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

P a r a i s a a n t  le  1*' e t  le  3* S a m e d i  d e  c h a q u é  M o is

A B O N N E M E N T S
5  francs par an.

P A R I S  
257, rué S a in t-H oaoré, 267

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

S O M M A I R E

Cours de M . A . Colombié: G a lan tin e  de  ro - 
laille .

Recettes : GCufs m olle ts a u x  fines he rb es —  
F iie ts  de  solé i  ia M ornay  —  Tfit-Faic —  Ecor- 
c e s  d 'o ran g es  confites .

M aigastronom ique (P re m ié re  qu inzaine).
Menus.
Notes cuhnaires : C larification de la géla tine  —  

C onserva tion  du  th y m .
Varietés: L e  veau á  l’h e u re  — P o u r fa ire  un 

bon m ari — U n  h arico t nouveau.
Mode : Chiffons.
Courrier.

LE VEAU A L’HEURE

Á  M . F ic ío rj'en  S&rdou.

C h u s  M a i t r e  e t  p h é c i e u x  a b o n n é ,

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

I t  parait que longtemps arant Papparition de 

M adam e Sans-G éne et du  P o t-a u -F e u , vous avie: 
découvert un restaurant m erveilleux oii Pon man- 
geait du veau á raison de d ix  sous Pheure !

Vous seriee bien aim ablt de me préciser ce point 
intéressanl cPhistoire dramatico-culinaire.

Voire respecíueusement dévoué, 

M a z a r i s .

M O S  C H E R  C O N F R E R E ,

Gille se trompe ■' non pas á l o  sous Pheure ;  á 
un  sou la m in u te . Veau á la sauce et aux caroltes. 
J e  vous dirai oü, quand et comment de vive isdx ;  
mais pour P écrire, c ’est trop hmg, el f a i  trop a faire.

Cordialités,
V, S a r d o u .

« C ’é t a i t , in e  d i t l ’a im ab le  acad é m ic ien , 
e n  18 51  o u  1852  ; j 'a v a is  a lo rs  v in g t ou 
v in g t-u u  a u s .  J ’h a b ita is  d a n s  la  C ité , su r 
le  q u a i X a p o lé o n , q u i fa is a it  s u ite  a u  quai 
au x  F le u r s  — u n  c o in c h a rm a n t ,k ré p o q u e  
— e n t r e le p o n t  au  C h a n g e e t le p o n tN o tr e -  
D a m e . C ’e s t  l á  q u ’o n  a  b á ti  d ep u is  I’H ó -  
te l-D ie u . II y  a v a it  u n e  q u a n t i té  d e  p e t i te s  
ru e lle s  o c c u p é e s  p a r  d e s  m a rc h a n d s  d e  
v in  é p o u v a n ta b le s , d es  re s ta u ra n ts  in fec ts , 
f ré q u e n té s  p a r  d e s  g e n s  b iz a r re s : g ra tte -  
p a p ie rs , co p is te s , sa u te -ru isse a u x  d es  é tu -  
d es  d ’h u iss ie rs , in d iv id u s  v é re u x  tr ip o -  
t a n t  d e  l a  d i ic a n e ,  té m o in s  a p p e lé s  au  
p a ia is  d e  ju s tic e , e tc .  C ’e s t,  d u  re s te , le 
q u a r tie r  d e s  M y s té re s  d e  P a r is ,  d ’E u g é n e  
S ue, o ü  s ’élév 'e a u jo u rd ’h u i la  c á se m e  de 
la  C ité .

« U n  b ea u  in a tin , j ’ap e rg o is  d a n s  u n e  de 
ces rú es  u n  é ta b lis s e m e n t a y a n t  p o u r  en -  
s e ig n e  : L e vea u  á  l'h eu re .  J ’y  e n tra i  p a r  
cu rio s ité , je  p u is  d ire  au ss i p a r  n éc ess ité  : 
c a r , p e u  r ic h e  a lo rs , j 'é ta is  h a b i tu é  á  n ia n -  
g e r f o r t  m a l.

« U n e  sa lle  assez  v a s te  a b r i ta i t  t ro is  ta -
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K

b le s  d isp o sées  e n  fe r  á. c h e v a l, s u r  c h a -  
cu n e  d e sq u e lle s  s 'é ta la ie n t  u n e  d o uza ine  
d e  c o u v e r ts  : a s s ie t te ,  c o u te a u , fo u rc h e tte , 
sa lie re , u n e  ca ra fe  d ’e a u e t  u n  m o rc e a u  de 
p a in ;..  en fin , to u t  ce  q u ’il fau t p o u r  m a n ­
g e r , m o in s  u n e  n a p p e  e t  u n e  s e rv ie t te .  
L e s  p la c e s  é ta ie n t  n u m é ro té e s . E n  face 
d e  la  p o r te ,  u n  c o m p to ir  o cc u p é  p a r  un e  
d a m e , e t  su rm o n té  d e  la  p e n d u le  in d is ­
p e n s a b le  : u n  e n o rm e  ceil-de-bo&uf.

« A  l 'a r r iv é e  d ’u n c l i e n t ,  le  g a r ló n  se 
p ré c ip ita it  a v e c  u n  g ra n d  p la t  re m p li d e  
v e a u  a u x  c a ro tte s . « N u m e ro  u n ... n u ­
m e ro  t r o i s ! » , c ria it- il, su iv a n t la  p lace  
o ccu p ée . A u ss itó t la  d a m e  d u  c o m p to ir , le 
g a rq o n  e t  le  c l ie n t r e g a rd a ie n t  l ’oeil-de- 
bceu f e t  o n  a p p e la it  l 'h e u re  : o n z e  h eu re s  
d ix , p a r  e x e m p le , p o u r  l ’in sc rire  su r  le 
re g is tre  d e  ca isse . L e g a rg o n  se rv a it  a lo rs  
d u  v e a u  e t  d e s  c a ro tte s  d a n s  T ass ie tte  
q u 'il re m p lis sa it d e  n o u v e a u  au  m o in d re  
s ig n e  d u  c o n s o m m a te u r .

« D e s  q u 'o n  n ’a v a it  p lu s  faira , o n  ta p a i t  
su r  la  tab Je . « N u m é ro  u n , o n ze  h e u re s  
v i n g t ! » , c la m a it le  m a itre  d 'h ó te l  si Ton 
av a it m a n g é  p e n d a n t  d ix  m in u te s .

« O n  p a s s a it  á  la  ca isse  e t  Ton p a y a i t  á 
ra iso n  d ’u n  so u  p a r  m in u te . O n  v o y a i t  
p a rfo is  d e s  c o n te s ta tio n s , p o u r  u n e  m in u te  
o u  d e u x , fo rt ré jo u issan tes .

« L ’h a b i le té  c o n s is ta it  á n e  p as  se p resse r, 
s a n s  q u o i on  é t a i t  ra ssa s ié  t r é s  v ite .  C er- 
ta in s  h a b itu é s  a r r iv a ie n t  á  m a n g e r  p e n ­
d a n t  p lu s  d ’un  q u a r t  d ’h e u re . Je  d u s  ré - 
s is te r  tre iz e  m in u te s ,  c a r  m o n  p re m ie r  
d é je u n e r, d a n s  ce r e s ta u r a n t  o r ig in a l, m e 
c o ú ta  so ix a n te -c in q  c e n tim e s . J e  n e  m e 
ra p p e lle  p a s  q u e  ce v ea u  fú t p lu s  n ia u v a is  
q u e  d ’a u tre .

« J e  re to u rn a i  d u  r e s te  p lu s ie u rs  fois> au  
V eau  á  l'h eu re ,  p o u r  y  m e n e r  d es  am is. 
E t  si G ílle , d é já  m o n  c a m a ra d e , n 'a v a i t  
p a s  é té  u n  « b o u rg eo is  » , j e  l ’eu sse  p ro -  
b a b le m e n t in v i t é .»

G A L A N T I N E  D E  V O L A I L L E
C o u r s  d e  M .  A .  C o l o m b i é

M e s d a m e s ,

P o u r  fa ire  un e  g a la n tin e  d e  v o la ille , on 
d o it to u jo u rs  cho isir u n e  poule g ra sse , á 
p ea u  fine e t  b ie n  c h a rn u e .  II  n e  fau t pas 
p re n d re  u n e  h e te  tro p  je u n e , p a rc e  qu e  sa 
p eau  n ’a  au c u n e  so lid ité  ; i l  fa u t óv ite r 
ee p en d a n t q n ’elle so it tro p  v ie ille . O n  peu t 
em p lo y er un e  poule d e  d ix -h u it  m ois.

Garniture
P o u r  u n e  v o la ille  p esan t, v id é e , en v iro n  

un  k ilo ,  no u s em p lo ie rons la  g a m ita re  
su iv a n te  :

6 0 0  g ram m es d e  c h a ir  á  saucisse  b ien  
p ilée  ;

5 0 0  g ram m es de f ile t d e  p o rc  ;
130  » »  langue  éc a r la te  ;
100  »  »  la rd  m i-se l ;
100  » »  ja m b ó n  c ru  ;

3 0  »  »  p is ta c h e s ;
2 0  á  3 0  g ram m es d e  sel ;

1  g ram m e d e  q u a tre -é p ic es  ;
1  » »  p o iv re  m o ü lu ;

1 / 2  » » ju u scad e  ;
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1 v e r re  á  liq u e u r  d e  rh u m  o a  do c o ­
g n a c  ;

1  v e r re  á  m ad ére  de v in  b lan c .
O n  p e u t,  k  la  r ig u e a r ,  su p p rim e r les 

p is tach es, e t l ’on a  le d ro it d ’a jo u te r  des 
tra ffes  : ttn  h a itié m e  d e b o i to ,  so it d e  100 

á  125 gram m es.
O n  p e a t,  au ssi, a u  lieu  d e  6 0 0  g ram m es 

de filet de po ro , p re n d re  2 5 0  g ram m es de 
fiie t de po rc  e t  a u ta n t d e  longe  d e  v e a i t .

O ü  a u g m e n te  « e s  d iv e rsee  q u an tité s  en 
p ro p o rtio n  d u  po ids d e  la  bó te .

D é s o s s a g e

L ’o p é ra tio n  du  désossage effraye b eau ­
coup  de p e rso n n es. 11 n 'e s t  p o u r ta n t pas 
tré s  d ifficile d e  la  m e n e r k  b ien .

J e  co inm ence p a r  flam bor la  b é te  lég ére - 
m e n t. S i on  la f la m b e  tro p , la  p ea u  d e v ien t 
tré s  su scep tib le  : on n e  p e u t é v ite r  d e  la  
g e rc e r  en la  trav a Ü lan t, e t  ch a q u é  gerg u re  
se tra d u it  p a r  u n e  ta c h e  q u a n d  la  g a lan - 
t in e  es t te rm inée .

J e  tru n ch o  les p a tte s  au -dessus d u  renfle- 
xnent d u  p ilón , p u is  j e  coupe les a ü e ro n s .

J e  fends le  cou p o u r  en lev e r le  j a b o t ; 
m a is  com m e je  do is fen d re  la  poule su r  le 
dos, j ’ac b év e ra i d e  la  v id e r  seu lem ent 
to u t á  l 'h e u re  : e e  m e se ra  a lo rs  p lu s  fa ­
c ile . J e  coupe le cou en  a y a n t so in  de la is 
s e r l a  p ea u  q u i l ’envo loppe.

