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LE VEAU A L'HEURE

A M. Ficiorj'en S&rdou.

Chus Maitre et phécieux abonnég,

Je viens de voir Philippe Gille au Figaro. Tout
natifrellement nous avons causé de TAcadhnie de
cuisine... et de tautre.

It parait que longtemps arant Papparition de
Madame Sans-Géne et du Pot-au-Feu, vous avie:
découvert un restaurant merveilleux oii Pon man-
geait du veau & raison dedix sous Pheure!

Vous seriee bien aimablt de me préciser cepoint
intéressanl cPhistoire dramatico-culinaire.

Voire respeciueusement dévoué,

Mazaris.

MOS CHER CONFRERE,

Gille se trompe smnon pas & lo sous Pheure ; a
un sou la minute. Veau & la sauce et aux caroltes.
Je vous dirai ol, quand et comment de vive isdx ;
mais pour Pécrire, c'est trop hmg, elfa i trop afaire.

Cordialités,
V, Sardou.

« C’était,ine ditl'aimable académicien,
en 1851 ou 1852 ;j'avais alors vingt ou
vingt-uu aus. J’habitais dans la Cité, sur
le quai Xapoléon, qui faisait suite au quai
aux Fleurs —un coincharmant,krépoque
—entrelepontau ChangeetlepontNotre-
Dame. C’stla qu’on a bati depuis I'H6-
tel-Dieu. Il y avaitune quantité de petites
ruelles occupées par des marchands de
vin épouvantables, des restaurants infects,
fréquentés par des gens bizarres: gratte-
papiers, copistes, saute-ruisseaux des étu-
des d’huissiers, individus véreux tripo-
tant de la diicane, témoins appelés au
paiais de justice, etc. C’est, du reste, le
quartier des Mystéres de Paris, d’Eugéne
Sue, ol s’élév'e aujourd’hui la caseme de
la Cité.

«Un beau inatin,j’apergois dans une de
ces rues un établissement ayant pour en-
seigne : Le veau a I'heure. J'y entrai par
curiosité, je puis dire aussi par nécessité :
car,peu riche alors, j'étais habitué a nian-
gerfort mal.

« Une salle assez vaste abritait trois ta-
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bles disposées en fer & cheval, sur cha-
cune desquelles s'étalaient une douzaine
de couverts :assiette, couteau, fourchette,
saliere, une carafe d’eauetun morceau de
pain;.. enfin, tout ce qu’il fautpour man-
ger, moins une nappe et une serviette.
Les places étaient numérotées. En face
de la porte, un comptoir occupé par une
dame, et surmonté de la pendule indis-
pensable : un enorme ceil-de-bo&uf.

« A l'arrivée d’unclient, le garlén se
précipitait avec un grand plat rempli de
veau aux carottes. « Numero un... nu-
mero trois!», criait-il, suivant la place
occupée. Aussitdt ladame du comptoir, le
garqon et le client regardaient l’oeil-de-
bceuf et on appelait I'neure : onze heures
dix, pour l’inscrire sur le
registre de caisse. Legargon servait alors
du veau et des carottes dans Tassiette
qu'il remplissait de nouveau au moindre

par exemple,

signe du consommateur.

« Desqu'on n’avait plus faira, on tapait
sur la tabJe. « Numéro un, onze heures
vingt!», clamait le maitre d'hdtel si Ton
avait mangé pendant dix minutes.

«On passait & la caisse et Ton payait a
raison d’un sou par minute. On voyait
parfois des contestations, pourune minute
ou deux, fort réjouissantes.

«L’habileté consistaitane passe presser,
sans quoi on était rassasié trés vite. Cer-
tains habitués arrivaient & manger pen-
dant plus d’un quart d’heure. Je dus ré-
sister treize minutes, car mon premier
déjeuner, dans ce restaurant original, me
colta soixante-cing centimes. Je ne me
rappelle pas que ce veau fat plus niauvais
que d’autre.

« Je retournai du reste plusieurs fois> au
Veau a I'heure, pour y mener des amis.
Et si Gille, déjA& mon camarade, n'avait
pas été un «bourgeois », je l’eusse pro-
bablement invité.»
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GALANTINE DE VOLAILLE

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Pour faire une galantine de volaille, on
doit toujours choisir une poule grasse, a
peau fine et bien charnue. Il ne faut pas
prendre une hete trop jeune, parce que sa
peau n’a aucune solidité ; il faut dviter
eependant gn’elle soit trop vieille. On peut
employer une poule de dix-huit mois.

Garniture

Pour une volaille pesant, vidée, environ
un kilo, nous emploierons la gamitare
suivante :

600 grammes de chair & saucisse bien
pilée ;

500 grammes de filetde porc ;

130 » » langue écarlate ;

100 » » lard mi-sel ;
100 » » jambén cru ;
30 » » pistaches;

20 4 30 grammes de sel ;
1 gramme de quatre-épices ;
1 » » poivre moilu;

1/2 » » juuscade ;
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1 verre & liqgueur de rhum oa do co-
gnac ;
1verre & madére de vin blanc.

On peut, k la riguear, supprimer les
pistaches, et I’on a le droit d’ajouter des
traffes : ttn haitiéme deboito, soit de 100
a4 125 grammes.

On peat, aussi, au lieu de 600 grammes
de filet de poro, prendre 250 grammes de
fiiet de porc et autantde longe de veait.

Ol augmente «es diversee quantités en
proportion du poids de la bote.

D ésossage

L’opération du désossage effraye beau-
coup de personnes. 11 n'est pourtant pas
trés difficile de la mener k bien.

Je coinmence par flambor la béte Iégére-
ment. Si on laflambe trop, la peau devient
trés susceptible : on ne peut éviter de la
gercer en latravaUlant, et chaqué gergure
se traduit par une tache quand la galan-
tine est terminée.

Je truncho les pattes au-dessus du renfle-
xnent du pilén, puisje coupe les alierons.

Je fends le cou pour enlever le jabot;
mais comme je dois fendre la poule sur le
dos, j’'acbéverai de
tout a I'heure : ee me sera alors plus fa-
cile.Je coupe le cou en ayant soin de lais
serla peau qui I’envoloppe.

la vider seulement

Je fends ensuite complétement le dos de-
puis le cou jusqu’a trois ou quatre eenti-
metros du croupion, de fagou & ne pas étre
goné pour retirer la careasse. Ne croyez
pas qu’en restreignant cette ouverture, il
y ait moins de chances pour que la galan-
tine créve pendant la cuisson : comme
nous le verrons tout & I’beuve, cela tient
uniquement & la fagon de I'emiallei’.

Avec la pointe du couteau, je souléve
délicatement la peau le long de la fente,
pour la détacher de la carcasso que j’en-
léve ainsi que le bréehet, «n brisant, si
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c’est nécessaire, Aprés quoi, je vide la
béte. Tout cela est raffaire de sept ou huit
minutes.

