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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U I S I N E  P R A T I Q U E  E T  D ’ É C O N O M I E  D O M E S T I Q U E

P a r a i e s a n t  le  !• '  e t  le  3 *  S a m e d i  de c h a g ü e  M o is

A  B  O  N  N E  M E  N T  S

5  francs par an.

P A R I S
257, Fue Saint-H onoré, 257

U N I O N  P O S T A L E
O  francs par an.

S O M M A I R E

Cours de M . A .  Colombié : B lan q u e tte  de  veau.
Recetíes : F lan  d ’o ran g es. —  C aram élisation 

d’un  m o u le— Potage c rém e d’asp e rg e s— Pom m es 
d e  te r re  nouvelles sau tées a u  b e u rre  —  M orilies 
á la C astillane.

Aorilgastronom ique (P rem ié re  qu inzaine).
Menus
Notes culinaires : A  p ro p o s de cvépes.
Peliis conseils: L es  ra se s  recoHés.
Hygiéne : L a  p o rcela ine  d ’am iante.
Varietés : M on p re m ier coq.
M ode: Chiffons
Courrier.

RENOUVELLEMENTS

X ous p iio n s c eu x  de nos souscrip teu rs  dont 
l 'abonnem en t ex p ire  avec ie  p ré sen t n u tn éro  de 
v ou lo ir b ien  nous ad resse r  sans re ta rd  le m ontan l 
de leu r a b o n n em en t nouveau .

N o u s leu r sau rons g ré  —  s’ils y  p en sen t — 
d 'in scrire  su r un  coin d e  l 'enveloppe  : « Renoo- 
ve llem en t » l is  n o u s fac ilite ro n t ainsi le  dépouil- 
lem en t, chaqué  jo u r  tre s  long , de  n o tre  courrier.

L es abonn eraen ts  que  n o u s au rio n s á  percevo ir 
nous-m em es en  p rov ince  ou  á  l’é tra n g e r  dans les 
pays oü le  re co u v ren ien t pa r la poste  e st au torisc  
se ro n t m ajorés de  c in q u an te  cen tim es, m ontan t 
des frais a fféren ts k ce  m ode de ré g le m e n t.

BLANQUETTE DE VEAU
C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é

M e s d a m e s ,

L a  b la n q u e tte  d e  veau  n ’est b onne  q u ’á 
la  co n d itio n  d ’é tre  p a rfa item e n t réu ss ie  ; 
e lle  constitue  a lo rs  u n  m ets su c c u le n t. O n 
le  m anque  so u v e n t;  c ’e s t p o u rta n t aussi 
sim ple á  fa ire  q u ’un e  m ay o n n aise . II  suffit, 
c o m m e ,^oujours d u  re s te , d ’o p é re r  avec 
m étbode.

Le choix  de la  viande
L e  ch o ix  d e  la  v ia n d e  a  u n e  g ra n d e  

im p o rta n ce .
L e s  te n d ro n s  e t le h a u t d e  có te le ttes 

so n t Ies m eillou rs m o rceau x  : ils  fou rn is- 
sen t u n e  c h a ir  ex ce llen te  e t  pas tro p  
g rasse . (Les te n d ro n s  so n t la p o itr in e .)

P a r  économ ie, on em ploie souven t le 
c o l l ie r ; sa v ia n d e , fo rt ch a rg é e  de sang , est 
trop  fila a d re u se . E n  o u tre , e lle  fo u rn it  une 
sauce  g rise .

L ’ép a u le  e s t tro p  séche.
Q u e l qu e  so it du  re s te  le  m orceau  choisi, 

il e s t essen tie l d e  b ie n  fa ire  d ég o rg e r la 
v iande  en la issa n t l ’eau  co u ler  dessus p e n ­
dan t p lu s ieu rs  h eu re s , d u ra n t u n e  n u it 
m cm e, si c ’es t possib le . L a  v ia n d e  se déb a r- 
rasse  a in s i d e  son  a lb u m in e , e t m nins elle 
en  conserve , p lu s  la  sa u ce  es t fine. T o u te -
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98 LE POT-AU-FEU

fois, q u a n d  le  v eau  e s t d e  p rem iére  q u a lité , 
b ien  b la n c , on p e u t l ’a rro se r  m oins long- 
te iap s .

P o u r  é c u m e r

J e  m ets la  v ia n d e , co u p ée  e n  m o rceau x , 
d an s  u n e  casse ro le  assez la rg e , pas trop  
g ra n d e  ; d e  m an ié re , a u ta n t qu e  possib le, 
qu e  les m o rceau x  se to u c lie n t b ien . P u is  je 
co u v re  d ’eau , ju s te  la  q u a n tité  nécessaire  
p o u r  b ien  éeu m er. S i je m c t ta i s  tro p  d ’eau , 
j e  « la v e ra is  » la  v ian d e , le  bou illon  se ra it 
m oins co rsé , e t á  m oins d e  le  fa ire  ré d u ire —  
ce  q u i es t un e  p e r te  de tem p s — la  sanee  
p e rd ra it  d e  la q u a lité .

J ’a jo u te , p o u r  u n  k ilo  d e  v ia n d e , 3 0  g r  
de  se l e t u n e  c u ille ré e  á  bouche de v in a i-  
g re , ou  m ieux  u n e  tra n c h e  d e  c itró n  com - 
p lé te m e n t déb a rra ssée  d e  sa  p eau , qu i 
d o n o e ra it  d e  T am ertum e. L e  g o ú t d u  c itró n  
s 'é v a p o re  m oins qu e  si j ’eu ex p rim áis  le 
ju s.

J e  p o r te  á  ró b u llit io n , en  co u v ra n t la 
cassero le  p o u r  a c tiv e r, e t  j e  la isse b o u illir  
ju s q u ’á  ce qu e  to u te  l écum e soit p ro d u ite .

J e  rem u e  do tem ps en  tem p s les m or­
ceau x  p o u r  fa ire  rem o n te r l 'a lb u rn in e  q u ’ils 
re tie n n e n t a u to u r  d 'e u x . (C ’est ra lb u m in e  
q u i p ro d u it l ’écu m e.) A u  beso in  m im e , 
q u an d  j ’a i  en lev é  un e  c e r ta in e  q u an tité  
d ’écum e, je  ra fra lch is  a v e c  u n  peu  d 'ea u  
fro ide  p o u r a c tiv e r  le  d ég ag em en t.

A p ré s  u n  q u a r t d ’h eu re  d ’óbullition  
en v iro n , l ’écum age es t te rm in é .

G a r n i t u r e

L a  g a rn itu re  d ’u n e  b la n q u e tte  co m p o rte  
des o ignons e t dos cham pignons.

P o u r  la  q u a n tité  su r  laq u e lle  nous opé 
ro n s, j ’em plo ie :

12  p e tits  o ignons ;
125 g ram m es do ch am pignons .
J ’a jo u te ra i un  b o u q u e t d e  p e rs il d an s  la 

cu isson.
J e  fo u rn s  q u a tre  ou  c inq  cliam pignons,

e t j e  m e b o rn e  á  c o u p e r le s  a u ire s .  Com m e 
ils  so n t tr é s  b lan cs , j e  laisse la  p ean , qu i a 
beau eo u p  de p a rfum  e t qu i se ra  te n d ré  : 
ello  n e  d u rc it  q u ’en v ie ilíissan t.

D és  quo la  cu isson  es t com plétem en t 
écum ée, j ’a jou te  le  p e rs il e t  les o ignons, 
düiit i ’écu m e a u ra it  em porté  u n e  p a r tie  do 
Taróm e si j e  les av a is  m is p lu s  t ú t .

I c i ,  un e  re m a rq u e . Q uelle  q u e  soit le u r  
b la n c h e u r, on passe tou jours le s  cliam pi- 
gno n s á  Teau p o u r le s  d é b a rra sse r  d e  leu r 
sab le . i J a is  il im p o rte  ;

1" D e  les tou i'ücr av a n t d e  le s  la v e r , 
p o u r  é v ite r  q u 'ils  g lis sen t e n tre  les d o ig ts ;

2 “ D e  n e  les la v e r  q u ’a u  m om ent de les 
fa ire  cu ire . L os cham pignons la v é s ’ tro p  
lo n g tem p s d ’av an ce  no irc íssen t.

J e  couvre la  cassero le , e t j e  la isse 
b o u illir , pas tro p  fo rt.

L e s  cham pignons n e  a’a jo u te n t q u ’uii 
q u a r t d ’h eu re  a v a n t la  fin d e  la  cu isson .

O n  d o it év ite r  un  ex c és  d e  cu isso n , qu i 
re n d  la  v ia n d e  filandreuse . C elle-o i d o it 
r e s te r  un  p e u  cro q u an te , m ais sans I t r e  
d u re . O n com pte , en g én é ra l, un e  h eu re  et 
dem ie p o u r la  cu isson . C e rta in e s  botes, 
p a r tic u lié re m e n t duros, ex ig en t d av an tag e . 
II  e s t fac ile , du  re s te , d e  rec o iin a ítre  si la 
v ia n d e  es t á  p o in t en la p iq u a n t av eo  un e  
a ig u ille  á  b r id e r ; T a igu ille  d o it la  trav o ree r  
sans résis tan ce .

L a  s a u c e

P o u r  la  sauce , j ’em plo ie :
125 g ram m es de b eu rre  ;
2  ja u n e s  d 'c e u f ;
1 p e tite  cu ille rée  á  bouche do f a r in e ;
12  g ra in s  d e  p o iv re  b la n c  m oulu  ;
U n  d e m i-c itro n ;
U n e po in te  d e  m uscade .
C e tte  sauce s ’ex écu te  e n  q u elq u es m in u ­

te s , m ais e lle  ex ige beau eo u p  d e  soins e t 
uno  a ttcn tio ii constan te .

A p rés av o ir  fait fo n d re  á  p e tii f m  la
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m oitié  ilu b e u rre , j ’y  ziiéle ]a  fa r io e  c t 
j ’a ina lgam e le  to u t  d e  m au ié re  q u 'il  u ’y  a it 
jjo iiit de g ru m e a u x . C e e t  I’affa ire  d e  d eu x  
m in u tes .

