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COTE DE VEAU FOYOT

| k rcstaurant Foyot, aurjuel vien-

nent de e’attaquer les anarchis-

tes, est resté ou ost redevenu

une des rares maisons de Paris ol Ton

peut encere iiianger Lien et & des prix

Depuis quelque temps, il

appartieiit, comme le restaurant Maire ot

le pavillon d'Armenonville, &M . Mourier,
président de rAcadéniio de cuisine.

On y sert plusieurs mets spéciaax fort
appréeiéa des gourmets : soh Foyot-, ho-
mard Foyot, variete de homard a I'amérU
caine, dont la sauce furt épicée est tres
appréciée des sénateurs ; pigeon Foyot;
pommes de terre Eniestin, etc.

raisonnables.

Le plat le plus anclen est la cSie de
vean Foyot. .

La recette ost d’une grande siinplicité,
et M. Jloufiera bien voulu nous lacommu-
niquer pour les lecteurs du Fot-au-feu.

Préparation

Los accessoires sont peu dispendieux ;
un oigiion, une pincue de fromage et un
verre de vin blanc.

La sauce ne duit pas étve abondanto. 11
importe done de prendre une casscrole
dans laquelle les cotelettes ue soieut point
trop espacées.

Commencez par faire revenir dans le
beurre un peu d’oignon Laché tres ineuu.
Pour deux cOtelettes, il suftit de 4U & 50
grammes de beurre et d’un pctit oignon
pesant environ 10 grammes.

Des que l’oignon blondit, versez dans la
casscrole un verre de cuisine (plutOt faible)
de vin blane ot autant do bonilion. A
moins que vous no profériez mettro deux
verres de vin blanc, et pas de bouillon.

Treinpez alors uno face des cotelettes
(préalableraent salees et poivrées) dans
oette cuisson, de inaniére i bien I’on im-
biber, puis posez-la sur du iromago do
parmesan riipé. Il ost bou de tremper éga-
lement le c6t6 de la cotelette pour le gar-
;iir aussi. Saupoudrez ensuite de mie de
pain la partie couverte de iromage.

La cdtelette se trouve done pannée sur
une seule face et sur le cdié.

Mettez dessus gros coinine une noix de
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bearre, et posez-la daBs la casserole, de
maniére que la face pannée ee trouve ec
dehors.

Si, aulleude parmesan, vous employez
du gruyere, le résultat sera fort inférieur.
A cette dose minime, le parmesaa donne
uno saveur tres particuliere et pas trop
accentuée. D'une maniere genérale, du
reste, son goiit n’est « fort » que lorsqu’il

cst de mauvaise qualité.
Cuisson

Mettez la casserole au four, découverte,
et laiesez cuire tris doucement, pendant
deux heures.

Vouspouvez évidemmentcuire la cé6te-
lettocntrois quarts d’beure. Mais sivous
voulez la mangor comme choz Foyol, elle
doit so couper & la cuilier comme du bceuf
a4 la mode. 11 faut done une cuisson extra-
ordinairementlento.

Cing ou six fois pendant ce temps, ar-

rosoz lescotelettes avcc la cuisson, en ayant
Boin de remuerd’abord un peu la casserole
pour bien mélanger le liquide.
1 Rangez sur un plat les cotelettes, qui
doivent étre bien dorées, et couvrez-les
avec la cuisson, qui doit étre réduite des
trois quarts.

Au restaurant [Foyot, on verso en outre
auteur de la cotelette un peu de sauce
Périgueux qui est, comme on sait, une
sauce brufie aux truffes.

RENO UVELLEMENTS

Avis de l'expiration des abonnements est
fourni sur la bande du journal, au fur et & mesure
des échéances. Xous réinscriTOns d’ofiice les
abonnements, & moins d'avis contraire.

Nous saurons gré a nos souscripteurs de nous
adresser eux-mémes sans retard, le montant du
rcnouvellement en bon ou mandat-poste.

Nous majoronsde cinquante centimes les abon-
nements ou renourellements qu’on nous laisse le
soin de percevoir nous-niémes, soit en prorince,
soit ” I'etranger.
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CUSSON DES ASPERGES

Conférence de M. Ch. Driessens

Mesdames,

L'aspcrge,pouravoirtoutesasucculence,
doit étre cueillie k point, ctre eonsomnice
tres fraiche et cuite quelques instants seu-
lement avantde la servir.

Nous clioisirons done des asperges bien
roses k téte pas trop ouverte. L ’aspergo
blanohe n’est pas m&ro. L’asperge verte a
« vu l'air », soit qu’elle ait été mal butée,
soit qu’on |’ait laissée monter elle est
amére.

Quant a la fraichenr, il suffit d’'un peu
d’liabitudo pour la reconnaitro. Lasperge
nouvclleraent cueillie est brillaiite; I%as-
pergc sortie de terre dcpuis deux ou trois
jours est terne et jaunatre. De plus, les
asperges fratches sont raides, lourdes & la
main et forment une botte bien serrée. Au
contraire, si les asperges ont attendu, ellos
ont perdu leur eau de végétation, sont ra-
tatinées, et la botte se disloque facilement.

F.nfin, quand l’asperge est tres fraicho,
I’ongle entre facilement dans leur partie
non comestible.

Les asperges les plus estimées, comme
vous savez, sont cellos d’Argenteuil. Elles
se distinguent des asperges de Bourgogne
gni apparaissent en méme temps sur le
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marché par leur belle teinte violacée, I%as
perge de Bourgogne étant presque blanche.

L’asperge de Chbatellerault rcsscmble
beaucoup & eelle d’Argenteuil et est aussi
tros boane. Elle se vend enbottes platos,
tandis que lesautres variétés soat toajoura
en bottes rondes.

L’éplucLage

Laplupartdu temps on se contento de
gratter les asperges : c’est nn tort. Aprés
avoir passé les asperges a l’eau ponr les
débarrasser de leur poussiére, il faut los
peler k partir de Tendroit ot finit la teinte
rose jusqu’a rextrémité non comestible.
On enlbve ainsi un épiderme assez épais
qui estdar et peu agréable & se mettre sous
la dent.

D’autre part, il y a toujours beaucoup
de choix dans une botte d’asperges. Los
bottes qui arrivent aux Halles centrales
sont en effet défaites par des gens spéciaux
qui composent de nouvelles bottes oii ils
mélangent avec art des asperges de di-
verses catégories.