J e  fends en su ite  co m p lé tem en t le  dos d e­
p u is  le  cou ju s q u ’á  tro is  ou  q u a tre  een ti- 
m etro s d u  c ro u p io n , d e  fagou á  n e  p a s  é tre  
goné p o u r r e t i re r  la  ca reasse . N e  croyez 
p as  qu ’en  re s tre ig n a n t c e tte  o u v e rtu re , il 
y  a it m oins d e  ch an ces  p o u r  q u e  la  g a lan - 
tin e  c réve  p e n d a n t la  cu isson  : com m e 
nous le  v e rro n s  to u t á  l ’beuve, ce la  t ie n t  
u n iq u e m en t á  la  fagon d e  l ’em ia lle i'.

A v ec la  p o in te  d u  co u teau , j e  souléve 
d é lica te m en t la  p ea u  le  lo n g  de la  fen te , 
p o u r  la  d é tac h e r d e  la  ca rcasso  q u e  j ’en - 
lév e  a in si qu e  le  b ré e h e t, «n b r isa n t , si

c ’est n écessa ire , A p ré s  q u o i, j e  v ide  la  
b é te . T o u t ce la  es t r a f fa ire  d e  se p t ou  h u it  
m in u te s .

I I  s’a g it  m a in te n a n t d e  désosser les 
cu isscs e t  les a ile s . C ’es t la  p a r t ie  la  p lus 
d é lica te  d u  tra v a il .  A v ec  u n  e x e e llen t e t 
m inee cou teau , j e  cerne  le  fém u r k  l ’c n d ro it 
oü il  te n a it á l a c a r c a 88e , c ’e s t-á -d ¡re je  tra n -  
ch e  to u t au to u r d e  l'o s , d e  m an ie re  á  b ien  
en d é tac h e r la  c h a ir .  J e  fais a lo rs  g lisser 
la  ch a ir  en  d esce n d an t le lo n g  d e  l ’os, m et- 
ta n t  c e iu i-c i á  n u  ju s q u ’á  l ’a r ticu la tio n  
d u  g enou  oü j e  ce rn e  u n e  seco n d e  fo is, cou- 
p an t les n e rfs  en v iro n n a n ts .

J e  n ’a i p lu s  des lo rs q u ’á  t i r e r  les deux  
os d e  la  cu isse  p o u r  los fa ire  so r tir  p a r  
l'itite'rieur  d e  la  vo la ille .

J e  c e rn e  de m ém e le  m o ig n o n  des a ile- 
ro n s  e t j ’en lév e  l ’os tré s  fao ilom ent.

L a  p ea u  d e  la  bó te  es t des lo rs com plé- 
tem en t d éb a rra ssée  dos os ; jo  la  sa le  un  
p eu  á  l ’in té r ie u r .  II  e s t p ré fé rab le  d e  ne 
p o in t la  la v e r , T cau  e n tra in a n t u n e  no tab le  
p a rtie  d e  la  g é la tin e  de la  b ó te . O r, ce tte  
g é la tin e  c o n trib u e  á  la  fo rm ation  de la 
gelée.

R e m p l i s s a g e

S ouven t, on  co u p e  les viandc^s de la  
g a ru itu re  en  bandos qu e  l ’on d isp o se  p a r  
couches successives ; j e  p ré fé re  c o u p e r 
to u t en  dés d ’u n  c e n tim é tre  c a rré , le  m é- 
la n g e  s’opére  m ieu x  e t  l a  g a la n tin e  es t p lus 
m a rb rée . A  la  g a rn itu re  in d iq u é e  to u t á 
l ’h e u re  j ’a jo u te , ég a lem en t coupés en dés, 
le fo ie , le  eosur e t  les file ts d e  la  vo laille .

Q u a n d  to u t e s t b ie n  m elé e t assaisonné, 
j e  rem p lis  la  bóte; e t  ap ré s  av o ir re p lié  des- 
sus la  p ea u  du  co u , j e  la  p la c e , le eOté 
fendu  en  dessus, su r  u n e  se rv ie tte  lég ére - 
m e n t b e u rré e . J e  ro u le , év ita n t le s  plis, 
j e  ra m é n e  les d eu x  b(»uts de la  se rv ie tte  
« u r le  v e n tre  e t j e  fícele to u t au to u r.

I I  im p o rte  de n e  p o in t tro p  a o rre r , p o u r 
la isser le  g o n flem en ts’o p é re r  norm alom ent.
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y i on  coud  la b é te , e lle  c ré v e  n e u f  fois su r 
d ix .

Q u a n t a u x  p is tac h es , le u r  p e tite  ta ille  
d ispense  d e  le s  co u p e r. O n  Ies m e t d an s 
l ’eau  b o u illan le  ; on  re t i re  la  cassero le  du  
feu , on  la  co u v re  e t  on la isse  les p istaches 
po c lie r u n e  o u  d eu x  m in u tes . A p ré s  quoi 
on les r e t i r e  e t  on les déb arrasso  d e  leu r 
p eau .

Braisagd
11 s 'a g it  m a in te n a n t d e  c u ire  la  g a lau - 

t in e  to u t en  p ré p a ra n t la  g e lée  q u i l ’ag ré - 
m e n te ra .

J e  g a rn is  un e  casse ro le  ou  u n e  b ra is ié re  
a v e c  des couennes de la rd ,  le  có té  d u  po il 
en  d eh o rs , p o u r qu e  9a  n 'a tta c h e  p as . J ’a- 
jo u te  un  o ig n o n  m oyen  coupé en  ron- 
delles , u n e  ou  d eu x  ca ro ttes  coupées de 
m óiiie, pn is  les d éb ris  de la  pou le  e t les 
ab a ttis . S u r  le  to u t, jo  p la c e  la  g a lan tin e , 
a u to u r  d e  la q u e lle  j e  d ispose :

5 0 0  g ram m es d ’os de b ip u f ;
5 0 0  » »  de v e a u ;

1 p ie d  d e  v e a u  q u i no u s d isp en sera  
d 'e m p lo y e r  d e  la  g é la tin e  p o u r fa ire  p re n ­
d re  la  gelée .

J e  co u v re  la  casse ro le , e t  j e  la isse suer 
á  fe a  assez v if.

A u  b o u t d 'u n e  d iza in e  de m inu tes, 
q u a n d  5a  com m ence á  « c h a n te r  »  e t á  ; 
e x h a le r  do T aróm e, je  m ouille  av ec  un  i 
q u a r t  d e  l i t re  d e  v in  Ú a n c ; e t  j ’ach év e  d e  ' 
c o u v r ir  la  g a la n tin e  a v c c  d e  T eau —  soit 
e n v iro n  d eu x  litre s , si la  casse ro le  es t b ien  
p ro p o rtio n n é e . J e  sa le.

J e  fais a lo rs  b o u illir . Q u a n d  j ’a i b ie n  ' 
écu m é , j ’a jou te  u n  b o u q u e t g a rn i e t  j e  
la isse  b o u ill ir  d o u cem en t com m e u n  pot- ' 
a u -fe u , á  cassero le couverté.

O u  co m p te , á  p a r t i r  d e  ce  m o m en t : 
d e u x  h on res d e  cu isson  p o u r  u n e  vo la ille  
d ’u n  k ilo g . ; d e u x  h e u re s  e t  dem ie  p o u r  u n   ̂
k ilo  e t d e m i; tro is  h eu re s  p o u r  d eux  
k ilo s .

A u  b o u t de ce tem p s, j e  r e t i r e  la  g a la a -  
 ̂ t iñ e , la issan t la  cassero le  su r  le  feu  p o u r 

qu e  s ’achéve le  ju s  q u i fo rm era  la  gelée.

Béballage
D es q u e  la  g a lan tin e  es t so rtie  d e  la  cas­

se ro le , j e  la  pose s u r  un e  ta b le  e t  j e  la 
déb a lle  av ec  soin.

J e  trem p c  en su ite  d an s T eau fro id e  la  
se rv ie tte  qu i T en v e lo p p a it; c t  ap rés  T avoir 
b ie n  pressée , j e  T étends sjjr la  ta b le , sans 
p lis , com m e pour la  rep a sse r . J e  pose des- 
sus la  g a lan tin e , á  e n v iro n  v in g t centi* 
in é tres  d u  bo rd , la  p a rtie  fondue en  dessus. 
J e  rep lio  le  bo rd  du  lingo  su r  le  dos de la  
be te  e t ap ré s  av o ir  aeh ev é  do la  ro u le r , j e  
s e rre  les d eux  b ou ts  av ec  un e  ficelle , b ien  
ju s te ,  com m e les d eu x  ex tré m ité s  d ’un  
boud in .

A v o ir  so in  de re m a rq u c r  le có té d e  Tes- 
tom ac —  có té  non  fendu  —  qu i d o it se 
tro u v e r  e n b a u t  q u a n d  on m et sous p resse .

J e  pose a lo rs la  g a lan tin e  su r  u n  p la t 
e t  j e  la  couv re  avec u n e  p la n ch e  su r  la ­
quelle  j e  re p a r tís  u n  po ids d e  tro is  k ilo s . J e  
la la isse a in s i re fro id ir  tro is  o u  q u a tre  
h eu res . A prés  quoi j e  la  d éballe .;

La gelée
P e n d a n t ce tem ps, la  cassero le es t res- 

tée  su r  le  feu . II  fau t T y  la isse r  en v iro n  
p en d a n t d eu x  h eu re s  e t dem ie  aprés 
av o ir  en levé la  g a la n tin e , en e n tre te n a n t 
to u jo u rs  un e  éb u llitio n  p a r tie lle  com m e 
p o u r  le  po t-au -feu .

A u  b o u t d e  ce  te m p s , on  passe la 
cu isson, on  la  dégraiase e t  on  p ro ced e  á  la 
clarifica tion .

P o u r  c la r itie r , j e  m ets d an s  m a casserole, 
p a r  litro  d e ju s  ;

2  b lanca d ’ceuf ou u n  m u f to u t e n tie r  ;
60  g ram m es d e  c h a ir  m a ig re  d e  boeuf 

g ro ssié rem en t h ac h ée  ;
Q u elq u es g ra in s  d e  p o iv re  ;
Q uelques feu illes d ’estrago ii ;
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1 / 4  d e  j u s  d e  c itró n  ;
1 v e rre  á  m a d é re  d e  v in  d e  m ad ére .

L e s  p ropo rtions q u e  nous avons em - 
p loyées d o iv e n t d o n n e r  k  p e u  p ré s  im 
litre  de ju s .

J e  v e rse  le to u t d an s  u n e  casserole b ien  
p ro p re  ot je  m ets  su r  le  feu .

L a  c b a ir  de bceuf n e  se rt p o in t a  la  cla­
rifica tio n , e lle  a  p o u r  b u t d e  co rse r la  
gelée .