Il s’agit maintenant de désosser les
cuisscs et les ailes. C’est la partie la plus
délicate du travail. Avec un exeellent et
minee couteau,je cerne le fémur k I'cndroit
ol il tenait alacarca88,c’est-a-djreje tran-
che tout autour de Il'os, de maniere & bien
en détacher la chair. Je fais alors glisser
la chair en descendant le long de I’0os, met-
tant ceiui-ci a@ nu jusqu’a l’articulation
du genou oiije cerne une seconde fois, cou-
pant les nerfs environnants.

Je n’ai plus des lors qu’a tirer les deux
os de la cuisse pour los faire sortir par
I'itite'rieur de la volaille.

Je cerne de méme le moignon des aile-
rons etj’enléve |’os trés faoiloment.

La peau de la bdte est des lors complé-
tement débarrassée dos os ; jo la sale un
peu a I’intérieur. Il est préférable de ne
point la laver, Tcau entrainant une notable
partie de la gélatine de la béte. Or,
gélatine contribue & la formation de la
gelée.

cette

Remplissage

Souvent, on coupe les viandchs de la
garuiture en bandos que I’on dispose par
couches successives ; je préfére couper
le mé-
lange s’opére mieux etla galantine estplus
marbrée. A la garniture indiquée tout a
I’heure j’ajoute, également coupés en dés,
lefoie, le eosur et les filets de la volaille.

Quand tout est bien melé et assaisonné,
je remplis labote; et aprés avoirreplié des-
susla peau du cou, je la place, le eOté
fendu en dessus, sur une serviette légére-
ment beurrée. Je roule, évitant les plis,
je raméne les deux b(»uts de la serviette
«ur le ventre etje ficele tout autour.

Il importe de ne point trop aorrer, pour
laisser le gonflements’opérer normaloment.

tout en dés d’un centimétre carré,
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yi on coud la béte, elle créve neuffois sur
dix.

Quant aux pistaches, leur petite taille
dispense de les couper. On les met dans
I’eau bouillanle ; on retire la casserole du
feu, on la couvre et on laisse les pistaches
poclier une ou deux minutes. Aprés quoi
on les retire et on les débarrasso de leur
peau.

Braisagd

11 s'agit maintenant de cuire la galau-
tine tout en préparantla gelée qui l’agré-
mentera.

Je garnis une casserole ou une braisiére
avec des couennes de lard, le c6té du poil
en dehors, pour que 9a n'attache pas. J’a-
un oignon moyen coupé en ron-
une ou deux carottes coupées de
moéiiie, pnis les débris de la poule et les
abattis. Sur le tout, jo place la galantine,
autourde laquelle je dispose :

500 grammes d’os de bipuf;

500 de veau;

1 pied de veau qui nous dispensera
d'employer de la gélatine pour faire pren-
dre la gelée.

joute
delles,

» »

Je couvre la casserole, et je laisse suer
4 fea assez vif.
Au bout d'une dizaine de minutes,

quand 5a commence a « chanter » et a
exhaler do Taréme, je mouille avec un
quart de litre de vin Uanc; et j’achéve de
couvrir la galantine avcc de Teau — soit
environ deux litres, si la casserole est bien
proportionnée. Je sale.

Je fais alors bouillir. Quand j’ai bien
écumé, j’ajoute un bouquet garni et je
laisse bouillir doucement comme un pot-
au-feu, & casserole couverté.

Ou compte, & partir de ce moment :
deux honres de cuisson pour une volaille
d’un kilog. ; deux heureset demie pour un
kilo et demi; trois heures pour deux
kilos.
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Au bout de ce temps, je retire la galaa-

A tifie, laissant la casserole sur le feu pour

que s’achéve le jus qui formera la gelée.

Béballage

Des que la galantine est sortie de la cas-

serole, je la pose sur une table et je la
déballe avec soin.
Je trempc ensuite dans Teau froide la

serviette qui Tenveloppait; ct aprés Tavoir
bien pressée, je Tétends sjjr la table, sans
plis, comme pour la repasser. Je pose des-
sus la galantine, & environ vingt centi*
inétres du bord, la partie fondue en dessus.
Je replio le bord du lingo sur le dos de la
bete etaprés avoir aehevé do la rouler, je
serre les deux bouts avec une ficelle, bien
les deux extrémités d’un

juste, comme
boudin.

Avoir soin de remarqucr le coté de Tes-
tomac — co6té non fendu — qui doit se

trouver enbaut quand on met sous presse.

Je pose alors la galantine sur un plat
etje la couvre avec une planche sur la-
quelle je repartis un poids de trois kilos. Je
refroidir trois ou quatre

la laisse ainsi

heures. Aprés quoije la déballe.;
La geléee

Pendant ce temps, la casserole estres-
Il faut Ty laisser environ
demie aprés

tée sur le feu.

pendant deux heures et

"avoir enlevé la galantine, en entretenant

toujours une ébullition partielle comme
pour le pot-au-feu.
Au bout de ce temps, on passe la

cuisson, on la dégraiase et on procede & la
clarification.

Pour claritier, je mets dans ma casserole,
par litro dejus ;

2 blanca d’ceuf ou un muf tout entier ;

60 grammes de chair maigre de boeuf

" grossiérement hachée ;

Quelques grains de poivre ;
Quelques feuilles d’estragoii ;
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1/4 dejus de citrén ;

1 verre & madére de vin de madére.

Les proportions que nous avons em-
ployées doivent im
litre dejus.

donner k peu prés

Je verse le tout dans une casserole bien
propre ot je mets sur le feu.

La cbair de bceuf ne sert point a la cla-
rification, elle a pour but de corser la
gelée.

A premiére ébullition, je passe le jus k
travers une serviette fine etje laisse refroi-
dir dans un ou plusieurs plats, en un en-
droit tres frais. La gelée est prise au
bout d’environ une heure et demie,
température esivoisine de zéro. Mais ii est
bon de la laisscr reposer pendant six
heures avantde latravailler ou de la man-
ger : elle gagne en saveur et en transpa-
ronce. Si I’0oEn’a pas de glace ou une cave
tres fraiche k sa disposition, on la laisse
prendre pendant la nuit.

si la

On en hache alors une partie pour for-
mer un lit autouT de la galantine. On dé-
coupe le resto en carrés, en losanges, eij
rondelles, ele., et ebacun decore son plat
suivant ses tendances artistiques.

CLARIFICATION DE LA GELATINE

La gélatine que Ton emploie pour la
confection de certains entremets a besoin

d’étre elarifiée. Voici un des meilleurs
procedes.
Pour 6 & 8 feuilles de gélatine, battez

un blanc d’ceuf avec un bon demi-verre
d’eau {verre de cuisine). Ajoutez la géia-
tine aprés Tavoir tait tremper quelques
instante dans Teaufroide. Metlez sur le feu
et passez & premiére ébullition.
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rT :
at JUXFIISHEHBES
ES recettes d’ceufs sont toujours
et partout los bienvenues.Celle-
ci estdes plus faciles & exécuter
et exige trés peu de temps.
Le point importan! reside dans la cuis-
son des ceufs, pour qu’ils ne cuisent pas
trop et ne deviennent pas durs.