Je vous engage done & trier k votre tour
les asperges d’une méme botte, pour en
former trois ou quatre bottillons dans les-
quels vous rassemblez respectivement les
petites, les les grosses. .. Il
vous sera ainsi plus facile de les dresser
quand elles seront cuites, soit gne vous
vouliez mettre les plus bellos au-dessus du
ou que vous préfériez les repartir

moyennes,

plat,
également.

D'ailleurs, en disposant ainsi les asper-
ge* par petit paquots bien ficelés, vons
les retirez aisément de la casserole et vous
n’avezpas besoin, avant de lesimmerger,
de les étendre sur un linge ou dans une
grille spéciale.

La cuisson
Les asperges, une fois cuites, ne doivent
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pas attendre. Tel est le point important
pour les manger bonnes.

Dans la plupart des restauranta, on les
cuit toujours d’avance, aprés quoi on les
met tremper dans I’eau fraiche pour les
empccher de se dessécher. Puis, quand le
elient arrive, on les replace un instanf
daus I’eau bouillante. On
I’asperge, olla ae sature d’eau, perd son

gollt, ec est fort peu ddlicate.

«relave» ainsi

Voici commentil faut proceder :

Vingt minutes avant de les servir, je
mets les asperges dansune casserole pleine
d'eau bouillante 16gérement salée. Puis, je
couvre la casserole etje modére le gaz de
maniere k laisser bouillir modérément.

Au bout de liuit & dix minutes, la cuis-
son est terminée. On le reconnait dn reste
quand la pointe d’un couteau entre facile-
ment dans l’'asperge, & deux ou trois centi-
métres environ do sa tete. Il est bon que
I’asperge ne soit pas trop cuite, surtout si
on doit la faire « ressuyer » comme je vais
I’lindiquer,

J’cgoutte alors complétement, metlant
do oité la cuisson dont une partie pourra
me servir pour préparer une soupe a l’o-
seille; puis j6tends un torchon sur les
asperges, je couvre la casserole etje laisse
ainsi pendant dix minutes, bors du feu.

Le linge absorbe I’excés d’liumidité des
asperges qui restent chaudes et aehévent
do cuire on gardant toute la finessede leur
godut.

Pour oonservor quelques jours les as-
perges, ilfaut, désqu’elles sont cueillies,
placer la botte dans un lieu frais, le pied
dans le sable et la téfe en |air.

L 'asperge a uneaction bienfaisante dans
les aiFections du cceur. Sa raeine est égale-
ment employée en médecine comme diu-
rétiquo.
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POTAGE AUX HERBES

le moinent des herbes nou-
velles ; I’oseille fraiehe est ra-
Ifraichissante et saiutaire & cette
épognedel’annéo. Nousavons pensé qu’une

uici

bonne formule de potage aux herbes serait
bien aecueillie, carquoique simples et peu
coliteux, ces potages sout rarement réus-
sis.

Comme la proportion exacto de cliaque
ingrédient est tres importante, j’en
gaerai le poids; par la suite, oo s’liabi-
taera & évaluer a I’ceil la valeur de chaqué
cliose.

Ilfaut un peu inoins d’une heuro pour
faire ce potage.

indi-

Proportions

Pour quatre ou cing personnes,
ment servies, prefiez :

large-

Oseitlc 125 gr
Laitue GO gr
Cerfeuil..vnnen. 50 gr.

—Le tout non épluchénaturellement.—

Un demi-quart de beurre ou GO gram-
mes”

Trois cuilleréos a soupe de riz ou 60
grammes \

Deux cuillerées de farine ou 20 gram-
mes \
riz et de farine

(Cuillerées de sont
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juste pleines au ras de la cuiller sansbom-
ber au milieu.)

Un demi-verre de créme ;

Deux jaunes d’ceufs frais;

Un litre d’eau chaude, mais non bouil-
lante.

L'épluchage
Epluchez

c’est'a-dire, enlevez les queues en les ti-
rantan rebours de la feuillejusqu’au bout.

roseillo tres soigneusement,

Effeuiilez complétement la laitue et siip-
primcz toutos les cotes, méme cellos dos
petites fouilles. Enlevez toutes les tiges
du cerfeuil. Lavez ensuite vos herbes a
grande eau, — mettez-y le temps et la pa-
tience nécessaires — pour les bien déb.ar-
rasser du sable qu’olles contieiinent.

C’est généralement une opération trop
abrégée par les euisiniéres

Pour s’en rendre compte on n'a, en
servant le potage, qu’i frotter la lonche an
fond de la soupiéro, eton sentird le grin-
cement de la terre échappée a un lavage
soinmaire.

Done nos herbes étant parlaitemciit
lavoos, égoutlez-les et séchoz-les dans un
torchon. Aprés

grossiéroment, en

quoi, vous les haehez
laniéres de préférence
— coci, bien entendu, pour I’oseille el la
laitue, car les feuillos de cerfeuil

rester entiéres.

peuvent

La cuisson

Prefiez une casserole pouvant contenir
deux litros: un poélondeterre si vous von-
lez. Mettez-y vos herbes avec le tiers de
votre moreeau de beurre, trois grosses
pincées de sel, une prise de ptavre.

Pusez sur le feu — feu ordinaire, plutét
modére, — et avec la cnillcr de bois, tour-
nez ct retournez les herbes pour qu’ellos
fondent égalemeut. C'estl’afFaire de quatre
& cing minutes ; elles doivent alors avoir
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perdu leur coloration naturelle, 6tre uni-
formémentjannies et en bonilUe. A cemo-
ment, mélangez-leur la quantité do farine
indiquée, avec précaution et en tournant
bien, pour
pouvez inéme incorporer votre farine hors
du feu, ce sera plus facile.

Cette farine amalgame onctueusement
les herbes au liquide et remedie & I’'incon-

éviter les gnimeaax vous

vénient que présentent les potages mal eu-
tendus, oii I’oseille surnage au-dessus d’un
bouillon aqueux.

Done, votre farine étant incorporée, re-
mettez vofre casserole sur le feu, et laissez
cuire, toujoursentournant, pendant quatre
ou cing minutes.

