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hxlairs au café

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Sivous habitez la ville et que vous dési-
riezmanger quelques éclairs, je vous con-
seille de lea acheter cbez un bon pitissier ;
c’est la recette la plus simple et la plus
slire. Mais lorsque vous étes a la campagne
etque la pluie vous crée des loisirs, vous
pouvez, comme vous allez le voir, prépa-
rer vous-méme, sanstrop de peine, cette
patisserie de luxe.

C'est un tres joli passe-temps pour les
jeunes filies.

L’éciair se compose de trois éléments :
la pate, la créme et, le fondant qui sert &
les glacer.

Je vais m'occuper de chaeun d’oux sé-
parément, en prenant les quantités néces-
saires pour obtenir environ deux douzaines
de gateaux.

La péate

La pate est une pate a choux, commo
celle empluyée pour les beiguets souffiés.
Je prends :

150 grammes de beurre ;

150 » de farine (en en mettant
165 ou 180 grammes la pato sera un peu
moins fine, mais plus facile a travailler);

Une demi-cuillerée & café de sel;

Un verre et demi & madére de lait;

Deux décilitres d’eau, soit lavaleur d’un
verre de cuisine.

Je mets I’eau, le lait, le sel et le beurre
dans une casserole, puis je porte k I’ébulli-
tion.

Dés que 9a monte commedulaitquibout,
je retire du feu etj’incorpore la farine. Eu
deux minutes I'amalgame est complot.

Jajoute alors six beaux ceufs ou sept
oeufs moyens. Quand ils sont bien incorpo-
rés, je remeta la ensserole sur feu moderé,
et je trnvaille la pate avec la cuiller de
bois pour la dessécher. C’est Taffaire d’en-
viron cing minutes. On reconnait que la
pate est suffisamment séche, quand elle
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gratte le fond de la casserole : c’est uh
signe quine trompe pas. Mieux “aut d’ail-
leurs la dessécher plus que moins; la
chose est sans inconvénient. Tandis que si
la pate n'est pas aesez desaéchée, I’éclair
reste lourd, et rintérieur ne se vide pas a
la cuisson.

Pour coucher, c’est-a-dire pour fagonner
leséclairs, on emploie unepochea doaillo,
sorte de sac en Jorme de V, terminé par
une douillc de fer-blanc, dans lequel on
presie la pate. Commeje n’en ai paa, je me
contenterai d'un cornet de papier : c’est
tout aussi bon.

Jintroduis ma pate dans le cornet, et je
le presse au-dessus d’nne plaque de tole
préalablement beurrée ou builée, de ma-
niere & former des batons d’environ huit
centimétres de long sur deux centimétres
d’épaisseur, qui doubleront de volume & la
cuUson.

Il faut mettre au four assez chaud.

On reconnait que les éclairs sont cuits
quand, en les prenant dans la main, la pate
est bien séche partout; ils doivent présen-
tor une teinte jaune uniforme; si on les
retire avant qu’ils soient complétement
cuits, ils e’afiaissent. On peut toujours,
bien entendu, les couvrir avec une feuille
de papior pour les garantir contre un exeés
do coloration.

La créme

Pendant que la pate cuii, je vais pré-
parer la créme. Voici de bonnes pro-
portions :

112 litre de lait;

125 grammes de sucre semoule;

4 jaunes d’ceuf;

1 oeuf entier;

20 grammes de farine.

La farine, quieniéve un peu de tinesse
alacréme, est nécessaire pour lui donner
de la consistance et I'empéclier de couler
bors de la pate. La créme de riz, par la-
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gnelle j’aiessayé de la remplacer, rend la
créme sableuse.

Jeinéle la sucre etles ceufs, j'ajoute la
farine etj’incorpore peu a peu le lait bouil-
lant en tournant toujours. Je mets au feu
etj’enléve &premiére ébullition. Lacreme
est faite.

Je n’ai plus qud y mettre environ une
petite cuillerée d’essence de café Trablit,
amoins que j aie le temps de préparer I’es-
sence moi-méme, ce qui est préférable. Si
je veux obtenir une créme supérieure,
j’ajouie 50 grammes de beurre fin, cassé
en petits morceaux.

Avec un excellcnt couteau, je fends les
éclairs en tabatiére, et, soulevant le cou-
vercle, je les remplis de créme. Puis avec
un pinceau, je passe a la surface du cou-
vercle une couche tres le'gire de créme.
Cela facilite le glagage dontje vais main-
tenant m’occuper.

Le fondant

Je mets dans nu poéion d’office 500
grammes de sucre, avec juste la quantité
d'eau nécessaire pour le mouiller,
peu prés un buitiéme de litre. J’eraploie
du sucre cassé & la main, le sucre scié
pouvant étre graisaé par la scie, ce qui le
rondrait gluant.

Je laisse fondre & petit feu, jusqn’a ce
que le sucre soit au gros filé. Pour le .re-
connaitre, je prenda une goutte de sirop
sur I'index — ga ne brale pastrop — puis
j'applique ce doigt contre le pouce, je I'é-
carte etje recommenceainsi troisou quatre
fois : il doit se formerun filet de sucre en-
tre mes deux doigts. On peut encore em-
pioyer le pése-sirop, le sucre est prét a
32 degrés.

Je verse alors tout le sirop sur une pla-
que de marbre non kuilé. Le marbre de
votre commode, mesdames, est excellent
pour cetusage; cela ne labime point. A
défaut de marbre, on peut employer un

soit a
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grand plat en porcelaine; mais on a des
chances de le caaser. Je réaerve le poélon
aana le rincer, il me servird tout & Theure.

Dés que le aucre no colle plus au doigt
— au bout de trois ou quatre minutes, —
je le travaille avec une apatule de bois, ou
k défaut avec la cuiller de bois. Tenant ma
spatule avec les deux mains,je la proméne
dans le sucre, un peu comme si je rabo-
tdis, appuyant fortement et en allant trés
vite.

Voyez comme le sucre change d'aspect:
il «’épaissitet devient d’un blanc opaque.
Quand il estbien blanc, j’y méle quelques
gouttes decitron, je le réunis en boule et
je lofrailie, c’est-a-dire je Técrase en fai-
sant glisser dessue la paume de la main, ce
qui lui donne du moelleux; aprés quoije le
remets en boule.

C’est cefondant, qu’avec des parfums,
des couleurs et des moules, on transforme
enbonbons & 6 francsla livre.

Le gla™age

Je mets maintenant un verre & madére
d’eau dans le poélon d’office, au fond du-
quel est restée nne ccrtaine quantité de
sucre, et je chauffe. Quand cette eau est
réduite & la valeur d’une demi-cuillerée de

j’ajotite le fondant et je continué a
chauffer irés doucement, en tournant avec
la spatule.

