-II'CEIIVRI: VARIUS
BLAKQUr.TTE DE VEAU
ROONONS DE .MOUTON EN HKOCHFTTR
HAKICOTB VERTS
FROMAGE A LA CREME

POTAGE CREME D'ASPEHGES
BOUCHEES AUX CKEVETTES
JAMBON AUX EPINARDS
POULAKDE ROTIE AU CRESSON
MORILLES A LA CASTILLANE
FLAN D'ORAKGES

OMELETTE AUX ROGNONS
COTELETTES d’aGNEAU A LA JARDINIERE
MACARONI AU GRATIN
JAMBON FROID ET SALADE
CONFITURES

POTAGE A LA PUREE DE POIPEAUX
SAUMON SAUCE IIOLI.LANDAISE
BCEUF A LA MODE
CANARD ROTI BICARRADE
LAITUES AU Jus
PUDDING DF, CAIIINET

MERLAN FRIT
FOIE PE VEAU SAUTE A LA MACTRK D'HOTEI.
MAVONNAISK DE POULET
FONDS D'ARTICHAUTS A LA CREMFI
GATEAU BRETON

POTAGE TAPIOCA
ALOSE SUR PUREE D’OSEILLE
TENDRONS D’AGSEAU AUX POINTES D’ASPERGES
GICOT ROTI
SALADE
SOUFFLE AU FROMAGE
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POTAGE CRER"O’ASPERGES

li-; potage « créme d’asperges »
peut étre rangé dans la caté-
gorie des potages de luxe. Il n’est

point cependant d’un prix exorbitant, et
une cuisiniére de forcé trés moyenne doit
le réussir. 11 donne tout de suite k un
diner un « chic » trés appréciable.

J’ai expérimenté autant de foimules
que j'en ai rencontré chez les
sérieux. La formule de tUouffé donne un
potage trop clair; Toeuf, qui entre dans

auteurs

beaueoup d’autres receltes’, rend le potage
lourd et atténue le golt d’asperges.

Je me suis arrétée k la recette suivante :

Formule

Les asperges vertes, seules, doivent étre
cmployées pour ce potage.

Voici les proportions pour
cing personnes :

2 bottilions d’asperges — ou poidsbrut:
500 grammes;

6 verres 1[2 de bouillon, — ou 1 litre
3 décilitres;

1verre — soit 2 décilitres — de créme;

quatre ou

Gros comme un ceufde beurre — ouen-
viron 40 gr.;

4 cuillerées k soupe de créme de riz —
cuillerées plutét faibles.

Le bouillou

Le bouillon de volaille, étant plus déli-
cat, serait préférable. Mais, 4 moins d’ha-
biter la campagne, ol Ton met souvent
au « pot » une vieille poule un peu dure,
le consomm¢é de volaille est considéré, sur-
touten cette saison, comme un luxe reserveé
aux « granties cuisines ». Nous nous accom-
moderons trés bien d'un bouillon moins
relevé, mais nous ne le ferons pas avec un
robuste morceau de bceuf.
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Nous prendrons tout bonnement des dé-
ehets de veau, avec, si Ton veut, un trés
petit morceau de jarret. Si nous avons un
simple abatis de poulet & y joindre, notre
bouillon sera fort convenable, étant donné
qu’il ne nous en fautpas une grande quan-
tité. On peut encore ajouter la carcasse
d’un poulet rSti de desserte, & condition
qu’elle soit bien fraiche, ne traine pas de-
puis plusieurs jours dans le garde-man-
ger,... etque la cuisiniére ne lui ait pas
manqué de respect.

Ledit bouillon devra étre garni des mé-
raes légumes ct cuire aussi longtemps que
lo pot-au-feu ordinaire. Il ne faut pas lo
colorer.

Les asperges

Supprimez des asperges toute la partie
dure et qui, du reste, n’est pas verte. En-
levez les tetes, que vous rdserverez pour
garnir Coupez également & cette intention
la partie succédant immédiatement k la
tete, sur une longueur de 1 cent. 1/2 en-
viron, soit un seul petit morceau par cha-
qué asperge. Lavez tetes el morceaux k
Teau fraiche et laissez-lesy reposer quel-
ques iustants pour les débarrasser du sable.
Egouttez, et mettez de coté.