A  p re m ié re  é b u llitio n , j e  passe le ju s  k 
tra v e rs  u n e  se rv ie tte  fine e t je  la isse re fro i-  
d ir  d an s u n  ou  p lu s ieu rs  p la ts , en un  en - 
d ro it tre s  fra is . L a  ge lée  es t p rise  au 
bou t d ’en v iro n  un e  h e u re  e t  d em ie , si la 
te m p é ra tu re  es i v o is ine  d e  zéro . M ais ií est 
bon  d e  la  la issc r re p o se r  p e n d a n t s ix  
h eu re s  a v a n t de la  t r a v a il le r  ou  de la  m an- 
g e r  : elle gag n e  en sa v eu r e t  e n  transpa- 
ro n ce . S i l ’oE n ’a  p as  de g lace  ou u n e  cave 
tre s  f ra íc h e  k  sa d ísposition , on  la  laisse 
p re n d re  p e n d a n t la  n u it.

O n en  h ac h e  a lo rs  u n e  p a r t ie  p o u r  for- 
m er u n  lit autouT d e  la  g a la n tin e . O n  dé- 
coupe le  res to  en  c a rré s , en  losanges, ei¡ 
ro n d elles , e le . ,  e t  e b a c u n  deco re  son p la t 
su iv a n t ses te n d a n c e s  a r tis tiq u e s .

CLARIFICATION DE LA GÉLATINE

liL L
r T fU U X F I i S H E H B E S

L a  g é la tin e  qu e  Ton em ploie p o u r  la  ' 
confection  d e  c e r ta in s  en trem ets  a  besoin , 
d ’é tre  e la rifiée . V o ic i u n  des m e illeu rs  ¡ 
p ro ced es.

P o u r  6  á  8 feu ille s  d e  g é la tin e , battez 
un  b la n c  d ’ceuf a v e c  u n  bon dem i-verre  
d ’eau  {verre d e  cu is in e ). A jou tez  la  géia- 
tin e  ap rés  T avoir ta i t  t r e m p e r  q u elq u es ; 
in stan te  d a n s  T ea u fro id e . M etlez su r  le feu 
e t  passez á  p rem iére  éb u llitio n .

ES re c e tte s  d ’ceufs so n t tou jours 
e t  p a r to u t los b ien v en u es.C elle -

_________ ci es t des p lu s  fác iles  á  ex é cu te r
e t  ex ige  tré s  p e u  d e  tem p s.

L e  p o in t im p o rta n !  re s id e  d an s  la  cu is- 
son des ceufs, p o u r  q u ’ils  n e  cu isen t pas 
tro p  e t  n e  d e v ie n n e n t p as  du rs .

L es cBufs
A y ez d e  l ’eau  b o u illan te  d an s  u n e  ca s ­

sero le  p lu tó t p ro fo n d e . M ettez  vos ceufs 
d an s u n e  p asso ire , e t  p longez  passo ire  et 
ceufs d an s la  cassero le : Teau do it reco u - 
v r i r  e n tié re in e n t les ceufs. C o uvrez  e t  la is­
sez ex a c tem e n t 5  m in u tes  á  p a r t i r  d u  m o- 
m e n t oii l ’ébu llition  reeo m m en ce . L e  feu 
do it é tre  assez  fo rt p o u r q u e  ce tte  ébu llition  
re p re n n e  rap íd e m en t. D és  qu e  les 5  m i­
nu tes  so n t écoulées, en levez la  passo ire  ot 
p longez-la  v iv e m e n t d an s  un e  te r r in e d ’eau  
fpoido : la issez-y  les ceufs un e  d izaine do 
m in u tes . C e c iv o u s  p e rm e ttra  d e  les écail- 
1e r  p lu s  fac ilem en t sans r isq u e r  d e  les e n -  
d o m m ag er. A u  m om ont d e  Ies se rv ir , 
p o u r les réch au ffc r, vous les re m e ttre z  to u t 
écaiÜés, d an s la  m ém e p asso ire  qu e  vous 
p lo n g e rez  qu elq u es m inu tos d an s  d e  Teau 
non h o u illa n te , m ais s im p lom eu t chaude e t 
salée.

La sauce
T a n d is  qu e  vos ceufs ra fra ich issen t, p ré - 

paroz v o tre  sau ce . V o ic i les p ro p o rtio n s 
p o u r 6  ceufs :

.3 /4  d ’un  v e r re  d e  v in  b lan c , so it u n  dé- 
c ilitre  1 /2 ;

L a  V aleur d ’u n  tres gros <euf de b e u r r e ;
U ue c u ille ré e  d e  fa r in e  ou  10  g ram m es ;
U n e  b o n n e  cu ille rée  do p ers il h ach é  ;
E eh a lo te  o t c ib o u le , q u a n tité s  v a r ia ­

b les se lon  les goú te  e t  les estom acs. M ais,
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d ’un e  fagon c o u ra n te , on  p eu t eo m p ter su r 
u n e  tige  de cibou le e t u n e  éclialote 
m o y en n e  p o u r  les p ro p o rtio n s  c i-dessus.

M ettez dans u n e  p e tite  casse ro le  tous 
les in g ré d ie n ts  désignés, á  l ’ex eep tio n  du  
b e u r re  d o n t vous n e  m e tte z  q u e  la  mo¡- 
tió . A jo u tez  d eu x  bonnes p in cées  d e  se l e t 
e t uno p in cée  d e  po iv re .

F o sez su r  le  fe u :d é la y e z  e t  to u rn ez  b ie n  
avec la  c u ille r  de boia p o u r fo n d re  ég a le­
m e n t le  b e u rre  e t  é v ite r  les g ru m ea u x  de 
fa rin e . N e q u ittez  pas e t  rcm uez  to u jo u rs  
p e n d a n t sep t ou  h u it  m in u tes  ; ce tem ps do 
cu isson  d o it am en c r la  sa u ce  au  po in t 
v o u lu . II fa u t q u ’elle so it assez consis- 
ta n te  p o u r  c o u v r ir  les ceufs k  d e u x  m illi-  
m étres en v iro n  d ’ép a isseu r. C e d o n t vous 
vous assu rez  e n  e x a m in a n t le  dos d e  la 
cu ille r  qu i vous s e r t  k  to u rn e r  la  sauce.

A jou tez  a lo rs  —  Lors d u  feu  —  le  reste  
de v o tre  b e u r re ,  d iv isé en  tous p e tits  m or- 
c e a u x ; m élez b ie n  e t versez  s u r  les teufs 
d isposés en  rosace a u  fond  d ’u n  p la t.

Observations
T e ñ ir  la  sauce  un  p e u  sa lée á  cause  des 

® ufs qu i, in té r ieu rem cn t, n ’o n t pas d e  sel.
O n  p eu t p la c e r  des c roú tons tré s  m inees, 

f r i t s a u  b e u rre , e n tre  Ies ceufs. J e  n e  Tin- 
d iq u e  q u e  com m e rafíiiiem en t, a y a n t voulu 
d o n n er u n e  re c e tte  sim ple e t  ex p éd itiv e .

L e s  ceufs d o iv en t é tre  abso lum en t fra is, 
com m e p o u r  cu ire  á  la  co q u e , si on  v eu t 
les av o ir b ie n  m oulés e t  u n is .

L e  sy stém e  d e  la  passo ire  co n te n a n t les 
oeufs p ro c u re  uno  u n ifo rm ité  d e  cu isson  
q u ’on  n 'o b tie n t pas on p lo n g ean t Ies ceufs 
u n  á  un  d an s  l ’eau  b o u illa n te , k  p lu s  forte  
ra iso n  en  les r e t i r a n t  d e  m ém e ; i l  e s t év i- 
d e n t q u e  le  d e rn ie r  so rti de l ’eau  y  a  sé- 
jo u rn é  a u  m o ins u n e  dem i-m inu te  de p lu s  
q u e  le s  a u t r e s ; e t ,  p o u r Ies ceufs, ce  la p s  de 
tem p s a  u n e  g ra n d e  im p o rta n ce .

L a  v ie .li.k C a’íh e k ik e .

MAI G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

F a u te  de soleil, paraít-il, on  peche  peu  d e  sal- 
raon ides. A ussi le g ro s  saum on se  m ain tien t 
e n tre  6 c t 7 fr. le  kilo  ; le p e tit  se ven d  de 8 á  9 fr. 
Se m éfier des saum ons prussiens, fo rt in férieurs 
e t  fáciles á reco n n a itre  ; c ru s , ils son t d 'u n  rose 
tré s  p 41e ; cu its , ils on t u n e  te in te  safranée. On 
en  tro u v e  á p a r tir  de  5 fr. le kilo.

L a  tru ite  saum onée e st h o rs  de  p rix  : 7 a  8 fr. 
le kilo , les p e ti te s ;  12 á 14 fr. les grosses.

L es pe tites  tru ite s  de riv ié re  so n t égalem ent 
peu  ahondantes, de  8 á 9 fr. le k ilo .

L e  ba r e t  le  m u le t son t tou jo u rs  ra re s  e t  peu 
recom m andables.

L a  saison est exce llen te  p o u r  le  tu rb o t ; on  en 
a  v en d u  ces jo u rs  de rn ie rs  i  3 fr. le  kilo . L a  
ba rbue  e st plus ch ére  : 4 fr. 50 environ.

T ou jours peu de m erlán* —  m ais de  bons ma- 
quereaux  de B re tagne  i  60 o u  75 cen tim es piéce. 
L es p ré fé re r aux enorm es m aquereaux  de N orw ége 
p esan t une liv re  e t  deniie.

O n  v o it p lus d 'aloses ; 5 fr. u n  poisson d ’un  
kilo.

B eaucoup de langoustes e t  de  h o m ards : 5 fr 
le  kilo.

P as de  varia tions su r le s  c rev e tte s  : la rose  
25, 14 e t  s fr- le  kilo —  la g rise  2 f r .  50.

C om m e poissons d’eau douce, il n ’y  a  g u é re  á 
recom m ander k c e tte  époque  que  Ies écrev isses e t 
Ies éperlans.

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

N o u s som m es en  p lein  dans la  c rise  annuelle  
de la volaille.

P e t i ts  poulets nouveaux g ros com m e le po ing  : 

5 fr-
D indonneaux  ; 8 e t  10 fr.
O n tro u v e  d’assez beaux p ig e o n s ; e t p o u r 7 k 

8 fr. on  a  un  assez jo li caneton.
1.a rig u eu r de  la  tem p éra tu re  e inpéchc  le  déve- 

lo p p em en t de  to u te  la ggn t volatile.
L es lapins de ga ren n e  —  que  l’on a  tou jours le 

d ro it de  tu e r , com m e an im aux  nu isib les —  ne 
se  v en d en t pas p lus ch er q u ’il y  a deux m ois. 
M ais les fem elles so a t p leines e t  les m kies sont 
durs.

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

N ’a  pas subi de  nouveile  au g m en ta tio n .
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C ’est la p leine  saison des chev reau x  o u  « bic- 
q u e ts  ».

L É G U M E S

L es  cu ltiv a teu rs  de C lam art, le pays des petits 
pois, nous an n o n cen t u n e  saison excep tionnelle . 
L a  réco ltc  e st, parait-il, ad m irab lem en t p ré p a ré e ; 
m ais le  froid re ta rd e  les p ro g rés de la  v é g é ta tio n .

L es  harico ts d 'E sp ag n e  so n t finis. C eux  du 
M idi valen t de  i  fr. 30 k i  fr . 73 le  demi-kilo.

P e tits  po is ex tra , de  2 fr. k 2 ir . 50 le  l i t r e ; 
o rdinaires, i  fr . 50.