Il importe absolument de ne pas laisser
bouillir : &~rcmiére ébullition, le fondant
se décompose. Aussi, quand on ne dispose
pas du gaz, qui permct de régler le feuk
volonté, on doitcbauffer au hain-marie.

Quand le fondant est bien fondu — il
doit avoir la consistdnce d’une créme —
j’ajoute un peu de trablit, et je retire du
feu.

Je trompe rapidemeutleséclairs dedaus,
et je les passe quelques secondes au four,
pour que lafimdant qui lesrecouvre prenne
un aspect brillant.

=

_——— -
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Il faut aller assez vite, parce que le fon-
dant durcit en refroidissant; et il épaissit
quand on le chauffe trop longtemps. S’il
devienttrop dur avant qu’ou ait glacé tous
les éclairs, il suffitde le reinettre un instant
sur le feu, en ajoutant au besoin un peu
d cau, pour le ramener au degré voultt.

Comme vous voyez, mes éclairs sont
terminés, et il me reste une certaine quan-
tité¢ de fondant. Je Tavais prévu. On doit
toujours en faire un peu trop, car on glace
mal quand on est obligé de frotter la pate
contre le fond du poélon. Mais il no sera
pas perdu. Je vais le laisser dans le poe-
lon en mettant dessus un linge hurnide qui
Tempéchera de former crofite au contact
de Tair et je le conserrerai ainsi presque
indéfiniment, k la condition de le placer
dans un endroit frais et d’entretenir Thu-
midité du Unge. Il me servird pour glacer

d’autres gateaux.

La seule chose & éviter, c'est la crodte,
qu’il estimpossible de ramener a Tétat de
fondant, et qui forme au milieu de celui-ci
des parceiles dures, nuisant & I’Lomogé-
néité du glajage.

ESSENCE DE CAFE

On peui préparer soi-méme d’excellcnte
essence de café pour parfumer les crémes.

Grillez du café ou chauffez au four du
café déja grillé. Quand il e»t bien chaud,
broyez-le grossiérement et mettez-en un
quart dans un quart de litre d’eau botiil*
lante. Couvrez hermétiquement, laissez
infuser huil ou dix minutes et passez.

Cette essence n’est pas trés forte, mais
elle posséde une grande finesse. Elle se
conserve trés bien dans un flacon bouché.
Elle a peu de couleur ;on peut lui en don-
ner par une légére addition de chicorée.
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EPAULE D E MOUTON
A LA BONNE FEMME

icstun dérivé, — une simpli-
fication plutét — de I’épaule de
C’est
pour les ddjeuners un bon plat de ménage,
peu colteux, n’exigeant guére que du soin
etune viande de trés bonne qualité.

Le mouton

J’insiste sur la qualité de la viande qui
doit Itre jeune, de bonne proveoance, et
surtout rassise. Ces conditions, déja nécos-
saircs lorsqu’i! s’agit d’un gigot, devilcn-
nent indispensables pour I¢paule dont la
chair est plus nerveuse et moins délicate.

Si I’'on a de nombreux convives, mieux
vaudrait opérer sur deux petites épaules
de mouton, que sur uno piéce provenant
d’un gros mouton et quirisquerait détre

mouton & la boulangére.

moins fine.

Une épaule de toutjeune moittou pése,
en moyenne, prés de trois livres; quand
elle est désossée, et parée, son poidsres-
sort environ & un peu plus de deux livres
et quart de chair entiéroment mangeable.

C’est tres suffisant pour quatre ou cing
convives.

Proportions

Pour une petite épaule pesant, toute
désossée etpréparée, deux livres et demie,
prefiez :

1 kilo de pommes de terre, nouvelles
autant que possible;

5 ou 6 oignons blancs do moyenne gros-
seur, pesant au plusj tout épluchés, 200
grammes;

Gros comme trois ceufs de beurre, soit
environ 125 grammes;

Deux bonnes cuillerées de graisse de
porc, ou des débris de lard.
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Pour parer Iépaule

A Paris, comme dans tout centre un peu

important, les bouchers livrent

I’épaule
ficelée et arrangée, prcte & rotir.

Mais a la carapagne, ol l'on se procure
la viande par quartier, il faut souvent la
préparer soi-méme.

Voici comment procéder : I’épaule étant
séparée du reste, doit étre entiérement
désossée. Pour cela, on commence par en
tirer le large os plat nommé palette. Puis
on retire 1’>b reliant la palette au mancho
sans s’inquiéter de ce dernier qu’on rajus-
tera tout k I’heure dans les chairs avec un
peu de ficelle. Enfin on désosse les os de
I’échine et on enléve soigneusement los
peaux et les nerfs intérieurs.

L’épaule ainsi assaisonnez-la
intérieurement de sel et pclvre en fortes
proportions. Roulez-la ensuite sur sa lon-
gneur, en tournant dedans le coté le plus
épais, et ficelez sur le travers pour mainte-
nir sa lorme allongée. Vous pouvez encore,
si vous voulez,

parée,

la transpercer en deux ou
trois endroits, et passer dans ces trous une
ficello que vous nouez, & la fa5on d’une
volaille qu’on bride.

La cuisson

Mettez répaule dans un petit plat de
terre ou autre, pouvant aliar au four, et
que vou.s avez parsemé de débrisde lard
gras, ou de deux cuillerées de bonne graisse
fraiche de porc. Salez, poivrez, et mettez
an four,/ourplus modére quepour les rdtis
ordinaires. Frottez-la d’un bon morceau
de beurre — gros comme un bel ujuf —
et arrosez-la tres
retournant.

Il est nécessaire, sila graisse crepite et
menace de bruler, d’ajouter de temps en
temps une ou deux cuillerées d’eau dans le
plat.

in doit ici

fréquemment en la

ménagcr
autrement que pour

la graisse tout
les rétis ordinaires.
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car nous aurons besoin tout & I’'heure de
cette graisse pour les pommes de terre
accompagnant I’épaule. Il importe done de
lui conserver, le plus possible, toutes ses
qualités; etde I’empécher, en noircissantou
en bralant, de contracter un mauvais gout.
Les pommes de térro doivent étre ajou-
tées k I’épaule au milien du temps total
nécessaire k sa cuisson. Mettez vous done
en devoir de les éplucher dés que I’épaule
est au fonr. Il faut eompter une demi-
beure de four moderé pour la premiére
partie de la cuisson de I’épaule.
Pommes de terre et oignons
Epluchez et coupez en rondelles les
oignons. ~
Grattez les pommes de terre, si
sont nouvelles; sinon, pelez-les. Coupez-
les sur leur largeur, en tranohes rondes,

elles

roguliéres, sur une cgaie épaisseur d’envi-
ron 3 millimétres : c’est & peu prés I’'équi-
valeut de I’épaisseur de deux piéces de
dix centimes.

Dansune casserole large otpeii profonde,
mettez un bon moreeau de beurre! gros
coinme deux ceufs.