Les asperges, devant étre blanchios, ne
réclament pas le méme soin. Jetez les dans
une casserole d’eau froide, faites partir a
bon feu, puis, au premier bouillon, retirez
et égouttez.

Cuisson des asperges

Pendant ce temps, vous avez fait chauf-
ter votre bouillon, en ayant soin d’en met-
tre de coté un bon demi-verre — destiné
a délayer plus tard la créme de riz.

Dés qu’il bout, mettez-y les asperges
blanchies et veillez k ce que Tébullitionre-
prenne promptement. Lorsqu’elle s’est dé-
ciarée, couvrez la coasserole, et retirez-la
sur le coin du fourneau de maniére
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que SOQ contenu cuise doucement pendant
une demi-heure environ. En pressaat une
asperge entre les doigts, vous voyez sielle
est assez cuite et tendre.

Versez alors le tout sur un tamis metal*
lique ou une passoire moyenne qui laisse
passer le bouillon que vous recuoillez dans
une terrine. Les asperges sontrestéessur ie
tamis ; pilez-les etpressez-les pour en ob-
tenir tout ce que vous pourrez.

La quantité de purée ainsi obtenne n’est
pas grande, elle est pourtant appréciable.
Ce qui passe varejoindre le bouillon.

Cette opération terminée, essuyez la eas-
serole, oiidesfeuilles d’asperges auraient pu
s’attacher, et reversez-y le bouillon et sa
purée d’asperges. Posez sur le feu et faites
reprendre rébullition avant d’ajouter les
tetes et morceaux d'asperges, afin qu’ils
restent bien verts. Ne couvrez pas, égale-
ment dans le but de couserver la verdeur.

Quand vous avez ajouté les tetes et mor-
ceaux, laissez bouillottertranquillementde
dix minutes aun quart d'heure.

La liaison

Pendant ce temps, versez au fond de la
soupiérele verre de créme, et ajoutez le
beurre divisé en cing ou six petits mor-
ceaux pour qu’il fonde mieux et plus vite,
quand vous verserez le potage.

Délayez la créme deriz dans ie demi-
verre de bouiilou froid que vous avez ré-
servé.

Le moment de servir arrivant, versez la
créme de riz ainsi délayce dans le liquide
buuillant de la casseroie, laissée sur le feu,
eten tournant jusqu’a la derniére gontte.
Faites bouillir encore cing minutes, puis
versez immédiatemet dans la soupiére en
tournant de nouveau pour bien lier et faire
fondre le beurre. Servez.

Observation
Si l’on désire impressionuer les convives
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par la nuance uniformément verte du pota-
go, on peut le teinter avec un peu de vert
d'épinards. Cela n’ajoute rien a sa sa-
veur ; c’est un simple raffinement de coup
d’ceil, destiné aussi a laisser supposer au
dégastateur que cette teinte “ovient des
asperges.

La vieille Catheeisk.

LES VASES RECOLLES

EFIEZ-votfS des vases recollés qu’on

vous offre comme « occasion

exceptionnelle » dans certains
graiids magasins.
La valeur des objets en céramique est
trés relative. Le marchand étiquette au
hasard les produits d'une méme fournée,
et tel vase revenant exactement au méme
prix qu'un autre vendu | francs est cocé
20 franc.s parce que la nuance obtenue pa-
susceptible davantage le

rait d’éblouir

Client. Ce dernier n'y connait rien, et il est
toujours facile de

vant

lui ser-
« diffi-

le convaincre en
I'argument traditionnel des
cultés de fabrication »

Tablant avec raison sur cette ignorance,
des industriéis de génie ont imaginé un
moyen trés simple d’écoulcr certains ros-
signols de porcelaine.

Lorsqu'un vase coté 20
est resté trop
fait

jours..., le temps d’en casser un petit mor-

francs, par
exemple,
gasin, on le

longtemps en ma-

disparaitre quelques

ceau que l’on recolle aussitot.