C aro tte s nouvelles d e  90  cen tim es k i  fr. 20 la 
b o tte  — navets, i  fr .;  k c e tte  époque, ils su b issen t 
d 'o rd inaire  u n  ren ch érissem en t m om entané.

O ignons nouveaux  : 20  cen tim es le tie rs  de 
bo tte .

Féves ; 40 k 50 cen tim es ia  liv re , non écossées.
L ’oseille  e t  les ép in a rd s re s te n t ab o n d an ts k 15 

e t 20 cen tim es la  liv re  ; les a rtich a u ts  d u  M idi 
son t to u jo u rs  superbes, de  20 k 50 centim es, 
su iv an t ta ille  e t  fra tcheur.

L es pom m es de te r re  nouvelles du  M idi se 
v en d en t, co m m e celles d’Afrique, 30 e t  40 c en ­
tim es. E lle s se ro n t ch éres ju s q ú a u  15 m ai, 
cro it-on .

L es b eau x  choux-fleurs de  P aris, b ien  blancs. 
valen t facilem ent i  fr. p iéce, e t  pas g ros —  ceux 
d’A ngers, jau n e s  e t  m oins bons, 35 k 50 cen ­
tim es .

L es asperges so n t k la  hausse  ; il e s t k c raindre, 
en  ra ison  d u  froid, q u e  la réco lte  so it b ien lb t 
finie.

II n 'y  a pas e u  de  m orilles. R t  l'on  a  rem arq u é  
que  les an n ées o ü  ia  m orille  m anque, la  truft'e 
fa it d é fa u t!

T om ates du  M idi : 2 fr. 25 k 2 fr. 75 la liv re .

SA L A D E S

L ac h ic o ré e , la ro m ain e  e t  la  la itu e  dev iennen t 
ahondantes. C e so n t les salades de  saison'. I

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

B rie , cam em bert, coulom m iers, com m encen t k 
pe rd re  beaucoup de leu r qualité.

F R U IT S

N o u s au ro n s, d it-on , beaucoup  de fraises. Ac- 
tu e llem en t, les p e tite s  v a le n t 3 fr, la  liv re , en 
b eau  choix . L es grosses se  v en d en t encore  au 
p e tit pan ier.

M auvaises cerises k 3 fr. 50 la livre.

I M I M I I I J r i  l . l . l l l  1 1 : |  I I  I  | i | : M : | i |  1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 I I I  l . l l l  l ' l  I  l ' l  I I I I I I I I I 1 1:1 J  11
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L A N G U E  E IJ U É E , SA U C ISSO N , R A D IS , B 8U K R E  
(S U F S  M O U .E T S  A U X  F IN E S  HB RB ES 

E M IN C É  D E  M O U T O N  A U  R IZ  
M A Y O N N A ISE D E  LA N G O U ST E 

T O U R T E  A U X  PO M M ES 

-oO»
PO T A G E  A U X  H E B B E S 

M A T E L O T E  D ’A N G U IL L E  
P O U P IE T T E S  D E  V E A U  

P IG E O N S  R ü T IS  
C A R O T T E S  N O U V E L L E S  A  L A  C H ÉM E 

T A R T E  A U X  F R A IS E S

O M E L E T T E  A  L ’O S E IL L E  
RO G N O N S SA UTÉS 

V E A U  F R O ID  E N  G E L ÉE 
SA L A D E  D E  K O M A IN E  

G A TB A U  D E  KIZ

oO^
PO T A G E  P U R É E  D E  PO IS  
C O Q U IL L E S  D E  PO ISSO N  

N O IX  D E  V E A U  A  L A  B Ü U R Ü E O IS E  
P IN T A D E  R O T IE  

É P IN A R D S  A U  JU S  
C O M PO TE  d 'a h a n a s

8 A R D IN E S  F R A IC H E S , B E U R R E , RA D IS 
B L A N g U E T T E  D E  V EA U  

JA M B O N N X A U  
SA LA D E D E  H A R IC O T S  V E R T S  

C A T E A U  T O T -F A IT

P O T A G E  P R IN T A N IE R  
F IL E T S  D E  SO LE M ORNAY 

S E L L E  D E  M O U T O N  R O T IE  
G A L A N T I N E  D E  V O L A I L L E  

SA LA D E D E  L A IT U E  
P E T IT S  PO IS  A U  JU S  

B A V 4 R 0 IS  A  LA  V A N IL L E

CEUFS B R O Ü IL L É S  A U  JA.MBON 
C O T E L E T T E S  D E  V E A U  FO Y O T 

[■OMMES D E  T E R R E  N O U V E L L E S  SA U TÉ E S 
F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U  FR O ID S  

S A U C E  B É M O U L A D E  
G A T E A U  B R ETO N

P O T A G E  JU L IE N N E  
T R U IT E  S A U M O N E E  S A U C E  V E R T E  

C A N A R D  A U X  P E T IT S  PO IS  

R O T I D E  BCEUF 
M ACARO .N l A  L ’iT A L IE N N E  

F K O M A G E  A  L A  C R É M E , F R A IS E S
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L l  » • «  r *

FILETS DE SOLES A LA MORNAY

IES fiiets do soles M ornay  so n td 'o -  
r ig in c  re la tiv e in e n t r é c e n te ; on 
n e  le s  tro u v e  pas en  to u t cas 

d an s b eau co u p  d e  bons liv re s  d e  cu isine  
d a ta n t d é ja  de q u elq u es an n é es . I ls  é ta ie n t 
a u  d e b u t, la  sp c c ia lité  des g ra n d s  re s ta u ­
ra n ts  ; m ais  depu is, ils  so n t passés d an s la 
c u is in e  c o u ra n te , e t  p lu s ieu rs  abonnées en  
a y a n t  réc lam é la  re c e tte ,  n o u s avons tro u v é  
un e  b onne  fo rm ule , q u i, tr e s  sim ple d ’exé- 
cu tio n , se ra  ce r ta in e m e n t b ie n  accu e illie  
p a r  to u t le m onde.

Formule
P o u r  q u a tre  ou  c in q  co n v iv e s , i l  fau t un e  

so lé p e sa n t a u  m oins u n e  liv re .
V oici le s  p ro p o rtio n s n écessa ires  :
2  v e rre s  1 / 2  v in  b la n c , s o l tó  d ó c ilitre s ;
1  v e r re  1/2 d e  l a i t ;
70  g ram m es d e  b o n  b e u rre  fra is , so it un  

p e u  p lu s  d ’un  d e m i-q u a r t;
2  cu ille rées  á  soupe de fa rin e  ou e n  to u t  

20  g ra m m e s ;
2  cu ille rées  á  soupe g ru y e re  ró p é , so it 

e n v iro n  4 5  g ra m m e s ; ou m oitié  g ru y e re  e t  
m o jtié  p a rm e s a n ;

Q u e lq u e s  b ran c b es  d e  p e rs il, d e  th y m , 
d eu x  feu illes la u r ie r ,  d o u x o u  tro is  o ignons 
m o y en  s, u n  p e u  de ca ro tte .

Les fiiets de solé
II  e s t p ré fé rab le  d ’o p é re r  s u r  u n e  bolle 

solé p lu fó t qu e  su r  d e u x p e tite s . O n  p artag e  
ch aq u é  file t en d eu x , a y a n t a in s i T avan- 
ta g e  de les av o ir  p lu s  épais, sans qu e  le 
nom bre soit cb an g é .

L a  solé é ta n t éco rch ée  su r  ses d eu x  faces, 
en lcvez-en  le s  filots. P o u r  cola, p reñ e z  un  
p e tit eo u teau  d e  cu is in e , p o in tu  e tb ie n  
affilé. F a ite s  un e  inc isión  au  m ilieu , de la 
te te  á  la  q u eu e , de fa§on á  m e ttre  la  g rosse 
a ró te  á  n u .  P u is , g lissan t a u  fu r  e t  k  m e sa re  
le co u tea u  v e rs  les borda d u  poisson, déta- 
chez doucem en t les c h a irs , en  rk c la n t su r 
les a re tes .

V ous avez ainsi q u a tre  fiie ts. P a r tag e z -  
Ics en  d eux  su r  le u r  lo n g u e u r, en  co u p an t 
u n  peu  en  b ia is , dans le seos que p rése n te  
le file t en tie r  a  sa  p a r tie  su p é rie u re .

Le court-bouillon
M ettez la  té te , les are tes, e t  to u s les 

clébris du  poisson —  sa u í les d eu x  p ea u x  
d o n t v o u s  avez d cp o u illé  p r im itiv em e n t ¡a 
solé —  d an s  un e  cassero le av ec  d eu x  verres 
e t  d em i d e  v in  b lan c , un e  feu ille  d e  la u rie r , 
un e  b r in d ille  d e  th y m , q u a tre  ou  c in q  
bou les do p o iv re  concassé, un  p e t i t  o ignon  
ém in cé , e t  u n e  to u te  p e t ite  p in cée  de sel. 
Ce co u rt-bou illon  d e v a n t ,  p a r  la  su ite , 
ró d u ire  a u x  tro is  q u a rts , s e ra it in su p p o rta - 
b lem en t sa lé , si des le  d é b u t on y  m e tta it 
le  sel en  ra p p o r t  a v e c  la  q u a n tité  d e  liq u id e .

L e s  d éb ris  d o iv en t b a ig n e r  : cassez les 
a re te s  p o u r  les en fo n c e r d an s  la  casse­
ro le . C o uvrez  la  cassero le e t  la issez c u ire  á 
p e tit bou illon  p e n d a n t u n e  d em i-h eu re .

Le pochage des fiiets
C eci fa it , passez v o tre  cu isson  au -dessus 

d ’une casse ro le  o u  d ’u n  p la t  o o n ten an t vos 
fiie ts, d e  fagon q u ’ilv y  b a ig n e n t a isé- 
n ien t.

V ous p o u v ez , p o u r  é v i te r  d e  p ren d re  
un e  seconde cassero le , p asse r la  cu isson
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au -des8us d ’u n e  p e tite  t e r r in e ; pu is  la v er 
e t  e s su y e r la  cassero le , e t  y  re v e rse r  la  
cuisson ap rés  y  av o ir  p lacó  le s file ts .

C ouvrez e t  fa ites  po ch er  vos file ts : 
c ’es t-á -d ire , la issez-les  d ix  m in u tes  su r  le 
co in  d u  fo u rn e au , tré s  ch au d em en t, m ais 
sans b o u illir . L e s  c h a irs  du  p o isso n , a insi 
d é tach ées , cu isen t b ie n  p lu s  v ite ,  e t  l ’c- 
bu ilitio n , les a t te ig n a n t tro p  p ro fondém en t, 
le u r  eu lé v e ra it to u t g o ñ t e t to u te  consís- 
ta n c e .

L e s  d ix  m inu tes écou lées, re tire z  avec 
p ré c a u tiu n  les file ts p o u r  n e  pas Ies b riser, 
ég o u ttez -les  e t  m ettez-les  d e  có té , en  les 
co u v ra n t p o u r  qu ’ils  n e  ro fro id issen t p as  
tro p .