Dés qu’il est seulement fondu, jetez-y
les oignons, et faites-les revenir ainsi k
feu doux, sans couvrir la casserole. Re-
muez-les, de temps en temps, pour qu’ils
n’attachent pas. Si
trop, l'oignon brale dans ses parties min-
ees, et ce n'est pas bon. Il doit se colorer
peu k peu, c’est
minutes. Dés que

la casserole chauffe

I’affairo de sept ou huit

vous voyez l’oignon
blondir — mais non pas absolument rous-
sir — ajoutez les pommes de terre, assai-
sonnoz de sel et poivre, et sautez ensein-
ble, sur un feu un peu plus actif, pommes
de terre et oignons, en prenant soin de ra-
mener ces derniers plutét en dessus, tou-
jours afin qu’ils n’attachent pas au fond.
Sautez le tout ainsi pendant encore sept ou
huit minutes.
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Le mélange

A ee moment,
peu plus qu'a moitié cuite, sortez-la du

I’épaule devant étre un

four. Mettez-la dans un plat long en terre
brufie ordinaire supportant le four. Entou-
rez-la .avec les pommes de terre, et remet-
tez au four.

Versez la cuisson de
bol,
jus. Et avec la graisse surnageant, — qui
doit étre ahondante, — arrosez au fur et a

I’épaule dans un
de fagon & laisser reposer au fond le

mesuro |’épaule et les pommes de terre.
Surtout, n’y mélez pas de jus, celaamol-
Urait trop les pommes do terre.

Cest pourquoi, aussi, I’épaule ne doit
plus étre reinuée, atin que les pommes de
terre uo glissent pas sous la viande oii
elles cuiraient dans riiumidité.

Cette deuxiéme partie de la cuisson
demando de 25 k 30 minutes, pour les
pommes de terre. Quant a I’épaule, il faut
gne I'épaule soit, sinon saignante, du moins
trés rosee.

Le dressage

I’épaule dn plat, déficelaz ou
débridoz avec assez de précaution pour lais-
serles chairs dansla forme ohelles ontcuit.

Repoaez ensuite I’'épaule dans le méme
plat, au milieu des pommes de terre, et
versez sur la viande seulement le jus dela
premiére cuisson, resté au fond uu bol, et
tenii au chaud. Golitezune pomme deterre,
et saupoudrez de sel, si besoin est.

Tenez le plat k I’entrée du four jusqu’au
moment de le servir, caril doit étre mangé

Enlevez

bien chaud.

Entourez le manche d’une jolie papil-
lote de papier découpé ; et pour servir le
tout, posez le plat de terre méme surun
plat plus grand du service de table en
intercalant entre les deux une serviette
pliée en quatre. Cette rusticité intention-

nelle est de trés bonne maison.
La VIKILLE Cathehink.
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GORNET DE PAPIER

Le eornet de papier est d’an usage assez
fréquent en patisserie, pour divisor une
pate en petits tas d’nne forme quelconque.
C’est un excellent instrument, s’il est fait
« selon les regles de I'art » : on remplit le
eornet et, en le pressant vers le haut, on
fait sortir la pate par la pointe préalable-
mont conpce.

On est parfois embarrassé dans les mo-
nages pour empécher le eornet de se dé-
rouler. Rien, pourtant n’est plus simple : il
sufrit de faire le eornet d’une fa5on tout
autre que celle en usage dans la vie cou-
rante.

— Prefiez uue fouille de papier rectan-
gulaire, c’est-a4-dire plus longueque large,
et coupez-la diagonaloment: vous obtenez
ainsi deux tiiangles égaux, avee chacun

desquols vous pouvez faire un eornet.
C-s:: 1B

Soit un de ces triangles A. B. C. La
main gauche le tenant & plat, dans la posi-
tion qu'indique la figure, prefiez le coin A
avec le pouce et I'index de la main droite,
et reeourbez-'e, de maniere a4 former la
pointe du coruet & peu présen P.

Serrez légérement, avec le pouce et le
doig'tde ia main gauche, cette pointe qui
ne doitpas se déplacer.

Avec la main droite, continuez d’enrou-
ler le eornet en le faisant glisser vers la
pointe C qui se trouve finalemont contre
son bord, le dépassant d’une certaine hau-
teur. Repliez & I'intérieur cette partie qui
dépasse, etc.

C’est fini. Vouspouvez maintenant cou-
peren P comme vous voulez, le eornet ne
se déroulerapas.
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MAI GASTRONOMIQUE

POISSON

« Faute de soleil, on péche peu de salmo-
nides », disions-nous, dans le dernier numéro. Le
soleil ne brille pas depuis assez longtemps pour
avoir fait affluer ces intércssants poissons dans
les filéis des pécheurs. Le gros saumon vaut tou-
jours environ 6 fr. 50 le kilo; le petit a un peu
bai.ssé : on le paye en moyenne 7 fr. 50.

La truite saumonée a été plus rare ces derniers
jours, ets’est vendue: 7 k 8 fr. le kilo, les petites;
10 k 12 Ir, les grosses.

En revanche, le soleil a été suffisant pour attirer
les gourmets dans’ les restaurants des Champs-
Elysces, et maintenir la truite de riviére k 9 fr.
le kilo.

Toujours beaucoup de turbots : 3 fr. 30 le kilo,
en moyenne ; on le tmuve parfoh k 2.75 et 3 fr.

Le raerian est rare; le maquereau, excellent,
est abondant ; 60 k 75 centimes, un sujet trés
convenable.

On voit trés peu d’aloses ; 3 k 6 fr. le kilo.

C’est le moment de manger des langoustes
» Kk la inayonnaise », et des homards « k I'améri-
caine » ; le cours de ces crustacés a subi la der-
niére semaiue des variations insolitcs : il a oscillé
entre 3.50 et 5 fr. le kilo.

Slalu qun sur les crevettes (2 fr. 30 le kilo, ia
grise),d'ordinaire meilleur marché en cette saison.
La péche en eau douce est toujours fermée.

Bonnes écrevisses.

Un abonné dont lespiit do precisién semble
dénoter un polytechnicien, m’a reproché de
ranger les éperlans parmi les poissons d’eau
douce. Ce ne sont eependant pas des « poissons
de mer » Et I’on m'excusera, j’espére, de ne pas
ouvrir une rubrique spéciale pour les poissons
« d'embouciiuie ».

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les poulets nouveaux deviennent excellents-
mais ils sont toujours chers.

Dindonneaux superbes, de 7 k 10 fr.

Les pigeons sont magnifiques, on en trouve k
2 fr. 50 piéce, plusgros que les poulets actuéis.

LEGUMES

Pour peu que la chaleur se maintienne, les Ié-

gumes seront dans quelques jours k des prix

excessivement bas.
Les haricots verts, déjk trés abondants, sont
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tombés de i fr. 75 & 80 centimes le demi-kiio, en UM 11101 ™M |r1111711||IM IJMM“MM“IM“E»IJ

qualité extra. On en trouve de trés convenables ittt T
4 JO et 60 centimes.

