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P O M M E S  D E  T E R R E  ANN A
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 ,

II  e s t tre s  r a r e  d e  m a n g er d e  vraios 
pom m es A n n a  d a n s  les re s ta u ra n ts . S au f 
d an s  q u elq u es b o n n es m aisons, on v o u s sert, 
sous ce nom , des pom m es d e  te r r e  cu ites 
á  l 'e a u , pu is  découpées en  escalopes que 
l’on  fa it s a u te r a u  b e u r re  p en d a n t quelques 
iu s tan ts . O n  économ ise a in si le  tem p s e t le 
b e u rre , m ais on  o b tie n t n n  p ro d u it nc 
rap p e la n t en  r íe n  l ’oD ctueux d es  vraios 
pom m es A n n a .

Les pommes de terre
O n p e u t p ré p a re r  ce m ets en  to u te  saison. 

M ais on l ’o b tie n t p a r tic u lié re m e n t d c liea t 
av ec  le s  pom m es d e  te rre  n o u v e lles  —  pas 
tro p  nou v elles  —  com m e on les tro u v e  en 
oé m om ent.

L e s  p ro p o rtio n s  so n t Ies su iv an te s  : 
dO O gram m es, b r u t ,  e n v iro n  d e  pom m es 

de te rre , d e v a n t fo u m ir  á  p e u  p ré s  500  
g ram m es, ap ré s  é p lu c h a g e ;

150  g ram m es d e  b e u rre .
A p ré s  av o ir  lav é  e t  ép luchó  le s  pom m es 

d e  té rro , j e  le s  dépose s u r  u n  Unge qui 
p o m p era  le u r  e a u ; e t  j e  les coupe en pas- 
tilles  tr é s  m in e es  d ’u n  dem t m ilU m étre  
d ’ép a isseu r e t  du  d ia m é tre  d ’u n e  p ié c e  de 
5  cen tim es.

O n  v e n d  p o u r  ce la  u n  a p p a rc il spécia l, 
so rte  d e  ra b o t que no u s ap p e lo n s «  cou teau  
á  pom m es A n n a  » e t  q u i s e r t  encore p o u r 
esca lo p cr du  c é le ri ra v e  e t  d u  eoncom bre. 
A  d éfau t d e  c e t a p p a re il t r é s  com m ode, on 
d o it em p lo y er u u  co u tea u  á  lam e excessi­
v e m en t fine.

S i vous vo u s servez d u  fam eux  in s tru ­
m e n t, saupoudrez  d e  sel la  p la n ch e  qu i 
e n c ad re  le  co u teau , e t  s u r  laq u e lle  g lis s e la  
pom m e do t e r r e ; ce la , p o u r  fa ire  re n d re  en- 
c o re á  ce tte  d e rn ié re  u n e  p a r tie  d e  son eau .

Le moule 
P e n d a n t ce  tem p s, vo u s avez d u  fa ire  

fo n d re  l e  b e u rre , sans le  la isser bou illir .
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178 LE POT-AU-FEU

O n em plo ie encore a n  m ou le  s p é c ia l : le 
«  m ou le  á  pommo* A n n a  » . C ’es t uno  s im ­
p le  tim b a le  en  c u iv re  étaimé, basse e t  trbs 
épaisie , aTec C ouvercle. M es 5 0 0  g ram m es 
d e  pom m es v o n t rem p lir  ce  m onle q u i m e ­
su re  4  cen tim étre»  d e  h a u te u r  s u r  15 ceu- 
tim é tre s  d e  d ia m é t re .I ly  a  d e q u o i délocier 
c in q  á  s ix  p e rso n n es.

A  d é fa u t d e  ce  m ou le  sp éc ia l, on  p re n d  
u n  saU toir ou  u n e  sau tense  á  cause d e  leu r 
ép a isseu r. U n  m oule á  C h a rlo tte  n ’e s t pas 
assez é p a is ;  dedans, les pom m es b ru te -  
ra ie n t .  E n  to u t ca s , il n e  fau t g u ére  dépas- 
so r le» d im ensiona qu e  je  v ien s d ’in d iq n e r , 
c a r  on  r isq u e ra it  que le s  pom m es n e  cu i- 
sen t p as  á  l ’ín té r ie u r .

J e  v erso  daus le  m oule u n  peu  de b eu rre  
fo n d u , co qu ’i l  en  fa u t p o u r  n a p p e r  le 
fo n d  e t  le s  p a ro is . C e b e u rre  d o it é tre  á  
l ’é ta t c ró in eu x , d e  m an ie re  q u ’il  pu isse  
b ien  ooller les pom m es. P u is  j e  saupoudre  
le  fond  a v e c  d e  la  m ié  d e  p a in , p o u r dé- 
m o u le r  p lu s  fac ilem en t.

J ’assaisonno  m es pom m es aveo  :
2 0  g ram m es d e  s e l ;

1 g ram m o de p o iv r e ;
1 /2  g rainm e de m u s c a d e ;
E t  j e  le» d ispose « en  éoaille» d e  po is­

so n » , c ’e s t-á -d ire  de la  fagon su iv a n te  :
Á u  m ilieu  d u  f o n d : u n e  ro n d e llo ; p u is , 

au to u r  ; u n  ce ro le , e n  c h e v a la n t légére- 
m e n t le s  «  p astilles » ;  ap ré s  c e l a : u n  a u tre  
o erc le , e t  a in si de su ite .

C o n tre  la  p a ro i, je  d resse  u n  p re m ie r  
ce rc le  d eb o u t, to u jo u rs  en  c h e v a la n t; 
p u is , au -d essu s , u n  secoud  c e rc le ;  e t  a insi 
de su ite , á p e u  p ré s  ju s q u ’a u  b o rd .