La sauce
A u-dessus d e  la  m ém e p e tite  te rr in e  to u t 

i  l ’h e u re  em ployée , p assez  en c o re  v o tre  
cu isson  d an s  laq u e lle  q u e lq u e  d é b r is  de 
so lé a  pu  se d é tac lie r  en p o ch an t. E ssu y ez  
la  cassero le com m e p récéd em m en t, pu is  
rev e rse z -y  la  cu isson . P osez la  cassero le , 
sans co n v erc le , s u r  u n  feu  tré s  v if, e t  faites 
b o u ilü r  g ra n d  t r a in ,  ju s q u 'á  ce que le 
liq u id e  p re n u e  la  co n s is tan ce  d ’u n e  sauce 
u n  p eu  c la ire . C e ré su lta t e s t o b te n u , du  
re s te , q u an d  il  n e  re s te  p lu s  d e  liq u id e  que 
la  v a le u r  d ’un  b o n  q u a r t  d e  v e r re  seu le ­
m e n t;  c ’es t l ’é q u iv a le n t d e  q u a tre  cu iü erées  
á  soupe.

T an d is  q u e  r é d u it  v o tre  cu isso n , vous 
vous occupez d e  la  béeh am el á  laq u elle , 
to u t k  l ’h eu re , e lle  se ra  inco rpo rée .

La béehamel
D an s uno  p e tite  casse ro le  d e  la  eonte- 

n an c e  d ’u u  d e m i- li 're  e n v i r o n , m ettez 
20  g ram m es d e  b e n r re  —  ce qn i d o n n e  la  
g ro sseu r d ’u n  ceuf d e  p ig e o n  —  av ec  un  
p e t i t  o ig n o n  m o y en  e t  le  q u a r t d ’un e  ca- 
ro t te  m o y en n e , ou  u n e  c a ro tte  n o u v e lle  
en tié re  : o ignon  e t  c a ro tte  coupés en  p e tits  
d és .

P o sez  la  casse ro le  s u r  un  feu m o d ére , e t 
p e n d a n t tro is  ou  q u a tre  m in u tes  faites 
re v e n ir , en  to u rn a n t ,  ca ro tte  e t o ignon .

A jou tez  v o tre  fa r in e  —  c ’es t-á -d ire  deux  
cu iü e rée s  á  soupe (20 g ram m es en  tou t), 
R em uez b ie n  ju s q u ’á  ce que la  fa r in e  a it 
ab so rb é  to u t  le  b e u r re , so it d eu x  m inu tes. 
S u rto u t n e  la issez  pas ro u ss ir .

V ersez  a lo rs  p e t i t  á  p e tit ,  saos cesse r de 
to u rn e r , u n  v e r re  e t  dem i d e  la it,  fro id  ou 
tiéd© ; lo rsq u ’il  e s t c h a u d , les g ru m ea u x  se 
to rm e n t p lu s  fac ilem en t. D é la y ez , e t  a jou tez  
u n e  b ran ch o  d e  p e rs il a v e c  u n e  p in cée  de 
se l. F a ite s  ré d u ire  e t  ép a iss ir  s u r  f e a  doux , 
en to u rn a n t to n jo u rs  tra n q u ille m e n t, p e n ­
d a n t á  p e u  p ré s  u n  q u a r t d ’h eu re . J e  ne 
p n is  g u é re  p ré c ise r  á  qu elq u es m inu tes 
p ré s  : c e la  d ép e n d  d u  feu . E n  to u t  c a s , la  
sauce  d o it é tre  tré s  c o n s is ta n te , com m e un e  
bouillie épa isse . S eu lem en t, com m e elle 
ép a iss it tré s  rap id e m en t, i l  e s t p ru d e n t 
d 'o p é re r  s u r  u n  feu  tré s  d o u x  si l ’on n e  
v eu t p as  s ’ex p o ser á  d ép asse r le  d eg ré  
voulu . O n  p o u rra it  to u jo u rs , d an s  ce cas, 
a jo u te r  u n  p e u  de la i t ,  m ais les p ropo rtions 
alors so n t c h a n g é e s ; e t  p u is , eu isan t tou t 
d o u cem en t, le  la it  a’im p ré g n e  m ie u x  de 
1’a rom e des assa isonnem en ts.

N o tre  sauce  d one  est á  p o in t, bien  
consistante.

P assez-la  to u t de su ite  á  tra v e rs  un e  pas- 
so ire  tré s  fine . S i vo u s a tte n d e z , la  sauce 
se re fro id issan t, ép a iss it beau co u p  e t pas- 
se ra  m o ins fac ilem en t.

Á jo u te z -y la  ré d u c tio n  d u  co u rt-bou illon  
d e  poisson, ou p lu tó t passez v o tre  sauce 
béeh am el au -d essu s d e  la  casse ro le  conte- 
n a n t la  ré d u c tio n  d u  co u rt-b o u illo n , m ais 
h o rs  d u  feu .

M ettez-y  u n e  b oune  c u ille ré e  d e  g ru y e re  
ra p é , e t g ros com m e un  b e l ceuf —  soit 
5 0  g ram m es —  d e  b e u r re . C es d eu x  d e r­
n ie rs  in g ró d ie n ts  b o rs  d a  feu ég a lem en t, 
p o u r  q u ’ils  n e  b rou iU en t p as . T o u rn e z  avec
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la  c u ille r  d e  bo is p o u r b ien  lisser la  sauce  
q u i do it é tre  c rém eu se  e t  tre s  consis tan te , 
G o ü tez  p o u r  le  sel.

O n  a jo u te  souven t au  fro m ag e d e  la  pa- 
E ure . I I  v a u t m ieu x  n e  p as  le  fa ire . L e  
p a in  se co lore p lu s  v ite  qn e  le  fro m ag e ; 
e t, si on laisse á  ce d e rn ie r  le  te m p s d e  
g ra tin e r , le  p a in  p re n d  le  g o ú t d e  g ra illo n .

D ’a u tre  p a r t , il v a u t m ieu x  em p lo y er 
m o itié  g ru y e re  e t  m oitié  p a rrae san , L e  
g ru y e re  d onne  d u  m o e lleu x , le  p arm esan  
d o n n e  d u  g o ú t. M a lh eu reu sem en t le  parm e- 
san  es t so u v e n t d e  q u a lité  in fé r ie u re  e t 
com m unique u n  g o ú t fo r t .  S i on n e  p en t 
l ’av o ir  tr é s  b o n , il f a u t  s ’e n  passer.

D ressage du plat
B eu rrez  le  fond  d ’u n  p la t  a l la n t au  four, 

av ec  g ros com m e un e  p e tite  n o ix  d e  b e u rre . 
M ettez u n e  conche d e  sauce ; pu is  in sta llez  
p ar-d essu s vos file ts, s u r  d eux  ran g e es , en 
les c h e v a lan t les u n s s u r  les a u tre s . T ách ez  
qu e  le u rs  ex tré m ité s  n e  p o in te n t pas tro p  en  
sa illie , la  sauce q u e  vo u s ve rsez  p ar-d essu s 
d e v a n t les re c o n v rir  d ’u n e  n ap p e  d e  crém e 
u n ifo rm e . S au p o u d rez  en su ite  lé g e rem e n t 
d ’u n e  c u illc ré e  d e  g ru y é re  rap é  e t  m ettez  
á  p re n d re  co n len r a n  fonr v if , p e n d a n t 
deux  ou tro is  m in u tes .

Le four
L a  c h a le u r  do it é tre  p lu s  fo rte  dessus 

qu e  dessoua. S i la  p la q u e  su r  la q u e llev o u s  
posez v o tre  p la t e s t tr é s  c h a u d e , i l  se ra it 
bon  de m e ttre  sous le p la t u n e  cassero le 
av ec  u n  p e n  d ’e a u  p o u r é v ite r  qu e  la  sauce 
ne  g ra tin e  a u  fo n d  d u  p la t.

A v e c  le  g az  o u  le  fou r d e  cam p ag n e , il 
fa u t u n  p e u  p lu s  d e  tem p s, d e  tro is  á  c iu q  

m in u tes .
D e  to u te  fagon , i l  im p o rte  qn e  la  c h a ­

le u r  so it v iv e  afin  qu e  la  co lo ra tio n  so it 
p ro m p te m en t o b te u u e ; sans c e la  le s  filets 
d e  solé re c u isen t, e t ,  poisson e t  sauce  p er- 
d en t de le u rs  q u alité s .

L a v ie il l e  C a t h e e is e .

T O T - F A I T

L y  a  p lu s ieu rs  fo rm ules d e  tdt- 
f a i t .  E n  vo ic i un e  ex c e llen te . 
E lle  p e rm e t d ’im p ro v ise r  en  une 

do m i-h eu re , a v e c  des élém ents q u ’on  a  to u ­
jo u rs  sous la  m a in , u n  en tre m e ts  rée lle -  
m e n tf in  d o n t la  réu ss ite  es t ce rta in e .

P o u r  u n  g&teau de 16 ce n tim é tre s  de d ia- 
m é tre , suffisant p o u r  s ix  k  h u ii  personnes, 
p r e h e z :

125 g ram m es d e  b e u r re  ;
125 —  d e  su c re  en  p o u d re  ;

5 0  —  de c ré m e de r iz  ;
5 0  —  de f a r in e ;

3  b e a u x  oaufs;
U n p arfu m  quelconque : v an ille , o range , 

c i tró n , rh u m , e tc . . .
L a  crém e d e  r iz ,  qu e  l’on  p e u t rem p la ­

ce r  p a r  u n e  q u a n tité  ég a le  d e  fa r in e  o rd i-  
n a ire , donne  k  la  p á te  u n e  rem a rq u a b le  
finesse. A v ec  e lle , le  tú t-fa it se  ra p p ro c h e  
beau co u p  d es  g á te a u x  d its  «  p a in s  d e  Ge­
n es  »  qu e  l ’on  tro u v e  chez le s  b o n s  pátis- 
s ie rs  p a ris ien s .

M élez le s  oeufs e n tie rs  a v e c  le  su c re , e t 
trav a ille z  av ec  la  c u ille r  d e  bo is ju s q u ’á  ce 
q u e  la  p á te  a it a c q u is  u n e  c e r ta in e  lé g é re té . 
N e vous co n ten tez  p as  do to u rn e r  ; m ais 
co n p ez , b a ttez  la  p á te  en  la  so u le v an t, u n  
p e u  com m e si vo u s b a t t ie z  des ceufs p o u r
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u n e  o m ele tte . C e la , p e n d a n t á  p eu  p ré s  ilix  
m inu tes.

In co rp ó re a  a lo rs  le  p a rfu m  (d o n t nous 
p a r le ro n s  to u t á  T h eu re), la  crém e d e  r iz e t  
la  fa r in e  p réa lab le m e n t tam isée , pu is ajou- 
tez  le  b e u rre  fondu .

V ous pou v ez  la isse r  ce b eu rre  d eu x  ou 
tro is  m inu tes su r  le  fe a  ap ré s  q u ’il a  été 
fondu , de m an ié re  á  lu i fa ire  p re n d re  un e  
te in te  n o ise tte  tres légere : le  g o ü t q u ’il 
donne  á la  p á te  dans ces cond itions es t p ré -  
fé ré  p a r  ce rta in e s  p e rso n n e s . U e  p lu s , év i- 
tez  de v e rse r  d an s  la  p a te  T ócam e q u i ost á 
sa  su rfa ce  e t  les im p u re té s  tom bées au 
f o n d ;  i l  su f lit  p o u r  ce la  d e  v e rse r  douce- 
m en t.