Puis on l'augmente de prix. On le cote
21 fr. 95 ! comme « occasion exception-
nelle »

Un vase recollé, 21 fr. 95 ! se dit I'ama-

teur sérieux, ce doit étre un bibelot d’au
moins 80 francs quand il était intact. Quelle
occasion !

Et il s'empresse de I'acheter.

Ce « truc * est courant dans nos grands
magasins,
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POMMES DE TERRE NOUVELLES
8AUTEES AU BEURRE

lulisrEURs abonules nous ont de-

mandé le procédé pour réussir

lgqg pommes de terre nouvelles

sautées, afin quuniformément dorées,
bien cuites i I’'intérienr, point ridées, elles
imprégnées de beurre pour
pas besoin d’en ajouter &

soient assez
qu’il n’y ait
table.

L a recette, tres simple, exige une cuisi-
niére attentive et point pressée.

Ponr une livre de petites pommes do
terre nouvelles, comptez 60 grammes, soit
un demi-quart de beurre.

11 faut lesgrutter pour eulever la pelli-
cule, ou encore les frotter fortement avec
un torchon neuf. Mais ne jamais les peler
avi couteau, comme le font certaines cuisi-
niéres « pour aller plus vite ». Lavez-les
et essuyez-lcs parfaitement une & une.

Une heure avant de les servir, dans une

casserole a fond trés large — cocotte de
fonte étamée si vous voulez — mettez la
inoitié seulement de votre morceau de
beurre, Gés qu'il est fondu, ajoutez les

pommes de terre ; posez la casserole, —
absolument et toujoursdécouverte, — sur
uu feu trés modéré. La question du feu est
fort importante ; silo beurre chauffe trop,
il fait fritare, et la pomme de terre ne s’en
imprégne plus.

Toutes les trois ou quatre minutes, au
moins, agitez ou « sautez » la casserole
pour égaliser la cuissoa des pommes de
terre. Une minute de repos de trop est
cause souvent qu’elles roussissent d’un
coté. Au fur et & mesure de leur cuisson,
ajoutez le beurre qui vous reste, par petits
morceaux gros comme une noisette.

Saupoudrez-lcs de sel fin au moment de
servir seulement.

La vieille Cathebiiie.
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l.a scéne
se passe au
tfiéfitre de la

Galté, ;i la matinée
culinaire organiséepar le
FetitJournal, dout nous

avons parlé daus notre der-
nier numéro.

—Mon cher maitre, voulez-vous nous
faire I’honneur do goiiter & nos crépes ?

— Avec plaisir.

Et I’air de béatitude qui se
presque aussitSt sur la pbysiooomie de
M. Francisquc Sarcey atteste Texcellente
qualité des crépes que viennent de confec-
tionner les éléves du Maitre Driessens.

— A propos, hasarde i’éinitient critique,
ayaut k peine achevé sa derniére bouchée,
j’ailn dans le Poi-ait-Fert qu’il est prcfé-
rable de faire les crépes sans mettre de
graisse ni de beurre dans la poéle. Placidie
ma cuisiniére, u’a jamais voulu essayer
cette rocette. Qui araison ?

— Dame, répoad M. Driessens...,
dépend des points de vue.

— Enfin, oui ou non, peut-on en faire ?

— Certainement.

— Est-ce préférable?

répand

cela

— Los crépes sont peut-étre meilleures,
mais en graissant la poéle elles sont plus
faciles & faire.



LE POT-AU-FEU

Ainsi fut tranchée la controverse
levée dans la presse par M. Sarcey, al’ms-
tigation de sa cuisiniére, au sujetdes crépes
dont Lavieille Catherine a donné larecette
dans le Pot-au-Fe”i du 1® février 1894.

Nous devons ajouter que beaueoup de
cuisiniéres, tigées dans leurs traditions
comme Mlle Placidie, se sont revoltees a
I’idéo de faire des crépes sans graisser la
poéle.

Les maitresses de maison de notre con-
naissanco qui ont temi bon s’en sont fort
bien trouvées. Aussi nous n’hébitons point

Sou-

a4 recomtnander de nouveau les crépes du
Pol-au-Feu, que les estomacs les plus
délicats digérentavec une étonnante facilité

Moriiles a la Castillane

a morillo, sembiable aunoéponge,
est le plus délicieux dos champi-
gnons; son parfum n’a de rival

que celui de latruffe.