Versez eusuite I’eau, mais seulement
dans la proportion d’un verre, pour com-
mencor; et doucement, pendant qu’avec
la cuiller de bois vous délayez en écrasant
les petits grumeaux que la farine a pu for-
mor.

Achevez de verser toute I’eau, ettour-
nezjusqu’au premier bouillon.

Jetea alors leriz—préalablement lavé —
dans la casserole ot romuez avec la cuiller
pour le mller parfaitement,
casserole, et laissez bouillir & petit feu et k
tres lcger bouillon pendant une bonne
demi-heure.

couvrez la

La liaison

Pendant ce temps, vousavez misau fond
de la soupiére le reste de votre beurre__
soit les deux tiers de la quantité totale —
divisé en petits morceaux de la grosseur
de noisettes, afin qu’ils fondent plus faci-
loment.

Ajoutez-y la crémo et les deux jaunes
d'ceufbien délayés ensemble.

Vous aurez eu soin, en eassant vos ceufs,
de ne pas laisser le germe ni aucnne par-
tie de blanc mélangée avec lesjaunes.

Votre potage étant prét & servir, assu-

Vi

rez-v()us qce le riz est bien tendre et &
point: le grain

doigts.

doit s’écraser entre les

Prefiez une petite cuillerée & potde votre
bouillon d’herbes, etpeu hpeu, versez-la
dans la soupiére, en tournant de lautre
main, avec la cuiller de bois.

Illemuez onsuite pendant une ou deux
minutes pour faire fondre le beurre.

Cette précaution est essentielle pour em-
pécher I’ceuf et la crémo de tourner, ainsi
qu’il arrive si souvent, lorsqu'on les saisit
avec un liquide trop chaud.

Achevez de verser le potage dans la sou-
piérc avec les mSmes précantions, c’est-a-
dire pas tout d’un coup, et en tournant.
Godltez, caril est probable que vous aurez
du sel k ajouter encore et servez immédia-
tement.

La vieille Catherikk,

Ahi collectioiis de 1'année i8g3 sont tota-
lement épuisées ; nous neposse'donsplus que
quelques exemplaires d'une hrochure (32 pa-
ges \prix : 1fr. "JS) renfermant les recettes
publiées dans les six premiers numeros du
Journal.

Le numero 1 de la présente année est
également épuisé; nous leferons réimprimer
souspeu. Avts en sera donnépour lesper-
sonnes qui auraient & compléter la collection
de rannée 1894.

Nous rappehns & nos Abonnés anciens
et nouveaux que le POT-AU-FEU por-
tant la date du z“' et du 13 estpublié les
1" et 3' samedi du mois tres régulié-
rement.

Les dentarides de chatigement d'adresse
doivent étre accompagnées de quaranie cen-
times en timbres-poste.
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours de la marée sont en générsl beau-
coup plus avantageux.

Le gros saumon est tombé & 5fr. 55 le kilo et
descendra probablement bientot k 4 fr. 50 — le
petit vaut 6 fr. 50.

La petite truite sautnonée de une & deux
livres, 80 Tend sur le pied de 7 fr. 50 le kilo. A
partir de trois lirres, elle atteint 10 k 11 fr.

Petites truites de riviére ;7 fr. 50 le kilo. Les
premiers jours de soleil sérieux, qui augmentent
de suite considérablement leur consommation,
dans les restaurants des Chantos Elysées, sufli-
ront pour faire monter sensiblement les cours.

Le bar et le mulet, k 4 ou 5 fr. le kilo, sont
toujours peu recommandables en cette saison
leur chair est molle et flasque.

Le turbot est bon et pascher : 3 fr. Jo k 4 fr.
au maximum le kilo. Cours k peu prés jdenliqucs
sur la barbue.

Bonnes soles & 3 fr. 75 et 4 fr. le kilo.

Nous ~vons déjk dit qu’il faut renoncer aux
dorades. Le petit rouget de la Méditerranée est
toujours rare et se vend 6 fr. le kilo. 11 semble
que ce soit un prix fait, corame celui des allu-
mettes.

Le merladn est peu abondantet cher, comme
toujours aux approches de I'été :i fr. 50 le kilo.
— Le maquereau, qui derrait étre abondant,
n'atrive qu’en petite quantité :80centimes k 1fr.
un poisson ordinairc.

On voit encore peu d'aloses: 4 fr.
de 700 a 800 grammes.

La langouste continué k augraenter de qualité
et kbaisser de prix : 4 fr. le kilo, ainsi que les
homards.

Les petites moules de Boulogne apparaissent ;
20 centimes le litre.

La crevette rose est toujours trés chére : 2;{t.
I'extra ; 14 fr. la moyenne ; 5 fr. la petite — cre-
vette grise, 2 fr. le kilo.

On voit quelques gros crabes dits « tourteaux »
41 fr. 25. Les petits crabes narrivent pasencore.

Bonnes écrevisses k 20fr. le cent. Celles kia fr.
ne peuvent guére servir que pour potage bisque,
ou pour garnitures.

La péche étant fermée, les raresgoujons munis

une piéce
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d’un passe-port administratifse vendcnt 6 fr. le
kilo.

Les éperlans ont augmenté : i fr. 50 ki fr. 75
la livre. lis baisseront et deviendront plus difii-
cilesk manger bons aux premieres chaleurs.

Fin des buitres.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les petits poulets nouveaux sont chers, 3 et

4 fr. — dindonneaux, 7 fr.
C’est lemoment des pigeons ;i fr. 25 ki fr. 50
la piéce.

On trouve encore de bons poulets : de 6 k
10 fr.
Canetons : 6 k 8 fr.
N i.iutrenoncer au gibier et aux escargots.
VIAXDE DE BOUCHERIE

Toujours chére — Si la pluie fait pousser
I’herbe, ia viande de lelU qualité sera sans doute
moins chére.

Mais, en général, les cours se maintiendront,
puisque l'agricukeur conservera ses bestiau.x.

LEGUMES

La pluie de ces jours derniers n’a pas été suffi-
sante pour infiiier sérieusement sur le cours des
légumes. Lesuns ont baissé, d'autres ont aug-
menté.

Les haricots verts d'Espagne, en belle qualité,
valent de i fr. 2521 fr. 75 le demi-kilo. Ceux du
Midi, encore rares, se vendent 4 fr, les fins; 2 fr.
les moyens.