L e  m ou le  é ta n t  co m p lé tem en t «  cn i- 
ra ssé  » , j e  rem p lis  r in té r ie u r  a v e c  les 
pom m es q u i m e re s te n t,  un  p e n  péle-m éle 
en  le s  ta s sa n t ló g é rem en t, c t  en  v e rsa n t 
dessu s u n  p e u  d e  b e u r re  c h a q u é  fois que 
j ’a i fo rm ó u n e  couclie  d ’e n v iro n  u n  c e n ti­
m é tre .

Q u an d  le  m oule es t rem p li á  peu  p ré s  
ju s q u ’a u  b o rd , j e  v erse  le  re»t© d u  b e u r r e ; 
j e  co u v re , e t  jo  tno ts a u  fonr.

Cuisson
II  fau t u u f o u ra s s e a  chaud- O n  com pte 

de 5 0  m lá u te s  á  1 h e u re . O n rec o n n a it 
qu e  la  cu isson  est achevée , q u a n d , en  p lan - 
ta n t  uu  m ilieu  un e  a ig u ille  ou  u n  co u teau , 
on n e  se n t au c u n e  ré s is la n c e .

J e  dóm oule in im ó d ia tem en t, e t ,  a v a n t 
d e  se rv ir , j ’a jou te  un  p e n  de b e u r re  qui 
fond  im m éd ia tem en t, ro n d a n t m on  * g a ­
te a n  » p lu s  g lacé  e t  m es pom m es p lu s  onc- 
tu eu ses.

U n e  d e m ié re  o b se rv a tio n , M esdam es : 
n e ta il le z  pas le s  p o m m e s d e te r re d ’avanco , 
c a r  elJes n o irc ira ie n t, e t  p ré se n te ra ie n t au  
dém oulage des m a rb ru re s  « sh o ck íiig  ».

L A  Q U E U E  D E S  F K A IS E S

II  es t d e  b o n  to n , co tte  an n ée , d e  se rv ir  
lea g rosses fra ises  av ec  le u r  q u eu o . O n  a  
enfin  com pris q u ’on  los p rese rv e  a in si des 
m ic robes q u ’elles p o u v a ien t re c u e illir , au 
cou rs  d e  l ’ép lucbage, d an s  Ies m a in s  des 
eu is in ié re s .

A V I S

A^oí collections de l ’année l 8 g j  son t to- 
ta lem en t épuisées;  nous ne possédons p lu s  
que quelques exem platres d 'une hrochure 
( 3 2  p a g e s ;  p r ix  : I  fr .  7 5 )  ren ferm a n t 
les reeettes publiées dans les s ix  prem iers  
números d u  jo u rn a l .

N o u s  rappelons á  nos Abonnés anciens 
e t  nouveaux que le P O T A U - N E U  por- 
ta n t la  date du P '  e t du 1 5  e s t publié  les 
! • ' e t  3* s a m e d i d u  m o ia  trés réguUé- 
rement.

L e s  dem andes de ckangem ent (Fadresse 
doivent étre accompagnées de quarante  
centimes en timbres-poste.
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F I L E T S  D E  M A Q U E R E A Ü X
A  l a  V é n i t i e n n e .

Ü ii eom pte a u jo u rd ’h u i p re sq u e  a u ta n t 
d e  fo rm ules de « sa u ce  v én itie n n e  »  q u ’il 
roste  d e  g ondo les  á  V en ise ,

O n y  m e t p lu s  ou  m o ins d 'h e rb e e , on la 
r e n d  p lu s  ou  m o ins v e r te  ; ta n tó t on la 
p re p a re  a u  v in  b lan o , ta n tó t au  ju s  de 
v ian d e .

J ’es tim e q u ’il  n e  fa u t pas a b u se r  dos 
sauces g rasses  av ec  le  po isson , m ais  je  
tro u v e  q u e  le  m a q u e re a u  s’accouim ode 
assez b ie n  d ’u n  filet d e  bou illon . L a  rece tte  
su iv an te  es t d ’ex écu tio n  tre s  sim ple , e t  le 
m aquereau  a in si p ré p a ré , repose  dos cu i- 
so n s  a u  v in  b lan c .

C’es t u n  m ets u n  p e a  lo u rd ; j e  le  reconi- 
m ande d one  su rto u t p o u r  le  d é jeu n e r.

Proportions
P o u r  un maquereau m oyen — mettons 

d’envirOD 25  centimétres de longueur, tStc 
e t  queue non comprises —  il faut ;

70  g ram m es d e  b e u r re , so it u n  p e u  plus 
d ’u n  d em i-q u a rt;

1 v e r re  e t  d em i d e  bou illon , ou  3  dóci- 
l i t r e s ;

1 ja u n e  d ’c e u f ;
1 é c h a lo tte  ;
1 c u ille ré e  á  café d ’estrago ii h ac h é  ;
1 cu ille rée  á  café d e  ju s  d e  c itró n  ;
3  cu ille rées  rases  d e  f a r i n e , ou  30 

g ram m es. Se ra p p e le r  to u jo u rs  qu e  c e r ta i­

n es  fa rin es  ép a iss issen t p lu s  q u e  d ’a u ­
tre s , e t p a r  eo n séq u en t a u g m en te r  ou  d im i­
n u e r  lég érem o n t ce tte  q u a n tité  au  becoin .

Le poisson
L e  poisson  é ta n t  v idé  e t  lav é , vous lu í 

coupez la  ló to  p o u r e n iev e r p lu s  a isém en t 
e t  p lu s  p ro p re in e n t les fiiets.