J ’a jou te  p o iv re  e t m uscade , p u is je  v erse  
su r  ce b e u rre  en fa rin ó  to u te  l ’eau  dans 
laquelle  a  c u it  le  v e a u ,e t  qu e  j 'a i  conservée 
bou illan te . J e  v erse  d ü n  seu l coup  á  t r a ­
vers  un e  passo ire . P u is  j e  fouette  u n  in s- 
ta u t en  te n a n t c h a u d , m ais en év ita n t abeo- 
lum en t l ’éb v llitio n , q u i d o n n e ra it u u  goü t 
d e  colle.

L a  sauce  d o it ix ce  m o m en t p ré se n te r  un 
a sp ec t la ite u x , m ais p as  tro p  épais.

L a  v ia n d e  av ec  sa g a rn itu re  est restée  
d an s  la  passo ire .

P our corriger la  sauce
A  ce m o m en t, la  sauce  ost parfo is tro p  

el,vire, ce q u ’on u ’a p p ré c ie  q u ’av ec  un e  
c e rta in e  ex p é rien ce . C e la p o u t te ñ ir á  d iver- 
ses causes : on  a  m is tro p  d ’eau  p o u r cu ire  
la  v ian d e , on  n e  l ’a  pas la issée cu ire  assez 
long lem ps, ou en c o re  on  a  em ployé uno 
fa r in e  épa ississan t m oins qu e  ce lle  d o n t on 
a v a it  u sé p récéd em m en t.

II  est fac ile  d e  c o r r ig e r  ce  défaut.
ü n  d é lay e  u n  p e u  d e  fa r in e  d an s d e  l’eau  

fro ide , pu is  on v erse  d an s ce m é lan g e  une 
c u ille ré e  do ju s  c h a u d ; on  fo u e tte , e t  l ’on 
a jou te  au  res te .

La liaison
II  n e  re s te  p lu s  qu ’á  lie r  la  sauce .
J e  m ets  d a n s  un  ho l le  ju s  d ’un  deini- 

c itro n  e t d eu x  ja u n e s  d ’m u fs; j e  fouette  
q u elq u es in s ta n ts ; e t, dés qu e  Pam algam e 
e s t o b tenu , j ’a jo u te  d e u x  ou tro is  cu ille rées 
d e  sauce c h a u d e . P u is je  v erse  ce tto  lia ison  
dans 1’ensem ble  d e  la  sauce  sans cesser de 
to u rn e r .

E t  c ’es t k  p e u  p ré s  íin i.
J e  p iq u e  un  á  uu  le s  m o rceau x  d e  v iande  

q u e j e  d resse  d au s u n  p la t c h a u d  av ec  les 
o ignons e t les cham p ig n o n s .

A lo rs  seu lem ent jo  lisse ia  sauce en  la  
fo u e tta n t d e  n o u v eau  ap ré s  av o ir  a jou té  
le  res to  d u  b e u rre  on pe tits  m o rce au x . E t  
j e  v erse  su r  la  v ia n d e  d e  m an iere  k  b ien  
la  n a p p e r.

S i P on  no t ie n t  pas á  l’é lég an ce  d u  d res- 
sage, on  p e u t p ro ce d e r  a u tre m en t.

L a  sauce  é ta n t  com plétem en t j tn ie  dans 
la  cassero le , on m e t d an s ce tto  casserole 
le s  m o rceau x  do v ea u  en  les re to u rn an t 
b ien  d an s la  sau ce . O n  ajou te  la  g a rn itu re  
e t  on v erso  le  to u t s u r  le p la t.

L e s  m o rceau x  so n t a lo rs  péle-m éle , m ais 
ils son t m ieu x  g a rn is  d e  sauce .

LA DAILSE DU PANIER

Les riclamations pour números non parvtnus 
lonlinuent á nous arriver relalivement tr is  nom­
bre uses.

S u r  notre demande, un inspecteur des postes a 
H i spécialement chargi de turveiller la d islriiu- 
tion du  P o t - a u - F e a .

I I  nous a été p r o u v é  que —  nous ne áirons pas 
« toujours » —  dans beaucoup de cas, le Journal 
est déíourni p a r  le concietge et surtout par les 
domestiques de nos abonnés. J'rois euisinieres, prises 
enflagrant dilil, se sont plaintes du préjudice que 
nous leur causons p>ar Iindication des cours pubtiés 
dans notre M o is  g a s t r o n o m iq u e .

Céíte hostílité, dailleurs prévue, ne saurait nous 
émouvoir. N ous la signalons á  nos abonnés.

Nous insistons de nouveau sur la rcgulariti ahso- 
lúe avec laquelle est expédié le Journal. Nous prions 
¡es abonnés qui ne 1‘auraient p as re(U le dimanche 
matin au p lus lard  i  Paris, ou le lundi matin 
dans ¡es dép.irtements éloignés, de nous aviser 
IM M É D IA T E M E N T  p;¡r cartepóstale. E n jix a n t  
ce détai, nous tenons compte du retará le p lu s  eonsi- 
dlrabte admissíble de Li part de la Poste.

Nos abonnés feraieni bien de prevenir e n  m é m e  
t e m p s  p a r  é c r i t  le burean de poste qui les des- 
sert. D es ordres ont été áonnés p ou r que Pon pro- 
céde i  une enquHe immédiate. A  deux Jours de 
distancc,les fa cleu rt, dont ¡‘altention a été spécia- 
leuunt aítirée sur l e  P o t-a U -F e « , se rappeUeront 

presque toujours s'ils ont remis le Journal au domi- 
cile du réclamanl. R t  comme ils n'onl auenn inté- 
íét f¡ déguiser la vérité, nos abonnés sauronl quand 
ils doivent den prendre d leurs domestiques.
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F L A N  D ’ O R A N G E S

KS CEufs, d n  su c re  e t  des o ran g es, 
voilá d e  quoi im p ro v ise r en d ix  
m in a te s  —  non co m p ris  le tem ps 

d é la  cu isson  —  u n e n tre m e ts  fo rt ag réab le , 
p o in t b an a l, e t to u t in d iq u é  en  ee tte  saison 
ou Ies o ran g e s  so n t v ra im en t délicieuses.

P o u r  u n  Üan m esu ran t, ap ré s  le  tasse- 
m e n t qu i su it la  cu isson  e t  le  dém oulage, 
15 ce n tim é tre s  do d ia m é tre  s u r  3 cen tim é­
tre s  d e  h a u te u r ,  Irés su ffisan t p o u r  7 á  8 
p erso n n es, p reñ e z  :

8 oeufs e n t ie rs ;
5  o ra n g e s ;
I c i t r ó n ;
150  á  180 g ram m es de su c re , d o n t m oitié 

en  m o rce au x  e t m oitié en  p o u d re .
P a s  de la it.

Les oranges
I I  im p o rte  d ’em p lo y er d e  tré s  bonnes 

o ran g es. S i e lles n ’o n t p as  de g o u t, le  flan 
n e  p o u rra  pas en  avo ir.

C om m encez p a r  les z e s te r, en f ro tta n t 
les m o rc e a u x  do su c re  su r  le u r  p eau , de 
m a n ie re  k  b ie n  le s  im b ib er d e  l ’h u ile  es- 
se n tie lle  q u ’e lle  c o n tie n t. L aissez ee su c re  
se  ram o llir  sous r in í la e n c e  d u  ju s  a b ­
so rbe.

P e n d a n t ce  te m p s , coupez les o ranges

en  q u a tre , d e  m a n ié re  á  le s  p re sse r  p lus 
fae ilem en t, e t re c u e il le z -e n  l e j a s  d an s  un  
bo l. E v ite z  le s  réc ip ien ts  m é ta lliq u es qu i 
p eu v e n t n o irc ir  e t fa ire  n o irc ir  le ju s .

P re ssez  d e  m ém e lo c i tró n .
F a ite s  tre m p e r q u elq u es in s ta n ts  dans 

ces j a s  m é lan g és les m orceaux  d e  su c re  
a v a n t  se rv i a u  ze s ta g e , e t  éc rasez-les b ien  
av ec  u n e  cu ille r. Q u ’il no re s te  aucun  
g ra in . P assez a lo rs  á  tr a v e rs u n e  fine m ous­
se line , ou á d éfau t, un  m oucho ir. M ouillez 
d ’ab o rd  lé g érem e n t le  linge av ec  d e  l ’eau , 
vous passerez  m ieux .

Le mélange
L es ceufs d o iv en t é tre  tré s  fra is  : c ’est 

un e  cond ition  in d isp en sab le  d e  b o n n e  réus- 
site .

M ettez-les dans u n e  te rr in e , e t  en levez- 
on les g e rm e s . P u is  b a ttez -les  p en d a n t 
q u e lq u es  m inu tes ju s q u ’á  ce q u e  b lan cs e t  
ja u n es  so ien t p a rfa item e n t am algam és, 
com m e p o u r uno om elette .

A jo u tez  a lo rs  le  ju s  p ro g ress iv em en t, e t 
e n  to u rn an t.

In co rp o re s  ensu ite  le su c re  en  poud re , 
m é lan g ean t p o u r  qu e  la  crém e soit b ien  
lisse. N e vo n s effrayez p o in t d e  sa consis- 
ta n ce  liq u id e  : ce do it é ire  a in si.

G o ú tez  p o u r  ap p ré c ie r  si c ’es t assez 
su c ré . L a  q u an tité  de su c re  á  em p loyer 
v a rié , eii effet, su iv a n t la  qua lité  des o ra n ­
ges e t  le  g o ú t de c h a cu n . E n  g é n é ra l, 150 
á  1 6 0  g ram m es suffisent.

La cuisson
V ersez la crém e dans u n  m oule u n i o r­

d in a ire  p réa lab le m e n t ca ram élisé  e t assez 
re fro id i p o u r qu e  le  ca ram el so it so lid ifié. 
L e  d iam étre  d u  m oule d o it é tre  ca lcu lé  de 
m an ié re  q u ’il  so it rem p li su r  un e  h au teu r 
d ’e n v iro n  5  ce n tim é tre s , c a r  i l  s e p ro d u íra  
un  tassem on t. P o u r les q u an tité s  d o n t nous 
n o u s occupons, em ployez u n  m ou le  d e  14 
k  16 ce n tim é tre s  d e  d ia m é tre .
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II e s t bon  d e  passer la  c rém e, afin  de la 
sé p are r des g ru m ea u x  d 'm u f  ou  d e  su c re  qu i 
p o u rra ie n t su b sis te r .