On a des moriiles, & Paris, du 25 mars
au 20 mai; un peu plus tét, un peu plus
tard, suivant les saisons. Leur prix varié
de 3 4 6 francs la livre; on les vend au
quart et memo au demi-quart. Il importe,
en les achetant, de se rendre compte de
leur état d'humidité, car les moriiles frai-
chea contiennent de 20 a 60 '/, d’eau.

Les choisirde la grosseur d’un petit muf
de poule, & cellulespas trop ouvertesetde
couleur foncéc : ce sont les plus déiieates.

in mange sourtout les moriilesavec une
sauce a la créme, ou simplementsautées au
beurre. Rien de meilleur encore que des
ceufs brouillés ou une omelette aux moril-
les ; on pourrait presque ajouter :
plus économique, car deux moriiles dun-
nent plus d’arome & un plat d’oeufsqu’une
douzaine de champignons.

rien de
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La préparation castillane, trés en hon-
neur du co6té des Pyrénéea, mérite aussi
d’étre appréciée.

Formule

Pour quatre ou cing personaos, prefiez ;

250 grammes de moriiles ;

125 grammes de jambon, trés tendre et
p(#u fumé (jambdén Coloman, parexemple);

30 grammes de beurre igros comme une
noix) ;

20 grammes de farine — soit une cuille-
rée 4 bouche faible ;

2 décilitres, soit un verre do cuisine, de
vin de X érés;

1 cuillerée do persil haché ;

1 cuillerée de jus de viande.

Les moriiles

Les moriiles sontpresque toujours plei-
ncs de sable. (Je sable a pénétré au fond de
leurs cellulei, et les bains d’oau froide ne
suffisent pas & le faire sortir. Commencez
cependant par passer les moriiles a I’eau
froide pourles débarrasser en partie, puis
faites-les blanchir quelques instants k I’eau
bouillante. C’est dommage de leur enlever
ainsi une partie de leur parfum, mais jl
faut s’y résigner, & moins que l'on ne pré-
féro croquer du sable.

Gardez-vous du reste de jeter l'eau ou
elles ont trempé. Passez-la k la mousseline
otréservez-la pour un sauce quelconque.
Nous en eniploierons, du reste, un demi-
verre tout k I’heure.

La cuisson

Faites chauffer dans une petite casserole
trois cuillerées a bouche d’huile d’olive.
Quand elle commence & fumer trés légéro-
meiit, jetez-y le jamb6n coupé en dés et
lai.ssez-le revenir environ trois minutes.
Retirez-le dés que le gras devient transpa-
rent.

Faites alors sauter les moriiles pendant
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cing minutes. Au bout de ee temps, remet-
tez le jambdn dans la casseroie, et mouillez
avec un verre de Xérés et un demi-verre
de I’eau des morilies. Ajoutez du sel sile
jambén n'est pas assez salé pour saler le
tout, du persi! et un soup”on demuscade.

Laissez mijotor trois quarts d’heure, en
tenant la casseroie couverte. A

Vingt minutes avant de servir, faites
fondre dans une petite casseroie groscomme
une noix de beurre; ajoutez une cuillerée a
bouche de farine, puis deux cuillerées de
ia cuisson au Xérés. Quand c’est bien lio,
versez dans la casseroie oit se trouvent les
niorilles et le jambdn, et laissez mijoter
encore vingt minutes, cette fois casseroie
découverte pour réduire un peu.

Au moment de servir, ajoutez une cuil-
lerée de jus de viande, un peu de poivre,
et finissez avec un jus de citron.

La sauce doit étre assez claire. Et com-
me toutes les sauces a baso d’buile, ellene
se dégraisse pas.