Les petits pois sont tendres : 2 fr. le litre, les
trés fins — | fr. 50 & | fr. 75 les fins; 1 fr. 25, les
ordinaires.

Carottes nouvelles de 60 centimes & i fr. la
botte.

Le cours des féves ne varié pas : 40 k 50 cen-
times la livre, non écossées.

Les pommes de terre nouvelles se maintiennent
k 35 et 40 centimes la livre. Le prix est le méme
pour celles du Midi et celles de Paris, mais ces
derniéres, encore pleines d’eau, sont fortinférieu-
res comme qualité.

Les artichauts deviennent de plus en plus
beaux et tendres : 30 centimes un d'assez belle
taille.

Les choux-fleurs sont toujours rares et chers;
les asperges seront finies dans quelques jours.Les
cours ont une tendance k la hausse.

Les tomates vatentde i fr. 75 i 2 fr.la lirre.

C’est le moment de préparer le « vinaigre des
campagnes >, dont nous avons donné ia recette
I'année derniére.

SALALES

Laitue, romaine, chicorée.

FROMAGES DE SAISON

Il va falloir renoncer au brie, au camembert et
au coulomroiers.

Roquefort, gruyére, chester, hollande, souf-
frent moins de la ehaleur. Me voici condamné k
répéter pendant quatre mois, que c’est la saison
des fromsges frais.

FRUITS

Abondanoe stupéfiante de fruits. En quarante-
huit heures, les fraises ont baissé de moitié. Les
petites se vendaient hier, trés fratches, i fr. 50 k
I fr. 75 la livre; les grosses de 70 centimes k
| fr, Et Ton peut s’attendre k d'importants sou-
bresauts.

li y a quinze jours, nous annoncions les pre-
raiéres cerises k 3 fr. la livre; le surlendemain
elles valaient i fr. 50. Hier, elles se vendaient
de JO k 80 centimes. Et nous n’avons encore que
la cerise du Midi ! Les dames de la Halle pré-
voient avec tristesse que quand la cerise de Pari.s
donnera, les cours tomberont k 15 ou 20 cen-
times. Inutile done de se prcsser pour faire des
confitures.

Les amandes vertes ont paru : 80 centimes le
quarteron. Attendons pour en manger.

CDeiiiag »

«OFS MOLLETS AUX FINES HKBRES
Epai'le de mouton a la UONNG FGHME
GALANTINE DE POIUET
SAILADB CE HABICOTS VERTS
FROUAGR A LA CREME

POTAGE PRINTA.NIER
BOUCHEES A LA REINE
FETCANCEAU A r.OSEILILE
PIGEONS ROTIS
Bt'ISSON n'ECREVISSES
ECLAIRS AU CAFE

OMELETTE PARHENTIER
ANDOUILLETTE ORILLEE
EMINCE CE MOUTON A LA SAUCE PIQUANTE
HARICOTS VERTS ETUVES
TOT-FAIT — CONFITURES

«O»

POTAGE AUX HERBES
FILETS DE SOI.S MORNAY
POULET AUX CAROTTES NOUVELLES
ALOYAU ROTI
FEVES FRAICHES A LA CREME
TARTG AUX FRAISES

(BUFS A LA TRIPE
VEAU A LA MARENGO
GALANTINE DF. HURE
SALADI CE LEGUMES
BRIOCHE A LA VIENNOISE

POTAGE CREME CE RIZ
TRUITE SAUMO.NEE SAUCE MOUSSELINE -
FILET CE BCEUF BRAISE A LA PRIiNTANIERE
CHAUC-FROIC DE POULET

SALADE
LAITUES FARCIES

BAVAROIS

HACHIS CE B3UF EN BISSOLES
ALOSE SUR PUREE D'OSEILILE
COTE DE VEAU FOYOT
POMMES DE TERRE SAUTEES
FLAN D'ORANGES
->SA
POTAGE CONSOMME
BCEUF BOUILI.I CARNI DE SAUCISSES FUMEES
CANETON ROTI FARCI
SAOMON FROID A I.A GEILEK
SALADE CE LEGUMES
COMPOTE DE BANANES AUX FRAISES
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Petits Pois & la Frangaise

luya, sil'on veut, différentesre-

cettes de petits pois « & la Pari-

sienoe'» ou « & la Frangaise ».

Au fond, ces reeettes different par d’assez

ininimes détails. Les personnes qui n’ai-

ment pas la laitue, la suppriment ; celles

qui détestent les oignons, au contraire, ne

mettent que de la laitue. Cette derniére

esttantdt hachee, tantdt « en bloc ». Par-

fois, enfin, on ajoute du persil, ce que je

considere eomme une hérésie, le gout du

persil dominant lo goit beaucoup plus fin
des petits pois.

Mais, en somme, Timportant est d’avoir
de bons petits pois, de ne pas méoagerle
beurre et de le choisir d’excellente qua-
lité.

Choiz des petits pois

Il est toujours préférable d’acheter les
petits pois nonécossés : on les a ainsi plus
frais. Mais il importe de ne pas lee acheter
& cing ou six marchandes différentes,
comme le font parfois les euisiniéres...
pour que tout le monde vive. On est ainsi
plus sir gn’ils cuiront également.

On compte en moyenne sixlivres de pois
non écossés pour fournir ua litre.

Si les petits pois sont achetés tout écos-
sés, veillez & ce qu’ils aient encore la petite
tige qui les attache ala cosse (c’estune indi-
cation qu’ils seronttendres). Les pois fari-
neux etdurs se séparent de cette tige; leur

coloration d’un vertun peu accentué estun
autre Indice de dureté. Le petit poistendro
est vert-tendre, comme transparent et hh-
mide.

D ‘autre part, le pois frais est brillant;
s’il est échauffé, il est terne etjaunatre.

Avoir soin de trier les pois. Des petits
pois de toutes grosseurs donnent un mau-
vais résultat, car pour que les plus gros
soient suffisamment cuits, loaautres doivent
I’étre trop. Mieux vaut prendre une livre
ou un litre de pois non-écossés de plus et
réserver les gros poispour un potage. Rien
n’est perdu et, en fait, cela ne revient pas
plus cher.

On divise les petits pois eu trois catégo-
ries ; fins, moyens et gros. Les petits pois
fins, seuls, devraient étre employés quand
il s’agit d’'une préparation délicate comme
Test celle-ci.

Cependant, sion se procure des petits
pois moyens trés frais et de bonne qualité,
le résultat pent étre satisfaisant ; ii faudra,
seulement, les laisser plus longtemps sur
le feu.