M ettez au  b a in -m arie  b o u ílla n t, e t  la is­
sez c u ire  á  p e a  p ré s  un e  h eu re .

Q u an d , en so n d a n t av ec  u n e  a igu ille , 
vous sen tez  q u e  to u t l ’a p p a re il e s t solidifié, 
il est cu it. R e tirez  a lo rs  le m oule d u  bain - 
m arie  e t  m e ttez -le  c in q  m in u te s  a u  four 
p o u r ac h ev e r d e  lu i  d o n n er d e  la  consis- 
tan ce .

A tte n d ez , p o u r dém ou ler, qu e  ce so it re - 
fro id i.

C et en trem ets  p e u t se  m a n g e r ch au d , 
m ais il est m e ille u r fro id . II d o it é tre  p ar- 
fa itcm en t lisse  á  T in té rieu r .

Observations
C erta in es p e rso n n e s  se ron t p e u t-é lre  to n ­

tees d e  su p p rim e r la  p é tite  co m p íica tio n  d a  
zestage. L e flan q u ’elles o b tie n d ro n t n ’au ra  
p resq u e  p as  d e  g o ú t, j ’e n  a i fait T expé- 
r ien ce .

L ’h u ile  essen tie lle  d u  ze s te  e t  le ju s  du  
c itró n  so n t in d is p e n sa b le s ; d e  le u r  alliage 
avec le  ju s  d e  l’o ra n g e  re su lte  u n e  saveu r 
p a r tic u lié re m e n t fine qu e  Ton n ’o b tien t 
p o in t sans cela .

M a z a r i s .

C AR AMÉ L I S A T I ON D'UN MOULE

A ca ram é lisa tio n  d ’u n  m oule est 
p o u r  beau eo u p  d e  personnes un  
su je t d ’an g ü isses . N e  pas b rü le r  

le  ca ram e l, T é len d re  en  couches b ien  u n i­
form es, sem ble un  p ro b lém e des p lu s  déli- 
ca ts . E n  o b se rv a n t les p re sc rip tio n s  su í- 
v an tes , on  réuosira  tou jou rs.

D ’ab o rd , p o u r  s im plifier, j ’en gago  á  ne 
ca ram é lise r qu e  le fo n d  du  m oule . C ’est 
tré s  su ffisan t p o u r  I’aspec t, e t c ’es t p réfé-

rab lo  p o u r le  g o ú t, c a r  le  ca ram el a lo u jo u rs  
un e  ce rta in e  am ertu m e q u i d ev ien t exces- 
sive q u an d  elle en v e lo p p e  com plétem en t 
u n  g á te a u  ou  u n  en trem ets .

D 'a u tr e  p a r t, on  recom m ande en g e n e ­
ra l  d e  fa ire  fo n d re  le  su c re  sans ea u . soi- 
d isa n t p o u r  économ iser du  tem p s o td u  feu. 
II  e s t  p ré fé rab le  d ’em p lo y er d e  Teau.

E n fin , il fau t se d é b a rra sse r  d ’u n e  c e r­
ta in e  te n d a n c e  n a tiv e  á m e ttre  tro p  p e u  de 
su c re .

V oici m a in te n a n t la  fa9on d ’o p é re r  :

P o u r  g a rn ir  le fo n d  seulem ent d 'u n  
m ou le  m e su ra n t 15 á  16 cen tim étres  de 
d ia m é tre , jo te z  dans ce m oule tro is  bonnes 
cu ille rées  á  bo u ch e  d e  su c re  en  p o u d re  e t 
une cu ille rée  e t  dem ie d ’eau . A g itez  quel­
ques secondes p o u r  b ie n  m éler.

P lac ez  su r  feu  v if  p o u r év a p o re r  T eau.

D és  quo T eau e s t a u x  tro is  q u a r ts  év a -  
p o rc e ,q u a n d  la  m asse com m ence k  b lo n d ir , 
ra le n tissez  considéraU em enl le  feu , le la is ­
san t suffisant néanm oins p o u r  que T ébu lli- 
tio n  con tin u é .

L e  ca ram e l co u v re  a lo rs  le fond  du  
m oule d ’u n e  n a p p e  d e b u lle s  bou illonnan tes 
don t la  te in te  b ru n it  tré s  v ite ,  e t qu i so n t 
d ’u n e  sen s ib ilité  ex trem e . C a r le  fond  du  
m oule n ’é ta n t  p resq u e  ja m a is  m a th ém ati-  
q u em en t h o rizo n ta l, e t  la  ch n leu r  n ’é tan t 
pas éga le  su r  to u te  la  su rface , le ca ram el 
p eu t en  tro is  secondes b rú le r  su r  ce r ta in s  
p o in ts .

I I  im p o rte  d o n e , to u t en  la issa n t le  m oule 
rep o se r  s u r  lo fo u rn eau , d e  T avancer ou le 
re c u le r  sana cesse en  d iv e rs  sen s, d e  m a ­
n ie re  « u e  la  c a ram é lisa tio n  s’o pére  é g a le ­
m e n t su r  to u te  la  su rface .

C ’es t tr é s  sim ple.

D és qu e  la  m asse des b u lle s  p re n d  u n e  
te in te  un ifo rm e b ie n  b londe , re tire z  d u  feu  
e t  la issez re fro id ir .

M a z a e i n .

Ayuntamiento de Madrid



102 LE POT-AU-PEU

.-••* .-*  * * 1

AVRI L G A S T R O N O M I Q U E '

P O IS S O N

M algré la  co ncurre iice  de  la  fo ire  aux jam bons 
e t  de  la  fo ire  au pain  d’ép ice, les cours d e  la  m a­
ré e  on t sen sib lem en t aug m en té .

L e  gros saum on a  m o n té  k 7 fr. 50 le kilo  ; Ic 
p e ti t ,  il 9 fr. I .a  t ru i te  saum onée v a u t de 10 k 
12 francs.

P e tite s  t ru i te s  de  riv íé re  : 8 francs le  k ilo .
Le ba r, m oins délicat en  ce  m o raen t, 5 francs 

le  kilo . — P e tits  m u le ts, 3 fr. 50 le kilo.
ü ’asaez bons tu rb o ts  a rriv e n t depuis quelques 

jo u rs :  4 fr. 50 le kilo —  L es  barbues son t, en 
g énéra l, m olles e t  Basques.

Solé ; 4 fr, 50 le kilo.
O n ne vo it p resq u e  p lus de  p e tits  ro u g e ts  de 

la M éd ite rran ée . U n  de ces d e rn ie rs  jour» , il en  
e s t  a rriv é  e n  to u t 5 aux  H a lles  C en tra les , l is  on t 
é té  v endus f u r  le p ied  d e  8 francs le  kilo. l is  on t 
é té  achetés pa r la cu is in ié re  d ’u n  conse illcr m un i­
cipal soc ia liste  fo rt connu.

II ne  faut plus m anger d e  do rades. E n  c e tte  
saison, le  voyage de la M é d ite rran ée  a P a r is  leu r 
e s t  fatal.

I x  m erlán  e st c h e r  : 2 fr. ie  k ilo  — L e  m aque­
reau  s 'araéiio re  chaqué jo u r  : 75 cen tim es un joli 
poisson.

L es p rem iéres  aloses se  so n t ven d u es 5 francs 
u n e  p iéce  d’e n v iro n  700 g ram m es.

II fau t co m p lé te m e n t ren o n ce r a u x  m ou les, en 
a tte n d a n t  1’a t T Í v é e  des p e ti te s  m oules de  B ou 
logne, qui au ra  lieu  dans tro is  sem aines.

L a  langouste , d o n t je  conseillais l ’ab s ten tio n  d e ­
pu is q u e lq u e  tem p s, red ev ie iit com estib le  : 5 fr. 
le  kilo  —  P e t i ts  hom urds, 4 f r .  50.

C re v e tte  ro se  e x tra  : 25 francs le kilo ; inoyenne, 
12 francs ; p e ti te , 4 * 5  francs —  C re v e tte  grise 
I fr. 50.

L es écrev isses c o n tin ú en ! k se  « re m p lir  • ; 
10 francs le cen t le s  p e tite s . A  18 e t  20 francs, 
e lles d ev ien n en t p résen tab les.

E p e rlan s  : 75 cen tim es k 1 franc le  dem i-kiio.
C uísses d e  g renouilles : 40 k 50 cen tim es la 

douzaine.
G oujons : 2 fr. 50 le kilo.
L a  péche  fe rm e le 15 av ril. II faut dés m aiiite- 

n a n t s 'ab s ten ir du  poisson d 'e au  douce, d o n t la 
c h a ir  e s t to u jo u rs  in fé rieu re  a u  m o m en t du fra i.

Se rapp eler que  les poissons » de réserv o ir. ou  
d 'é ta n g  » d o n t la  v en te  est au to risée  pa r le  gou- 
v e rn em en t son t soum is aux  m ém es évo lu tions 
physio logiques q u e  les poissons des co u rs  d 'eau

D ern iers jo u rs  d es bu itres.

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

N o u sap p ro ch o n s de  l'ép o q u e  des a: v ieilles vo- 
laillcs b.

xkctuellem ent, les p o u le ts  so n t enco re  bons, et 
eo n se rv en t les m ém es cours : 5 k 8 francs.

C anards n an ta is  : 8 k 9 francs. —  R o uennais : 
l o k  12 francs, .

N o u s  au ro n s b ien tó t p ou lets e t  can e to n s nou- 
veaiix.

D ind o n n eau x  nouveaux assez jo iis ; 8 fr. k 
10 francs.

T rés beaux  pigeoiis k i fr, 50 picce.
II n 'y  a  plus g u é re  de g ib ie r. O n vo it quelques 

ra res  bécasses, m aig res e t  m auvaises. I-e  g ib ie r 
d 'eau  to u ch e  k sa fin.

II re s te  des ge lin o tte s  k 4 fr. 50 ; des black coqs 
k 5 francs, e t  des coqs de b ru y é re  tou jo u rs  rési- 
neu x  k 16 ou  18 francs.

R appelons que les ccufs so n t e x ce llen ts e n  c e tte  
saison.

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

H ausse  tré s  accen tu ée . L a  v iande a b a ttu e  a 
a tte in t  ces  jou rs  de rn ie rs , en  grOs, les p rix  sui- 
v a n ts  : bceuf, 95 cen tim es ; v eau , l  fr. 25 : tnou- 
t o n ,  I  fr. 10.