Les petits poisd'Afrique sont finis. Ceux du
Midi sont durs en raison de la sécheresse et sont
encore k 2 fr. 75 et 3 fr.

Assez bonnes carottes nouvelles ki fr, 50 la
botte.

Navets nOuveaux ; 70 k 90 centimes la botte.

Oignon nouveau : 25 k 30 centimes.

Féves d’Afrique : S° centimes ia livre, non
écossées.

Radis roses : 10 et 35 centimes la botte.

Artichauts du Midi 35 et 40 centimes les
moyens, 50 et 60 centimes les gros Cavaillon”.

Oseille et épinards : 15 et 30 centimes lalivre.

La sécheresse a fait augmenter les parames de
terre nouvelles 40 centimes, Celles d’Afrique ;
50 et 60 centimes, celles de Bordeaux.

Les derniers choux-fieurs d'.Avignon ; 50 et
60 centimes. ne sont pas faraeux. .Attendons avec
patience le chou fleur « dit » de Paris et non
celui d'Angers, comme on I'a impiiméparerreur
dans le précédent numéro.
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Il'y aeuces jours derniers une poussée d'as-
perges formidable. La botte vaut 6 fr. 50, 4 fr. 50
3fr., 2fr. 50,1fr. 50 la botte, suivant qualité.
A 6 fr. 50, on a toutce qu'il y ade beau ;4 ifr. 75,
on a une excellente botte «de famille » pour
cing ou six personnes. Si nous avons encono
quelques jours de pluie suivis de chaleur, les
ceilletons non encore développés donneront une
nouvelle récolte d asperges. Sinon, ce sera vite
fini.

Quarante-huit heures d'humidité ont suffi pour
faire sortir les morilles de terre. On en voit pas
mal & Paris depuis quatre jours, de 3 fr. 44 fr. 50
la livre. Mais elles sont, en général, trop blan-
ches, trop grosses et trop ouvertes. Je rappelle
que les meilleures morilles sont noires et & peu
prés de la taille d’un petit oeufde poule.

Champignons :70 k 80 céntimos la livre.

Le prix des tomates du Midi devient plus
abordable : 2 fr. 50 et 3fr. la livre.

Rhubarbe — excellente pour garnir un flan,
hygiénique, et trop négligée par le peuple fran-
pais : 60 centiraes labotte.

SALADES
La méche et le pissenlitsont finis.
Chicorée nouveile, 25 centimes le pied — ro
maine, 50 centimes le pied — laitue, 15 & 20 cen-

times la livre — mignonnette, 75 centimes.
FROMAGES DE SAISON

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

Commencement des fromages k la crkme
fraiche.

Les petites fraises valent 4 fr. la caissette d'en-
viron une livre et demie ; les grosses 3 fr. Un
peu de pluie et de la chaleur, et dans 15jours la
saison battrason plein.

FRUITS

Les cerises et les abricots ont noué dans de
bonnes conditions : on peut espérer une superbe
récolte.

En attendant, mangeons les derniéres pommes,
les éternelles bananes et les oranges k 15 cen-
times, aussi succulentesque celles 330 et 40 cen-
times.vendues par les « spécialistes ».

Le raisin reste au méme prix ; deifr. 7sk
4francs le demi-kilo, suivant qualité. Ce sont les
derniéres grappes.
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FORES " ™ B SOIFFFLERS

E premier cuisinier qui vitir. souf-
fler »
poinme deterre qu’il avait mises

la fritura dut etre singuliérenieni
otonné.

On racente que le docteur Dopaul, pro-
fesseur & I’Ecole de médecine de Paris et
aecouclieur & la Materaité, avait I’habi
tilde, chaqué matin, eu sortaut de la Clini
que, de déjeuuer au café Voltairo. Unjour
qu’on lui sorvait son bifteck quotidien, on
lui apporta en inéme temps des pommesde
terre coupées a plat au lieu de pommes de
torre coupées en tranches carrees et lon-
gues, il les refusa.

Le cuisinier du café, homme économec.
roprit los pommes de teire plates déja ro-
froidies ot les jeta dans la fritura bouil-
lante pour les servir & un autre client;
inais en les retirant de la poéle il les vit
soafllces comme des ballons.

L ’histoire est En tout
cas, le phénoméne est facile & expliquer.

La pomme de terre étant saisie & une
cerfaine lempérature, il se forme a sa sur-
faceune cro6te impermeable qui se détache
de la partie intérieure. En laissant cuire

une des tranchcs de

dans

vraisemblable.
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ensuito cette partie doucement, elle se ré-
trécit peu a peu, ot I'eau qu’elle contieiit
se transforme en vapeur qui distcnd I’en-
veloppe. Si on plonge alors la pommo de
terre dans une friture tres chaude, cette
vapeur se dilate outre mesure et produit
un ballonnementconsiderable, lifen de plus
simple & comprendre, et, en apparence,
rien de plus aisé & obtenir. On ne rencon-
tre otpendant pas une cuisiniére sur cent
qui sache réussir les pommes de terre
Boufflées. Et toutes les persounes qui ont
essayé d’en faire aprés avoir assisté aux
le§ons, cepcndant tres claires, de 1\IM.
Driessens et Colombié, les ont « ratees ».

Il n’y avait qu’un moyen de donner la
recette « infaillible » que tant d’abonnées
nous réclament depuis plusieurs mois, c’é-
tait de déterminer malbématiquement le
degré do ehaleur nécessaire k la fritare
pour produire une pomme soufilée. C’est
ce que nous avons fait.

Déja M. Driessens avait imaginé de
plonger uu tbermométro dans la friture.
M. Colombié a repris ses expériences en
présence de M. Decaux, l'ancien collabo-
ratourde M. Clievroul, qui a bien voulu
mesurer lui-méine les tempéiatures de la
friture pendant les diverses phases de cette
cuisine transcendantc.

Nous allons raconter ce que nous avons
vu, avec une precision tolle qu’il sera dé-
sormais impossible, espérons-le, aux per-
sonnes suivantexactemont nos indications,
de mangqiier dos pommes de terre soufflées.
Elles pourront peut-étrememe... se passor
de thermométre.