Les cBufs

Ayez de I’eau bouillante dans une cas-
serole plutét profonde. Mettez vos ceufs
dans une passoire, et plongez passoire et
ceufs dans la casserole : Teau doit recou-
vrirentiéreinent les ceufs. Couvrez et lais-
sez exactement 5 minutes & partir du mo-
ment oii I’ébullition
doit étre assez fort pour que cette ébullition
reprenne rapidement. Dés que les 5 mi-
nutes sont écoulées, enlevez la passoire ot
plongez-la vivement dans une terrined’eau
fpoido : laissez-y les ceufs une dizaine do
minutes. Cecivous permettra de les écail-
ler plus facilement sans risquer de lesen-
dommager. Au momont de les servir,
pour les réchauffcr, vous lesremettrez tout
écaiUés, dans la méme passoire que vous
plongerez quelques minutos dans de Teau
non houillante, mais simplomeut chaude et
salée.

reeommence. Le feu

La sauce

Tandis que vos ceufs rafraichissent, pré-
paroz votre sauce. Voici les proportions
pour 6 ceufs :

.3/4 d’un verre de vin blanc, soit un dé-
cilitre 1/2 ;

La Valeur d’un tres gros <eufde beurre;

Uue cuillerée de farine ou 10 grammes ;

Une bonne cuillerée do persil haché ;

Eehalote ot ciboule, quantités varia-

bles selon les golte et les estomacs. Mais,
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d’une fagon courante, on peut eompter sur
une tige de ciboule et wune éclialote
moyenne pour les proportions ci-dessus.

Mettez dans une petite casserole tous
les ingrédients désignés, a lI’'exeeption du
beurre dont vous ne mettez que la moj-
ti6. Ajoutez deux bonnes pincées de sel et
et uno pincée de poivre.

Fosezsur le feu:délayez et tournez bien
avec la cuiller de boia pour fondre égale-
ment le beurre et éviter les grumeaux de
farine. Ne quittez pas et rcmuez toujours
pendant sept ou huit minutes ; ce temps do
cuisson doit amencr la sauce au point
voulu. Il faut qu’elle soit assez consis-
tante pour couvrir les ceufs k deux milli-
métres environ d’épaisseur. Ce dont vous
vous assurez en examinant le dos de la
cuiller qui vous sert k tourner la sauce.

Ajoutez alors — Lorsdu feu — le reste
de votre beurre, divisé en tous petits mor-
ceaux; mélez bien et versez sur les teufs
disposés en rosace au fond d’un plat.

Observations

Tefiir la sauce un peu salée & cause des
®ufs qui, intérieuremcnt, n’ont pas de sel.

On peut placer descrodtons trés minees,
fritsau beurre, entre les ceufs. Je ne Tin-
dique que comme rafiiiiement, ayant voulu
donner une recette simple et expéditive.

Les ceufs doivent étre absolument frais,
comme pour cuire & la coque, si on veut
les avoir bien moulés et unis.

Le systéme de la passoire contenant les
oeufs procure uno uniformité de cuisson
qu’on n'obtient pas on plongeant les ceufs
un a un dans I’eau bouillante, k plus forte
raison en lesretirant de méme ; il est évi-
dent que le dernier sorti de I’'eau y a sé-
journé au moinsune demi-minute de plus
que lesautres; et, pour les ceufs, ce laps de
temps a une grande importance.

La vie.li.k Cafhekike.
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MAlI GASTRONOMIQUE

POISSON

Faute de soleil, parait-il, on peche peu de sal-
raonides. Aussi le gros saumon se maintient
entre 6 ct 7 fr. le kilo ; le petit se vend de 8 & 9 fr.
Se méfier des saumons prussiens, fort inférieurs
et faciles 4 reconnaitre ; crus, ils sont d'un rose
trés p4le ; cuits, ils ont une teinte safranée. On
en trouve a partir de 5 fr. le kilo.

La truite saumonée est hors de prix : 7 a 8 fr.
le kilo, les petites; 12 &4 14 fr. les grosses.

Les petites truites de riviére sont également
peu ahondantes, de 84 9 fr. le kilo.

Le bar et le mulet sont toujours rares et peu
recommandables.

La saison est excellente pour le turbot ; on en
a vendu ces jours derniers i 3 fr. le kilo. La
barbue est plus chére : 4 fr. 50 environ.

Toujours peu de merlan* — mais de bons ma-
quereaux de Bretagne i 60 ou 75 centimes piéce.
Les préférer aux enormes maquereaux de Norwége
pesant une livre et deniie.

On voit plus d'aloses ; 5 fr.
kilo.

Beaucoup de langoustes et de homards : 5 fr
le kilo.

Pas de variations sur les crevettes :
25, 14 et s fr- le kilo — la grise 2 fr. 50.

Comme poissons d’eau douce, il n’y a guére &
recommander k cette époque que les écrevisses et
les éperlans.

un poisson d’un

la rose

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous sommes en plein dans la crise annuelle
de la volaille.

Petits poulets nouveaux gros comme le poing :
5 fr-

Dindonneaux ; 8 et 10 fr.

On trouve d’assez beaux pigeons; et pour 7 k
8 fr. on a un assezjoli caneton.

l.arigueur de la température einpéchc le déve-
loppement de toute la ggnt volatile.

Les lapins de garenne — que I'on a toujours le
droit de tuer, comme animaux nuisibles — ne
se vendent pas plus cher qu’il y a deux mois.
Mais les femelles soat pleines et les mkies sont
durs.

VIANDE DE ROUCHERIE

N ’a pas subi de nouveile augmentation.
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C’est la pleine saison des chevreaux ou « bic-
quets ».

LEGUMES

Les cultivateurs de Clamart, le pays des petits
pois, nous annoncent une saison exceptionnelle.
Larécoltc est, parait-il, admirablement préparée;
mais le froid retarde les progrés de la végétation.

Les haricots d'Espagne sont finis. Ceux du
Midi valent de i fr. 30 k i fr. 73 le demi-kilo.

Petits pois extra,de 2 fr. k2 ir. 50 le litre;
ordinaires, i fr. 50.

Carottes nouvelles de 90 centimes k i fr. 20 la
botte — navets, i fr.; k cette époque, ilssubissent
d'ordinaire un renchérissement momentané.

Oignons nouveaux : 20 centimes le tiers de
botte.

Féves ; 40 k 50 centimes ia livre, non écossées.

L ’oseille et les épinards restent abondants k 15
et 20 centimes la livre ; les artichauts du Midi
sont toujours superbes, de 20 k 50 centimes,
suivant taille et fratcheur.

Les pommes de terre nouvelles du Midi se
vendent, comme celles d’Afrique, 30 et 40 cen-
times. Elles seront chéres jusquau 15 mai,
croit-on.