Proportions

Pour 1 litre de petits pois, prefiez :

1 téte de laitue ;

2 petits oignons nouveaux ;

125 grammes de beurre, soit un quart ;

1/2 verre d'eau j

Une cuillerée de farine, au ras du bord,
soit 10 grammes ;

20 grammes de sucre, soit & peo prés la
valeur de deux morceaux cassés a la xnéca-
nique ;

Uue pincée de sel.

Et, si vous pouvez vous laprocurer, une
branche de sarriette.

La sarriette est une Lerbe parfumée,
bien préférable au persil pour certaines
préparatioQS, et notammeut pour les petits
pois.
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La laitue

Prefiez une téte de laitue moyenne que
vous Aprés
feuilles vertes, les grosses cétes, en un mot
toutes les parties dures, lavez-la soigneuse-

effeuilicz. avoir enlevé les

ment, égouttez et reficelez en un botillon
que vous pressez un peu pour achever de
I'égoutter.

La cuisson

Les petits pois étant éeossés, lavez-les,
si bon vous semble, mais ce n’est pas né-
cossaire si la personne qui lesa éeossés a
pris soin — comme il convient du reste —
de se laver auparavant les mains.

Mettez-lea dans une casserole pouvant
contenir deux litres. Une casserole de cui-
vre étamé est préférable aux poélons de
terre dans lesquels les pois s’attachent trop
facilement.

Divisez la moitié de votre beurre en tout
petits comme des
que vous répartiesez dans les pois.

Nichez au milieu la laitue ficelée et en-
foncez les deux oignons de chaqué coté.
Ajoutez la sarriette, sivous en mettez.

morceaux, noisettes,

Couvrez la casserole et posez-la sur un
feu modére, de fago» qu’elle s’cehauffe
graduellement. Le beurre commenoe &
fondre et les pois & « suer », selon I’ex-
pression consacrée. Laissez ainsi une di-
zaine de minutes, en prenant soin de faire
fauter la casserole deux ou trois fois.

Les pois doivent avoir & ce moment une
superbe teinte verte. Salez,
demi-verre d’eau tiéde, puis le sucre. Pour
tous ces mélanges, sautez la casserole, et
ne remuezjamais les poisavec une cuiller,
vous les réduiriez en bouillie.

ajoutez un

Couvrez alors la casserole hermétique-
ment, afinque toute la buée retombe al’in-
Iérieur et regardez souventsiles pois n’at-
tachent pas. Toutes les fois que vous voyez
I’eau prés de tarir, ajoutez-en un peu de
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tiede ; I’eau froide durcirait les pois et dé-
rangerait la cuisson.

Le temps de cuisson dépend de la forcé
du feu et surtout de la qualité des légumes.
Les pois d’ailleurs ne doivent pas mijoter;
il estpréférable de lescuire assez vite, sans
exagérer toutefois. On peut eompter une
demi-heure environ pour les pois tres fins,
et trois quarts d’heure pour de bons petits
pois de famille. Il importe en tout cas de
ne pas les laisser trop cuire, car ils racor-
nissent,
sucre se caramélise.

Uue fois cuits, ils peuvent attendre sur
un coin du fourneau.

perdent toute leur finesse et le

La liaisoa

Au moment de servir, maniez lo reste
du beurre avec la farine dans une assiette
chauffée. Amalgamez bien, de fagon & ne
plus discerner un alome de farine dans
I’assiette.

Aprés avoir retiré les oignons (& moins
que vous ne préfériez les laisser) et la sar-
rietle, mettez cette liaison dans la casse-
et remuez

role hors du feu, la casserole

pour mélerle tout. La liaison doit étre trés

légére ; il ne faut pas que les pois collent
eusemble comme du caviar, lis doivent
seulement étre enveloppés, si je peux

m’exprimer ainsi, d’une « humidité liée ».

Si laliaison est trop épaisse, ajoutez une
ou deux cuillerées d'eau tiede (éviter I’eau
cbaude, qui coagule davantage ia farine ;
et I’eau froide quirefroidit les pois). Mais
prefiez garde de tomber dans I’excés con-
traire, c’est-a4-dire d'avoir des pois qui na-
gent.

Goltez, pour ajouter sel ou sucre au be-
soin, et servez dans un légumier chauffé
préalablement dans de I’'eau. Faites emer-
ger au milieu des pois la laitue déficelée.

Enfin, passez en méme temps qgne le 1é-
gumier un sucrier de sucre en pondré.
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Observation

Dans beaueouji de maisons 0a I’on dis-
poso da gaz, on eesse d'allumer le fuurneau
k la saison des petits pois.

Un moyen trés simple d’avoir a sa dis-
position les gaelques cuillerées d’eau
ebaude nécessaires pour alimenter leur
cuisson consisto k remplacer le couverclc
de la casserole par une assiette crouse
dans laquelle on met un pea d’oau.

Mazari».

POTAGE PRINTANIER

Pour uu litre de bouillon :

125 gr. decarottes nonvelles; tout éplu-
125 gr. de navots nouveaux ; chés et
60 gr. de haricots verts ; taillés.
Un verre et quart plein de petits pois

moyens;
Une dizaine de petites asperges.

125 gr, de carottes ou da navets ainsi
©oupo6s remplissent un verre de cuisine, en
faisant la boune mesure.

Carottes et navets

Epluebcz carottes et navets, et taillez-
les en petits cubes d'environ 1/2 centi-
m étrc.

Mettez-les dans une petite casserole
avec une bonnepincée de sucre en pondré;
ajoutez du bouillon, juste ce qu’il en faut
pour les couvrir.

Posez la casserole sur feu trés modére,
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et laissez réduire le bouillon,
pendant que les légumes s’attachent. Lors-
qu’il est absolument tari, ajoutez deux ou
trois cuillerées & bouche do bouillon, et
laissez « tomber & glaee », selon le terme
de cuisine cousacré. C’est un résultat qui
s’obtient & la longue, en
role sur feu doux lorsque loa sucs des Ilé-
gumes se condensent et s’agglomérent avec
le pea d’humidité subsistaat eucore aprés
réduction du liquide.

sans ccC-

retirant la casse-

Xju « glace » ne se formera sane doute
pas aprés la premiére adjonction de bouil-
lun;il seranécessaire de mettre encore une
ou doux foisun peu de bouillon, mais trés
peu a la fois, une cuillerée seulement.

La cuisson des carottes et des navets
étantcelle qui doit étre menée le plus dou-
cement, est la plus longue. 11faut compter
prés de deux heures. Mieux vauts’y pren-
dre k l'avance et laisser mijoter la ca.ssc-
role au chbaud quand les légumes sont &
point.

Leslégumes verts

Pendant que les carottes et les navots
cuisent tranquillement et ne réclament
qu'une trés passagére snrveillance, écos-
sez, épluchez et préparez le reste des Ié-
gumes.

Les asperges seront grattées, lavées; et
toute la panietendre sera coupée en petits
inorceaux d’un eentimétre de long.

Les haricots, débarrassés do leur tige et
de leurs filaments, seront coupés en forme
de losanges dans les mémes dimensions.