Premiére ezpérience

Dans une poéle dont le diamétre supé-
rieur mesure 30 centimétres, on a mis
1 kilo yOO grammes de graisse de rognou
de bceuf, soit 3 livres.

Sur un petit foirueau k gaz, comme
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celui que la' Compagnie fournit gratuite-
menta tous ees abonnés, avec uneflatnme
assez montée, ia graisse étaitcomplétement
fondue au bout de cing minutes. Elle mar-
quait alors 120 degrés.

Deux minutes plus tard, la friture esta
16f) degrés, et ne songe mime pas afumer.
Ony introduit 500 grammes de pommesde
terre (poids net).

Sous I’effel de cette massc de freid, la
friture fombe en deux minutes a 135 de-
grés. Elle y reste un instant, bouillonnant
forteraent.

Aprés trois minutes d’immersion, la fri-
ture remonte & 140 degrés et les pommes
emiiinencent & souffler.

Elles surnagent peu & peu, et huit mi-
nutes apiés leur immersion, elles ont pres-
que toutes commencoé & souffler. Le thermo-
métre marque 150 degrés.

On les retire et on les plonge dans une
autre poéle dontla friture fume dopuis une
demi-minuto et marque 200 degrés.

Instantanément, les pommes de terre
achévent de se gonfler et do se dorer. On
les retire au boutd’une minute. L 'opération
estterminée.

11 s’est done éeoulé neni minutes entre
I’instant ol les pomnieB do terre ont été
jetees pour la premiére iois dans la fritare
et le moment oG elles sont prétes a servir.
On a cuDSommé 200 litres de gaz, soit
pour environ 6 céntimos.

Ces pommes etaient superbes, mais la
premiére cuisson avaient été menée trop
vivemont. L’intérienr, insuffisamment cuit,
avait conservé un excés de vapeur qui ra-
mollissait bientét la crolte extérieure et

celle-ci s'affaissait.
Deuxiéme expérienc©
La friture, cette fois, n’a que 100 de-

grés.
Beaucoup de personnes se demanderont

121

sans doute comment oua pu employer de
la friture ayant seulement 100 degrés,
puisque nousavons vu toutadl’houre qu’au
moment ou la graisse achevait sa fusion,
elle en marquait 121. C’esttres possible.

La graisse eommence afondre aux en-
virons de 60 degrés, et, théoriquement,
une masse de graisse mise sur le feu de-
vrait conservor lameme températurejus-
moment oii disparait la derniére
Mais en pratique il n’en

qu’au
i)arcelle solide.
est pas ainsi.

La température de la graisse qui acheve
de fondi-e dans une poele est essentielle-
ment variable suivant la quantité de graisse
et la rapidité avee laquelle on la chanffe.
Gn nepeut des lors prendre I’'inslant oii la
fusion s’ack”ve comme un point de repere
praiiqtie.

Done, dans la graisse & 100 degrés, on a
jeté 300 grammes de pomme's de terre.

La clialeur n’otant point suffisante pour
délerminer |’évaporation de Teau des pom-
mesdeterre, — évaporation quiabsorbe une
certaine quantité de chaleur — la tempé-
raturo ii’a pas baissé,

Lafrituren’apasbouilionné, ellea frémi
assez fort, se couvraut d’une nappe d’é-
cume qu’on a enlevce.

Au bout de deux minutes, la friture
monte a 125 degrés, puis k 130. L ’évapo-
ration commence alors k se produire, la
friture bouillonne ct tombe k 124 degrés.

Aprés quatre nouvelles minutes, soit six
minutes aprés leur immersion, les pommes
conimeocent b souffler. En une minute, la
température monte & peu prés k 135 de-
grés ec les pommes suroagent.

On lesretire, on les ploage comme les
premieres dans une friture fumante & 200
degrés pendant uno petite minute. Et c’est
fini.

Les pommes sont mieux soufflées que la
bailén

premiére fois. Elles forment un
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complétement creux ; la parlie de la
pomme qni tapiese intérieuremcnt la

croUte est parfaitement cuito.
Troisiéme expérience

Une troisiéme expérience eet faite dans
des conditions de températare & peu prés
identignes & celles de la premiére opéra-
tion, mais en employant du saindoux au
lien de graisse de bcenf.

La fritureétanta 150degrés, on yintro-
duit 500 grammes de pommes de terre.

Aprésnne minute, latempérature tombe
a4 135 degrés ¢

Aprés deux minutes,
degrés ;

Aprés trois miuutes, 125 degrés.

Les pommes commencent alors & souf-
fler.

Aprés quatre minutes on est a 120 de-
grés.

Aprés six minutos, toutes les pommes
de terre surnagent.

Oa les plonge alora daus de la fritare &
200 degrés, ol elles se ballonnent instanta-
nément. Mais, au lieu de les y laisser une
minute comme précédemment, on lesretire
au boutde quelques secondes.

Puis, plus
plonge de nouveau dans la mime fritare &
200 degrés ol on achéve de les cuire et de
les dorer pendant une minute.

Elles sontadmirablement réussies.

Déductions pratiques

Les déductions pratiques sont faciles a
tirer.

Les pommes de terre ontété réussies,
quoique étant mises chaqué fois dans la
fritare k trois températures différentes :
155, 100 et 150 degrés.

Dans la premiére expérience, la temné-
rature n’est pas deseendue plus bas que
135 degrés et nousavons vucuel’intériour
ét&it safHsamment cnit.

elle est a 130

dix minutes tard, on les
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Dans la secondo, la tempémure de 100
degrés, a monté progressivement jusqu’a
comeme chiSre de 135 degrés.

Dans la troisiéme enfin, la température
était de 150 degrés, c’est-a-dire sensible-
ment égale & celle de la premiére expé-
rience —'et elle est tombée & 120.

Dans les trois cas, les pommes ont été
remises dans la fritare 4 200 degrés.

D’ol il rcssoit que les pommes ne doi-
vent pas étre trop saisies.Sans cela, I’enve-
loppe se desséche vite, perdant son élasli-
cité et empéchant la bonne cuisson do
rintérieur.