Les beaux choux-fleurs de Paris, bien blancs.
valent facilement i fr. piéce, et pas gros — ceux
d’Angers, jaunes et moins bons, 35 k 50 cen-
times.

Les asperges sont k la hausse ; il estk craindre,
en raison du froid, que la récolte soit bienlbt
finie.

Il'n'y a pas eu de morilles. Rt I'on a remarqué
que les années ol ia morille manque, la truft'e
fait défaut!

Tomates du Midi : 2 fr. 25 k 2 fr. 75 la livre.

SALADES
Lachicorée, la romaine et la laitue deviennent
ahondantes. Ce sont les salades de saison'. I
FROMAGES DE SAISON
Brie, camembert, coulommiers, commencent k
perdre beaucoup de leur qualité.
FRUITS

Nous aurons, dit-on, beaucoup de fraises. Ac-
tuellement, les petites valent 3 fr, la livre, en
beau choix. Les grosses se vendent encore au
petit panier.

Mauvaises cerises k 3 fr. 50 la livre.
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LANGUE EIJUEE, SAUCISSON, RADIS, BSUKRE
(SUFS MOU.ETS AUX FINES HBRBES
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
MAYONNAISE DE LANGOUSTE
TOURTE AUX POMMES
O
POTAGE AUX HEBBES
MATELOTE D’ANGUILLE
POUPIETTES DE VEAU
PIGEONS RiTIS
CAROTTES NOUVELLES A LA CHEME
TARTE AUX FRAISES

OMELETTE A L’OSEILLE
ROGNONS SAUTES
VEAU FROID EN GELEE
SALADE DE KOMAINE
GATBAU DE KIz
oon
POTAGE PUREE DE POIS
COQUILLES DE POISSON
NOIX DE VEAU A LA BUURUEOISE
PINTADE ROTIE
EPINARDS AU JUS
COMPOTE d'ahanas
8ARDINES FRAICHES, BEURRE, RADIS
BLANQUETTE DE VEAU
JAMBONNXAU
SALADE DE HARICOTS VERTS
CATEAU TOT-FAIT

POTAGE PRINTANIER
FILETS DE SOLE MORNAY
SELLE DE MOUTON ROTIE

GALANTINE DE VOLAILLE

SALADE DE LAITUE

PETITS POIS AU JUS
BAV4RO0OIS A LA VANILLE

CEUFS BROUILLES AU JA.MBON
COTELETTES DE VEAU FOYOT
[WOMMES DE TERRE NOUVELLES SAUTEES
FILETS DE MAQUEREAU FROIDS
SAUCE BEMOULADE
GATEAU BRETON

POTAGE JULIENNE
TRUITE SAUMONEE SAUCE VERTE
CANARD AUX PETITS POIS
ROTI DE BCEUF
MACARO.NI A L’iTALIENNE
FKOMAGE A LA CREME, FRAISES
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FILETS DE SOLES A LA MORNAY

IES fiiets do soles Mornay sontd'o-
riginc relativeinent récente; on
ne les trouve pas en tout cas

dans beaucoup de bons livres de cuisine
datant déja de quelques années. Ils étaient
au debut, la spccialité des grands restau-
rants ; mais depuis, ils sont passés dans la
cuisine courante, et plusieurs abonnées en
ayantréclamé la recette, nous avons trouvé
une bonne formule, qui, tres simple d’exé-
cution, sera certainement bien accueillie
par tout le monde.

Formule

Pour quatre ou cing convives, il fautune
solé pesant au moins une livre.

Voici les proportions nécessaires :

2 verres 1/2 vin blanc, solté ddcilitres;

1 verre 1/2 de lait;

70 grammes de bon beurre frais, soit un
peu plus d’un demi-quart;

2 cuillerées & soupe de farine ou en tout
20 grammes;

2 cuillerées a soupe gruyere ropé, soit
environ 45 grammes; ou moitié gruyere et
mojtié parmesan;

Quelques brancbes de persil, de thym,
deux feuilles laurier, douxou trois oignons
moyens, un peu de carotte.
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Les fiiets de solé

Il est préférable d’opérer sur une bolle
solé plufot que surdeuxpetites. On partage
chaqué filet en deux, ayant ainsi Tavan-
tage de les avoir plus épais, sans que le
nombre soit cbangé.

La solé étant écorchée sursesdeux faces,
enlcvez-en les filots. Pour cola, prefiez un
petit eouteau de cuisine, pointu etbien
affilé. Faites une incisién au milieu, de la
tete 4 la queue, de faSon & mettre la grosse
arote dnu. Puis, glissantau fur et k mesare
le couteau vers les borda du poisson, déta-
chez doucement les chairs, en rkclant sur
les aretes.

Vous avez ainsi quatre fiiets. Partagez-
Ics en deux sur leur longueur, en coupant
un peu en biais, dans le seos que présente
le filet entier a sa partie supérieure.

Le court-bouillon

Mettez la téte, les aretes,
clébris du poisson — saui les deux peaux
dont vous avez dcpouillé primitivement ja
solé — dans une casserole avec deux verres
etdemide vin blanc, une feuille de laurier,
une brindille de thym, quatre ou cing
boules do poivre concassé, un petit oignon
émincé, et une toute petite pincée de sel.
Ce court-bouillon devant, par la suite,
roduire aux trois quarts, seraitinsupporta-
blement salé, si desledébut ony mettait
le selenrapportavec laquantité de liquide.

Les débris doivent baigner : cassez les
aretes pour les enfoncer dans la casse-
role. Couvrez la casserole et laissez cuire &
petit bouillon pendantune demi-heure.

Le pochage des fiiets
Ceci fait, passez votre cuisson au-dessus
d’une casserole ou d’un plat oontenant vos
fiiets, de fagon qu’ilv y baignent aisé-
nient.
Vous pouvez, pour éviter de prendre
une seconde casserole, passer la cuisson

et tous les
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au-des8us d’une petite terrine; puis laver
et essuyer la casserole, et y reverser la
cuisson aprés y avoir placé lesfilets.

Couvrez et faites pocher vos filets :
c’est-a-dire, laissez-les dix minutes sur le
coin du fourneau, trés chaudement, mais
sans bouillir. Les chairs du poisson, ainsi
détachées, cuisent bien plus vite, et I’c-
builition, lesatteignanttrop profondément,
leur euléverait tout gofit et toute consis-
tance.

Les dix minutes écoulées,
précautiun les filets pour ne pas les briser,
égouttez-les et mettez-les de cété, en les
couvrant pour qu’ils ne rofroidissent pas
trop.

retirez avec

La sauce

Au-dessus de la méme petite terrine tout
i I’'hneure employée, passez encore votre
cuisson dans laquelle quelque débris de
solé a pu se détaclier en pochant. Essuyez
la casserole comme précédemment, puis
reversez-y la cuisson. Posez la casserole,
sans convercle, sur un feu trés vif, et faites
bouilir grand train, jusqu'd ce que le
liquide prenue la consistance d’une sauce
un peu claire. Ce résultatestobtenu, du
reste, quand il ne reste plus de liquide que
la valeur d’un bon quart de verre seule-
ment; c’est I’équivalentde quatre cuilierées
a4 soupe.