C e tte  op éra tio n  es t des p lu s  fáciles. V oüs 
fen d ez , av ec  u n  p e t i t  co u tea u  b ie n  effilé, 
le  m a q u e re a u  su r  to u te  la  lo n g u e u r  d u  dos, 
de fa§on á  m e ttre  l 'a r é te  á  jo u r .  P u is ,  dou- 
cem en t, vo u s poussez la  lam e du  co u tcau  
v e rs  l ’in té r ie u r  du  po isson , la  r lc l a n t  su r 
le s  a re te s  tra n sv e rsa le s . L e  p re m ie r  file t 
en lev é , i l  n ’y  a  p lu s  q u ’á  d é tac h o r T aré te  
de la  seco n d e  m oitié  du  po isson , e t  ce la  v a  
to u t seu l.

D iv isez  a lo rs  ch a q u é  f ile t e n  d e u x , su r  
le  sens d e  la  lo n g u e u r, é t  co u p ez  u n  p e a  
en  b ia is , ce la  d o n n e  m e ille n re  fagon  a u x  
fiie ts. L aissez  la  p e a u  : e lle  s ’en  v a  tré» 
fac ilem en t ap ré s  la  cu isson . P o u r  l ’ó ter 
m a in te n a n t, vous p re n d rie z  u n e  p e ine  
in u tile , sans co m p te r  q u ’e lle m a in tie n d ra  
les c h a irs  p e n d a n t la  cu isson.

P re ñ e z  u n  p la t  ro n d  k  e au te r ou une 
cassero le  tre s  basse  d ite  sa u to ir ; b eu rrez  
le  fond  av ec  2 0  g ram m es do b e u rre , c ’est 
á  p e u  p ré s  le  vo lum e d ’u n  m u f d e  p igeon . 
S au p o u d rez  d e  sel e t  d e  p o iv re , e t  p lacez-y  
vos fiie ts, le  có té  d e  la  c h a ir  ap p liq u é  su r 
le  fond  b e u rró . C o u v re z  d ’u n  p a p ie r  
b o u rré  o t m ettez  so r  n ti ten  tré s  m o d é re ; 
ils  d o iv en t cu ire  to u t d o u cem en t p e n d a n t 
2 0  á  25  m in u tes . A  m oitié d e  oo tem ps, 
voub lea re to u rn e z  e t v o u s les a rrn sez  u n e  
ou  d e u x  fois a v e c  le u r  cu isson  a v a n t d e  les 
rc c o a v r ir  d u  p a p ie r  b eu rré .

Ce p a p ie r  b e u rré  e n tre tie n t ju s te  ce qu ’il 
fa u t d e  m o ite u r  p o u r  qu e  le s  fiie ts n e  risso- 
le n t p a s ; u n  couverc le  u e  re m p lira it pas le 
m ém e b u t  —  o u  p lu tó t i l  le  d ép a sse ra it —  
en  s’opposan t á  to u te  év ap o ra tio n , e t  dés 
lo rs , en  ac c u m u la n t tro p  d ’h u m id itc .
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La sauce
P e n d a n t qu e  les filets m ijo ten t tra n q u il-  

le m en t, v o u s p ré p a re z  la  sauce .
M ettez d an s u n e  p e t ite  cassero le  30  

gram m es de b e u rre  e t  3 0  g ram m es de fa ­
r in e . M élangez su r  feu  doux  av ec  la  c u ilie r  
d e  bois, e t  laássez c a ire  p e n d a n t q u a tre  ou 
c in q  m in u tes , en  re m n a n t to u jo u rs . L e  feu 
d o it é tre  assez d o u x  p o u r  qu e  fa r in e  et 
b e u rre  c u ise n t sans roussir.

V ersez  a lo rs  p e t i t  d  p e tit  le  b o u illo n , 
tiéde  e t  abso lum en t d ég ra issé . C om m en- 
cez  p a r  n ’e n  v e rse r  qu e  la  v a le u r  d ’un e  
c u i l le ré e ; d é lay ez  b ie n  la  p á te  qu i se  fo rm e 
au  fond  d e  la  c a sse ro le ; a jo u tez  encore 
un e  ou  d e u x  cu ille ré es , e t n e  rem e tte z  d u  
b ü u illo a  qu ’a u ta n t que la  p rem iére  q u a n ­
tité  e s t b ie n  am alg am ée.

M ettez a lo rs  v o tre  cassero le s u r  u n  feu 
u n  p e u  p lu s  a c tif , e t to u rn ez  sans ce sse  la  
sau ce , ju s q u ’au  p re m ie r  b o u illo n .

A  ce m o m en t, re tire z  la  cassero le s u r  le 
coin  d u f o u rn e a n e tla is s e z - la a u c h a u d , sans 
la  co u v rir , ju s q u 'a u  m om ent de se rv ir  les 
file ts. II  fau t u n  m ijo tem en t im p ercep tib le .

P ré p a re z  d an s  un  bo l le  ja u n e  d ’m uf 
n écessa ire  á  la  lia iso n , e t  p reñ e z  g ra n d  
so in  d e  n ’y  p a s  la isse r le  b lan c , si vous n e  
voulez p as  av o ir  á  p a sse r  v o tre  sauce av a n t 
de la  se rv ir .  D é la y ez  le  ja u n e  av ee  lo ju s  
de c i tró n . H ac b ez  l ’es trag o n  a in s i que 
l’éc lia lo tte . C e tte  d e rn ié re  d o it  é tre  p lu tó t 
ée rasée  afin  d e  se m é lan g e r p ln s  com plóte- 
m e n t e t  p lu s  im p ercep tib lem en t á  la  sauce .

L e s  filets é ta n t c u its  á  po in ts , ap rés  
20  á  25  m in u tes , com m e nous I’av o n s in ­
d iq u é , p ro céd ez  a u  d ressag e .