Dans la premiére et la troisiéme expé-
riences, on a procédé par diminution de
température. Les pommes une fois jetées
dans la firiture a 155 et 150®, on a laissé la
température tomber toute seule soas I’in-
fluencede I’évaporation de leur eau. Dans
le premier cas, la température n’est pas
deseendue au-dessous de 135 degrés, et
nous avons va que l'opération avait laissé
a désirer. La seconde fois, les pommes
contenant sans doute plus d’eau, et aussi
paree que le saindoux emmagasine moins
de chaleur que la graisse de bmuf, la tom-
pérature est deseendue jusqu’a 125 degrés
et I’opération a réussi.

Mais on congoit que cette réussite com-
porte un certain aléa, car on a beau con-
naitre le degré auquel doit tomber la fri-
tare quand on a mis les pommes de terre,
ilesl impossible de savoir silaguantité de
pommes introduites produira exacteraent
le déséquilibre, I’abaissement voulu.

Résumé

Il semble done préféi'able de proceder
par augmentation de température, et l'on
peut conclure :

Mettez les pommes de terre dans lafri-

iure marquant de 100 h 110 degrés et con-
tinuez de chauffer hfeu modére.
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Pour reconnaitre cette température sam
ihermometre, jetez deux ou trois feullcs
de persil dans la friture, un instant avai.t
au’ELLE  eOIT COMPLETEJIEST fOMDL'E.
Quand |’eau dupersil se vaporise, la fri-
ture « chante >et esth 100 degrés.

Si vous mettiez le persil seulementquand
lafriture est fondue, elle chanterait aussi
bien, mais la température pourrait alors
étre déja fort supérieure h 100 degrés.

Aprhs sept h huit minutes, les pommes
doivent étre cuites, surnager et souvent en
partie soufflées.

Jietires-lea et plongez-les dans la friture
a 200 degrés. 11 n’y a pas d’inconvénient
h,leurfaire attendre ce second bain.

Mais n’oubliez pas une chose :

Il faut encore proportionner la quantité
depommes de ierre ctla quantité defriture.
Si, en effet, dans 00O grammes de friture
h 100 degrés vons mettez un kilo depom-
mes de terre, la température tombe a 50
ou 60 degrés, et Vopération est ratée.

Obaerrez les proportions suivantes :

500 grammes depommes dans 2 kilos
de friture h 100 degrés. L’opération doit
se faire alors en wji quart d’heure.,. et
réussir.

Nousnc garantissons rien en ce qui con-
cerno les multiples de ces proportions.

En général, on a le tort d’employer une
premiére fritare beaucoup trop cbaude.

liappelons enfin que la température de
200 degrés est atteinto au moment ol ia
friture cessaut de bouillr fume trés visible-
ment.

Précautious indispensables

Viici maintenant les recommandations
spéciales de MM. Driessens et Colombié :

Certaines variétés de pommes de terre
Siuftlent mal ; quelques-unes méme ne
Buufflent pas du tout. Les pommes de terre

dites de Hollando sontles meilleures pour
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souffler. Les choisirbien formées,et rejeter
les trop grosses qui sont souvent creuses.

Aprés avoir pelé lea pommes de terre,
les équarrir si I’on veut avoir des tranches
réguliéres, ce qui est préférable pour l'as-
pect, mais n’a aucune influence sur le
soufflage.

Les tranchbeé longuos, c’est-a-dire rec-
tangulairos, soufflent micnx que les tran-
ches rondes. Leur donner un demi-cenii-
m'itre d’épaisseur. Si la tranche est trop
minee, elle souffle, se desséche et n'a pas
de godut; si elle est trop épaisse, elle se
dessouffle.

Couper bien droit et bien régulier : une
présente des escaliers ne
souffle pas; uue tranche présentant des
épaisseurs différentes souffleseulement sur
une partié de sa surfaco.

M ettre les pommes dans la friture, une
Xune, car celles qui collent ensemble ne
soufflent pas.

Les tranches lacheesne soufflent pas.

Répudier rocumoire en for blanc troné,
dont les aburds & aretes vives blossent les
pommes etcrévent l’enveloppe extérieure
qui, laissantalors pas.ser l7air, ne pent plus
so boursoufler. Employer pour retirer les
pommes de la friture uue écumoire en fil
de fer.

tranche qui

Deux fritares

Enfin, il est préférable d’'omployer deux
fritares et de procéder de la maniere sai-
vantc:

Dans uno poéle assez grande on donne
le premier bain aux pommes de terre. On
lesretire au fur et & mesure qu’elles sur-
nagent et on les plonge dans une polle
plus petite contcnant la friture & 200 de-
grés. Des qu’elles sont soufflées, soit an
bout de quelques secondes, on les retire et
on les met & égoutter dans une corbeille en
fil de fer ol ellespeuvent attendre letemps
qu'on veut.
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Au momentde serrii', ou los plongodaus
la friture & 200 degrés.

De cette fa9on, on obtient un soufflage
et une coloration plus uniformes.

Egoutter, saler, et dressor les pommes
sur une serviette qui pompe I’excés de
graisse.

SE de nos abonnées nous ayant

demandé une recette sfire pour

I'orangeade de conserve, nous
avons eu I'imprudonce do lui repondré par
le conrrier du dernier numéro du Pot-au-
Feu:« On ne peut pas faire d’orangeade
de conservo. » Nous pensiona en effet —
et nous pensons peul-étre encore — que
I’lorangeade préparée i froid offre de
grandes chances de fermentation. D ’autre
part,I’orangeétant un desfruitsqui perdent
le plus vite leur parfum sous I’inflnence
do la ehaleur, nous n’osions préconiser ie
sirop d’oranges, toujours dépourvu de la
finesse et de lafraicheur qui font tout le
charme de I’orangeade.

Plusieurs abonnées ont en I'amabilité de
nous écrire & cette occasion pour nous
communiquer des recettes personnelles
dont elles garantissent I’exeellence. Voici
les deux formules qui nous ont para les
meilleures:

Premiére recette

— Pour un litre d’orangeade, environ,
expi'iinez le jus de dix oranges proalable-
ment pelées.

Prefiez du sucre en morceaux en quan-
tité égale au poids de ce jus, et, « autant
que possible » frottez-le contre la peau des
oranges que vous avez du bien laver et
essuyer avant de les préparer. Jetez le
sucre dans le jus, oii vous le laissez fondre

tranquilLment pendant vingt-quitre ou
trente-six heures.

Passez alors cette orangeade et mettcz-
la, Bons la cuire, dans des bouteilles que
vous bouchez tres soignensement. Elle peut
ainsi se conserver des anndes.