Mazarin,

LA PORCELAINE D’AMIANTE

N signale & Paris, des cas relative-
ment nombreux de fiévre ty-
phoide. C'est done une régle de
prudence élémentaire de n'em-
ployer que de l'eau filtrée... et filtrée & la

porcelaine d’amiante, s’il faut en- croire
I'Académie des Sciences.
Jusqu'a ces derniers temps, la matiére

filtrante considérée comme la meilleure,
était ia porcelaine dégourdie expérimen-
tée par M. A, Gautier, et sur laquelie M.
Pasteur fit également des expériences &
la suite desquelles il n'hésita pas & dé-
clarer : « que le filtrage par la porce-
laine est le seul qui puisse s’opposer d’une
fa?on efficace 4 la transmission par Ieau
des maladies épidémiques. »

LE POT-AU-PEU

Malgré cette supériorité incontestable,
la porcelaine ordinaire laissait a désirer.

l.a découverte de la porcelaine d’amiante
est venue fournir la matiére filtrante la plus
parfaite qui soit connue, supérieure &
toutes les matiéres filtrantes actuellement
employées.

l.'amiante est, comme on sait, une sorte
de coton mineral surtout connu par son
incombustibilité absolue. En le réduisant
en poudre impalpable, qu'on-délaye dans
I’eau comme le kaolin employé pour ja
fabrication de la porcelaine ordinaire, on
obtient la porcelaine damiante, dont les
pores beaucoup plus petits et plus régu-
liers que ceux de tout autre produit céra-

mique, sont par conséquent beaucoup
moins faciles & traverser pour les mi-
crobes.

Cette supériorité a été reconnue par
rAcadcmie des Sciences qui, dans sa
séance du 13 décembre 1893, a décerné
a la porcelaine d’amiante le prix Mon-
tyon.

La commission chargée de se prononcer
sur les mérites du nouveau biscuit se com-
posait de MM. Troost, Schitzenberger,
Schlesing, Rouchard et Gautier. Ce der-
nier, dans son rapport, a déclaré que les
filtres d’amiante ont permis de convertir
des eaux de I’Ourcq trés chargées en mi-
crobes et matiéres organiques, en eau par-
faitemeiit puré et stérile, méme aprés le
douziéme jour de filtration. C’est un ré-
sultat exceptionnel, car toute autre paroi
poreuse est incapable de donner pendant
plus de quarante-huit heures, des liqueurs
stériles avec des eaux vaseuses ou sta-
gnantes.

La porcelaine d'amiante fournit done des
filtres excellents.

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le
Samedi 21 Avril 1894.
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mON VREMIER CO (I

es coqgs de bruyére ont remplacé

a4 la vitrine de Potel perdreaux

et faisans. Ce n'est point cepen-

dant la meilleure saison pour les
mettre & la broche, car sur les montagnes
élevées ol il font éiection de domicile,
ils ont pour toute nourriture en ce moment
des bourgeons de sapin dont la resine
communique a leur chair un arome dine
finesse discutable. Ils sont beaucoup meil-
leurs au mois de septembre.

Mais le gouvernement, qui prohibe
Iimportation des cailles égyptiennes, au-
torise l'entrée des coqs de bruyére du
Tyrol. 1l faut bien que notre esthétique
gastronomique s'incline devant celle du
législateur.

«
* K«

Le coq de bruyére est d'ailleurs beau-
coup plus aniusant & chasser qu’excellent &
manger.

Ce gallinacé posséde une ouie dine fi-
nesse merveilieuse, il est fort défiant; le
moindre bruis, le plus léger craquement
de branches suffit pour le mettre en fuite ;
et, sans la poule, il serait inabordable.
Mais il y a la poule !'!'!

Et lorsqu’arrive le printemps, le coq,
éveillé bien avant Il'apparition du soleil
s’installe au haut din sapin, d'od il fait
entendre sa belle voix dans I’espoir. d’atti-
rer I'attention des poules, qui, elles, se 1évent
plus tard.

Soit que son propre chant I’assourdisse,
soit qu’il le plonge dans I’extase, il devient
alors indifférent k tous les bruits d’alen-
tour. Mais k peine a-t-il plaqué son der-

nier accord qu’il reprend possession de
lui-méme, pour perdre encore toutes ses
facuités dés qu'il attaque wune nouvelle
gamme. Pour l'approcher, il suffit done

de marcher pendant qu’il chante, et de
s'arréter a la seconde precise ol sa voix

109

s’éteint... dat-on rester la jambe en lair,
comme une jeune personne du corps de
ballet, jusqu’a ce qu’il lui plaise de reprendre
sa mélopée.