Enfin restent les petits pois & écosser.

Ayez une grande casserole d’eau bouil-
lante et salée. Jelez-y les haricots verts et
les petilB pois, et mettez k découvertsur
feu vif. Ainsi cuits, ils conserveront mieux
leur verdeur. La durée de cuisson est a
peu prés la méme pour des haricots verts
fins etdes petite pois moyens. Si lun ou

I'autre de oes légumes offrait quelque
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chance de résistanee k la cuisson nérmale,
il faudrait lui donner de I’avance en le
laissant cuire senlavant d’ajoutor le reste.

Quant aux asperges, bien plus tendres,
il convient de ne les ajouter qu’un peu
avant la cuisson complete des baricols ot
des pois, soit une dizaine de minutes alpa-
ravant.

Le potage

Faites chauffer le bouillon bien dé-
graisse, destiné au potage.

Egouttez haricots, pois et asperges.

Mettez-les dans la soupiére ; ajoutez-y
les carottes et les navets mijotés, et versez
sur le tout le bouillon bien chaud.

Goltez pour le sel et servez en méme
temps qu’une assiette de petits croutons
grillés de la dimension de demi-dominos.

Le systémed’onvoyer lescroutons k part
me parait toujours profcrable. De cette fa-
mange dos crodtons réellemont
est impossible de

9on on
crognants, tandis qn’il
les obtenir k point lorsqu’iis ont attendu
dans la soupiére une minute de plus que le
temps nécessaire.

Observations

Il n’est pas nécessaire de se procurer
d’asperges vertes ; du reste, elles commen-
cent & devenir plus rares.

Quant k la cuisson des
s’en tefiir, pourle point exaet, k celuiqu’on
observerait e’il s™issait de les manger k
Tanglaise : on a toujours une facheuse ten-
dance, pour les potages garnis de légumes
verts, & ne pas caire assez ces derniers,
sous pretexte de leur laisser une fermeté
et une verdeur décoratives. C’est un
tort, l'estomac en souffre autant que le
palais. L a Viicille Catheeine.

légumes rerts,

Mettez un muifulman et un cbretien dans une
grande manuite, faites-les bouillir ensemble pendant
quarante-huit heures, vous obtiendrez toujours deux
bouiiions ditférents. {Proeerbe arabe).

Un Dineij & Ganion

E récit qu’on va lire a été écrit par
un jeune voyageur dont le retour en
France était récemment annoncé dans
les gazettes.

Nous avons été heureux d’obtenir pour nos
lecteurs ces souvenirs d’un repas original, tracés
d’une plurae alerte et exercée. Ce récit aura le
méme succés que la lettre sur la Cuisine au
Sniwr, publiée par nous ji y a quelques mois,

Il'y a, par-ci,par-1a, des choses mangea-
hles dans la cuisine chinoise. Le potage
aux nids d’hirondelles n'est pas irop infc-
rieur & notre tapioca. Quoique peu enga-
geants d’aspect, quelques vers palmistes
frits 4 points sont un régal dont bien des
Franjais, en Cochinchine, apprécient
autant que les Chinois de Cholon le fin
golt de créme aux noisettes. Je ne garde
pas un mauvais souvenir des petits mor-
ceaux de canard grillés et des champi-
gnons en sauce que m’a fait, Tan dernier,
déguster & sa table, dans une entrevue a la
froniiére duTonkin, le general Sou-Cong-
Pao, commandant en chef des troupes du
Quang-Tong et du Quang-Si. Le riz, le
poisson, le porc, la volaile, qui formebt
en Chine la base de Taliinentation popu-
laire, pcuvent toujours, lorsque leur pré-
paration roste sommaire, apaiser, sinon
réjouir, un appétit européen. Mais si vous
allez en Chine, que le ciel vous garde
des diners luxueux o défilent, pour faire
honneur aux convives, les produiis les
plus ratbnés de Tart culinaire de I'Ex-
tréme-Orient |1 J’en ai fait récemment I’ex-
périence. Mon lécit donnera aux lectrices
du Pot-au-Feu quelque idee de ce qu’est
uu bon diner dans un des premiers restau-
rants de Canton.

L’aimable invitation & diner rcfuepar
mes compagnons et moi, émanait d'un
secrétaire du vice-roi, ancien attaché & la
légation de Chine & Paris et parlani le



i56

frangais comme un Parisién ou comme le
général Tcheng-Ki-Tong. Notre consul &
Cantén, le trés distingue sinologue M.
Imbault-Huart, était au nombre des con-
vives et s’était chargé de nous conduire au
restaurant ol nous attendait notre am-
phitryon. Un guide de cette expérience
n’est pas de trop, a4 Cantén, pour circule?
atravers I’énorme et fourmillante cité, sur-
tout & six heures du soir.

Le restaurant est un beau restaurant
chinois; c’est-a-dire qu’il a un escalier
garni de cuivre, des vitres de couleur, des
sentences en beaux caractéres d’or ou de
nacre affichées au-dessus des portes sur
de longs panneaux de bois noir, etdes fau-
teuils a4 siége de marbre rouge.

Le couvert est mis sur une table ronde
recouverie d’une nappe. Par égards pour
notre maladresse, des fourchettes et des
couteaux européens accompagnent les ba-
gueties et la cuilier de porcelaine prépa-
rées pour chaqué convive.

Prenons d'abord, autour d'unguéridon
de marbre. une lasse de thé en guise d'apé-
ritif. Ensuite, mettons-noiis & table, bien
assis sur d’excellentes chaises.

C’est par le dessert qu’on commence |
Un surtout de fleurs se dresse au centre
de la table et, tout autour, sont groupées
une vingtaine de petites coupes contenant
des sucreries et des friandises ; gateaux
secs, gateaux frais, petits fours insipides
confeciionnés avec de la farine de graine
de nénuphar. raisins secs, confitures di-
verses, pépins de melons. graines de lotus
imbibéesdesirop et rappelant asse?. agréa-
blement nos marrons glacés, jujubes aci-
dules, tranches de pommes, morceaux
d’oranges, petites baies rouges ou venes
roulées dans le sucre ou baignant dans le
vinaigre, etc., etc. Saisissant ses deux ba-
gueties entre le pouce et les premiers
doigts de la main droite et les maniant —
plus ou moins bien — comme une soné
de pince, chacun explore & son gré les
coupes du dessert ety pulse les morceaux
de son choix. Le Service doit rester en
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place pendant tout le repas, on y picore &
volonté entre chaqué plat.

Quantaux plats, notre mend en com-
porte seize, avec entr’acte ,au milieu du
diner.