Le dressage
E n le v e z  la  p ea u  d e  c h a q u é  m o rceau , 

e lle  s’v  p ró te  tré s  a isém cn t.
P a re z  un  p e a  ces m o rc e a u x , c ’es t-á -d ire  

ex am in ez  s i q u e lq u e  aró te  n e  subsiste  p a a ; 
e t  ro g n ez  les ir ré g u la rité s  des c h a irs . S up-

prim ez, n o tam m en t, la  p a r tie  p ía te  e t  m ollc  
qu i reco u v re  les ceufs ou les la itan ces .

E g o u tte z  tre s  b ie n  lea m o rceau x  a v a n t 
de  les dép o ser d an s  le  p la t á  s e rv ir ,  p réa la -  
b lem en t chauffé. S i l 'o n  n e  p re n d  pas 
c e tte  p récau tio n , le  b e u rre  d e  la  cu isson  
su rn a g e ra  to u t á  l ’h eu re  com m e d e  l ’hu ile  
au -dessus d e  la  sauce . M ettez le  p la t  au 
eh au d , e t  ach ev ez  la  sauce en  p ro c é d a n t á 
sa  lia ison .

La liaison
T o u rn e z  d ’ab o rd  la  sa u ce -q u i m ijo te  au  

coin  d u  feu  p o u r  vous a s su re r  q u ’e lle  est 
l i s s e e t  sans g ru m e a u x . S i que lque  petite  
écum e a v a it  m on té  á  la  sn rfa ce , vous l’en- 
léveriez  au p a ra v a n t.

R e tire z  la  cassero le du  feu  : ve rsez  une 
ou ille rée  d e  sauce  d an s le  bol o ii se tro u v e  
le ja u n e  d ’c e u f : to u rn e z  b ie n  p o u r  d ó la y e r 
le to u t, e t  rev ersez  en su ite  le  m é la iig e  dans 
la  cassero le , p e u  h  p eu , e t h o rs  d u  fe a , en 
to u rn a n t v iv e m en t. R ap p ro ch ez  d u  fea  
p o u r la isse r chauffor, sans b o u illir , to u ­
jo u rs  to u rn a n t  v iv em en t e t  sans cesse. 
Ce m ouvem ont donne  á  la  sauce  beau co u p  
(l’o n c tu eu x  e t  de cobésion . A jo u te z  l’es- 
trag o n  e t l ’éc b a lo tte , to u rn ez  le  te m p s seu ­
lem en t d e  los m é lan g e r.

R e tire z  d u  feu , a jou tez , d iv isé  en  pe­
tits  m o rceaux , g ro s  com m e u n  ceuf de 
p igeon  de b e u rre , so it 20  g ram m es : to u r ­
n ez  v iv e m en t p o u r  am alg a m e r e t b ien  
lisser la  s a u c e ;  g oú tez  p o u r  le  se l e t  le 
p o iv re , e t  versez  b ie n  c h a u d  s u r  les file ts 
éga lem en t te n u s  au  c h a n d . S ervez .

Observations
L a  sau ce , a u  m o m en t d ’é tre  liée , do it 

av o ir  la  consis tance  suffisante p o u r, en  y  
p lo n g ean t la  c u ilie r  de bo is, la  r e t i re r  avec 
le  dos re c o u v e r t d ’n n e  cp a isse u r d e  un  
lü illim é tre  d e  sau ce , b ie n  a d h é re n te . S i 
ce tte  ép a isse u r  n ’é ta it  p a s  ob tenue  au  
m om ent de la  lia ison , i l  fa u d ra it  a lo rs re -
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m e ttre  la  cassero le s u r  u n  feu p lu s  actif, 
to u rn e r  ju s q u 'á  l ’é b u llitio n , e t la isse r 
épa issif a in s i a u  p o in t vou lu .

S i, a u  co n tra ire , la  sauce  es t tro p  
épaisse , on  l ’am éne a u  d eg ré  v o u lu  avec 
un e  p e t ite  c u ille ré e  au  p lu s  d e  bou illon .

N ous d o n n e ro n s  q u e lq u e  jo u r  u u e  a u tre  
fo rm ule a  base  d e  v in  b la n c  e t  av ec  les 
tro is  h e rb e s  p e rs il ,  c e rfeu il, e s tra g ó n .

L a  V i ELLE CATífflRINE.

Tót"Fait ra té

1.TJSIEUR8 p erso n n es m ’é c riv en t 
qu ’elles n e  p eu v e n t ré u ss ir  le 
T ó t-fa it : e lles o b tie n n en t un  

g á tea u  lo n rd , non  m on té , p ré se n ta n t p a r  
fois d ’éno rm es soufflures.

J ’a i  fa it e x é e u te r  ce g á te a u  d e v a n t moi 
p a r  la  cu is in ie re  d ’u n e  P aris io n n o  am ie  du 
P o t-a u -F e u , qu i l ’a v a it  m an q u é  un e  pre- 

• m iére fois e t q u i l’a  r a té  un e  seconde.
L ’in succés v ie n t d ’u n  fo u r tro p  chaud. 

J ’in sis te  aussi su r  la  nécessité  d e  b ien  
« m o n to r» , c ’e s t-á -d ire  m é le r e t b a t t r e l e s  
ceofe av eo  le  su c re  p e n d a n t h u it cí d ix  m i­
nutes.

L ’in c o rp o ra tio n d e  la  fa r in e , d s  la  crém e 
de  r iz  e t  d u  b e u r re  p e u t se fa ire  en  tro is  
ou q u a tre  m in u tes , s ix  m in u tes  a u  m áx i­
m um , p o u r  u n e  m a in  n o n  e x e rcée . O n  do it 
avo ir a lo rs  u n e  p á te  p a rfa ite m e n t lisse et 
lég ére . II  est b o n  d e  ta m ise r  la  fa rin e  e t  de 
la  b ie n  m é le r  av ec  la  c ré m e  de r iz ,  puis 
de v e rse r  p e u  á  p e u  ce m é lan g e  des d eux  
farines . L e s  soufflu res so n t dues á  un e  !né- 
gale ré p a r ti t io n  d e  la  fa r in e  d an s  la  p á te .