L ’in c o rp o ra tio n  d u  p a rfu m , d e  lá c re m e  
d e  r iz , de la  fa r in e  e t  d u  b e u rre  ex ige  á 
p e in e  tro is  ou  q u a tre  m in u tes . D és  q u ’elle 
es t te rm in ée , v e rse z  la  p a te  d an s  le  m oule 
e t  m ettez  a u  four.

Le Parfum

S i vous parfum ez a v e c  d e  la  v an ille , p ro- 
cédez d e  la  m a n ié re  s u iv a n te :

F e n d e z  en  d eu x  la  m o itié  d ’u n e  gousse 
o rd in a ire . E n lev ez  ia  m oelle , c ’e s t-á -d ire  
les p e tite s  g ra in e s  q u i se  tro u v e n t á  T in té- 
r ie u r ,  e t m e tte z -la  s u r  u n e  ass ie tte  a v e c  un  
p e u  do su c re  en  p o n d ré . E n  f ro tta n t e t 
éc ra sa n t le  to u t  a v e c  u n e  c u ille r , vous d i- 
v isez  la  v a n ille  d o n t les g ra in e s  se m élen t 
pa rfa item e n t a u  su c re . V ous ob tenez ainsi 
u n  su c re  v a n ille  com m e ce lu i d u  com- 
m e rc e , a v e c  ce tte  d iffé rence q u e  le  v ó tre  
n 'e s t  p o in t fa lsiñé .

J ’engage, s i on  em p lo ie  la  v an ille , á  
d im in u e r u n  p e u  la  dose d e  s u c r e : á  en 
p re n d re  1 1 0  g ram m es a u  lie u  d e  125 , le 
p arfum  d é lica t d e  la  v a n ille  é ta n t  fac ile ­
m e n t d o m in é  p a r  le  g o ú t d u  su c re .

G ard ez  a u  c o n tra ire  ia  dose n ó rm ale  si 
v o u s em ployez  d ’a u tre s  p a rfu m s. M élangez 
a lo rs  d e  m ém e av ec  le  su c re  e t les oeufs, so it

la  m o itié  d ’un  zeste d ’o ran g e  ou  d e  c itró n  
ra p é ,  so it un e  p e tite  c u ille ré e  á  café d ’in - 
fusion  d e  zeste  d an s  Talcool, so it u n  v erre  
á  l íq u e u r  d e  rh u m , k irsc h , e tc . . .

Cuisson.
P re ñ e z  u n  m ou le  u n í o rd in a ire  qu e  vous 

b e u rre z . L e s  q u an tité s  in d iq u é e so c c u p e n t 
un e  h a u te u r  d ’e n v iro n  2 c e n tim é tre s  dans 
un  m oule d e  10  c e n tim é tre s  d e  d iam étre .

M ettez á  fo u r assez c h a u d , en  co u v ra n t 
le  m ou le  av ec  un e  feu ille  d e  p a p ie r  p o u r 
o m p éch e r le  g á tea u  de p re n d re  tro p  v ite  
co u leu r e t  p e r ra e ttre  á  la  e h a le u r  d ü  des- 
sous de b ie n  le  fa ire  m o n te r . T o u rn e z  le 
m oule dans le  fo u r to u tes  le s  c in q  m in u ­
tes ; e t, v e rs  ta  fin , en levez le  p a p ie r  p o u r  
q u e  la  su rface  se dore.

L a  cu iseou  ex ig e  d e  25  & 30  m inu tes. 
O n  rec o n n a it son  ach év e m e n t en sondan t 
av ec  un e  a ig u illo  qu e  Ton do it r e t i re r  sé- 
ch e . C e g á to au  d o u b le  á  p e u  p ré s  d e  h a u ­
te u r  k  la  cu isson . D ém oulez á  la  so rtie  du  
fou r e t  la issez re fro id ir .

M a z &r i x .

A ' V X S

N o s collections de l ’atme'e iS g g  sont to- 
taJem ent épuisées;  notts ne possédons p lu s  
gue quelques exem plaires d 'une brochure 
f j 2  p a g e s ;  p r ix  : i  f r .  7 5 J  ren ferm an t 
¡es recettes pub liées dans les s ix  prem iers  
num éros du  J o u r n a l.

L e  num éro  I  de la  p résen te . année est 
égalem ent épu isé; nous le fe ro n s  ré im ­
p r im e r  sous peu . A v is  en sera donné pour  
les personnes q u i a u ra ie n t á  compléter la  
collecüon de Pannée 1 8 9 4 .

N o u s  rappelons á  nos Abonnés anciens 
e t nouveaux que le P O T  A U - F B U  por- 
ta n t la  da te  du  P ’ e t  du  1 5  est Publié les 

e t  3* s a m e d i d u  m o is  trés régulié- 
rement.

L e s  dem andes de changem ent d'adresse 
doivent étre accompagnées de quaraníe  
centim es en timbres-poste.
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Poup faire uq bon mar

M o n s ie u r  le D irec teu r.

NGLAisE, h a b ita n t la  F ra n c e  et 
ab o n n é e  d a  P o t-a u -F e u ,  je me 
r isq u e  á v o u s  c o m m u n iq u e r  la 
rece tte  su iv a n te , cu e illie  p a r  

m o l, d a n s  u n e  R evue que je re 90is de 
L ondres. C ’est la  rec e tte  p o u r  av o ir  un  
bon m ar!. P e u t-é tre  esl-e lle  in u ti le  én 
F ra n c e  o ü , m ’a - t-o n  d it, to u s  les m aris  
so n t p a r f a i t s ; m a is  vos le c tr ic es  ne se ro n t 
sa n s  d o u te  pas fáche'es de la te ñ ir  en  reserve 
au  l i t r e  d 'en -cas . Je  la tra d u is  á leu r in - 
te n tio n .

L es m a ris  o n t  u n  p o in t co m m u n  avec 
les m e lo n s. O n  n e  c o o n a it b ien  ceux-ci 
q u 'e n  y  g o ú la n t. J e  n ’en ten d s pas conse il- 
1er á  u n e  fem m e d e  m o rd re  p a r  tra n c h e s  son  
ép o u x  p o u r  le m ieux  co m p ren d re , m ais  il 
fau d ra  q u ’e lle  lu i la isse  p asse r to u t un  
«iié, to u t  u n  h iv c r , p o u r  a r r iv e r  á se re n d re  
co m p te  d u  rée l ca rac té re  d o n t i l  est 
d o u é .

E t q u a n d  ce ca rac té re  a u ra  é té  sa isi, s'il 
e s t b o n , i l  d ev ra  p ré se n te r  en p ro p o rtio n s  
co n v e n ab le s , to u te  la  gam m e des q u a lité s  
su iv a n te s  : bo n té , b ie n v e illan c e , e sp rit na- 
lu re l ,  én e rg ie , fierté  m ále .

C ’est u n  id é a l auque l le  su je t p e u t ne 
p as  ré p o n d re  ab so lu m e n t. A lo rs  qu e  fa ire?  
S i vo u s tenez á to u t  p rix , m esd am es, á 
a v o ir  u n  b o n  m ar!, p én e trez -v o u s  d e  la

rece tte  c i-ap ré s  et fa ite s-en  u n  u sag e  co n - 
lin u  :

T a c t  c o n ju g a l....................  5 p a riie s .
fn d u lg e n c e   5 >-
B o n  c a r a c té r e ..................  lo  »
B o n n e  te n u e  de m a iso n . lo  »
B o n n e  C L iisin e ................... 20 n
A f f e c t io n ............................  5o »
V ous trouverez  trés  peu d e  re frac ta ires  

SI ,  d u  m atin  au  so ir , vo u s v o u s as tre ig n ez  
á  fa ire  em p lo i de ce tte  so u v e ra in e  m ix tu re , 
D’é lém en ts  tré s  o rd in a ire s , vo u s parv ien - 
d rez  avec d u  te m p s et d e  ia  pa tien ce , á 
t ire r  u n  b o n  m ari d o u b lé  d ’u n  g en ilem an .

Q u e lq u e s  h au tes  a u to rité s  en  m atié re  
co n jú g a le , o n t b ien  in s is té  s u r  ceci : c’est 
q u e  tac t, in d u lg en ce , b o n n e  h u m e u r  et 
m é m e b o n n e  c u is in e , n e  s o n t qu e  d es  m a- 
n ife s ta tio n s  d ’affection  co n jú g a le , e t c 'est 
en  ce d e rn ie r  se n tim e n t q u e  tie n d ra it 
to u te  la  r e c e tte . M ais c ’est, ce m e sem ble , 
jo u e r su r  les m ots .

II e s t nécessaire  d ’a jo u te r  qu e  ce tte  re ­
ce tte  a été essayée p e n d a n t p lu s ie u rs  géné- 
ra t io n s .  D ans c e rta in e s  fam ilies , e lle s ’esi 
tra n sm ise  de m ere en  filie e t ju s q u ’á pré- 
se n t, i l  n ’en  a  pas été tro u v é  d ’équ iva len te  
n i s u r to u t de m e ille u re .

V o u s m e d em an d e re z  p eu t é tre  si je  m e 
su is  liv rée  á  u n e  ex p é rien ce  p e rso n n e lle  
de  la  m irif iq u e  e t in fa il l ib le  rece tte . C e  se- 
ra it  p u ré  in d isc ré tio n  de v o tre  p a r t  ct, 
sans p lu s , je vous tire  m a révérence.

L ady  P r a t ik .

C O N S E R V A T I O N  D U  T H Y M

Q u an d  vo n s a c h e te z d n  th y in , effeitillez- 
le e t  co n serv ez  d an s u n e  p e tite  bo ite  en 
fe r-b lan c  les fen illes qu i, seu les , d o n n en t 
d u  g oú t.

L a  p lu p a r t des cu is in ié re s  e n fe rm e n t...  
ou  m em o la isse n t tr a in e r ,  les b ra n c h e s  de 
th y m  en tié re s . L es fen illes to m b e n t, se 
p e rd e n t, e t  le  b o u q u e t es t b ie n tó t ré d u it  á 
l’é ta t  de « b a l a i»  d en u d é . O n  n e  m et 
a lo rs d an s la  sauce qu e  des b r in d ille s  de 
bois p le in es  d e  poussiére , e t  qu i p ro cu ren t 
u n  g o ú t am er.
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ÉCOBCES D’ORAXftES COMPITES

L os personnes q a i on t d es  lo isirs p e u ­
v e n t s ’am user á  confire  les éco rces d ’o ran- 
ges a u  lie u  d e  les je te r .

M ettez les coorces d an s  l’eau  fro id e  e t 
chauffez íj*bs rfowcfintení. C eci, p o u r  en lev e r 
un e  p a r tie  d e  T am ertu m e . A  p rem iére  
ébu llitio ii, re tire z -le s . p lacez-les de nouveau  
d an s de l ’eau  f ro id e , e t  faites cu ire  —  
a u ta n t qu e  possib le en  év ita n t l ’éb u llitio n — 
p en d a n t d e u x  ou tro is  h eu re s  su iv a n t la 
n a tu re  des o ran g es. L a  cu isson  est achevée 
q u a n d  on  p e u t t r a v e rs e r  la  p ea u  avec uno 
p a ü le . S i elle a  é té  tro p  p ré c ip ité e , les 
éco rces re s te n t am eres.