Voici d’abord le potage aux nids d'hi-
rondelle, faitavec le nid gélatineux de la
salangana, réduit en filaments minees et a
demi-dissous dans du bouillon de pigeon.
On dirait, somme toute, un mediocre ta-
pioca. Pas de beau repas chinois sans ce
plat de luxe, aussi apprécié que colieux.
Viennent ensuite les ailerons de requin
coupés en morceaux, avec quelques lam-
beaux d’un jambén ranee et fumeux, dans
un bouillon qui mérite une mention spé-
cidle, car on le retrouve dans la plupart
des autres plats. C’est un bouillon com-
biné de poulet, de canard et de porc, trés
peu coloré, qui serait supportable peut-
étre s’il était salé, mais dont la fadeur et
surtout I'emploi trop persistant. amcnent
bien vite le dégolit. Quantaux ailerons de
requin, ces cartilages blanchdtres, ils sont
assez chers, parait-il, mais parfaitement
insipides. Aux ailerons de requin succé-
dent des estomacs de poissons ; repré-
sentez-vous, helas !'la méme matiére gdla-
lineuse et blanchatre nageant dans le
méme bouillon. Puis, toujours dans le
méme bouillon, apparaissent des queues
de grosses crevettes déchiquetées en petits
toriillons mollasses. Des ceufs de pigeon
pochés & la graisse survenant a la suite,
sont assez honorablemeat appréciés, quoi-
que veufs de tout condiment. Mais les
biches de mer, visqueuses et répugnantes
« holothuries > n’ontaucun succés.

Aprés le canard fumé et lagque, mangé
froid, en minees laniéres, avec une sauce
brufie & I'huile de poisson, I’entr’acte est
le bienvenu. Un chiffon imbibé d'eau
tiéde est offert & chaqué convive pour se le
passer sur la figure, ce qui donne une sen-
sation de rafraichissement vraimeni agréa-
ble. On quitte les chaises pour séiendre
nonchalamment sur des canapés. La pipe
a4 eau et lattirail compliqué du fumeur
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d’opium sont la pour les amateurs. Une
demi-heure se passe a causer en fumant et
en buvant quelques tasses de thé.

Second Service. Nous revoilk & table et
le défilé des petites gamelles d’étain re-
prend sur nouveaux frais. C’est le moment
des petites boulettes d’os et de cartilages
haches menu, des mousses et des algues,
gluants et glauques filaments auxquels je
ne découvre aucun goit, de bien d’autres
produits encore; et ce sont toujours, dans
le mcme bouillon fade, d’écceurantes géla-
tines qui succédent & des cartilages écbsu-
rants.

Saliions pour finir lapure’e d’orange au
gras et les ceufs durs conservés par un
procédé qui noircit le blanc et donne au
jaune l'apparence d’une boule de veit-de-
gris. De cette apparence sans doute vient
la l1égende qui veut que les Chinois se ré-
galent d'ceufs pourris.

En guise de boisson, pendant tout ce
temps, on sert diverses eaux-de-vie de riz
plus ou moins aromatisées, dans d’im-
perceptibles tasses que la politesse oblige
a vider d’un seul coup k toute réquisi-
tion de ses voisins.

Le festin terminé — enfin ! — nous pre-
nons congé de notre bote aprés une longue
et cordiale causerie, dans laquelle il nous
a montré que lesprit, la politesse et le
savoir des Chinois valent mieux que leur
cuisine. Etcomme nous le reraercions de
sa gracieuseté, il nous inierrompt en soii-
riant, clignant des yeux derriére ses
grosses lunettes rondes :

— J’ai été ravi, messieurs, nous dit-il, de
vous faire fairel'expérience denotre cuisine
nationale. Mais j’ai peur que vous n’en
pensiez la méme chose qu’un journaliste
parisién quj assista, lorsque j'étais a Paris,
aun grand diner de notre Légation. Je lui
avais remis, sur sa demande, la liste com-
pléte des différents Services. En cherchant
le lendemain son compte rendu dans son
journal, je n’y trouvai que cette indica-
lion : « Il y avait des uids d’hirondelle et
un tas d’autres saletés.... » A. B.
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GHIFFONS

— ous nous occuperons aujourd’hui
de la toilette des enfants dont
nous n’avons pas encore parlé
cette saison. Jusqu’a présent, la

température assez incertaine ne nous y
conviaii guére, mais cette fois le moment
est venu de préparer les robes légéres.

Voyons d’abord I'aspect général des ro-
bes de petites filies On peut Il’esquisser
ainsi : jupe ampie de longueur moyenne
— c'est-a-dire arrivant & moitié des petits
mollets; taille plutét courte; en ce sens
qu’on la laisse & sa vraie place, qui peut
étre définie par la ligne ol sont posés lea
boutons du corset servant & tixer le pan-
talon et le petit Jupdén de dessous.

Tout cela narien que de trés raison-
nable; les exagérations de jupes longues et
de tailles empire sont devenues de plus
en plus rares, heureusemeni. Le costume
des enfants doit garder toujours a peu preés
ses mcmes formes, parce qu’il ne saurait
y en avoir beaucoup d’cgalement ration-
nelles,

Cette année, presque toutes lesrobes de
fillettes sont & empiécemtnt, de dimension
variable, selon qu’il sert lui-méme d'orne-
ment, ou qu’il n’est qu’u i « dessous » sur
lequel on dispose des garnitures. Or,
comme on garnit surtout en collerette, le
petit empiécement permet d'ajuster mieux
I'encolure sous les volams de nansouck,
et il simplifie la fagon du corsage.
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On fait toujours la blouse dite améri-
caine, c’est-4-dire tout d’une venue, res-
serrée ou non & la taille par une ceinture
apparente ou par une large coutisse. Cette
fa9on trés gentille et commode n’a que
Tinconvénient d’offrir peu de ressources
pour allonger les robes quand la fillette
grandit. Aussi, dans les bonnes maisons
spéciales pour enfants, ol le moindre
vétement est d’'un prix relativement elevé,
on fait beaucoup les robes & corsage dis-
tinct, avec un large rempli intérieur en
haut de la jupe

La fa”on du corsage ne varié guére
ou le complaisant empiécement ou, si
Tencolure est un peu décolletée, des
fronces montees autour d’un petitpoignet;
fronces & la taille, tout autour, mais natu-
rellement, plus ahondantes devant et der-
riére. La jupe, toute droite, montee en
fronces au corsage sous un simple liseré
apparent. Pour les robes de lin6n ou
autres garnies de broderie, on flgure aussi
une ceinture ronde k taille avec un entre-
deux brodé, Dans ce cas, on fait plutét le
corsage a piis ronds alternés d’enire-deux,
avec, toujours, un ou deux et méme trois
volants superposés en collerette ronde.

Sur les robes de lainage on met de
grandes collerettes indcpendantes de ba-
tiste ou de nansouck, dont le bord, guipure
ou broderie, couvre le haut des ernman-
chures. C'est trés joH, trés pratique, et
cela donne un air soigné a la robe la plus
simple; aussi est-ce devenu presque un
uniforme. On fait ces collerettes un peu
dans tous les prix; mais elles sont toujours
assez coliteuses pourtant, car elles néces-
sitent une certaine flnesse de matériaux et
une main-d’ceuvre particuliére pour la
lingerie.