L e s  q u an tité s  in d iq u é es  d an s la  rec e tte  
du 1 "  m ai 1894  d o iv en t re m p lir , su r  une 
hau teu r d e  d eu x  cen tim é tre s , u u  m oule en 
form e d e  tim b a le  d e  se íze cen tim étres  de 
d iam étre . O n  p e n t em p lo y er u n  m on le  en

fe r b a ttu  ou  en  cu iv re  étam é. I I  ost bon 
q u ’il  a it q u a tre  ce n tim é tre s  d e  b au teu r , 
p o u r  q u e  le  g á te a u  n e  débo rde  p as  á  la  
cu isson  ; i l  n 'y  a  pas i ’in c o n v é n ie n t á  em ­
p lo y e r u n  m oule p lu s  h a u t qu e  n e  do it 
l ’c tre  le  tó t-fa it uno  fois cu it.

Q u a n d je  d is «  fou r assez ch a u d  » , j ’iii-  
d iq u e  u u  fo u r a u  m ilieu  d u q u e l on  p e u t 
te ñ ir  la  m a in  p en d a n t u n  q u a r t de m in u te .

P la c e r  le  m ou le  su r  le  fond  d u  four, et 
assez e n  a v a n t p o u r  q u ’il n e  rogoive pas 
u n  co u p  d e  feu  d a n s  le  co in , d u  có té du 
fo y er. D és  le  d eb u t, l ’a b r ite r  av ec  un e  
feu ille  d e  p a p io r. A u  b o u t d e  v in g t m in u ­
te s , ee p a p ie r  d o it av o ir  p r is  á  p e in e  la  
te in te  g r ise  d u  p a p ie r  b u lle . E t  cependan t, 
com m e j e  l ’in d iq u a is  p lu s  h a u t, on  n e  peu t 
pas te ñ ir  la  m a in  d an s le  fou r p lu s  ‘d ’un  
q u a r t d e  m in u to . V o ilá  d eu x  in d ic a tio n s  
p rec ise s  q u i p e rm e ttro n t, j ’e s p é re , á  m es 
le c tr ic es  d e  se re n d re  u n  com pte e x a c t de 
la  te m p é ra tu re  n écessa ire .

J ’ai reeo m m an d é do to u rn e r  le  m oule 
to u te s  les c in q  m inu tes : p o u r  m oi, c 'e s t 
su ffisan t. E n  le  to u rn a n t  tou tes  les tro is  
m in u tes , su rto u t p e n d a n t le  p re m ie r  qu iirt 
d ’h e u re  do cu isso n , on  e s t p lu s  sü r  de 
v o ir le  g á te a u  m o n te r  éga lem en t.

L a  cu isson  ex ig e  d e  v in g t-c in q  á  tre n te  
m in u tes , tre n te -c in q  a u  g ra n d  m áx im um . 
O n  re c o n n a it q u ’elle v a  e tre a e lie v é e  q u an d  
la  su rfa ce  com m ence á  se  so lid ifie r e t  que 
le  do ig t s 'y  en to n c e  á  p e in e . II  fau t alors 
re t i re r  le  p a p ie r , e t  p la c e r  le g á tea u  su r  la  
p la q u e  qu i d iv ise  le  fo u r  en  d e u x , afin  que 
la  c h a le u r d o re  sa su rfa ce . I I  su fflt, p o u r  
ce la  d e  c in q  m in u tes .

L o  g á te a u  d o it doubler de h au teur ; il 
do it p ré se n te r  un  a sp e c t m ousselineux , 
e t  n e  d o it pas ó tre  onveloppé  d ’u n e  c roú te .

A u  g oú t, i l  d o it é tre  lé g e r  e t  m oelleux .
«  C lass iq u em en t » , on d o it le  se rv ir  

c h a u d ; j e  le  p ré fé re  fro id .
M a z a b in .
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JUIN GASTRON O M IQUE

P O IS S O N

L es salm onides baissent len tem en t. L e  gros 
saum on v a u t en  m oyenne 5 fr. le  k ilo ; le  p e tit ,
6 fr. 50 á  7 fr.

L a  tru ite  saum onée e s t u n  peu  plus ah o ndan te  
q u ’il y  a  quinze jo u rs  ; 6 I  7 fr,; la p e tite  tru ite  
d e  riv ié re  : 7 k 8 fr.

T o u jo u rs  beaucoup de tu rb o t : 3 fr. le  k ilo , les 
g r o s  ¡ 3 f r -  J O  k  4 f r .  50  l e s  p e t i t s .

L a  soie est chére , com m o elle l’e st en  général 
to u t l’é té  : 4 fr. e t  4 fr . 50 le kilo.

C’e st la p le iae  saison d u  m aquereau, que  l’on 
p e u t m anger avec les groseilles « ad hoc ». Les 
daines de  la  H alle  o n t  payé ces jo u rs  derniers 
ío  cen tim es les m aq u ereauxrespec tab le»  q u e  l ’on 
tro u v e  p a rto u t k 40 e t  50 cen tim es,

Le merlán, rare et cher, ne reviendra guére 
qük l’autorane.

L ’an n ée  reste  peu  féconde en  aloses ; les p rix  
on t cep en d an t lég é rem en t baissé ; 3 ii 4 fr . une  

p iéce m oyenne.
E n o rm é m en t de  c rustacés ; k n g o u s te s , 4 fr. le 

kilo ; ho raards, 3 fr. L es to u rte au x  (g ro s  c rabes), 
a rriv e n t avec p lus d 'abondance ; i  fr. 25 k i  fr. 50 

piéce.
O n  vo it pas mal d e  sardine» : 75 c en tim es la 

d o uzaine. E lle s  so n t tré s  pe tites , m ais excel- 
len tes.