En s'y prenant bien, on peut arriver a
quelques pas de I'arbre ol perche le voiatile
et lui jeter tranquillement un coup de
fusil.

*

Me trouvant un jour dans le Haut Jura,
j’eus envie de tuer un coq de bruyére. Je
pris pour guide un chasseur campé au Ta-
baniou, non loin du col de la Faucille,
nommé Motais, et cité des deux cotés de
la frontiére comme la providence des étran-
gers hantés d'un tel désir.

A deux heures du matin, nous quittions
sa cahute pour nous mettre en marche a
travers les sapins De temps & autre, un
cri de chouette pergait le silence de la nuit,
mais aucune vocalise de coq ne lui répon-
dait.

Le jour arrivait et je commengais & dé-
sespérer, lorsque Motais me frappa tout
a coup sur I'épaule ;

— Il ne doit pas étre loin, dit-il, c'est la
que je Iai vu hier.

Et comme je m'étonnais de ne pas I'en-
tendre chanter :

— Tant mieux, ajoute-t-ii, il na pas en-
core commencé, ou il vient de finir, Xous
avons une chance extraordinaire.

Et, en effet,cing minutes plus tard, ja-
percevais une énorme masse noire sur la
branche d’un sapin.

— Il dort... Tirez sans vous presser, me
dit mon guide.

Je pris mon temps et, malgré mon émo-
tion, j’abattis l'oiseau.

.»*

Tout de suite je voulus palper ma vic-
time, n'ayant jamais vu de prés ce rara
avis. Mais Motais s'était précipité, me dis-
putan! I’honneur du fardeau.

Je passe sur l'enthousiasme provoqué
par mon apparition et celle du coq daus
la diligence de Morez, qui me ramenait a
Genéve.
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A Gex, la voituic s'arrctc pour relayer,
ctje meis pied a terre.

Une fillette de I'n6tel m’apporte un bou-
quet de roses des Alpes, en méme temps
qu'une bande de gamins, accourus k un
signe du coiiducteur, dament autotlr de
moi :

« 1latué uncoq!ll atué uncoql... *

Forcé me fut d’asperger cette marmaille
de gros sous, le conducteur m’ayant affirmé
que c'était Tusage.

«K e

J’arrive k la frontiére et 14, avec une ap-
parente modestie, je « déclare » un coq de
bruyére.

— Faites voir, me dit Temployé.

J’obtempére k I'invitation, et le fonction-
naire de me considérer avec un air bizarre,
tout en me disant:

— Encore une victime de Motais?

— Pardon, une victime de... moi l

— Oui, oui. On vous a offcrt un bouquet
aGex?

— Comment savez-vous 9a ?

— C’st dans le programme. Ils sont
tous coémplices, cher monsieur, me dit le
gabelou devenu familicr, me vexant ainsi
davantage. Ce brigand de Motais, savez-
vous ce qu'il vous a fait tuer?... un din-
don!

— Un dindon! Un din...don !

C'était vrai. Le douanier m'apporta ie
tarif général sur lequel je wvis inscrit un
droit d’entrée de trois francs par tete de coq
de bruyére. Le dindon ne payant rien..., je

passai en franchise.
Flirt.

NOS COLLECTIONS

Les (Jollectione
iomplitement épuisées.

".fi nous reste un ceriain nombre d'exem-
plaires dépareillés que nous livrons au
prix de 25 cenitme»l’un.

Nous avons aussi quelques brochurea
spéciales & 1 fr. 75 cotitenant les recettes
culinaires puhliées dans les six premiers
numéros de 1893.