L e  bel alovau se  vend .aux H alles 1 fr. 75 la 
Iivre.

Si la  sécheresse  co n tin u é , ces  p rix  v o n t encore  
a u g m en ter.

L É G U M E S

L a  séchercsse a  fait au g m en ter certa in »  légu­
m es. S 'il n e  p leu t pas sé rieu sem en t d an s la  hui- 
ta in e , la  » v c rd u re  » sera  aussi ra re  e t  aussi chére  
q ue  l 'an n ée  dern iére.

H a rico ts  v e r ts  d’E spagne, de i  fr. 50 k 2 francs 
le  dem i-kiio.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 103

P e t i ts  pois d’A frique ; 3 fr. le  l itre  —  P e iits  
pois du  Midi, beaucoup  p lus ten d re s  : 3 fr. 50. 

C a ro tte s  nouvelles : 2 fr. 50 la bo tte .
X av e ts  no u v eau x  : i  fr, la bo tte .
F év es d 'A frique  ; 40 cen tim es la  liv re , non 

écossées,
R h u b a rb e  : i  fr. la b o tte .
B ons a rtich a u ts  b ien  v e rts  e t  b ien  frais ?i 35 et 

40 cen tim es —  ( 'oncom bres.
K adis roses : 30 cen tim es la  b o tte . .
P e tite s  a sp e rg es v e rte s , p o u r po iages e t gariii- 

tu re s  : 60  cen tim es la b o tte . O n a  une  assez jo lie  
b o tte  d’asperges du Midi p o u r i  fr, 73 e t  í  francs. 
L e  p rix  e t  la q u a lité  v o n t beaucoup  v a r ie r  su ivant 
le  tem p s  ; il fiuidrait de  l ’enu.

L e  M idi env o ie  pas mai de  m orilles  ̂ 5 francs la 
livre. S’il p leu t, n o u s v e rro n s pousser en  quaran te- 
b u it heu res les m orilles de X orm and ie , t r é s  supé- 
rieures,

O seille, ép in a rd s, pom m es de te r re  nouvelles 
d 'A friq u e  ; de  35 k 35 cen tim es ia livre.

N e  plus m an g er n i c rosnes, ni end ives, ni s.al- 
silis, ni choux  de B ruxelles, n i truffes.

L esch o u x -fleu rs  d u  M idi to u ch e n t k leu r fln, 
so n t m auvais e t  se  v an d en t de 60  k 73 cen tim es. 
II fau t s 'a b s te n ir  de  ce  légum e ju sq u ’k l’apparition  
des p rem iers choux-fleurs d 'A n g e rs , k i  franc 
piéce.

C ham pignons : 60 k 80  cen tim es la  livre. 
Tom ates du  Nfidi, d e  20 k 30 cen tim es piéce.

S A L A D E S

M ache : 30 cen tim es la liv re  —  C hicorée, lai- 
tu e  : 35 k 30 c en tim e s  —  M ig n o n n e tte  ; 1 franc
—  P issen lit : 20 k 30 cen tim e s  —  R om aine : 
50 cen tim es le  pied.

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

B rie  —  C am em bert — C oulom m iers —  G ru y ére
—  R oquefort —  C h e ste r  —  H ollande. 

C om m encem ent des from ages k la c rém e
fraíche.

F R U IT S

C ’est ie m o m en t oü  les fru its  m anquent le plus. 
L es po ires son t fin ies, e t  les pom m es dev iennen t 
rares.

Je rec o m m a n d e to u jo u rs  les bananes, e t  su rto u t 
les o ran g es , qu i son t aussi savoureuses q u ’abon- 
dantes.

R aisin  ; i  fr. 75 le dem i kilo en  jo lie  q u a lité ; 
ev tra , 3 fr, 50 e t  4 francs.

G rosses fraises, de  2 fr. 75 k 4 fr, 30 la p e tite

CEUFS B R O U IL L É S  AUX M O R IL L E S 
T R II ’E T T E S  

B IF T E C K  A L A  M A IT R E  í l 'H O T E L  
TOSrlMKS D E  T E H R E  N O U V tl.L E S  S A U T ÍE S  

M O i'S S R  A U  CH O C O L A T

P O T A G E  A  L’O S E II.I.E  
P IG F O N S AII.X P E T IT S  PO lfl 

F IL F .T  D E  RCEUF R O T I 
C R O U T E  A U X  C H A M PIG N O N S 

C R É M R  A L A  V A N II.I.E

H O R S -Il’C E IlV R l: VA RIÚS 
B L A K Q U r.T T E  D E VEAU 

R O O N O N S  D E .M OUTON E N  H K O C H FTT R  
H A K IC O T B  V E R T S  

F R O M A G E  A  L A  CR EM E

PO T A G E  C R E M E  D 'A SPE H G E S 
B O U C H É ES A U X  C K E V E T T E 8  

JA M B O N  A U X  É P IN A R D S  

P O U L A K D E  R O T IE  A U  CR ESSO N  
M O R IL L E S  A  L A  C A ST IL L A N E  

F L A N  D 'O R A K G E S

O M E L E T T E  A U X  R O G N O N S 
C O T E L E T T E S  d ’a G N E A U  A LA  JA R D IN IÉ R E  

M A C A R O N l A U  G R A T IN  
JA M B O N  F R O ID  E T  SALAD E 

C O N F IT U R E S

PO T A G E  A  L A  P U R É E  D E  P O IP E A U X  
SA U M O N  S A U C E  IIO L I.A N D A IS E  

BCEUF A  L A  M O D E 
C A N A R D  R O T I B IC A R R A D E  

L A IT U E S  A U  J U S  

P U D D IN G  DF, C A IIIN E T

M E R L A N  F R IT  
F O IE  P E  V E A U  S A U T É  A  LA  M ACTRK D 'H O T E I. 

M A V O N N A ISK  D E  P O U L E T  
F O N D S  D 'A R T IC H A U T S  A  LA  CRÉMFI 

G A T E A U  B R E T O N

P O T A G E  T A P IO C A  
A L O SE  S U R  P U R É E  D ’O S E IL LE  

T E N D R O N S  D ’A G S E A U  A U X  P O IN T E S  D ’A S PER G ES 
G IC O T  RO TI 

SA LA D E 
SO U F F L É  A U  FR O M A G E
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POTAGE CRÉR^O’ASPERGES
li-; po tage  « crém e d ’asp erg es » 

p e u t é tre  ra n g é  d an s  la  ca té - 
g o rie  des p o tag es d e  lu x e . II n ’est 

p o in t c e p e n d a n t d ’un  p r ix  e x o rb ita n t, e t 
u n e  cu is in ié re  d e  fo rcé  tré s  m o y en n e  do it 
le  r é u s s i r .  11 donne  to u t de su ite  k  un  
d in e r  u n  « ch ic  » tré s  ap p ré c ia b le .

J ’a i ex p é rim en té  a u ta n t d e  fo im ules 
que j 'e n  a i  re n c o n tré  ch ez  les au te u rs  
sé rie u x . L a  fo rm u le  de ü o u ffé  donne  un  
po tage  tro p  c la i r ;  Toeuf, qu i en tre  dans 
beau eo u p  d ’a u tre s  receltes', r e n d  le po tage 
lo u rd  e t  a tté n u e  le  g o ú t d ’asperges.

J e  m e suis a r ré té e  k  la  re c e tte  su iv a n te  : 

F o r m u l e  
L e s  asp erg es v e rte s , seu les , d o iv en t é tre  

cm p loyées p o u r  ce po tage.
V’o ic i le s  p ropo rtions p o u r  q u a tre  ou 

c in q  perso n n es :
2  bo ttilions d ’asp erg es —  ou po ids b r u t : 

500  g ra m m e s ;
6  v e rre s  1[2  d e  b o u illo n , —  ou  1 litre  

3  d éc ili tre s ;
1 v e r re  —  so it 2  d éc ilitre s  —  d e  c rém e; 
G ro s  com m e u n  ceuf d e  b e u rre  —  ou  e n ­

v iro n  4 0  g r . ;
4  cu ille rées  k  soupe d e  crém e d e  r iz  —  

cu ille rées  p lu tó t faib les.

L e  b o u i l l o u  

L e  bou illo n  d e  vo la ille , é ta n t  p lu s  déli­
c a t,  s e ra it p ré fé ra b le . M ais, á  m oins d ’ha- 
b i te r  la  cam p ag n e , oü Ton m e t souven t 
au  « p o t » u n e  v ie ille  poule u n  peu  d u re , 
le  consom m é d e  vo la ille  e s t co n sid éré , s u r ­
to u t en  ce tte  sa ison , com m e u n  lu x e  rese rv é  
a u x  « g ran ties  cu isines » . N ous nous accom - 
m oderons tré s  b ie n  d 'u n  bou illon  m oins 
re le v é , m ais no u s n e  le  ferons pas av ec  un 
ro b u ste  m orceau  d e  bceuf.

N ous p ren d ro n s  to u t b o n n em en t des dé- 
eh e ts  d e  veau , av e c , sí Ton v eu t, u n  tré s  
p e tit m orceau  d e  ja r r e t .  S i nous avons un 
sim ple a b a tís  d e  p o u le t á  y  jo in d re , no tre  
bouillon  se ra  fo rt co n v en ab le , é ta n t d onné  
q u ’il  n e  no u s en  fau t pas un e  g ra n d e  q u an ­
tité . O n  p e u t enco re  a jo u te r  la  carcasse  
d ’un  p o u le t rS ti de desserte , á  cond ition  
qu ’e lle so it b ien  fra iche , n e  tra in e  pas de- 
pu is p lu s ieu rs  jo u r s  dans le  ga rd e -m an - 
g e r , . . .  e t que la  cu is in ié re  n e  lu i a it pas 
m anqué d e  re sp e c t.

L e d it  b o u illon  d ev ra  é tre  g a rn i des m é- 
raes lég u m es c t  c u ire  aussi long tem ps que 
lo po t-au -feu  o rd in a ire . II n e  f a u t  pas lo 
co lorer.