II y  a  eu , ces  jo u rs  dern iers, un a rriv ag e  de 

barengs.
L a  p e tite  m oule  de B oulogne donne to u jo u rs .
L a  péche  en  eau  douce s’o u v re  le  17 ju in .
T o u s ces cours v o n t p ro b ab lem en t su b ir  une  

hausse  k l’occasion d u  G ran d  P rix .

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

Rien de iiouveau k signaler dans ce chapitre.
L es jeu n es p a u lé is  se  d é v e lo p p en t p e u  k p eu , 

le s  pri.x re s ta n t sensib lem en t les m ém cs. M ais 
u n e  volaille  de  5 fr, com m ence k fo u rn ir quelque
chose  k m an g er.

B eaucoup  de bons e t  beaux  can n e to n s : les 
N an ta is , k p a rtir  d e 4  f r .* 5 ; >es R o uennais a  6 fr. 

e t  6 fr. 50.
A gréab les p igeons a  m anger a u x  p e ti ts  pois.

V IA N D E  D E  B O ü C H E R lE

N o u s m angeons depuis quelque tem p s les 
bceufs satis co m es que  nous en vo ien t la H ollande

e t l’A m érique . L e n r  v iande e st in férieu re  k celle 
d e sb é te s ... k co m es. ^

L e  veau e st tré s  bon en  ce  m o m en t l il a légé­
rem en t dim inué.

M auvaise saison pour le  m ou ton  qui com m ence 
k se n tir  la  laine. *

LÉC iU M ES
C ontinua tion  de la baisse su r  les p e tits  pois ;

I  fr. le l i t r e  les f i n s ;  50 ou  60  c e n t i m e s  les o rd i - 
r . a i r e s .

A bondsnce ex trém e  de h a rico ts  v e rts  : 35 k 
60 cen tim es h  liv re , su iv an t grosseur.

L es caro ttes se re sse n ten t des tem p s p luv ieux  : 
aqueuses e t  peu  sucrées, elle» n e  so n t guére 
reco ium andahles'en  ce  m om ent p o u r • la V ichy  » : 
35 k 50 cen tim es la bo tte .

L es  pom m es de te rre  nouvelles o n t enfin 
baissé : 15 e t 20  cen tim es la liv re .

B eaucoup  d’artich au ts , k p a r tir  d e  20 ou j j c .
B eaux  choux-fleurs, de 40 k 60 cen tim es.
L ea  tom ates du  M idi so n t assez b e l l e i : 80 cen- 

tiu ies la  livre. —  C oncom bies.
O n a, p o u r 5 fr., u n  m elón assez joli, m ais don t 

le  parfum  laisse pas m al k désirer.

S A L A D E S

L a  rom aine a  baissé de m oitié  : 10 e t  15 c en ­
tim es le p ied .

B eaucoup  d e  la itue  e t  d e  p e tite  ch icorée .
I . ’escarole e st ehcore  peu  com nuine.

F R 0 M .\G E S  D E  SA ISO N

P o n t-l'E v éq u e .
R oquefm  t, ( i ru y é re , C h ester, H ollande.
F rom age frais.
II e s t  désorrauis in te rd it de  m anger d u  B rie  ou  

du C am em b ert. L e  C oulom m iers, lu i-n iém e, doit 
é tre  dédaigné pa r les gourm ets.

F R U IT S

B eaucoup de fru its , m a lg ré  le tem ps.
L es  fraises H éricard , beaucoup p lu s  p ropres 

q u ’on le supposera it, v a len t de  60  k 80 c e n tim e s ; 
les p e tite s  fraises : i  fr. 25 k 1 f r .  50.

L a  cerise  de  l ’aris com m ence k doiinor, p resque  
aussi belle  que  celle  du  M idi. L es  p rix  v a rien t 
su ivan t qualité , de  35 k 60  cen tim es la  liv re , pour 
les cerises anglaises com m e p o u r les a u tre s . E n  
g énéra l, la  q u a lité  e st m ediocre.

G roseilles k m aquereaux  : 30 e t 40  cen tim es.
C om m encem ent des fram boises.
A m andes v e rte s  : 60 cen tim es.
L es  abrico ts d u  M idi d ev ien n en t p resen tab les ¡ 

80 cen tim es k i  fr. ia  livre.
Ayuntamiento de Madrid



L E  POT-AÜ-FEÜ 183

4 l il i  11H m  f in  11II11  iii 11 u  f 11 m  n  i i i  i i n i  i f MU 11 iM  l u  i r i  i