I’année 1893 sont
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CHIFFONS

"1 vu cette .'emaine de tres jolies

choses, et notamment, des
amours de coliets : on n'a pas
encore trouvé un autre terme

pour désigner ces élégantes fanfreluches
dont il est aussi difficile & premiére vue,
de préciser la forme que le matériaiix. |l
entre de tout dans leur composition, et
suitout de la mousseline de soie abondain-
raent plissée mend, mend. On m'a montré
un éiégant modéle trés exécutable par une
amateur douée des tradltionneis « doigts
de fée *. Imaginez un empiéccnient carré
de moire toute pailletée; mais trés petit,
cet empiécement, large comme la main.
Devant et derriére, un volant de la fa-
rneuse mousseline plissée haut de 30 centi-
métres; i! s'arrcte & Textrémité de Tempié-
eemeiit et ne continué pas sur le bras.

A cet.endroit, il est remplacé par un
fiot de large ruban de satin, dont les coques
forment nceuds sur les épaules et tombent
ensuite sur les bras, au niveaudpeu prés de
la mousseline.

A TeilCilure, ruche de mousseline termi-
née par deux tré-s longs rubans qu’on noue
en cravate.

Ce genre de coilets convient aussi bien &
une jeune fenime minee, pour Tctoffer un
peu, qu'd une maman ne se trouvant plus
asseajeune pour sortir « en taille. »

Les inantelets sont fort élégants aussi,
avec cette méme mousseline plissée four-
nissant dé longs pans devant. Seulement
ils sont moins féciles k porter, car ces pans
légers voitigent et embarrassent; i'‘ensem-
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ble demande & étre porté un peu plus cé-
rémoiiieusement que le collet court.

On fait encore — et c'est tout & fait une
nouveauté — de trés belles casaques en
moire noire souplc, toutes ruchées de den-
telle noire devant, avec les grosses manches
mi-longues termiuées par un sabot de
dentelle. Cette moire noire se voit en
toutes sortes de dessins frappés sur le
tissu, dessins toujours fantastiques et irré-
guliers, maisdifférant totalementdes simples
ondes de la moire ordinaire.

Ou bien, sur le fond muiré méme, ce sont
des pois, des semis de pastilles, des rayures
produites par le méme procédé.

Dans les petits laiiiages de fantaisie, on
verra beaucoup un tissu ressemblant & de
gros canevas, mais extrémement souple et
destiné & se préter aux drapés nouveaux.

Beaucoup de taffetas glacé & petits car-
reaux ; le petit carreau esttrés ala mode.

On fait des jupes trés ampies froncées &
la paysanne tout autour de la taille, dans
ces mémes taffetas. On revient aussi pour
les garnir aux petits velours noirs, lors-
qu'il s’agit de jeuiies filies ou de toutes
jeunes femmes, car cette garniture, en dé-
pit de la mode est rcstée assez * pension-
naire ».

Le petit costume tailleur tout simple, en
lainage de fantaisie ou en bure unie, avec la
veste Eton & large revers de moire, conti-
nuera de se faire autant cette année ; il est
du reste indispensable, comme habillement
pratique, car toutes les autres combinai-
sons de la mode actuelle ne sont joUes
qu'avec des étoffes de luxe, et des garnitures
coliteuses et fragues.

Des chapeaux fleuris et des pailles de
couleur:le vert et le marrén dominent. Des
oiseaux givrés: c’est d'un tres heureux effet
pour les petites perruches vertes dont cer-
taines parties, le dessous des ailes par
exemple, la téte, etc., sont seules givrées de
iais ,et toutes scintulantes. Beaucoup de
voilettes de dentelle blanche avcc les cha-
peaux ronds et des cravates de mousseline
blanche. Andhkr dk Boukgeoi6lE,
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COURRIER

Plusieurs abonnés, — Vos réclaniations ne
sont pas fondées. Veuillez prendre note une bonne
fois que le Poi-au-Feu parait le r" et ie 3* samedi.

Abonnée Russe. — Cne nouvelle série d'ex-
périences nous oblige & retarder de quinze jours
lathéorie des pommes de terre soufflées.

J. Gh — On ne peut pas faire d’orangeado de
conserve.

Adressez-vous & M. Colombié, 26, boulevard
Hineau, 4 Levallois-rerret. Les conférences de
M. Driessens ont lieu le mardi k trois heures, j8,
rué du Quatre-Sepiembre.