L e s  a s p e r g e s

S u p p rim ez  des asp erg es to u te  la  p a r tie  
d u re  e t  qu i, d u  res te , n ’es t p as  v e r te . E n ­
levez les te tes , qu e  vous ró se rv e rez  p o u r 
g a rn ir  C oupez éga lem en t á  ce tte  in ten tio n  
la  p a r tie  su c cé d an t im m éd ia tem en t k  la 
te te , su r  u n e  lo n g u eu r de 1 cen t. 1/ 2  e n ­
v iro n ,  so it u n  seul p e t i t  m orceau  p a r  c h a ­
qu é  a sp e rg e . L avez  te tes  e l  m o rce au x  k  
T eau f ra ich e  e t la issez-les y  rep o se r  quel­
ques iu s ta n ts  p o u r le s  d éb a rra sse r  d u  sab le . 
E g o u tte z , e t m e ttez  d e  cóté.

L e s  asp erg es , d ev a n t é tre  b lan ch io s , ne 
réc la m e n t p as  le  m ém e soin . J e te z  les dans 
u n e  cassero le d ’eau  fro id e , fa ites  p a r t i r  á 
bon  feu , p u is , a u  p re m ie r  b o u illo n , re tire z  
e t  égouttez .

C u i s s o n  d e s  a s p e r g e s

P e n d a n t ce tem p s, vous avez fa it  chauf- 
te r  v o tre  bouillon , en  a y a n t so in  d ’en  m et­
tre  d e  có té u n  bon d em i-v e rre  —  destiné  
á  d é la y e r  p lu s  ta rd  la  crém e d e  riz .

D és  q u ’il b ou t, m e ttez-y  les asperges 
b la n ch ie s  e t ve illez  k  c e  qu e  T ébu llition  re - 
p re n n e  p ro m p te m en t. L o rsq u ’elle s ’es t d é ­
c ia rée , couv rez  la  coasserole, e t re tirez -la  
su r  le  co in  d u  fo u rn e au  d e  m an iére
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qu e  SOQ co n ten u  cu íse  doucem en t p en d an t 
u n e  d em i-h eu re  en v iro n . E n  p re s sa a t une 
asp erg e  e n tre  les do ig ts , v o u s voyez si elle 
e s t assez cu ite  e t  te n d re .

V ersez  a lo rs  le  to u t  s u r  u n  tam is  metal* 
lique ou  u n e  p asso ire  m o y en n e  qu i laisse 
p asse r le  bou illo n  qu e  vous recu o illez  dans 
u n e  te r r in e .  L es asp erg es  so n t res tées  su r  ie 
tam is ; p ilez-les e tp re sse z - le s  p o u r  en  ob­
te n ir  to u t ce q u e  vous p o u rrez .

L a  q u an tité  d e  p u ré e  a in si ob tenne  n ’est 
p as  g ra n d e , e lle  es t p o u rta n t ap p réc iab le . 
Ce q u i passe v a  re jo in d re  le  b o u illo n .

C ette  o p éra tio n  te rm in ée , essuyez la  eas­
se ro le , o iid e sfeu ille s  d ’asp e rg es  a u ra ie n t pu 
s ’a t ta c h e r , e t  re v e rse z -y  le bou illon  e t  sa 
p u ré e  d ’asp erg es . Posez su r  le  feu e t faites 
re p re n d re  r é b u ll it io n  a v a n t d ’a jo u te r  les 
te te s  e t m o rceau x  d 'a sp e rg e s , afin  qu ’ils 
re s te n t b ie n  v e r ts .  N e  co u v rez  pas, ég a le­
m e n t d an s le  b u t  de co u se rv e r  la  v e rd e u r.

Q u an d  vous avez a jo u té  les te tes  e t  m or­
ceaux , laissez b o u il lo tte r tra n q u ille m e n td e  
d ix  m in u tes  a u n  q u a r t d 'h e u re .

La liaison
P e n d a n t ce tem ps, versez  au  fond  d e  la  

s o u p ié re le  v e r re  d e  c rém e, e t  a jo u tez  le 
b e u rre  d iv isé  e n  c in q  ou  s ix  p e t its  m o r­
ceau x  p o u r  q u ’il fonde m ie u x  e t p lu s  v ite , 
q u a n d  vous v e rse re z  le  p o tag e .

D élay ez  la  c ré m e  d e  r iz  d an s ie dem i- 
v e r re  d e  bou iilou  fro id  qu e  vous avez ré - 
servé .

L e m om ent de se rv ir  a r r iv a n t ,  ve rsez  la  
crém e de r iz  a in si d é lay c e  d an s  le  liqu ide 
b u u illan t d e  la  casse ro ie , la issóe su r  le  feu, 
e t e n  to u rn a n t ju s q u ’á  la  d e rn ié re  g o n tte . 
F a ite s  b o u ill ir  enco re  c in q  m in u tes , pu is 
versez  im m éd ia tem et d an s  la  soup ié re  en 
to u rn a n t d e  n o u v eau  p o u r  b ie n  l ie r  e t  fa ire  
fo n d re  le  b e u r re .  S erv ez .

Observation
S i l ’on  d és ire  im p ressio n u e r le s  convives

p a r  la  n u an c e  u n ifo rm ém en t v e rte  d u  po ta- 
go, on  p eu t le  te in te r  a v e c  u n  peu  d e  v ert 
d 'é p in a rd s . C e la  n ’ajou te  r ie n  á  sa sa- 
v e u r  ; c ’e s t un  s im p le  ra ffin em en t de coup 
d ’ceil, d es tin é  au ss i á  la isse r su p p o se r au 
d é g a s ta te u r  qu e  ce tte  te in te  ^ o v ie n t  des 
asp erg es.

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

LES VASES RECOLLES

ÉFiEZ-votfS des vases recollés qu’on 
vous offre com m e « occasion 
exceptionnelle » dans certains 
graiids m agasins.

L a  va leu r des objets en céram ique est 
trés relative. L e  m archand étiquette au 
hasard les produits d'une m ém e fournée, 
et tel vase revenant exactem ent au méme 
prix  qu'un autre vendu ¡  francs est cocé
20 franc.s parce que la nuance obtenue pa­
rait susceptible d’éblouir davantage le 
Client. C e  dernier n 'y  connait rien, et i l  est 
toujours facile de le  convaincre en lu i ser- 
vant l'argum ent traditionnel des « diffi- 
cultés de fabrication »

T a b la n t avec raison sur cette ignorance, 
des industriéis de génie ont im aginé un  
m oyen trés sim ple d’écoulcr certains ros- 
signols de porcelaine.

Lorsqu 'un  vase coté 20 francs, par 
exem ple, est resté trop longtem ps en ma- 
g a sin , on le  fait d isparaítre quelques 
jours..., le  temps d’en casser un  petit m or­
ceau que l ’on recolle aussitót.

P u is  on l ’augm ente de p rix . O n  le  cote
21 fr. 95 ! com m e « occasion exception­
nelle »-

U n  vase recollé, 21 fr. 95 ! se d it l ’ama- 
teur sérieux, ce doit étre un bibelot d’au 
m oins 80 francs quand il était intact. Quelle  
occasion !

E t  il s'empresse de l ’acheter.
Ce « truc *  est courant dans nos grands 

magasins,
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P O M M ES  D E  T E R R E  N O U V E L L E S
8AUTÉES AU BEURRE

I uüsrEURs abonuúes nous o n t de­
m andé le p ro céd é  p o u r ré u ss ir  
Iqg pom m es d e  te rre  nouvelles 

sa u tée s , afin q u ü n ifo rm é m e n t dorées, 
b ie n  cu ites i  l ’in té r ie n r , p o in t r id ées, e lles 
so ien t assez  im p rég n ées de b e u r re  p o u r  
q u ’il  n ’y  a i t  p as  besoin  d ’en  a jo u te r  á 
tab le .

L a  re c e tte , tre s  sim ple , ex ige  u n e  c u is i­
n ié re  a t te n tiv e  e t  p o in t p ressée .

P o n r  un e  liv re  d e  p e tite s  pom m es do 
te r r e  n o u v elles , com ptez 6 0  g ram m es, so it 
u n  d em i-q u a rt d e  b e u rre .

11 fa u t les g r u tte r  p o u r e u le v e r  la  pelli- 
cu le , ou enco re  les f ro tte r  fo rte m e n t av ec  
un  to rch o n  n eu f. M ais n e  jam ais les p e le r 
avi cou teau , com m e le fon t ce rta in e s  cu is i­
n ié res  « p o u r  a lle r  p lus v ite  » . L avez-les 
e t  essuyez-lcs p a rfa item e n t un e  á  u n e .

U n e  h eu re  a v a n t d e  les se rv ir , d an s  un e  
casse ro le  á  fond  tré s  la rg e  —  coco tte  de 
fo n te  é tam ée si vous voulez —  m ettez  la 
ino itié  seu lem en t de v o tre  m orceau  de 
b e u rre , ü é s  q u 'i l  e s t fondu , ajou tez  Ies 
pom m es de te r r e  ; posez la  cassero le , — 
ab so lu m en t e t  to u jo u rs  d éc o u v e rte , —  su r 
u u  feu  trés m odéré. L a  question  d u  feu  est 
fo rt im p o rta n te  ; s i lo  b e u rre  chauffe trop , 
il fa it f r i ta re ,  e t la  pom m e d e  te rre  n e  s ’en 
im p ré g n e  p lu s .

T o u te s  les tro is  ou  q u a tre  m in u tes , au  
m oins, a g ite z  ou  «  sau tez  » la  cassero le 
p o u r ég a lise r la  cu isso a  des pom m es de 
te r re .  U ne m in u te  d e  repos d e  tro p  est 
cause  so u v e n t qu ’elles roussissen t d ’un  
có té . Au fu r  e t  á  m e su re  d e  le u r  cu isson, 
a jo u tez  le  b e u rre  q u i vous res te , p a r  pe tits  
m o rceau x  g ro s  com m e u n e  n o ise tte .

S au p o u d rez-Ics  d e  se l fin au m om ent de 
s e rv ir  seu lem en t.

L a v ie il l e  C a t h e b iiíe .

l .a  scéne 
se passe au 
tfiéfttre de la 

G alté, ;'i la matinée 
culinaire o rganiséepar le 
F etit Journal, dout nous 

avons parlé daus no tre  der- 
nier numéro.

— M on ch e r  m a ítre , voulez-vous nous 
fa ire  l ’h o n n e u r  do go ü te r á  nos c rép es ?