Q  Q X i C C S
—00-

C S R V IL L E S  F R IT E S  
A R T IC H A U T S  A  L A  T R É S O R IÉ R E  

É P A U L E  D ’A G N E A U  A  L A  B O llL A N r.feR É  
H A R IC O T S  V K R T S  A  LA  P O U L E T T l 

C O M P O T E  D 'A B R IC O T S  FK A M B O ISÉ E

PO T A O K  P U R É E  D E  P O IS  V E R TS 
B O IIC H É É S  A t : x  ÉC REV ISSES 

P O U L E T  S A IIT É  CHAS8K IIK  
C O T E  D E  BCEUF R O T IE  

P O lS  A U  JAM BOM  

M U U SSE A U X  F R A ISE S

SA R D IN K 3 G K IL L É E S , B E U R R E , ETC. 
B L A N g U E T IE  D E  V E A U  A U  R IZ  

F IL E T  D E  BCEUF F R O ID  AV EC SALAD E 
D E  CO.'CCOMBRE 

A R T IC H A U T S  FA R C I9 
T A R T E  A U X  a R O S K IL L E Í  V E R T B Í

P O T A G E  P A R M E N T IE H  

P O U L E T S  A  L A  F E R M IÉ R E  
SE L L E  D 'a G N E A U  R O T IE  

L A N G O U S T E  S A U C E  M A Y O N N A ISE
c e r i s Es  j u b i l é

(B U F S  A  LA  R E IN E  
B IF T E C K S  A  L A  M A IT R E  D ’H O T E L  

P O M M E S  D E  T E R R E  SA U T É E S  
T E N D R O N 8 D E  V E A U  E N  M AV ON NAIRE 

T A R T E  A U X  C E R ISES

<❖“-
P O T a G E p e Lu c h e  d e  C R K F E U IL  

T R U IT E  S A U M O N É E  SA U C E V E R T E  
F II-E T  D E  BCEUF A U X  T O M A T E S  FA K CIES 

P E T IT E S  T IM B A L E S  F IN A N C IÉ R E S  
P O U L A R D E  P.O TIE 

P E T I T S  P O IS  A  LA  P A K IS IE N N E  
BO M B E  G LÁ CÉ E

P E T IT E S  T R U IT E S  A U  B ID R R E  
O M E I-K T T E  A U X  F O N D S  D ’a K T IC H A U T S  

C A R S á  I I I  P O R C  F K A lS  R O T I 
PO M M E S D E  T E H K E  A N N A  

F R O M A G E  A  L A  CR ÉM E

P O T A G E  JU L IE N N E  
F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U  A  LA  V É N IT IE N N E  

N O IX  D E  V E A U  B R A IS É E  A U X  C A R O T T E S 
C A N A R D  R O T I 

C H O Ü X -F L E U R S  E N  M A Y O N N A ISE 
T A R T E  A U X  FR A IS E S

n m t

Poulet á la per/T)iér<̂
V oici un e  a v a n ta g ea se  e t  sim ple fa9on 

d ’accom m oder u n e  je u n e  v o la ille  av ec  les 
lég u m es te n d re s  com m e on le s  a  en  oc m o­
m e n t :

P o u r  n n  p e t i t  p o u le t, p e sa n t, sans a b a t­
tis , de 700  á  7 2 0  g ram m es, v o ic i le s  p ro ­
p o rtio n s d e  lég u m es e t d ’a s sa is o n n e m e n t:

125 g ram m es d e  b a rie o ts  v e r ts  —=• ou  un 
q u a r t ;

2  d éc ilitre s  d e  po is écossés —  ou  un  
V erre;

2 5  g ram m es d ’o ignon , c 'e s t-á -d ife  un  
o ignon  m o y e n ;

6 0  g raiiiines , so it u n  d e m i-q u a rt de 
b e u r r e ;

U n  d e m i-v e rra  d e  v in  d e  M adére , soit 
l  d é c i l i t r e ;

4  cu ille rées  d e  ju s  ou  de tré s  b o n  bu u il- 
lon  r é d u i t ;

U n e  d em i-cu ille rée  d e  fa riü e  ou  5  g ram - 
in e s ;

U n  b o u q u e t g a r n i : p e rs il , tb y m , k u -  
r ie r .

C e p o id s s ’ap p liq n c  a u x  légum es to u t 
ép luchés.

Ayuntamiento de Madrid
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Le poulet
II  e s t ¡o d isp en sab le  • d ’o p é re r  s u r  un  

je u n e  p o u le t te n d re , p a r  co n séq u en t d e  
p e tite s  d im ensions. S i l’on a v a it  affa ire  á 
p lu s  d e  q u a tre  ou  c in q  conv ives, i l  fan d ra it 
m e ttre  d e u x  p e tits  p o u le ts , a u  lie u  d ’en 
p re n d re  u n  p lu s  g ro s , afin  qu e  les co n d i­
tio n s  d e  cu isson  e t  d e  tem p s n e  so ien t pas 
changées.

V id ez , flam bez le p o u le t, supp rim ez-en  
le  cou e t  la  té te , e t  b rid e z -le  p o u r  e n tré e , 
c ’e s t-á -d íre  so it en  en lo v an t les p a t te s ;  so it 
e n  les re p lia n t le  lo n g  d es  p ilo n s  e t  en  les 
f ix an t a lo rs sous u n e  p e tite  b an d e  d e  p eau .

Les légum es
R atissez  le s  c a ro tte s ; il est b ie n  en ten d u  

q u ’il  s’a g it  ic i d e  p e tite s  ca ro ttes  nouvelles, 
d o n t la  p a r tie  ja u n e  in té r ie u re  es t ég a lem en t 
bonno  e t  te n d re . C oupez-les en ro u e lles  de 
d eu x  m illim étres  d ’ép a isse u r en v iro n .

L e s  h a ric o ts  v e rts , so igneuscm en t déb a r- 
rassés  d e  le u rs  filam en ts se ro n t cassés en 
d e u x . L e s  cbo isir d e  b o u u e  q u a lité , m ais il 
n ’est p as  nécessa ire  q n ’ils so ien t tr é s  fins.

Q u a n t a u x  po is, c 'e s t  la  m ém e q u a lité  á  
re c h e rc h e r . I ls  n e  d o iv e n t pas é tre  fins, 
m a is  tr é s  te n d re s . II  fa u d ra it  av o ir  d e  gros 
po is  v e r ts  á  fine p e llicu le , b ie n  fra is  su r- 
to n t. L 'o ig n o n  e s t s im p lem en t co n p é  en 
tré s  fines tra n c b e s .

Próparatifs
B eu rrez  le  fond  de la  casse ro le  de cu iv re  

é tam é qu e  vous choisissez ju s te  assez g ra n d e  
p o u r  c o n te n ir  v o tre  p o u le t. E m p lo y ez  p o u r  
ce la  to u t v o tre  b e u r re , en  ré s e rv a n t seu le­
m e n t u n  m o reeau  gros com m e u n e  n o ix  qu i 
vo u s se rv irá  p o n r  la  lia ison  d e  la  fin .