P assez-Ies a lo rs  á  l ’eau  fro ide , égouttez , 
<‘t m ettez  d an s d u  sirop  á  3 0  deg rés.

A u  b o u t d e  v in g t-q u a tre  h eu re s , re tire z -  
le s  e t faites ré d u ire  le  sirop  p o u r  le  ram e- 
n e r  k  30  d eg rés . C a r i l  e s t  tom bé á 2 0  ou  2 5 . 
P a ite s  les tre m p e r d an s ce sirop  encore 
v in g t-q u a tre  h eu re s .

R e tirez  -les e t  d o n n ez -leu r  u n  tro isiém e 
b a in  d e  v in g t-q u a tre  h eu re s  d an s  le  sirop  
ram en é , ce tte  fois, á  3 5  d eg rés .

E g o u tte z , e t  séehez á  le tu v e .
L e s  éco rces a in s i p ré p a ré e s  so n t trés- 

b o n n es , m ais n 'o n t  p o in t le  b r illa n t do 
celles qu e  v en d e n t le s  con fiseu rs. L 'o p e ra  • 
tio n  du  glaqage, q u i le u r  com m un ique ce 
b r illa n t, e s t assez d é lica te ; n o u sn e  la d é c r i-  
vons, n i n e  la  conseillons.

m T T T I S I I Z I I T M S IU T T T T T T T T Y Y

Le p r o c h a i n  n u m é r o  du  
P O T - A U - F E U  paraT tra  le 
S a m e d i  19 Mai 1 8 9 4 ,

X X Z Z X X irZ X Z X X X E T T trT T T rT T T T T

G H I F F O N S

K su ccés d u  tu lle  ¡Ilu s ión  s ’est 
enco re  a ftirm c ces jo u rs  d e rn ie rs , 
n o n  seu lem en t en  b la n c  p o u r  les 
nosuds d e  c rav a te s , m a is  en  co u - 

le u r  com m e g a rn itu re  de ch ap eau x . O n  en 
fa it des ch o u x  fro n c és , de g ro sses  to rsaJes  
iégéres, en  ro m b in a n t d eu x  o u  m ém e p lu - 
s ie u rs  le in tes. L e v ert asso c ié  au  b la n c  et 
au  n o ir  s ’h a rm o n ise  un  p eu  avec to u t.

O n  em p lo ie  tre s  av a n ta g eu se m en t ce 
tu lle  en b rid es  de c h a p e a u x ,p e u t S tre au ss i 
c h a u d es , m ais p lu s  agréable.s, p lu s  so u p le s  
et lég éres . E n  to u t cas, elles so n t ég a le ­
m en t sey an te s  au x  joHs m in o is  to u t fra is  
e t ro ses , et au x  v isages u n  p e u  fanés des 
m a m an s .

P o u r  les capo tes, beau co u p  de g u ir ­
lan d as d e  f ieu rs  o u  d e  feu illage , su iv a n t 
exactem en t la  fo rm e  d e  la  té te , e t d e sc e n ­
d an t assez bas d e  c h a q u é  có té  d u  c h ig n o n . 
D u  reste , tou tes  Ies g a rn itu re s  des chapeaux  
ac tu é is  o n t ce tte  te n d an tc e  : le  ch ig n o n  
est com m e e m b o ité  e n tre  d eu x  p en d a n ts , 
g rap p e s  d e  fleu rs . ch o u x . p an s  d e  ru b a n , 
e tc., sy m c tr iq u e m e n t po sés, e t  a llo n g e a n t 
b eau co u p  l ’asp ec t g én é ra l d e  la  coiffure.

D an s  ce g en re , j ’a i n o té  u n e  capo te  to u te  
s im p le , m a is  de g ra n d e  a l lu r e :  u n e  g u ir -  
la n d e  trés  fo u rn ie  en  l ie r re  e n to u ra n t  un  
m in u sc u le  fo n d  p la t en  o r . L a g u i r la n d e  
m a rq u a it u n e  p o in te  accu sée  p a r  d ev an t, 
fu y a it s u r  le s  có tés  en  d ég a g ea n t b ien  le s
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ch ev eu x , p o u r  re v e n ir  v ers  le  visage, á 
h a u te u r  de l 'o re ille ,  se te rm in e r  de ch a q u é  
cóté p a r  u n  ch o u  de sa tin  b la n c . A g au c h e , 
e t u n  p e u  en  a r r ié re  u n e  b e lle  a ig re tte  
no ire .

O n  v o it les m óm es g u ir la n d e s  en b lu e ts , 
avec tou ffes de- b o u to n s  d ’o r  —  le b leu  
b lu e t, p a r  p a re m h ése , e s t tré s  á la  m ode 
en  taffetas e t en  ru b a n s , E lle s  se fon t 
en c o re  en  réséd a  avec ro ses-re in e , en  géra- 
n iu m s  d e  to n s  é c la ian is , e n  p rim e v éres  de 
v e lo u rs , en  v io le tte s  des b o is , v io le tte s  de 
P a rm e , etc- P o u r  les fleu rs légéres, com m e 
le s  b lu e ts  e t les v io le tte s , on  en  fa it s u r ­
to u t  des ch a p e ro n s  e n tie rs . P o u r  ce la  on  
les m o n te  s u r  un e  fo rm e de tu lle  la ito n n é , 
to u te  p ía te , f ig u ra n t u n  tréfie , e t cette 
d ísp o s itio n  d o n n e  ju s te m e n t la  c o u rb e  et 
T en c ad rem en t v o u lu s . T o u jo u r s  le  p an a - 
ch e  de fleu rs d iffé ren tes, k g au ch e , o u  les 
co q u e s  d e  ru b a n , de d en te lle  ou  d e  v e ­
lo u rs . L es co q u es d e  ru b a n  b la n c  paillete ' 
d e  ja is  s o n t en c o re  u n e  nouveau té .

A  p ro p o s  de n o ir  e t b la n c , le  pék iné  est 
de  p lu s  en  p lu s  en  faveu r. O n  le m élange 
avec d u  n o ir  lég er, m o u sse lin e  d e  soie, 
d en te lle  de C h a u til ly ,  tu l le  p o in t-e s p rh ,  
e tc .; e t p o u r  en iev e r k  l ’en sem b le  son  a ir  
fo rc ém e n t o d em i-d eu il on  a jo u te  u n  
h a u t co l e t u n e  p e tite  c e in tu re  en ve louro  
co u leu r g é ra n iu m  o u  ru b is , b ie n  éc la tan r.

U n a m o u r d e  p e titc a m a ii, i s i g n a le r  : en 
laffetas c h a n g e a n t ro u g e á tre  e t n o ir , avec 
les reflets de la  le in ie  ¡ad is ap p e lée , je 
c ro is , av e n tu r in e . R ien  q u ’u n e  p é le rin e  
c o u r te  á  la  ta ille  d e r r ié re , se  te rm in a n i 
d e v a n t u n  peu  en  p o in ie . G ra n d  co l ca rré  
re c o n v e n  de tu l le  p o in t-e sp r i t  n o ir , e t 
b o rd é , a in s i qu e  la  p é le rin e , de tro is  p lissés 
d e  tu lle  p o in t- e s p r i t ;  m ém e pU ssé en  
ru c h e  tré s  fo u rn ie  e t  m o n ta n te  á  T enco lu re. 
C ’es t u n  m odé le  tré s  fa isab le  a l a  m aison , 
c a r  to u te  so n  é légance co n s is te  d a n s  le 
ch o ix  d u  taffetas e t T ab o n d a n ce  d u  p lissé  
d e  tu lle .

O u  re v ie n t au x  m a n te le ts  le 'gers á  lo n g s  
p an s  noué.s d e rr ié re , e t T o n  p o u r ra  m em e 
ra je u n ir  d e  ce tte  facón u n  co lle t d e  l ’an

d e rn ie r ,  en  a jo u ia n t les p a n s  en tu lle , en 
d en te lle  ou  to u te  a u tre  étoffe lé g é re , de 
p ré fé ren c e  p lissée , ce q u i d o n n e  to u jo u rs  
p lu s  d e  co rps h ces tissu s s i frág iles . II  faut, 
en  ce cas, faire p a r t i r  les p an s de T enco­
lu re  m ém e e t les re sse rre r  a s se z  é tro ite -  
m en t é la ta ille . O n  p eu t ég a le m en t se 
se rv ir  de ce tte  cu m b in aiso n  p o u r  la isse r 
les p a n s  flo ttan ts  par d ev a n t. L a  m ode de 
ces étoffe.s p lissées est te lle  q u ’o n  les tro u v e  
to u te s  p ré ie s  au  ra y ó n  d e  n o ir  des 
g ra n d s  m ag asin s .

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s Ie .

UN H ARICO T NOUVEAU

L a  R ev u e  H ortico le  no u s s íg n a le  u)i 
h a r ic o t n ouveau  qu i se ra it su p é rie u r  á  tous 
le s  lia rieo ts e x is ta n ts :

Ce h arico t flageo let, nom m é T7ne^MÍsa- 
¿Z epar son  o b te n to u r, e s t le  p ro d u it d ’uno 
féeondation  e n tró le  h a r i c o t e s  gnu- 
f r e s  e t  le  h a ric o t Jiageolet d ’E ta m p es .

C ette  v a r ié té  nouvelle  est ab so lum en t 
d is tin c te  de to u tes  les v a r ie té s  a u jo u rd ’hu i 
eo n n u es, e lle  e s t la  p lu s  p ro d u c tiv e  qu i 
ex is te  ; au ss i p eu t-o n  d ire  q u ’elle porte  
d ig n em en t le  nom  d e  V Inépuisable. Com m e 
p réco c ité  e t q u a lité , elle dépasse  d e  b ea u ­
coup ses congéneres . E lle  a  é té  T objet 
d 'u n  ra p p o r t  trfes fav ijrab le  d e  la  S oeié té  
n a tio n a le  d 'b o rtic u ltu re  d e  F ra n e e .

D ’u n  p o r t n a in  e t ro b as te , ce  h a r ic o t se 
co u v re  a u  b o u t de d eu x  ou  tro is  sem aines 
d é já  d ’u n e  profusión  de fleurs b lanches 
au x q u e lle s  su c cé d en t b ie n  v ite  d e  belles e l 
longues cosses v e r te s , tr é s  fines e t tré s  
te n d re s , au  nom bre d e  v in g t á  q u a ra n te  
su r  ch a q u é  b ran c h e ; pu is  rem o n ten t á  Tais- 
selle d es  feu illes d e  n o u v ea u x  ram eau x  qui 
se co u v re n t á  l a  fois d e  fleu rs e t d e  cosses 
a v e c  ab o n d an o e . L a  p roduction  es t te lle -
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m e n t éno rm e, q u ’ü  n ’e s t pas ra re  d e  réco l-  
te r  ce n t é d e u x  c e n ts  cosses s u r  u n e  touíFe 
d e  q u a tre  ou  c in q  p ied s . L e  g ra in  es t b lanc  
e t  d ’ex ce llen te  qualité .

C e h a ric o t est tr é s  v ig o u re u x  e t  do it p a r  
ce la  m ém e é tre  sem é c la ir  e t  en  toufFes 
suflisam m ent d istancées .