—  A v ec  p la is ir.
E t l ’a ir  de b éa titu d e  qu i se rép a n d  

p re sq u e  au ssitS t su r  la  p b y sio o o m ie  de 
M . F ra n c isq u c  S a rce y  a t te s te  T excellen te  
qu a lité  des c ré p es  qu e  v ie n n e n t d e  confec- 
tio n n e r  Ies é léves d u  M aítre  D riessens.

—  A  p ro p o s, h asa rd e  i ’é in iü en t c r itiq u e , 
a y a u t k  p e in e  ach ev é  sa d e rn ié re  bouchée, 
j ’a i l n  d an s le  P o í-a it-F e rt q u ’il  e s t p rcfé- 
ra b le  d e  fa ire  les crópes sans m e ttre  de 
g ra isse  n i de b e u rre  d an s  la  poéle. P lac id ie  
m a cu is in ié re , u ’a  ja m a is  vou lu  essayer 
ce tte  ro ce tte . Q u i a ra is o n  ?

—  D am e , ró p o ad  M . D rie s s e n s .. . ,  cela 
dópend  des po in ts d e  v u e .

—  E n fin , ou i ou non , p e u t-o n  e n  fa ire  ?
—  C erta in em en t.
—  E s t-c e  p ré fé ra b le ?
— L os crép es so n t p e u t-é tre  m eilleu res , 

m ais en  g ra is sa n t la  poéle e lles so n t p lu s  
fác iles á  fa ire .
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A insi fu t tra n c h é e  la  co n tro v e rse  sou- 
levée d an s la  p resse  p a r  M. S arce y , á l ’m s- 
tig a tio n  d e  sa cu is in ié re , au  su je t des c rép es 
don t L a  v ie ille  C a th e rin e  a donné  la  rec e tte  
d an s  le  P ot-au-F e^i d u  1®’ fév r ie r  1894 .

N ous d ev o n s a jo u te r  qu e  beaueoup  de 
cu is in ié re s , tigées d an s le u rs  trad itio n s 
com m e M lle P lac id ie , se  son t revo ltees  á 
l ’idéo d e  fa ire  des c ré p es  sans g ra isse r  la  
poéle .

L es m a ítresses  d e  m aison d e  n o tre  con- 
naissanco  q u i o n t te m í bon  s ’en so n t fo rt 
b ien  tro u v ée s . A ussi n o u s n ’hébitons po in t 
á  reco m tn an d e r de n o u v eau  les c rép es du 
P o l-a u -F e u , qu e  les estom acs les p lus 
d é lica ts  d ig é re n t av ec  u n e  é to n n an te  facilité

Moriiles á la Castillane

a  m orillo , sem biab le  áu n o é p o n g e , 
es t le p lu s  d é lic ieu x  dos ch am p i­
g n o n s ; son  p arfu m  n ’a  de riv a l 

que ce lu i d e  la  truffe.
O n  a des m o riile s , á  P a r is ,  d u  25  m ars 

au  20  m a i ; u n  p e u  p lu s  tó t, u n  p e u  p lus 
ta rd , su iv a n t les sa iso n s . L e u r  p r ix  v a rié  
de 3  á  6 f ra n cs  la  l iv r e ;  on  les v e n d  au 
q u a r t e t m em o a u  d em i-q u a r t. II  im porte , 
en  les a c h e ta n t, de se re n d re  com pte  de 
le u r  é ta t d 'h u m id ité , c a r  les m o riiles  fra í-  
chea c o n tien n e n t de 20  a  60  ' / ,  d ’eau .

L es c h o is ir  d e  la  g ro sseu r d ’un  p e t i t  m uf 
de po u le , á  c e llu le sp a s  tro p  o u v e r te s e td e  
c o u leu r foncéc : ce so n t les p lu s  dé iiea tes.

ü n  m ange  so u rto u t les m o riile s  avec une 
sauce  á  la  c ré m e , o u  sim p lem en t sau tées  au  
b e u r re . R ien  d e  m e ille u r  enco re  qu e  des 
c e u f s  b ro u illé s  ou u n e  om elette  au x  m oril- 
le s  ; on p o u rra it  p re sq u e  a jo u te r  : r ie n  de 
p lu s  économ ique, c a r  d e u x  m oriiles dun- 
n e n t p lu s  d ’a rom e á  u n  p la t  d ’oeufs q u ’u n e  
douzaine d e  ch am pignons .

L a  p ré p a ra tio n  ca s tillan e , tré s  en  hon­
n e u r  du  có té  des P y ré n ée a , m érite  aussi 
d ’é tre  ap p ré c ié e .

Formule
P o u r q u a tre  ou  c in q  p ersonaos, p reñ e z  ;
2 5 0  g ram m es d e  m oriiles ;
125  g ram m es d e  ja m b ó n , tr é s  te n d re  e t 

p(#u fum é (jam bón C olom an, p a r  e x e m p le ) ;
3 0  g ram m es d e  b e u r re  íg ros com m e une 

n o ix ) ;
20  g ram m es de fa r in e  —  soit u n e  cu ille -  

ré e  á  bou ch e  fa ib le  ;
2  d éc ilitre s , so it un  v e r re  do cu isine , de 

v in  d e  X é r é s ;
1 cu ille rée  do persil h ac h é  ;
1 cu ille rée  d e  ju s  de v iande.

Les m oriiles
L e s  m oriiles so n t p resq u e  tou jours p le i-  

ncs d e  sab le . (Je sab le  a  p é n é tré  au  fond  de 
le u rs  ce llu le i, e t  les b a ín s  d ’oau fro id e  ne 
suffisent pas á  le  fa ire  so r tir . C om m encez 
ce p en d a n t p a r  p a sse r  le s  m o riiles  á  l ’eau  
fro id e  p o u r  le s  d é b a rra sse r  en p a r tie , pu is 
faites-les b la n c h ir  qu e lq u es in s tan ts  k  l ’eau  
b o u illan te . C ’es t dom m age de leu r en lev e r 
a in s i u n e  p a r tie  d e  le u r  parfum , m ais ¡1 
fau t s ’y  ré s ig n e r , á  m oins qu e  l 'o n  n e  pré- 
féro  c ro q u e r  d u  sab le .

G ard ez -v o u s  d u  reste  d e  je te r  l 'e a u  ou 
e lles o n t trem p é . P asse z -la  k  la  m ousseline 
o t rése rv ez-la  p o u r  un  sa u ce  quelconque . 
N ous en  en ip lo ie rons, d u  re s te , u n  dem i- 
v e rre  to u t k  l’h eu re .

La cuisson
F a ite s  chauffer d an s  u n e  p e tite  cassero le 

tro is  cu ille rées  a  b o u ch e  d ’h u ile  d ’o live . 
Q u a n d  e lle  com m ence  á  fu m er tré s  légéro- 
m eiit, je te z -y  le ja m b ó n  coupé en  dés e t 
lai.ssez-Ie re v e n ir  e n v iro n  tro is  m in u tes . 
R e tirez -le  dés qu e  le  g ra s  d e v ien t tran sp a - 
re n t.

F a ite s  alors sa u te r  le s  m oriiles p en d a n t
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c in q  m in u tes . A u  b o u t d e  ee  tem p s, rem et- 
tez  le  ja m b ó n  d a n s  la  cassero ie , e t  m ouillez 
av ec  u n  v erre  d e  X érés  e t  u n  dem i-verre  
de  l’eau  des m orilies. A jou tez  d u  sel si le 
ja m b ó n  n 'e s t p as  assez  sa lé  p o u r  sa le r le  
to u t, d u  p ers i!  e t u n  soup^on d e m u sc a d e .

L aissez  m ijo to r tro is  q u a r ts  d ’h eu re , en 
te n a n t  la  casse ro ie  co u v e rte . ^

V in g t m inu tes a v a n t de se rv ir , faites 
fo n d re  d an s  u n e  p e tite  casseroie g ros com m e 
un e  n o ix  de b e u r r e ; ajou tez  u n e  cu ille rée  á 
bou ch e  d e  fa rin e , p u is  d eu x  cu ille rées  de 
ia  cu isson  au  X é ré s . Q u an d  c ’es t b ie n  lió , 
versez  d an s la  casse ro ie  oit se  tro u v e n t les 
n iorilles e t  le  ja m b ó n , e t  la issez m ijo ter 
enco re  v in g t m inu tes, ce tte  fois cassero ie 
découverte  p o u r  ré d u ire  u n  peu .

A u  m om ent d e  se rv ir , a jo u tez  un e  cu il­
le ré e  d e  ju s  de v ian d e , un  peu  d e  po iv re , 
e t  finissez av ec  u n  ju s  de c i tró n .

L a  sauce d o it é tre  assez c la ire . E t  com ­
m e to u tes  les sau ces á  baso d ’bu ile , e l le n e  
se d ég ra isse  pas.

Ma za r in ,

L A  P O R C E L A I N E  D ’AMIANTE

N sígnale á Paris, des cas rela tive­
m e n t nom breux  de fiévre ty - 
phoide. C 'est done u n e  rég le de 
p rudence  é lém en ta ire  de n 'em - 

p loyer que d e  l'eau  filtrée... e t  filtrée á la 
porcelaine d ’am ia n te , s’il fau t en- croire 
l'A cadém ie des Sciences.

Ju sq u 'á  ces dern ie rs tem p s, la  m atiére 
filtran te  considérée com m e la  m eilleure , 
é ta it ia porcelaine dégourdie expérim en- 
tée  par M. A, G au tie r, e t  sur laquelie M. 
P as te u r fit éga lem en t des expériences á 
la su ite  desquelles il n 'h ésita  pas á  dé- 
clarer : « qu e  le  filtrage p a r  la porce­
la ine  es t le  seul qu i puisse s ’opposer d ’une 
fa?on efficace á la transm ission p a r  l’eau 
des m aladies épidém iques. »

M algré ce tte  supério rité  incontestab le , 
la porcelaine o rd inaire  laissait á désirer.

1.a  découverte  d e  la porcelaine d ’am ian te 
est v en u e  fourn ir la m atiére filtran te  la  plus 
parfa ite  qui so it connue , supérieu re  á 
tou tes  les m atié res filtran tes ac tue llem en t 
em ployées.