Tandis que réduit votre cuisson, vous
vous occupez de la béehamel & laquelle,
tout k I’heure, elle sera incorporée.

La béehamel

Dans uno petite casserole de la eonte-
nance d’uu demi-li're environ, mettez
20 grammes de benrre — ce gni donne la
grosseur d’un ceuf de pigeon — avec un
petit oignon moyen et le quart d’une ca-
rotte moyenne, ou une carotte nouvelle
entiére : oignon et carotte coupés en petits
dés.
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Posez la casserole sur un feu modére, et
pendant trois ou quatre minutes faites
revenir, en tournant, carotte et oignon.

Ajoutez votre farine — c’est-4-dire deux
cuilerées a soupe (20 grammes en tout),
Remuez bien jusqu’a ce que la farine ait
absorbé tout le beurre, soit deux minutes.
Surtout ne laissez pas roussir.

Versez alors petit & petit, saos cesser de
tourner, un verre et demi de lait, froid ou
tiéd©; lorsqu’il est chaud, lesgrumeaux se
tormentplusfacilement. Délayez, etajoutez
une brancho de persil avec une pincée de
sel. Faitesréduire et épaissir sur fea doux,
en tournant tonjours tranquillement, pen-
dant & peu prés un quart d’heure. Je ne
pnis guére préciser a quelques minutes
prés : cela dépend du feu. En tout cas, la
sauce doit étre trés consistante, comme une
bouillie épaisse. Seulement, comme elle
épaissit trés rapidement, il est prudent
d'opérer sur un feu trés doux sil’on ne
veut pas s’exposer & dépasser le degré
voulu. On pourrait toujours, dans ce cas,
ajouter un peu de lait, mais les proportions
alors sont changées; et puis, euisant tout
doucement, le lait a’imprégne mieux de
L’arome des assaisonnements.

sauce done est & point, bien

Notre
consistante.

Passez-la tout de suite & travers une pas-
soire trés fine. Si vous attendez, la sauce
se refroidissant, épaissit beaucoup et pas-
sera moins facilement.

Ajoutez-yla réduction du court-bouillon
de poisson, ou plutét passez votre sauce
béehamel au-dessus de la casserole conte-
nant la réduction du court-bouillon, mais
hors du feu.

Mettez-y une boune cuillerée de gruyere
rapé, et gros comme un bel ceuf— soit
50 grammes — de beurre. Ces deux der-
niers ingrodients bors da feu également,

pour qu’ils ne brouiUent pas. Tournez avec
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la cuiller de bois pour bien lisser la sauce
qui doit étre crémeuse et tres consistante,
Golitez pour le sel.

On ajoute souvent au fromage de la pa-
Eure. Il vaut mieux ne pas le faire. Le
pain se colore plus vite gne le fromage;
et, si on laisse & ce dernier le temps de
gratiner, le pain prend le gout de graillon.

D’autre part, il vaut mieux employer
moitié gruyere et moitié parraesan, Le
gruyere donne du moelleux, le parmesan
donne du golt. Malheureusement le parme-
san est souvent de qualité inférieure et
communique un golt fort. Si on ne pent
I’avoir trés bon, il faut s’en passer.

Dressage du plat

Beurrez le fond d’un plat allant au four,
avec groscomme une petite noixde beurre.
Mettez une conche de sauce; puis installez
par-dessus vos filets, sur deux rangees, en
les chevalantles uns sur les autres. Tachez
que leurs extrémités ne pointent pastrop en
saillie, la sauce que vous versez par-dessus
devant les reconvrir d’'une nappe de créme
uniforme. Saupoudrez ensuite légerement
d’une cuillcrée de gruyére rapé et mettez
a prendre conlenr an fonr vif, pendant
deux ou trois minutes.

Le four

La chaleur doit étre plus forte dessus
que dessoua. Sila plaque sur laquellevous
posez votre plat est trés chaude, il serait
bon de mettre sous le plat une casserole
avec un pen d’eau pour éviter que la sauce
ne gratine au fond du plat.

Avec le gaz ou le four de campagne, il
faut un peu plus de temps, de trois & ciuq
minutes.

De toute fagon, il importe gne la cha-
leur soit vive afin que la coloration soit
promptement obteuue; sans cela les filets
de solé recuisent, et, poisson et sauce per-
dent de leurs qualités.

L a vieille Catheeise.

TOT-FAIT

L y a plusieurs formules de tdt-

fait. En voici une excellente.

Elle permetd’improviser en une
domi-heure,avec des éléments qu’on a tou-
jours sous la main, un entremets réelle-
mentfin dont la réussite est certaine.

Pour un g&teau de 16 centimétres de dia-
métre, suffisant pour six k huii personnes,
prehez:

125 grammes de beurre ;

125 — de sucre en poudre ;
50 — de créme deriz ;
50 — de farine;

3 beaux oaufs;

Un parfum quelconque : vanille, orange,
citréon, rhum, etc...

La créme deriz, que I'on peut rempla-
cer par une quantité égale de farine ordi-
naire, donne k la pate une remarquable
finesse. Avec elle, le tat-fait se rapproche
beaucoup des gateaux dits « pains de Ge-
nes » que I’on trouve chez les bons pétis-
siers parisiens.

Mélez les oeufs entiers avec le sucre, et
travaillez avec la cuiller de bois jusqu’a ce
que la péate ait acquisune certaine légéreté.
Ne vous contentez pas do tourner ; mais
conpez, battez la pate en la soulevant, un
peu comme si vous battiez des ceufs pour
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une omelette. Cela, pendant a peu prés ilix
minutes.

Incorporea alors le parfum (dont nous
parlerons tout & Theure), la créme de rizet
la farine préalablement tamisée, puis ajou-
tez le beurre fondu.

Vous pouvez laisser ce beurre deux ou
trois minutes sur le fea aprés qu’il a été
fondu, de maniére a lui faire prendre une
teinte noisette tres légere : le goiut qu’il
donne & la pate dans ces conditions estpré-
féré par certaines personnes. Ue plus, évi-
tez de verser dans la pate T6came qui ost a
sa surface et les impuretés tombées au
fond; il suflit pour cela de verser douce-
ment.

L’incorporation du parfum, de lacreme
de riz, de la farine et du beurre exige a
peine trois ou quatre minutes. Dés qu’elle
estterminée, versez la pate dans le moule
et mettez au four.