G., & Besanqon. -« Chez Victor Leydet, k
Ais

Une dame de la Tour. — La recette de I’en-
trecoie liercy se trouve dans len* 15 dont il nous
reste quelques exemplaires.

R., 4 Fourmies. — Chez Briffault, 7, avenue
Parmentier.
Th. R. — Elémmis culinaires i l'usage des

Jentoiselles\ par A. Colombié, i vol. i fr. 80. Chez
Tauteur, 26,boulevard Rineau,alLevaliois-Perret.

Gomiesse de M. — L’ouvrage de Nime C...
ne vaut rien. Celui de Mme M ..., qui était peut-
étre meilleur, tout en présentant de nombreusos
lacunes, est épuisé. N'ous répondrons par lettre k
votre autre question.

Armande P. — {n fouette cest-k-dire on
méle la sauce uvcc unfoueten fil de fer, comme
celui dont on se sert pour battre les wufs,

A. B. — Au siécle ol nous vivons, vous ne
trouverez guére de moutarde nature que chez les
pharmaciens. Vous n’aurez qu'k la délayer dans
du vinaigre au moment de vous en servir,

L. B.— La lourdeur de vos croiites k paté
doit provenirdin défaut de* travail » de la péte,
ou de ce qu’on lui laisse trop d’épai.sseur.

A. G. — Pour que le beurre se déiache bien
des petits motiles qui serveni a le faconner, il
faut: 1° employerle beurre assez ferme; 2” trem-
per le moule dafia l'eau bien fraiche, avant d’y
mettre le beurre.

De R. — Le jambon Coleman est k peine
fumé. Sa chair est extrémement tendre et rooel-
leuse,

Enthousiaste de sonPot au-Feu.— i« Pas-
ser un peu de brou de noix sur I'endroit taché,
pour lui rendre la teinte générale, et, lorsque
c’est sec, frotter avec de l'encautique ;

2° La purée Soubise est une purée d’oignons
blanche ;

3* Xous donnerons plus tard le potage Crécy ;

4* Certainement il convient de demanden k la
raarraine eombien elle a de boiles k distribuer.
C'est kellequ’l appartient de inontrer une ré-
serve dontlalimite varié suivanttes circonstances.
11 vaut mieux, pour un parrain, donner deux
bottes de trop qu’une de moins. Le Pot-au-Feu
est trés flatté d'étre consulté pour vous avec une
aussi ainiablecoiifiance.
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ETAT MALADIF

Au printemps, on se sent souvent envahi parun ma-
laise vague et général contre lequel c'est moins une
médication qu'un régime tonique qu'il faut employer.
Les médecins sont d'accord pour reconnattre que son
action doit avoir pour but de stimuler les organes
principaux : le cceur, par la kola; Testomac, par la
coca ; le systéme nerveux, par le phospfaate de chaux;

les fonctions intestinales et le systéme lymphatique,
par l'iode.
Anssi, le Vin DésVis, composé de ces médicaments :

kola, coca, phosphate de chaux, etc., & effets constants,
est-il le médicament de choix & employer contre ces
inlluences saisonniéres. Ce qui est remarquable dans

E.GIEOT

Sue des Petits-Champs, 87, PARIS
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PARIS

LE POT-AU-FEU

I'emploi continu du Vin Dhiles, c'est que toutes les
fonctions organiques s’accomplissent avec plus d’ai-
sanee ct de régularilé. Appétit, retour des forces, era-
bonpoint, disparition des troubles nerveux, teU sont
les effets les plus marqués de ce médicament.

Le Vin DéttUs est done un médicament tonique et
névTo-stehnique ; il dcveioppc la forcé nerveusc et la
puissance du travail intellectuel,en mime temps qu'il
augmente les iissus en poids et qu'il enrichit le sang
en globules rouges.

D’ Hadet.

P.-S. — Le Vin Disiles se trouve dans toutes les
pharmacies; son prix est de 5 francs. — En envoyant
un mandat de pareille somme au Directeur du Uépoét
Central, rué du Louvre, 5 bis, Paris, on le reqoit
jranco k domicile.
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