I .'am ian te  est, com m e on sait, une sorte 
d e  co ton  m ineral su rto u t connu  p a r  son 
incom bustib ilité  absolue. E n  le  rédu isan t 
en  poud re  im palpable, q u 'o n -d é lay e  dans 
l ’eau com m e le kaolín  em ployé pour ¡a 
fabrication  de la  porcelaine o rd inaire , on 
o b tie n t la  porcelaine d a m ia n te , d o n t Ies 
pores beaucoup p lus p e tits  e t  p lus régu- 
lie rs  qu e  ceux de to u t au tre  p ro d u it cé ra­
m iq u e , son t p a r  conséquen t beaucoup 
m oins fáciles á traverser p o u r Ies mi- 
crobes.

C ette  supério rité  a é té  reconnue par 
rA c ad c m ie  des Sciences q u i ,  dans sa 
séance du  13 décem bre 1893, a  décerné 
á la porcelaine d ’am ian te le p rix  M on- 
tyon.

L a com m ission chargée de se prononcer 
su r les m érites du  nouveau biscuit se com- 
posait de M M. T ro o s t, S ch ü tz en b e rg e r, 
Schlesing, R ouchard  e t G au tie r . Ce d e r­
n ie r, dans son rap p o rt, a  déclaré qu e  les 
filtres d ’am ian te  on t perm is de convertir 
des eaux d e  l’O urcq  tré s  chargées en m i- 
crobes e t  m atié res  organiques, en  eau par- 
fa item eiit pu ré  e t  s té rile , m ém e aprés le 
douziém e jo u r  de filtration . C’est un  ré ­
su lta t exceptionnel, car to u te  a u tre  paroi 
poreuse  est incapable de d o n n er pendan t 
plus de q u a ra n te -h u it heures, des liqueurs 
stériles avec des eaux  vaseuses ou sta- 
gnan tes.

L a porcelaine d 'am ian te  fou rn it done des 
filtres excellents.

Le p ro c h a in  n u m é r o  du  
P O T -A U -F E U  paraT tra  le 
S a m e d i  21 Avril 1 8 9 4 .
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m O N  V R E M I E R  C O ( l

E S  coqs de b ru y ére  o n t rem placé 
á la v itr in e  d e  P o te l perdreaux  
e t  faisans. Ce n 'e s t p o in t cep en ­
d an t la  m eilleure saison pour les 

m e ttre  á la b roche , ca r su r les m ontagnes 
élevées oü  il fon t éiection  de dom icile, 
ils o n t p o u r to u te  n o u rritu re  en  ce m om ent 
des bourgeons de sapin d o n t la resine 
com m unique á  le u r  cha ir u n  arom e d ü n e  
finesse discutable. Ils so n t beaucoup  m eil- 
leurs au mois de sep tem bre.

M ais le gouvernem en t, qu i proh íbe 
l ’im p o rta tio n  des cailles égyptiennes, au- 
to rise l 'e n tré e  des coqs de b ru y ére  du 
T y ro l. II fau t b ien  qu e  n o tre  es thétique 
gastronom ique s 'incline  devan t celle du 
législateur.

«
• «

L e  coq de b ru y ére  est d 'a illeu rs beau­
coup plus an iusan t á  chasser q u ’excellen t á 
m anger.

Ce gallinacé posséde u n e  ouíe d ü n e  fi­
nesse m erveilieuse , il e s t fort d é f ia n t; le 
m oindre  bru is, le  p lus lé g er craquem ent 
de branches suffit p o u r le m e ttre  en fuite ; 
e t, sans la pou le , il sera it inabordable. 
M ais il y  a  la poule ! ! !

E t  lo rsqu ’a rr iv e  le p rin tem p s, le  coq, 
éveillé b ien  av a n t l'ap p a ritio n  du  soleil 
s’installe au  h a u t d ü n  sapin, d 'o ü  il fait 
en ten d re  sa be lle  voix dans l ’espoir. d ’atti- 
re r  l 'a tten tio n  des poules, qui, elles, se lévent 
p lus tard .

S oit qu e  son p ro p re  ch a n t l ’assourdisse, 
soit qu ’il le  p longe dans l ’extase, i l  dev íen t 
alors indifférent k to u s  les b ru its  d ’alen- 
to u r. M ais k p e ine  a -t-il p laqué son d e r­
n ier accord q u ’il rep ren d  possession de 
lui-m ém e, pour p e rd re  encore to u tes  ses 
facuités dés qu 'il a tta q u e  un e  nouvelle 
gam m e. P o u r l'approcher, il suffit done 
de m archer p e n d a n t q u ’il chan te , e t  de 
s’a rré te r  á  la  seconde precise oü sa voix

s’é tein t... dú t-o n  res te r la  ja m b e  en l ’air, 
com m e un e  je u n e  p ersonne  du corps de 
ballet, ju sq u ’á  ce q u ’il lu i plaise d e  rep rendre  
sa m élopée.

E n  s 'y  p re n a n t bien, on  p eu t a rriver á 
quelques pas d e  I’a rb re  oü p erche  le voiatile 
e t lu i je te r  tran q u illem en t u n  coup de 
fusil.

*

M e tro u v a n t u n  jo u r  dans le  H a u t Ju ra , 
j ’eus envie de tu e r  u n  coq de bruyére. Je  
p ris  p o u r  gu ide  u n  chasseur cam pé au Ta- 
baniou, non  loin du col de la  Faucille, 
nom m é M otáis, e t  c ité  des deux cótés de 
la fro n tié re  com m e la prov idence des é tran - 
gers h an tés  d 'u n  te l désir.

A  deux  heures du m atin , nous qu ittions 
sa ca h u te  p o u r nous m e ttre  en m arche  á 
travers les sapins D e tem ps á  au tre , un  
cri de ch o u e tte  pergait le  silence d e  la nu it, 
m ais aucune vocalise de coq n e  lu i répon- 
dait.

L e  jo u r  a rriva it e t je com m engais á  dé- 
sespérer, lorsque M otáis m e frappa to u t 
á coup  sur l'ép au le  ;

—  II n e  do it pas é tre  loin, dit-il, c 'est lá 
qu e  je  l ’a i vu  h ier.

E t  com m e je  m 'é tonnais  de n e  pas l'en - 
te n d re  ch a n te r  :

— T a n t m ieux, a jou te-t-ii, il n ’a pas en ­
core com m encé, ou il v ie n t de finir, Xous 
avons u n e  chance ex traordinaire.

E t, en effet, c inq  m in u tes  p lus ta rd , j'a- 
percevais un e  éno rm e masse no ire  su r la 
branche d ’un  sapin.

—  II dort... T irez  sans vous presser, me 
d it m on gu id e .

J e  p ris  m on tem ps e t, m algré m on ém o-
tion , j ’ab a ttis  l'o iseau.

»
• *

T o u t de su ite  j e  voulus palper m a vic­
tim e , n 'a y a n t jam ais  vu de p rés ce ra ra  
avis. M ais M otáis s 'é ta it p réc ip ité , me dis­
p u tan ! l’h o n n eu r du  fardeau.

J e  passe su r l'en th o u siasm e p rovoqué 
par m on ap p a ritio n  e t  celle du coq daus 
la  d iligence de M orez, qu i m e ram en a it á 
G enéve.
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A  G ex, la  v o itu ic  s 'a rrc tc  p o u r relayer, 
c t  je  m eis  p ied  á te rre .

U n e fille tte de l 'h ó te l m ’ap p o rte  u n  bou­
q u e t de roses des A lpes, en  m ém e tem ps 
q u 'u n e  bande d e  gam ins, accourus k  un 
signe du  co iiducteu r, d a m e n t au to tlr de 
m oi :

« 11 a  tu é  u n  coq ! II a tu é  u n  coq ! ... *
F orcé  m e fu t d ’asperger ce tte  m arm aille 

de gros sous, le conduc teu r m ’ayan t affirmé 
qu e  c 'é ta it Tusage.

« •
J ’arriv e  k  la fron tié re  e t  lá, avec u n e  ap- 

p a ren te  m odestie , j e  « déclare » un  coq de 
bruyére.

—  F aites  voir, m e d it  Temployé.
J ’ob tem pére  k  l ’inv itation , e t le  fonction-

n a ire  d e  m e considérer avec un  a ir  bizarre, 
to u t en  m e d is a n t :

—  E n co re  une v ic tim e d e  M otáis?
—  P ard o n , un e  victim e de... m oi I
—  O ui, oui. O n  vous a offcrt u n  bouquet 

á G ex ?
—  C om m ent savez-vous 9a ?
—  C ’est dans le  program m e. Ils  sont 

tous cóm plices, ch e r  m onsieur, me d it le 
gabelou devenu fam ilicr, m e v exan t ainsi 
davantage. Ce b rigand  de M otáis, savez- 
vous ce qu 'il vous a fait tue r? ... un  din- 
don !

—  U n  d indon! U n  d in ...don !
C 'é ta it v rai. L e  douan ier m 'ap p o rta  ie 

ta rif  général su r lequel j e  vis in scrit un  
d ro it d ’en tré e  de tro is  francs par te te  de coq 
de bruyére. L e  d in d o n  ne p ay a n t rien..., je  
passai en  franchise.

F l i r t .

NOS
Les (Jollectione

COLLECTIONS
l ’année 1 8 9 3  sont

i  om plitem en t épuisées.
" .ñ  nous reste u n  ceria in  nom bre d 'exem ­

p la ir e s  dépareillés que nous liv ro n s  au  
p r ix  de 25  cenítme» l ’u n .

N o u s avons aussi quelques brochurea  
spéciales á  1 f r .  7 5  cotitenant les recettes 
cu lin a ire s  p u h lié es  dans les s ix  p re m ie rs  
num éros de 1 8 9 3 .

C H I F F O N S
'.'1 vu ce tte  .'em aine d e  tre s  jolies 

choses, e t  n o tam m en t, des 
am ours de coliets : on  n 'a  pas 
encore trouvé un  au tre  te rm e 

p o u r désigner ces élégan tes fanfreluches 
d o n t il est aussi difficile á  p rem iére  vue, 
de préciser la  form e que le  m atériaiix . II 
en tre  de to u t dans leu r com position, e t 
sui to u t d e  la  m ousseline de soie abondain- 
rae n t plissée m en ú , m enú . O n m 'a  m o n tré  
un  é iégan t m odéle trés  exécutab le par un e  
am ateu r douée des trad ltio n n eis  « doigts 
d e  fée *. Im aginez u n  em piéccnien t carré 
de m oire to u te  p a ille tée ; m ais trés  pe tit, 
cet em piécem ent, large com m e la m ain. 
D evant e t derriére, un vo lan t d e  la fa- 
rneuse m ousseline plissée h a u t de 30 c e n ti­
m é tre s ; i! s 'a rrc te  á T extrém ité de Tempié- 
eem eiit e t  n e  co n tin u é  pas su r le bras.