Le Parfum

Si vous parfumez avec de la vanille, pro-
cédez de la maniére suivante:

Fendez en deux la moitié d’une gousse
Enlevez ia moelle, c’est-a-dire
les petites graines qui se trouventa Tinté-
rieur, et mettez-la sur une assiette avec un
peu do sucre en pondré. En frottant et
écrasant le tout avec une cuiller, vous di-
visez la vanille dont les graines se mélent
parfaitementau sucre. Vous obtenez ainsi
un sucre vanille comme celui du com-

ordinaire.

merce, avec cette différence que le votre
n'est point falsifié.

J’engage, si on emploie
diminuer un peu la dose de sucre: & en
prendre 110 grammes au lieu de 125, le
parfum délicat de la vanille étant facile-
ment dominé par le golt du sucre.

la vanille, a

Gardez au contraire ia dose nérmale si
vous employez d’autres parfums. Mélangez

alors de méme avec le sucre etles oeufs,soit
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la moitié d’un zeste d’orange ou de citron

rapé, soit une petite cuillerée & café d’in-

fusion de zeste dans Talcool, soit un verre

a liqueur de rhum, kirsch, etc...
Cuisson.

Prefiez un moule uni ordinaire que vous
beurrez. Les quantités indiquéesoccupent
une hauteur d’environ 2 centimétres dans
un moule de 10 centimétres de diamétre.

Mettez & four assez chaud, en couvrant
le moule avec une feuille de papier pour
ompécher le gateau de prendre trop vite
couleur et perraettre 4 la ehaleur di des-
sous de bhien le faire monter. Tournez le
moule dans le four toutes les cing minu-
tes ; et, vers ta fin, enlevez le papier pour
que la surface se dore.

La cuiseou exige de 25 & 30 minutes.
On reconnait son achévement en sondant
avec une aiguillo que Ton doit retirer sé-
che. Ce gatoau double & peu prés de hau-
teur k la cuisson. Démoulez & la sortie du

four et laissez refroidir.
Maz&rix.

Nos collections de I’atme'e iSgg sont to-
taJement épuisées; notts ne possédons plus
gue quelques exemplaires d'une brochure
fj2 pages; prix i fr. 75J renfermant
jes recettes publiées dans les six premiers
numéros du Journal.

Le numéro | de la présente.année est
également épuisé; nous le ferons réim-
primer sous peu. Avis en sera donné pour
les personnes qui auraient & compléter la
colleciion de Pannée 1894.

Nous rappelons & nos Abonnés anciens
et nouveaux que le POTAU-FBU por-
tant la date du P’ et du 15 est Publié les

et 3* samedi du mois trés régulié-

rement.
Les demandes de changement d'adresse
doivent étre accompagnées de quaranie

centimes en timbres-poste.
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Fop fare ug b nar

Monsieur le Directeur.

NGLAIisE, habitant la France et

abonnée da Pot-au-Feu, je me

risque a vous communiquer la

recette suivante, cueillie par
mol, dans une Revue que je re90is de
Londres. C’est la recette pour avoir un
bon mar!. Peut-étre esl-elle inutile én
France ol, m’a-t-on dit, tous les maris
sont parfaits; mais vos lectrices ne seront
sans doute pas fache'es de la tefiiren reserve
au litre d'en-cas. Je la traduis & leur in-
tention.

Les maris ont un point commun avec
les melons. On ne coonait bien ceux-ci
qu'en y gotGlant. Je n’entends pas conseil-
leraune femme de mordre partranchesson
époux pour le mieux comprendre, mais il
faudra qu’elle lui laisse passer tout un
«iié, tout un hivcr, pour arriver a se rendre
compte du réel caractére dont il est
doué.

Etquand ce caractére aura été saisi, s'il
est bon, il devra présenter en proportions
convenables, toute la gamme des qualités
suivantes : bonté, bienveillance, esprit na-
lurel, énergie, fierté male.

C’est un idéal auquel le sujet peut ne
pas répondre absolument. Alors que faire?
Si vous tenez & tout prix, mesdames, &
avoir un bon mar!, pénetrez-vous de la
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recette ci-aprés et faites-en un usage con-
linu

Tact conjugal... 5 pariies.
fndulgence 5 >
Bon caractére............... lo »
Bonne tenue de maison. lo »
Bonne CLiisine...cccceevennne 20 n
A ffection 50 »

Vous trouverez trés peu de refractaires
sl, du matin au soir, vous vous astreignez
4 faire emploi de cette souveraine mixture,
D’éléments trés ordinaires, vous parvien-
drez avec du temps et de ia patience, a
tirer un bon mari doublé d’un genileman.

Quelques hautes autorités en matiére
conjlagale, ont bien insisté sur ceci : c’est
que tact, indulgence, bonne humeur et
méme bonne cuisine, ne sont que des ma-
nifestations d’affection conjlgale, et c'est
en ce dernier sentiment que tiendrait
toute la recette. Mais c’est, ce me semble,
jouer sur les mots.

Il est nécessaire d’ajouter que cette re-
cette a été essayée pendant plusieurs géné-
rations. Dans certaines families, elle s’esi
transmise de mere en filie et jusqu’a pré-
sent, il n’en a pas été trouvé d’équivalente
ni surtout de meilleure.

Vous me demanderez peut étre si je me
suis livrée a une expérience personnelle
de la mirifique etinfaillible recette. Ce se-
rait puré indiscrétion de votre part ct,
sans plus, je vous tire ma révérence.

Lady Pratik.

CONSERVATION DU THYM

Quand vons achetezdn thyin, effeitillez-
le et conservez dans une petite boite en
fer-blanc les fenilles qui, seules, donnent
du godut.

La plupart des cuisiniéres enferment...
ou memo laissent trainer, les branches de
thym entiéres. Les fenilles tombent, se
perdent, et le bouquet est bientotréduit a
I’6tat de « balai» denudé. On ne met
alors dans la sauce que des brindilles de
bois pleines de poussiére, et qui procurent
un goutamer.
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ECOBCES D’ORAXftES COMPITES

Los personnes qai ont des loisirs peu-
vent s’amuser & confire les écorces d’oran-
ges au lieu de les jeter.

Mettez les coorces dans
chauffez ij*s rfowcfinteni. Ceci, pour enlever
une partie de Tamertume. A premiére
ébullitioii, retirez-les. placez-les de nouveau
dans de I'eau froide, et faites cuire —
autant que possible en évitant I’ébullition—
pendant deux ou trois heures suivant la
nature des oranges. La cuisson est achevée
quand on peut traverser la peau avec uno
paule. Si elle a été trop précipitée, les
écorces restent ameres.

Passez-les alors & I’eau froide, égouttez,
<t mettez dans du sirop & 30 degrés.

Au bout de vingt-quatre heures, retirez-
les et faites réduire le sirop pour lerame-
ner k 30 degrés. Carilesttombé 420 ou 25.
sirop encore

I’eau froide et

Paites les tremper dans ce
vingt-quatre heures.

Retirez -les et donnez-leur un troisiéme
bain de vingt-quatre heures dans le sirop
ramené, cette fois, & 35 degrés.

Egouttez, et séehez & letuve.