Les manches, — cette autre importante
question, — sont toutes figurées par d’am-
ples ballons retombant sur de hauts poi-
gnets d’étoffe ou de broderie. Pour lesro-
bes légéres, les bouffants laissent le petit
bras nu a partir de la saignée, méme avec
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une encolure montante ; c’est d’un joli
effet, et les fillettes sont ravies d’étre ainsi
dégagées.

Pour les tout petits, toujours la blouse
a cing plis ronds, devant etderriére, mon-
to's sur empiécement sous la collerette.
Pour les petits gargons, on y ajoute si Ton
veut, la ceinture de cuir jaune. On fait en-
core des douillettes sur cette forme, avec
la collerette en pélerine,

Les étoffes choisies sont toujours & peu
présales mémes : en lainage, les crépons;
en toile, les crépons de coton, les batistes
et les iinons unis ou a fleurettes, les mous»
selines suisses a pois et surtout les piqués
cotelés de couleur, tout unis, bleu, rose,
jaune ou fond blanc & petites diepositions
de couleur. Ces piqués sont, pour les en-
fants, la nouveauté de cette saison ; en
jaune nankin, garni de fins plissés de ba-
tiste blanche, ce piqué est absolument
charmant.

Je ne parle pasicidessoieries employSes
pour les robes d’enfants. Ceci renire dans
la catégorie des robes de cérémonie. Le
taffetas quadrlllé est, cette année, tout in*
dique pour cela.

*

Comme teintes, on met un peu de tout
aux filettes, et telle nuance qui elit semblé
jadis trop « vieille » pour une pctiie filie
est absolument admise, corrigée et atté-
nuée par la grande collerette entourant le
visage de I’enfant. Toujours & cause de
cela, on a repris les garnitures de ruban
noir, en choux ou en ceintures.

Beaucoup de petits plis dits de « linge-
rie » au basdesjupes, méme de lainage,
auxquelles jls donnent du soutien,

Les tabliers décolleté.s se font beaucoup
sur I’ancienne forme blouse & encolure
carrée bien connue des grand’mamans :
froncés surun poignet bas, avec une bande
d’épaule réunissant le devant au derriére.
Lesjolis tabliers de nansouck se font plu-
tot froncés en rond sur un petit poignet
en biais. avec un votani de fine broderie
faisant berthe, etméme volantaux emman-
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chures. Le méme modéle est reproduil en
jacoiias rayé ou de teinte clair uni ; pour
les chaudes journées, ils tienneot lieu de
robe. Tout cela est flottant et ampie, sans
ceinturc ni attaches.

La place me manque aujourd'hui pour
parler des gargons, ,bieii que la mode ne
changeant guére pour eux, il n’y ait pas
grand’chose a signaler,

Je signale comme trés pratique pour les
petites filies, la jaquetic bleu-marine ou
beige, en drap léger molieron, & dos droit,
serrée & la taille par une patee dite martin-
gale. On double seulement les manches
d’un surah léger. C’est trés faisable chez
soi, et les enfantsont les mouvements plus
libres et sont mieux protégés dans le véte-
ment ajusté, bien que suffisamment ampie,
qu’avec les pélerines et les collets

A ndrue le Bouroeoisie

EflU D HOUBIGftHT HouBIOANT, 1i. KH.Ht-Uonntp

VINS DE BORDEAUX

Nos abonnés de Paris ct des grands centres
oat pour leurs approvisioiinementa do vina
bien des facilites que ue rencontreut pas nos
abonnés do provinee, qui se plaignent souvent
auprés de nous de ne pouvoir, en dépitde l'a-
boudance des récoltes, obtenir les viiis qu’ils
souhaiteraieut: vins naturels, de boime qua-
lité et & des pris raisouuables.

Nous sommes en mesure d’indigqucr & ces
abonnésune maison de Bordpaus & laquelle ils
pourront s’adresscr on touto sécurité.

La maison Ad. Jaetgl (anctenne maison
Th. de Rueté), .médaille d 'or, Fc.ris 18H9,—
établio depuis IStiO, jouit d'une réputation de
probité qui nous permet de la reoommandi-r
tout particuliérement, Nous avons visité ses
caves & Bordeaux, inspeetd, pour ainsi dire,
ses grands approvislonnemeuts en vina ct
caux-de-vic, ctnous avous acquis la conviction
que cette maison présente toutes les garan-
tios désirables.

S'adressant direetement au consoiumateur,
sans intermédiaire ageat ou voyageur, cette
maison réalise nne économie de frais dont pro-
fitc sa clieutéle.

Ceci est-ilune aunonee? — Nous répondons
franebement: « Oui ».

Le journal Le Pot au-Feu a accordé sa pu-
blicité 4 la maison Ad. Jaegtti; mais, pour que
nous parlions en ces termes de cette maison, il
faut que nous soyous bien sirs de iie pas eu-
gagcriuconsidérément notre responsabilité.

Dans notre prochain numéro, nous publie-
rons quelques prix de la maUoii AU Jaoggl,
qui acceptera de nos abonnés, a titre d'essai,
(es eommaiidea de demi barrique» ou feuil-
lettes. On pourra aussi demandcr des caisses
de vins ini-fius ct fins assortis, pour diners,
lunchs, réunions, etc.

Ecrire k \<i. Jaegel. 22. Allées de Bovtaut,
Bordeaux.

BIBLIOGRAPHIE

Va. par.iitre dans quelques jours chez
réditeur Félix Alean, Viiygiéne de I'ali-
mentation. par le docteur Laumonier. Cet
ouvrage recommandable, dont les «bonnes
feuilles » nous ont été communiquées,
doit intéresser un grand nombre de nos
lecteurs et jectrices qui y rencontreront
quantité d'liidications pratiques tirées
d’une étude scicntifiqueet raisonnée, et ce-
pendant nullement aride, du sujet abordé
par Tauteur.

OOURRIER

G. — Pour que les raisins reafent disséminés
dans le pluni-cake, il suflit de mettre au four dés
qu'on a versé la pate dans le moule. Si Il'on
atiend, les raisins, plus lourds que la pate, tom-
bent au fond.

M. L, au Havre. — La créme de rii est une
espéce de focule que Il'on trouve chez tous les
bons épiciers. — Chez Derogy, ji, quai de I'Hor-
loge.— Nous vous écrirons pdur l'autre question.

A. M .,au Havre. — Nous vous répondrons
dans quelques jours.

Un notaire gourmet, — Nous interview-
rons, mais plus tard. En cette saison, les jardi-
nrfres doivent remplacer les finandires ct les
sauces aux trulFes.

uJ

o

ILLIAMS & C°

Rué Caumartin. — PARIS
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