111111 i j i  I n  i j  u n  u n  n  M i tw t r n  i m t i t n i r i  111 m u i i i h i h i i  m i

II  M  I  M  1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  l « K t « | i { i Í m i < : * n Í M T n i t i l  l>( I I  I  M i M i l i M i l  l i M T

C O U R R I E R
A v a la n c h e .  —  A  l'occasion des renouvelle- 

m en ts, nous avons re?u  un  nom bre  considerable 
de  dem andes de ren se ig n em en ts  o u  de  rece ltes, 
to u tes , il e s t r r a i ,  accom pagnées d ’encourage- 
m en ts  o u  de  fé licitations qu i nous o n t tré s  fort 
touchés. N o u s ferons de n o tre  m ieux p o u r  rép o n ­
d re  á  to u te s  ces dem andes, m ais nous avons 
besoin d 'u n  p e u  de  tem ps.

P lu s ie u r a  a b o n n á s .  —  L es cours de  cuisine 
on t iieu  aux  m agasius d ’ex p osh ion  de la  C om ­
pagnie  d u  gaz : c eu x  de M. D riessens, le  mardi 
a 3 heu res, 28, ru é  du  4 - láep tem b re ; ceux  de 
M. C olom bié, le lundi e t  le  jeu d i a 3 heures, 116, 
bou levard  S a in t-G erm ain . II suffit d 'écrire  pour 
re ce v a ir  u n e  c a rte  d ’en trée .

L .  B . —  L a  n o n -réu ss ite  d u  b e u rre  no ir t ie n t 
k c e  que  beaucoup  de cu isin iéres raéien t le vinai- 
g re  au  b eu rre  dans la poile. Voici com m ent il faut 
p roceder ; faites fon d re  le  b e u rre  seul, e t quand 
il e s t b ru n  versez-le  su r  v o tre  p la t, o u  dans la 
sauciére. Je tez  au ssitó t dans la poéle encore  
chaude  e t tenue hors du fe u  le v in a ig re . E n v iro n  
une cu illerée  k bouche p o u r  100 g ram m es de 
beu rre . P rom enez-le  dans 14 poéle en  ag itam  
celle-c i p en d an t quelques secondes e t  ve rsez  su r 
le  b eu rre  fondu,

N .  d e  F .  — N ous expérim en to n s une  rece tte  
p o u r ia conserva tion  des asperges. P o u r  la  v e r- 
dure , un  a rtic le  du  jou rnal vous renseignera .

C . G . G . —  Vous pouvez é tre  sílre d e  l'exacti- 
tu d e  chez P o te l e t  C h abo t, bou levard  des Italiens, 
e t  vous n e  p a v e ré í g u é re  p lus c h e r  qu’ailleufs.

L . D . —  M éiiie  réponse  q u e  c i dessus.
A m ie  d u  P o t - a u - F e u ,  —  V ous pouvez e m ­

ployer p o u r la c itro n ad e  de conserve la p rem iére  
des re ce tte s  que  nous .donnons p o u r i'orangeade 
d e  conserve. N o u s parle rons dil b t E u f  k la m ode 
quand les ca ro tte s  se ro n t m eilleures.

E . C . ,a v e n u e  M a la k o f f .  — L isez la rece tte  
de  veau  •  k ia bourgeo ise  •  pub liée  dans le Pot- 
au F eu  du  15 jan v ie r 1894.

M e s  c h e p s  c h o u x  c a s .  —  L e  paprika e s t un 
p im en t ro u g e  d e  H o n g rie  p u lvérisé , m oins fort

Sue le  p im en t ro u g e  o rd in a ire  d it « po iv re  de 
ayenne  ». —• Cela d épend  du prix  que  vous dé- 

sirez y  m ettre .

J -  L . á  S a iii te -M a r ie -a u x -M iiie s .  — M ille 
rem erciem ents .

B -, k  R o c h e f o r t .  —  1.a  r e c e tte  des escalopes 
de  veau  sera  publiée.

G. I j . —  B onne n o te  e st p rise  p o u r  le gnocchi.
B -, á  V e r s a i l l e s .  —  B onne n o te  e s t  p rise p o u r 

les be ignets soufRés.
T .,  á  V ic n n e ,  —  L es p rop o rtio n s données 

p o u r le koulitsche on t é té  expériraen tées- Si votre 
gá teau  é ta it u n  peu  lourd , c ’e st que  la páte  a  été  
insuffisam m ent « trava illée  », o u  que  vous ne 
l'avez pas laissée lev er assez longtem ps.

O n  em páche dans une  c e rta in e  m esure  la páte 
k ta r te  de  se  d é tre m p e r sous I’in lluence des fru its  
ou  confitu res qui la g a rn issen t, en  la saupoudran t 
de  fécule.

A  n o s  a b o n n é s .  —  N o u s engageons les pe r­
sonnes qu i nous d e m a n d e n td e s  renseignem en ts 
pa r le  co u rrie r k to u jo u rs  n o u s d onner lisible- 
m en t leu r nom  e t leu r adresse, b ien  q u 'en  leu r 
rép q n d an t pa r le Journal, nous n ’em ployions que 
des in itid les.

Voici p o u rq u o i. II a rriv e  tou jours , au  m om ent 
d e  la « m ise en  page, » du  jo u rn a l, q u ’une  partie  
plus ou  m oins im p o rtan te  d u  c o u rrie r  e st m ise de 
có té , faute  de  p lace, D ans c e  cas, les réponses 
qui n ’o n t pu  é tre  publiées, e t  qui p ré sen ten t un  
certa in  carac té re  d u rgence , so n t expédiées p a r  la 
poste , quand  nous connaissons nos correspon­
dan ts .

B . T . ,  A ls a c e .  —  L a  paille e n  question  n ’e st 
nu llem en t spéciale. C ’e st une  paille copean , 
tressée, q u ’on ven d  aux  m odiates p o u r consolider 
Íes form es de tu lle . E lle  se tro u v e  un peu  p artou t 
oü  i 'o n  ven d  des fo u rn itu rc s  p o u r m odes. Son 
prix  e s t  de  dix ou  q u in ze  cen tim es le m étre.

P .  G . —  B onne n o te  e s t prise de  la re c e tte  de- 
m andée M erci de  vos a im ables encouragem ents.

C o in te s s e M . d e  G. — N ous donnerons pro- 
ch ain em en t le po tag e  S a in t-G erm ain .

M " ' G, — V otre  dem ande  e s t  notée.
U n  a b o n n é ,  N a n c y .  —  L a  dem ande d u  p o - 

tag e  « Q u eu e  de bceuf » e s t  classée.
C o m te s s e  d e  M .  —  V ous trouverez  des ha- 

cho irs tré s  p ra tiques ch ez  W illiam s, i ,  ru é  Cau- 
m a r t in .

D e  l a  P .  k  S e g r é .  —  Vifs rem etc lm en ts. R e- 
cevrez  prO chainem ertt re ce tte  dem atidée.

B ., boU lev ar-d  M a le s h e r b e s .  — Vous tro u ­
verez des th e rm o m étres  g rad u és ju s q ú k  *15 
degrés, chez D erogy , 31, quai d e  l'H orfoge. Ün 
te l th e rm o m étre  m esu re  env iron  30 ceiltim étrés 
de  lo n g  e t v a u t 7 o u  8 fr.

B . k  L iU e. — L a  prépara tion  de c e tte  eau 
gazeuse n ’e st p o in t p ra tiq u e  dans les m énages.

C . á  H .-M  —  L e  filtre  en  porcelaine est p r é ­
férab le  p o u r le  café, m ais k cond ition  de p rép are r 
ce  d e m ie r  avec un  soin extréme. L a eafetiére 
russe  a  I 'avan taM  d 'ex ig e r fo rt peu  d 'a tten tio n . 
E lle  d o n n e  de bon café, e t  c 'e s t l’appare il qui 
nous sem ble  préférable  q u an d  on d ó u te  d u  zéle 
de  son cordon-b leu .
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E .  P .  —  V ous tro u v erez  d ’excellen tes pá tes 
ch ez  F e rra r i, ru é  H alévy , —  L ’infério rité  de 
v o tre  m acaron i do it teñ ir : i ‘ á  un  g ra tin ag e  trop  
prolongó ; a* a  i’add ition  de p an u re  ou d e  cha- 
>elure a u  from age, —  O n  n e  fait pas de  choco- 
a tié re s  e n  p o rcela ine , E m ployez des coco ttes  en  

falence, e n  les choisissant le m oins larges pos­
sible.

L .  G ., á  T u n is .  —  N o u sp e n so n s  aux  quo- 
nelles.

M a r t h e .  —  L a  íh éo rie  de la fr itu re  a é té  
donnée d an s le Pot-au-Fiu  du  i "  oc tob re  1893. 
— M erci de l'excellen te  rece tte  envoyée. — 
B onne n o te  esc p rise p o u r les co n se ' ves.

W I L L I A M S  & C®
1 , R u é  O au m artin . — P A R IS

REl^O  U V E LLE M E N TS
A vis de  I’exp ira tion  des abon n em en ts  est 

fourni su r la bande du jo u rnal, au fur e t k m esure  
des échéances- N ous ré in sc riro n s  d'office les 
abonnem en ts, k m oins d 'avis con tra ire .

N o u s sau rons g ré  k n os so u scrip teu rs  d e  nous 
ad resser eux-m ém es san-^ re ta rd , le m o n tan t du 
ren o u v e llem en t en  bon o u  m andat-poste.

N o u s m ajorons de c in q u an te  c en tim es les abon­
n em en ts  ou  renou v ellem en ts  q u ’on nous laisse le 
soin de  percevo ir nous-m ém es, soit en  p rov ince, 
so it k l 'é tran g e r.
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UUNION
C ‘® D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V I E  

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
l i a r a n t i e r n t  V E X T  D I . V . H V I T  M U tU n m

16, RUE DE LA B A N Q U E ,  P A R I S

COMPAGNIE LIEBIG
VERITABLE EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG

S £ M £ F /E ñ  D ES /Af/TAT/ONS. EX/GER LA SiG L/ATÜñEL/EB/G .

L ’EXTRAIT  
DE VIANDE 
LIEBIG  est
f a b r i q u é  k 
Fray-Bento», 
daca laB épu- 
blique de rU- 
niguay (Amé- 
rique do Sud],

avec Les uieillours mcrceaux du txeuf.
C est un pur jus de viande de Ixeuf, trés concentré, épais, dont on a éliminé la  graUse et !a gélatine qui 

nníraient á sa conservaiion. Aucune matiére étrangére n 'ectre dans ¿a fabrication.
II sert a  prépnrer et á améliorer lee potages, les aauces, les coulis; a  bocifier les ragoUts, Ies légumes, et 

toutes sortee de méts.
II se conserve indéfiniment e t remplace parfaitement les jus de viande que l'on n 'a pas toujoucs sous la main.
L'EMPLOI DE L ’EXTRAIT DE VIANDE LIEBIG  est on ne peut plus facile e t d’une écouemie réelle. D 

est indispensable dans toute bonne cuisine e t rend aussi dea Services en pktissetie.

Le GéranC A DESBOIS. VAMis.—uir. LUASLkS scaLASskS. tst. auBSsiSi-ao.-iuai
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