Les écorces ainsi préparées sont trés-
bonnes, mais n'ont point le brillant do
celles que vendent les confiseurs. L'opera-®
tion du glagage, qui leur communique ce
brillant, est assez délicate; nousne ladécri-
vons, ni ne la conseillons.

mTTTISIHHZIITMSIUTTTTTTTTYY

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le

Samedi 19 Mai 1894,

XXZZXXIrZXZXXXETTUuTTTrTTTTT
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GHIFFONS

K succés du tulle jllusién s’est
encore aftirmc cesjours derniers,
non seulementen blanc pour les
nosuds de cravates, mais en cou-

leur comme garniture de chapeaux. On en
fait des choux froncés, de grosses torsales
iégéres, en rombinant deux ou méme plu-
sieurs leintes. Le vert associé au blanc et
au noir s’harmonise un peu avec tout.

On emploie tres avantageusement ce
tulle en brides de chapeaux,peut Streaussi
chaudes, mais plus agréable.s, plus souples
et l1égéres. En tout cas, elles sont égale-
ment seyantes aux joHs minois tout frais
et roses, et aux visages un peu fanés des
mamans.

Pour les capotes, beaucoup de guir-
landas de fieurs ou de feuillage, suivant
exactement la forme de la téte, et descen-
dant assez basde chaqué cdté du chignon.
Du reste, toutes les garnitures des chapeaux
actuéis ont cette tendantce : le chignon
est comme emboité entre deux pendants,
grappes de fleurs. choux. pans de ruban,
etc., symctriquement posés, et allongeant
beaucoup l’aspect général de la coiffure.

Dans ce genre, j7ai noté une capote toute
simple, mais de grande allure: une guir-
lande trés fournie en lierre entourant un
minuscule fond plat en or. Laguirlande
marquait une pointe accusée par devant,
fuyait sur les c6tés en dégageant bien les
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cheveux, pour revenir vers le visage, a
hauteur de l'oreille, se terminer de chaqué
c6té par un chou de satin blanc. Agauche,
et un peu en arriére une belle aigrette
noire.

On voit les mémes guirlandes en bluets,
avec touffes de- boutons d’or — le bleu
bluet, par paremhése, est trés a la mode
en taffetas et en rubans, Elles se font
encore en réséda avec roses-reine, en géra-
niums de tons éclaianis, en primevéres de
velours, en violettes des bois, violettes de
Parme, etc- Pour les fleurs Iégéres, comme
les bluets et les violettes, on en faitsur-
tout des chaperons entiers. Pour cela on
les monte sur une forme de tulle laitonné,
toute piate, figurant un tréfie, et cette
disposition donne justement la courbe et
Tencadrement voulus. Toujours le pana-
che de fleurs différentes, k gauche, ou les
coques de ruban, de dentelle ou de ve-
lours. Les coques de ruban blanc paillete'
de jais sont encore une nouveauté.

A propos de noir et blanc, le pékiné est
de plus en plus en faveur. On le mélange
avec du noir léger, mousseline de soie,
dentelle de Chautilly, tulle point-esprh,
etc.; et pour eniever k I’ensemble son air
forcément odemi-deuil on ajoute un
haut col et une petite ceinture en velouro
couleur géranium ou rubis, bien éclatanr.

Unamourde petitcamaii, isignaler : en
laffetas changeant rougedtre et noir, avec
les reflets de la leinie jadis appelée, je
crois, aventurine. Rien qu’une pélerine
courte & la taille derriére, se terminani
devant un peu en poinie. Grand col carré
reconven de tulle point-esprit noir, et
bordé, ainsi que la pélerine, de trois plissés
de tulle point-esprit; méme pUssé en
ruche trés fournie et montante 4 Tencolure.
C’est un modéle trés faisable ala maison,
car toute son élégance consiste dans le
choix du taffetas et Tabondance du plissé
de tulle.

Ou revient aux mantelets le'gers & longs
pans noué.s derriére, et Ton pourra meme
rajeunir de cette facon un collet de I’an
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dernier, en ajouiant les pans en tulle, en
dentelle ou toute autre étoffe légére, de
préférence plissée, ce qui donne toujours
plus de corps h ces tissus si fragiles. Il faut,
en ce cas, faire partir les pans de Tenco-
lure méme et les resserrer assez étroite-
ment €é la taille. On peut également se
servir de cette cumbinaison pour laisser
les pans flottants par devant. La mode de
ces étoffe.s plissées est telle qu’on les trouve
toutes préies au rayén de noir des
grands magasins.

Andrée de Bourgeoisle.

UN HARICOT NOUVEAU

La Revue Horticole nous signale u)i
haricot nouveau qui serait supérieur & tous
les liarieots existants:

Ce haricot flageolet, nommé T7ne*Misa-
¢Zepar son obtentour, est le produit duno
féeondation entréle haricotes gnu-
fres et le haricot Jiageolet d’Etampes.

Cette variété nouvelle est absolument
distincte de toutes les varietés aujourd’hui
eonnues, elle est la plus productive qui
existe ; aussi peut-on dire qu’elle porte
dignement le nom de Vinépuisable. Comme
précocité et qualité, elle dépasse de beau-
coup ses congéneres. Elle a été Tobjet
rapport trfes favijrable de la Soeiété
nationale d'borticulture de Franee.

d'un

D’un port nain et robaste, ce haricot se
couvre au bout de deux ou trois semaines
déja d’une profusion de fleurs blanches
auxquelles succédent bien vite de belles el
longues cosses vertes, trés fines et trés
tendres, au nombre de vingt a quarante
sur chaqué branche; puisremontent a Tais-
selle des feuilles de nouveaux rameaux qui
se couvrent & la fois de fleurs et de cosses
avec abondanoe. La production est telle-
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ment énorme, qu’l n’est pas rare de récol-
ter cent é deux cents cosses sur une touiFe
de quatre ou cing pieds. Le grain est blanc
et d’excellente qualité.

Ce haricot est trés vigoureux et doit par
cela méme étre semé clair et en toufFes
suflisamment distancées.
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Avalanche. — A l'occasion des renouvelle-
ments, nous avons re?u un nombre considerable
de demandes de renseignements ou de receltes,
toutes, il est rrai, accompagnées d’encourage-
ments ou de félicitations qui nous ont trés fort
touchés. Nous ferons de notre mieux pour répon-
dre & toutes ces demandes, mais nous avons
besoin d'un peu de temps.

Plusieura abonnds. — Les cours de cuisine
ont iieu aux magasius d’exposhion de la Com-
pagnie du gaz : ceux de M. Driessens, le mardi
a 3 heures, 28, rué du 4-ldeptembre; ceux de
M. Colombié, le lundi et le jeudi a 3 heures, 116,
boulevard Saint-Germain. Il suffit d'écrire pour
recevair une carte d’entrée.