Il f.iut deux cuillerées & café dans un
grand verre d’eau. »

A cette recette tres claire, nous nous
permeltrons d’ajouter deux observations :

1“Nous avons cu |’occasion de godter
plusieurs fois de I’'orangeade ainsi prépa-
rce chez I'abonnéo bospitalicre qui nous
en offre la recette. Nous 1’avons toujours
trouvée excellento, aansjamais soup5onner
son « age ».

2® A notre avis, il faut non point « au-
tant que possible », mais il faut » absolu-
uient » frotter le sucre contre la pean de
I’orange. L ’essence contenue dans la peau
de l'urange, qui différe essentiellemeut du
jus intérieur, (sa composition chimique
est identique k celle de... I’essence de
térébenthine) ne donne pas seulement du
gout & Il'orangeade, c’est elle qui VempSche
de fermenter.

Beuxiéme recette

— Cassez deux kilos de sucre en gros
morceaux avec lesquels vous rhpez I'écorce
de quatre oranges. Quand toute la partie
jaune de cette écorce a disparu, mettez le
sucre dans un litre et demi d’eau et laissez
ala cave en mclant trois ou quatre fais,
jusqu’a ce que le sucre soit complétement
fondu. 1l faut pour cela environ vingt-
quatre heures.

Ajoutez alors au liquide 25 grammes
d’acide citriquo acheté chez un pharma-
cien, et abandonnez pendant quarante-
huit heures, en mélant trois fois parjour,
Passez k travers une mousseliae et mettez
en bouteilles.

N ’ajoutez jamais le jus des oranges.
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Cotte orangeado se conserve facilemenl.
On la coupe avec de l’eau. »

Cetterecette nousparait tresrationnelle;
elle doit fouruir un© orangeade assez dif-
férente, comme goiit, de la premiére.

Mais pour obtenirun bon résultat,il faut
étre sir de l'aeide citrique que I’on adiéte.
Ce produit est souvent falsifié.

L'aeide citrique est d’ailleurs extrait du
jus d’orauge ou du jus de citrén que I’on a
débarrassé de la partie mucilagineuse.

Il nous semble done que Il'on pourrait
remplacer cet acide par du jus d’orange
frais, I’essence du zeste devant empécher
la fermentation de la susdite partie muci-
iagineuse. On
premiére recette.

Il estbon de noteren tout cas, que plus

retomberait ainsi dans la

lefiltrage du jus d’orange sera fait avec
soin, plus les chances de fermentation se-
ront écartées.

LES EAUX MINERALES

M. Henri Moissati, membre de I'Aca-
dcniie de médecine et de TAcadémie des
Sciences, qui nous émut si fort Vannce
derniére en nous rcvclant le mo3’en de
convertir en diamants — helas ininuscu-
les!— un simple moreeau de sucre, vient
de nous causer une surprise assez désa-
gréable.

Depuis quelque temps, les médecins, les
pharniaciens, ct méme les épiciers ne ces-
sent de nous répéter qu’a moins d’étre ven-
due dans des bouteillcs spéciales, et & peu
prés aussi cher que le vin, I'eau contient des
mj'riades de petites bctes dangereuses. Tout
le monde a fini parlecroire.

Or, M. Moissana examiné avec M. Grim-
bert. pharmacien des hdpitaux, un certain
nombre d’eaux minerales, et il lesa trouvées
& peu piés aussi sales que l'eau de Seineau
pont d'Austerlitz.
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Les grands médecins s’en doutaient bien.
Mais, ils ne pouvaient guére déprécier
lI'eau que nous buvons... pour les aider
4 élever leur famille. Aussi, rien ii'était
curieux comme la gamme de mines ren-
frognées que I'on aperguC & TAcadémie de
médecine le jour ol M. Moissan lut son
rapport.

*

* *

Contrairement & une opinidn assez répan-
due, les eaux de Seltz sont en general trés
purés et conservées dans des siphons Kk
fernieture de verre ou d'étain fin.

Parfois, cependant, elles renferment une
petite quantité de cuivre, de plomb et
d’étain, provenant de l'appareil mal étamo
qui est emploj’é pour introduire dans I’eau
de I'aeide carbonique; mais le fait est assez
rare. D’ailleurs, la présence de ces métaux
n’offre de dangers serieux que pour les
personnes atteintes d’albuminerie ou de
quelque autre affection des reins.

Au point de vue bactériologique, les
eaux de Seltz ont présenté des résultats
satisfaisants.

On ne peut pas en dire autant de toutes
les eaux « gazéifiées ».

On vend comme eaux naturelles quantité
d'eaux fabriquées sans la moindre précau-
tion. L’eau dite « de Chantiily », par
exemple, dont le ministcre a autorisé la
vente malgré un avis défavorable de I'Aca-
démie de médecine, a donné de 122.000 &
162.000 colotits par centimétre cube.

On entend par «colonie * un... village de
microbes.

Les expérimentateurs n’ont pas eu le
temps de déterminer la nature de ces mi-
crobes : ils oiit simplement constaté I’ab-
sence du bacille de la fiévre typhoide et du
bacille coli. Ce n’est point suffisant pour
nous rassurer.

*
* *

Le bacille coH se plait surtout dans notre
intestin. Naguére encore on le considé-
rait comme trés dangereux. Aujourd'hui,
on croit qu’il n'a point la forcé de tra-
verser nos muqueuses — et par consé-
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guent n'est pas fort & craiiidre — tant que
nous nous portons bien. Mais, du jour oii
nous somnies rongés par un autre microbe,
le coli arrive & la rescousse et complique la
situation,

Tel est le dernier « cri » de la Science.

Aussi le Comité consultatif d’hygiéne a
toujours refusé aux communes l'aulorisation
d'employer pour ralimentation publique
une eau souillée par ce bacille.

On con”oit, des lors, la stupéfaction de
M. Moissan en trouvant dans certaines
eaux minerales, Vichy et Saint-Galmier
entre autres, cet aniraalcule qu’ils avaient
en vain cherché dans les eaux de Seltz.
N ’est-ii pas amusant, en effet, de penser
que, si I'on demandait aujourd'hui l’auto-
risation d’établir sur une place publique
quelconque pour l'usage des hommes et...
des animaux une fontaine ol coulerait de
I'eau de Vichy ou de I'eau de Saint-Galmier,
lautorisation serait refusée?