A  c e t .e n d ro it ,  il est rem placé p a r  un  
íio t de large ruban  de satín , d o n t les coques 
fo rm en t nceuds su r les épaules e t  tom ben t 
ensu ite  su r les bras, au n iv e a u á p e u  prés de 
la  m ousseline.

A  TeiJC ülure, r u c h e  de m o u s s e l in e  t e r m i ­
n é e  p a r  deux  tré-s lo n g s  r u b a n s  qu’on n o u e  
e n  c ra v a te .

Ce g e n re  d e  coilets conv ien t aussi b ien  á 
un e  je u n e  fenim e m inee, p o u r Tctoffer un  
peu, q u 'd  u n e  m am an n e  se tro u v a n t plus 
assea je u n e  p o u r so rtir  « en taille. ^

L es inan telets son t fort élégants aussi, 
avec ce tte  m ém e m ousseline plissée four- 
n issan t d é  longs pans devan t. S eu lem en t 
ils son t m oins fáciles k p o rte r, ca r ces pans 
légers v o itig en t e t em b arra sse n t; i'ensem -
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ble dem ande á  é tre  p o rté  un  peu p lus cé- 
rém oiiieusem ent qu e  le  collet court.

O n  fait encore —  e t c 'est to u t á fait une 
nouveauté —  d e  trés  belles casaques en 
m oire  no ire  souplc, to u te s  ruchées de d e n ­
te lle  noire devan t, avec les grosses m anches 
m i-longues te rm iuées p a r  u n  sabot de 
den telle . C e tte  m oire  no ire  se vo it en 
to u tes  sortes d e  dessins frappés su r  le 
tissu , dessins tou jours fan tastiques e t irré- 
guliers, m aisd ifféran t to ta le m en t des sim ples 
ondes de la m oire  ordinaire .

O u  bien, sur le fond m uiré  m ém e, ce sont 
des pois, des sem is de pastilles, des rayures 
p ro d u ite s  p a r  le m ém e procédé.

D ans les p e tits  laiiiages d e  fantaisie, on 
v e rra  beaucoup un  tissu  ressem blant á  de 
gros canevas, mais ex trém em en t souple et 
destiné  á se p ré te r  aux d rapés nouveaux.

B eaucoup  de taffetas glacé á pe tits  car- 
reaux  ; le  p e tit carreau  est trés  á la  mode.

O n  fait des ju p e s  trés  am pies froncées á 
la paysanne to u t au to u r d e  la taille, dans 
ces m ém es taffetas. O n  rev ien t aussi pour 
les g arn ir aux p e tits  velours noirs, lors- 
qu 'il s’ag it de jeu iies  filies ou de tou tes 
je u n es  fem m es, car c e tte  g a rn itu re , en  dé- 
p it  de la m ode est rcstée  assez * pension- 
na ire  ».

L e p e tit costum e ta illeu r to u t sim ple, en 
lainage de fan ta isie ou en  bure unie, avec la 
veste  E to n  á large revers d e  m oire, conti- 
n u era  de se faire a u ta n t  ce tte  an n ée  ; il est 
du  reste  indispensable, com m e habillem ent 
p ra tique , ca r to u tes  les a u tre s  com binai- 
sons de la m ode ac tu e lle  n e  so n t joUes 
qu 'avec  des étoffes d e  luxe, e t  des garn itu res 
coüteuses e t  fragües.

Des chapeaux  fleuris e t  des pailles de 
c o u le u r : le  v e r t  e t le  m arrón  dom inen t. Des 
oiseaux g iv ré s : c ’est d 'u n  tres heu reux  effet 
p o u r les p e tite s  p e rru ch es v ertes  d o n t ce r­
ta in es  parties, le  dessous des ailes par 
exem ple, la té te , e tc., so n t seules givrées de 
iais ,et to u te s  sc in tü lan tes. B eaucoup de 
vo ile ttes de den telle  b lanche avcc les ch a­
peaux  ronds e t  des cravates de m ousseline 
blanche. A n d h k r  d k  Bo u k g e o i6IE,

C O U R R I E R
P l u s i e u r s  a b o n n é s ,  —  V os réclan iations ne 

son t pas fondées. V euillez p ren d re  n o te  u n e  bonne 
fois q u e  le Poi-au-Feu  para it le  r "  e t  ie 3* sam edi.

A b o n n é e  R u s s e .  —  C n e  n o uvelle  série  d 'ex - 
p é rien ces n o u s ob lige  á  re ta rd e r de  qu inze jo u rs  
la th éo rie  des pom m es de te rre  soufflées.

J .  G h — O n  n e  p eu t pas faire d ’orangeado de 
co nserve .

A dressez-vous á  M . C olom bié, 26, boulevard  
H ineau , á L e v a llo is - re r re t .  L es conférences de 
M . D riessen s o n t lieu le m ard i k  tro is  heu res, j8 , 
ru é  d u  Q u a tre-S ep iem b re .

G ., á  B e s a n q o n .  - •  Chez V íctor L ey d e t, k 
A is

U n e  d a m e  d e  l a  T o u r .  —  L a re ce tte  de  l’en - 
trec ó ie  lie rcy  se tro u v e  dans le n* 15 d o n t il nous 
re s te  quelques exem plaires.

R . ,  á  F o u r m i e s .  — C hez B riffault, 7, avenue 
P a rm en tie r .

T h .  R .  —  E lém m is culinaires i  l'usage des 
Jentoiselles\ pa r A . C olom bié, i  vol. i  fr. 80. Chez 
T auteur, 2 6 ,bou lev ard  R in ea u ,á L ev a lio is -P e rre t.

G o m ie s s e  d e  M . —  L ’ouvrage de  Ñime C ... 
ne v au t rien . C elu i de  M m e M . . . , qu i é ta it p eu t-  
é tre  m eilleu r, to u t en p ré sen ta n t de  nom breusos 
lacunes, e st épu isé. N 'ous rép o n d ro n s pa r le t tre  k 
v o tre  a u tre  question .

A r m a n d e  P .  —  ü n  fouette  c ’est-k -d ire  on 
m éle la  sauce  uvcc un  fou et  en  fil de fer, com m e 
celu i d o n t on se  se rt pour b a tt re  les wufs,

A . B . —  A u siécle oü  n o u s v ivons, vous ne 
tro u v erez  g u é re  de m ou tarde  n a tu re  que  chez les 
pharm aciens. V ous n ’au rez  qu 'k  la  délayer dans 
d u  v inaigre  au  m om ent de vous en  serv ir,

L . B . —  L a  lo u rd eu r de  vos c roü tes k páté  
doit p ro v en ir d ü n  d é fau t d e *  travail » d e  la pá te , 
o u  de  ce  q u ’on  lu i laisse tro p  d ’épai.sseur.

A . G . —  P o u r que  le  b eu rre  se dé iache  bien 
des p e tits  m otiles qui se rv en i á le faconner, il 
fau t: 1° em ployer le  b eu rre  assez fe rm e ; 2” tre m ­
per le  m oule  daña l 'e a u  b ien  fraíche, avan t d’y 
m e ttre  le beurre .

D e  R . — L e  jam b ó n  C olem an est k peine 
fum é. Sa cha ir e st ex trém em en t ten d re  e t  rooel- 
leuse,

E n t h o u s i a s t e  d e  s o n P o t  a u - F e u .— i« P as­
se r un  peu d e  brou  d e  no ix  su r  l’endro it tach é, 
pour lu i re n d re  la te in te  g én éra le , e t, lorsque 
c ’e st sec , fro tte r  avec de  I 'encau tique  ;

2° L a  p u rée  Soubise e s t u n e  pu rée  d ’oignons 
b lanche  ;

3* X ous d o nnerons p lus ta rd  le po tage C récy  ;
4* C e rta in em en t il co n v ien t de  dem anden k la 

raarra ine  eom bien  e lle  a de  bo íles k d is trib u e r. 
C 'e s t k e l l e q u ’ü a p p a rtie n t de in o n tre r  une  ré- 
serve d o n t la  lim íte  v a rié  su ivan t tes c irconstances. 
11 v au t m ieux , p o u r u n  p a rra in , d onner deux 
bo ttes de tro p  q u ’une  de  m oins. L e  Pot-au-Feu  
est tré s  flatté  d 'é tre  co n su lté  p o u r vous avec une  
aussi ainiablecoiifiance.
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E T A T  M A L A D I F
A u prin tem ps, on se se n t souvent envahi p a r  un  m a­

laise vague et général contre lequel c 'est moins une 
m édication q u 'u n  régim e tonique q u 'il faut employer. 
Les m édecins son t d 'accord pour reconnattre  que son 
actíon  doit avo ir pour b u t de  stim uler les organes 
principaux : le cceur, par la  k o la ; Testomac, par la 
coca ; le  systéme nerveux, par le  phospfaate de chaux; 
les fonctions intestinales e t le systém e lym phatique, 
par l'iode.

Anssi, le Vin DésVís, composé de  ces m édicam ents : 
kola, coca, phosphate de  chaux, etc., á  effets constants, 
est-il le  m édicam ent de  choix á  em ployer contre ces 
inlluences saisonniéres. C e qui est rem arquable dans

l'em plo i continu  d u  Vin Dhiles, c 'est que tou tes les 
fonctions organiques s’accom plissent avec p lus d ’ai- 
sanee c t de  régu larilé . A ppétit, re tour des forces, era- 
bonpoint, disparition  des troubles nerveux, teU  sont 
les effets les plus m arqués de ce m édicam ent.

Le Vtn DéttUs est done un  m édicam ent tonique et 
névTo-stehnique ; il dcveioppc la  forcé nerveusc e t  la 
puissance du  travail in tellectuel, en m im e tem ps qu'il 
augm ente les iissus en poids e t  qu 'il enrichit le  sang 
en globules rouges.

D ’ H a d e t .

P . -S. — Le Vin Disiles se trouve dans toutes les 
pharm acies; son p rix  est de 5  francs. —  E n  envoyant 
un m andat de  pareille somme a u  D irecteur du  Uépót 
Central, rué  du  Louvre, 5 bis, P aris, on  le reqoit 
jranco k domicile.
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