L. B.— Lanon-réussite du beurre noir tient
k ce que beaucoup de cuisiniéres raéient le vinai-
gre au beurre dans lapoile. Voicicomment il faut
proceder ; faites fondre le beurre seul, et quand
il est brun versez-le sur votre plat, ou dans la
sauciére. Jetez aussitot dans la poéle encore
chaude et tenue hors dufeu le vinaigre. Environ
une cuillerée k bouche pour 100 grammes de
beurre. Promenez-le dans 14 poéle en agitam
celle-ci pendant quelques secondes et versez sur
le beurre fondu,

N. de F. — Nous expérimentons une recette
pour ia conservation des asperges. Pour la ver-
dure, un article du journal vous renseignera.

C. G. G. — Vous pouvez étre silre de I'exacti-
tude chez Potel et Chabot, boulevard des ltaliens,
et vous ne paveréi guére pluscher qu’ailleufs.

L. D. — M¢éiiie réponse que ci dessus.

Amie du Pot-au-Feu, — Vous pouvez em-
ployer pour la citronade de conserve la premiére
des recettes que nous .donnons pour i'‘orangeade
de conserve. Nous parlerons dil bteuf k la mode
quand les carottes seront meilleures.

E. C.,avenue Malakoff. — Lisez la recette
de veau ¢ k ia bourgeoise « publiée dans le Pot-
au Feu du 15 janvier 1894.

Mes cheps choux cas. — Le paprika est un
piment rouge de Hongrie pulvérisé, moins fort

e le piment rouge ordinaire dit « poivre de

yenne ». —e Cela dépend du prix que vous dé-
sirez y mettre.
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J- L. & Saiiite-Marie-aux-Miiies. — Mille
remerciements.

B-, kK Rochefort. — l.a recette des escalopes
de veau sera publiée.

G. 1 j.— Bonne note est prise pour le gnocchi.

B-, & Versailles. — Bonne note est prise pour

les beignets soufRés.

T., & Vicnne, — Les proportions données
pour le koulitsche ont été expériraentées- Si votre
gateau était un peu lourd, c’est que la pate a été
insuffisamment « travaillée », ou que vous ne
I'avez pas laissée lever assez longtemps.

On empéache dans une certaine mesure la pate
k tarte de se détremper sous I'inlluence des fruits
ou confitures qui lagarnissent, en la saupoudrant
de fécule.

A nos abonnés. — Nous engageons les per-
sonnes qui nous demandentdes renseignements
par le courrier k toujours nous donner lisible-
ment leur nom et leur adresse, bien qu'en leur
répgndant par le Journal, nous n’employions que
des initidles.

Voici pourquoi. Il arrive toujours, au moment
de la « mise en page, » du journal, qu’une partie
plus ou moins importante du courrier est mise de
c6té, faute de place, Dans ce cas, les réponses
qui n’ont pu étre publiées, et qui présentent un
certain caractére d urgence, sontexpédiées par la
poste, quand nous connaissons nos correspon-
dants.

B.T., Alsace. — La paille en question n’st
nullement spéciale. C’est une paille copean,
tressée, qu’on vend aux modiates pour consolider
fes formes de tulle. Elle se trouve un peu partout
ol i'on vend des fourniturcs pour modes. Son
prix est de dix ou quinze centimes le métre.

P. G. — Bonne note est prise de la recette de-
mandée Merci de vos aimables encouragements.

CointesseM . de G. — Nous donnerons pro-
chainement le potage Saint-Germain.

M "' G, — Votre demande est notée.

Un abonné, Nancy. — La demande du po-
tage « Queue de bceuf » est classée.

Comtesse de M. — Vous trouverez des ha-

choirs trés pratiques chez Williams, i, rué Cau-
martin.
Dela P. k Segré. — Vifs remetclments. Re-

cevrez prOchainemertt recette dematidée.

B., boUlevar-d Malesherbes. — Vous trou-
verez des thermométres gradués jusquk *15
degrés, chez Derogy, 31, quai de I'Horfoge. Un
tel thermométre mesure environ 30 ceiltimétrés
de long et vaut 7 ou 8 fr.

B. k LiUe. — La préparation de cette eau
gazeuse n’est point pratique dans les ménages.

C. 4 H.-M — Le filtre en porcelaine est pré-
férable pour le café, mais k condition de préparer
ce demier avec un soin extréme. La eafetiére
russe a l'avantaM d'exiger fort peu d'attention.
Elle donne de bon café, et c'est l'appareil qui
nous semble préférable quand on déute du zéle
de son cordon-bleu.
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E. P. — Vous trouverez d’excellentes péates
chez Ferrari, rué Halévy, — L’infériorité de
votre macaroni doit tefiir : i* & un gratinage trop
prolong6 ; a* a iaddition de panure ou de cha-
>elure au fromage, — On ne fait pas de choco-
atiéres en porcelaine, Employez des cocottes en
falence, en les choisissant le moins larges pos-
sible.

L. G.,, & Tunis.
nelles.

M arthe. — La fihéorie de la friture a été
donnée dans le Pot-au-Fiu du i" octobre 1893.
— Merci de Il'excellente recette envoyée. —
Bonne note esc prise pour les conse' ves.

— Nouspensons aux quo-

WILLIAMS

1, Rué Oaumartin. —
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REI"OUVELLEMENTS

Avis de [I'expiration des abonnements est
fourni sur la bande dujournal, au fur et k mesure
des échéances- Nous réinscrirons d'office les
abonnements, k moins d'avis contraire.

COMPAGNIE LIEBIG

VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG
SEM £F/Efi DES /AfITAT/ONS. EX/GER LA SiGL/ATUREL/EB/G.

avec Les uieillours mcrceaux du txeuf.

LE POT-AU-FEU

Nous saurons gré k nos souscripteurs de nous
adresser eux-mémes san-" retard, le montant du
renouvellement en bon ou mandat-poste.

Nous majorons de cinquante centimes les abon-
nements ou renouvellements qu’on nous laisse le
soin de percevoir nous-mémes, soit en province,
soit k I'étranger.
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C‘® D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viagéres
liarantiernt VEXT DI.V.HVIT MUtUnm

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

L’EXTRAIT
DE VIANDE
LIEBIG est
fabriqué k
Fray-Bento»,
daca laBépu-
blique de rU-
niguay (Amé-
rique do Sud],

Cest un pur jus de viande de Ixeuf, trés concentré, épais, dont on a éliminé la graUse et !a gélatine qui
nniraient & sa conservaiion. Aucune matiére étrangére n'ectre dans ;a fabrication.
Il sert a prépnrer et & améliorer lee potages, les aauces, les coulis; a bocifier les ragoUts, les légumes, et

toutes sortee de méts.

11 se conserve indéfiniment et remplace parfaitement les jus de viande que lI'on n'a pas toujoucs sous la main.
L'EMPLOI DE L’EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG est on ne peut plus facile et d’une écouemie réelle. D
est indispensable dans toute bonne cuisine et rend aussi dea Services en pktissetie.

Le GéranC A DESBOIS.
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