De plus, ces eaux sont fort riches en
colotiis] on en a compté de 18500 &
64.500 par centimétre cube dans l’'eau de
Vichy; 107.500 dans I'eau d’Alet; 159.000
dans la source Badoit; 183.400 dans l’eau
de Couzan.

Or, la Mame, & Saint-Maur, en contient
seulement 198,000, et ia Seine, au pont
d’Austerlitz, 120.000

Il est incontestable pourtant que ces eaux
sont parfaitement purés k leur sortie de la
source. La présence des microbes qui les
souillent est due au peu de soin avec lequel
on les recueille. Ce n'est pas la ce qui
atténue le danger.

Doctoresse Eva.

Czzzz

Le prochain numéro du

POT-AU-FEU paraTtra le
samedi 5 mai 1894.
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CHIFFONS

Ajaquette beige, le gros fouillis de
de tulle blanc en cravate, un par-
terre de fleurs sur le ehapeau,
voila la caractéristique de lamode

pendant cette dernicre quinzaine.

I-a jaquette en drap gris-livrée, &
grands boutons de nacre, se fait mi-ion-
gue, et de coupe rigoureusement tailleur.
Le col en velours et lesrevers sont plats
et classiques comme pour un vctement
d'homme, Des rangs de piqures, quelque-
fois, sillonnent en travers la poitrine et le
dos ; on en zigzague également les manches
sur le hautdu bras, le tout sans raison ap m
preciable, car ce piquage, en tant qu'orne-
ment, n'a rien dejoH.

Ai’ec ce drap livrée, on fait encore des
colletscharmants et pratiques, a deux pé-
lerines d’une ampleur rationnelle, avec
poches intérieures, et doublés de beau satin
bien ferme. Ce sont plutét des carricks que
des collets et ils ont une allure de voya-
geuse Directoire trés crane.

Knfin signalons, toujours pour le mérae
drap gris livrée si fort k la mode, la brode-
rie d’or découpée k jours sur un transpa-
rent de drap blanc ; qu’il s'agisse des bas-
ques d'une jaquette ou desbords d'un collet,
c’est d’une élégance tres riche et pourtant
assez discréte, car I'or est de tons atténués
et en petite proportion.

Quant aux gros nceuds de tulle blanc, ils
vont certaineraent se vulgariser trop vite,
comme il arrive aParis pour toutes les dio-
ses peu coliteuses.

En tout cas, tulle ou dentelle, onjabote de
plus en plus de blanc les encolures et les
plastrons, surtout avec les vestes Eton qui
retrouvent unefaveur nouvelle.

Pour ces vestes,on prepare de jolies blou-
ses en batiste de couleur, fraiches et faciles
k nettoyer. Pen ai vu de toutes simples,
avec, a lencolure, deux iong.s pans de
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pareille batiste ourlés de petite valen-
cienne, qu’on noue soi-méme en large
nceud de cravate. Ce sera un gentil modéle
& emporter cet été en voyage.

J’ai encore noté une blouse en foulard
de madras — le fonlard cher aux priseurs,
— & palmettes rouges et noires sur fond
chrome. Le devant tout froncé, et l’enco-
lure trés haut cravatée d'un nceud & la
Colin figuré par deux pointes du foulard.
C'est trés drolet et avec un costume d'un
bleu marine un peu violacé I'ensemble de
tons est fort réussi.

Beaucoup de soieriesnoires pour lesjupes:
de la moire surtout.

La Jupe noire et la jaquette beige, c’est
pour l'instant la toilette de transition des
femmes raisonriables qui n’aiment pas k
se presser pour décider du choix d’une
robe, ne sachant pas trop ce que réserve la
mode comme teintes et comme fadons.

On peut affirmer que nous aurons du
vert :un joli vert de gris, trés doux, trés
sociable, saccordant un peu avec tout
Mais le «chic» comme garniture reste
toujours au blanc et noiremployés simul-
tanément. Le velours rouge coquelicot en
ceinture et en collier, sur le vert, est char-
mant pour une jeune filie ou une jeune
femme. J’ai vu ainsi une robe qui ii‘avait
pour toute garniture qu’une haute cein-
ture-corselet en velours coquelicot, drapé
sous deux choux : le corsage, voilé de
mousseline de soie verte simplement
froncée, collier de mousseline également ;
rien de rouge que cette large ceinture en-
roulée autour de la taille un peu comme au
hasard de I’épi'nglage.

Autre robe verte — vert-mousse —
simplement garnie d’un trés large niban
de ceinture écossais de tons doux et
éteints; le ruban est posé sur les épaules
et les pans plissés garnis de dentelle
tombent par devant de chaqué coété jus-
qu'ad hauteur de la poitrine. Derricre, le
ruban continué en bretelle jusqu’a la taille,
en s’amincissant ; 0 se prolonge jusqu’au
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bas de lajupe, en reprenant toute sa lar-
geur, et suit les deux couture* du lé de
derriére sur lesquelles il est fixé.

Comme renseignements généraux, j’in-
dique plus d’ampleur dans je haut seule-
ment des jupes, par derriére : on les dou-
ble de raide de haut en bas et les plis se
tiennent droits et fermes.

On va revenir cet été, avec les robes légé-
res, auxjupons blancs de nansouck brodés et
garnis de dentelle.

Sur les chapeaux — surtout les chapeaux
cloche — du réséda et des giroflées dou-
bles roses. Non pas montés avec l'art de la
fleuriste, mais jetes péle-méle sur les
bords du chapeau comme au hasard d’une
cueillette, et d’autant plus « nature » que
le chapeau est déja réguliérement garni de
velours ou de ruban, souvent mema avec
aigrettede plumes.

Et puis du feuillage, de la verdura en
guantité, d’oli émergent des coques de cou-
leur rubis.

Les chapeaux d'enfants et de fillettes ont
des ncEuds triomphants de laffetas chan-
geants clairs et éclatants, dans lesqueis
domine le rouge-cerise.

A ndrée dk Bourgeoisie.
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Eh raiaon de l'espace occupé par lea
“Pummeca de lerre BOUtlIéeB " nous Homuiea
obllgés de auppriiner le Coiirrier,
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