L a  cassero le  d o n e , é ta n t b e u rrée , p lacea 
a u  fond  les ro u e lles  d e  ca ro tte  e t  d ’oignon, 
m e tte z  le  p o u le t d e s su s ; e t com blez tous 
le s  v id es d e  la  casse ro le  av ec  les h a ric o ts  
e t le s  po is, au  m ilieu  d esq n e ls  vous en- 
fou issez le  b o u q u e t g a rn i .

S au p o u d rez  de se l e t  de p o iv re , ee  d e r ­
n ie r  en  p lu s  forte  p ro p o rtio n  q n e  de coa- 
tu rne.

C o uvrez  av ec  u n  couverc le  fe rm a n t trés  
h e rm é tiq u e m en t, e t  s u r  le q u e l on  pu isse  
m e ttre  quelques ch a rb o n s  in can d escen ts , 
ai vous n ’avez pas d e  fou r á  ch a rb o n  de 
te r r e  ou  d e  ram p e  á  gaz .

M ain ten an t n o tre  cassero le es t p ré te  e t  
en  é ta t p o u r  to u t le  te m p s d e  la  cu isso n ; 
n o u s n ’y  a jo u te ro n s  a u c u n  liq u id e  ju s q u ’i  
ce qu e  son  co n ten u  so it ab so lum en t cu it. 
P o u r  m e n e r á  b ie n  ce tte  cu isson  q u i est 
d ’e n v iro n  u n e  p e tite  h e u re , d e u x  conditions 
so n t absolum ent n écessa ire s:

L a  ré g u la r i té  d ’u n  feu  d o u x  —  tré s  fa­
c ile  á  o b te n ir  av ec  le  g az  —  e t la  íe rm e- 
tu r e  ex a c te  du  réc ip ien t.

O n  co m p ren d , en effet, qu e  sí u n  coup  
d e  feu  v ie n t á  se p ro d u ire , u n  b ru sq u e  des- 
séch em en t s ’en su it, e t  le  co n ten u  de la  
casse ro le  a ttac b e .

D ’a u tre  p a rt, r é b u ll i t io n  a c tiv e  l ’évapo - 
ra tio n  q u i do it é tre  év itée  le  p lu s  p o ss ib le ; 
c ’es t p o u rq u o i le  co u v e rc le  d o it é tre  her- 
m é tiq u e .

T o u t d o it c u ire  d a n s  u n e  douce b u é e , e t 
i l  n ’e s t n écessa ire  d e  d é c o u v rir  la  cassero le 
q u e  d e u x  ou tro is  fois a u  co u rs  de la  c u is ­
son  p o u r  v o ir  s i to u t v a  b ien .

C e tte  cu isson  s ’effectue a in s i ; o n  fa it 
p a r ti r  su r  feu  d o u x  —  p e n d a n t c in q  m i­
n u te s ; pu is  on  m e t ía  casse ro le  á  l ’en tré e  
d u  fo u r (doux), o u  s im p lem en t s u r  fe a  d o u x  
e n  c o u v ra n t la  cassero le de qu elq u es c h a r­
bo n s a llum és. C e n ’es t p as  p o n r  co lo re r  le 
pou le t, m ais seu lem en t p o u r  e n lre te n ir  la  
cassero le  d au s u n e  a tm o sp b é re  d e  ch a leu r 
éga le e t  douce .

C ’es t d an s  ces p e tits  d é ta ils  q u e  doit 
r é s id e r , en  fa it, la  sen le  p ré o c cu p a tio n  d e  
la  c u is in ié re .

Le dressage
P o u le t e t  lég u m es é tan t á  p o in t, re tire z
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su r  u n  p la t ehauffé le  p o u le t qu e  vous avez 
d éb rid é  e t  égou tté  au -dessus d e  la  casse­
ro le . II  re u d  b eau co u p  d e j u s  á  ce m om ent, 
veillez á  le  re c n e ill ir  dan* la  casse ro le  et 
non  pas d an s le  p la t ,  •

A v ec  l 'é c u m o ire  p re ñ e z  les légum es que 
vous d isposez á  la  b o n n e  f ra n q u e tte  au to u r 
d u  pou le t.

L a  s a u c e

M a in te n an t ve rsez  d a n s  la  cassero le  le 
v in  d e  M adére  e t  le  j u s ;  la issez  d o n n er 
q uelques bouillons se u le m e n t; p u is  ajou tez  
le  p e t i t  m o rceau  d e  b e u r re  re se rv é , p é tr i 
avec la  fa r in e ;  am algam ez b ie n , laissez 
ju s te  ép a iss ir  u n e  m in u te  p o u r  lic r , e t  v e r ­
sez á  tra v e rs  u n e  passo ire  au -dessus du 
pou le t e t  des lég u m es. —  U n e  p o in te  de 
ca y en n e  á  ce m o m en t fa it  t r é s  b ie n  si on  ne 
le  c ra in t pas . S ervez  b ie n  ch au d .

L a ViELLK Ca t h e r in e .

Páte irisée pour T&rtes

U n  p e rfec tio n n e m en t á  la  p ré p a ra tio n  
d e  la  p á te  b risée  p o u r  ta r te  a u x  fraises 
d o n t la  re c e tte  a  p a ru  d e rn ié re m e n t.

A v a n t d e  e h a rg e r  la  p á te  a v e c  le  r iz ,  la 
g a rn ir  d 'u n  p a p ie r  b e u rré . A n c u n  g ra in  
ne s’ín c ru s te  d an s  la  p á te , e t  le  « dé- 
ch a rg em e n t »  s’o p ére  p lu s  rap íd e m en t.

C e tte  p á te  est e x c e lle a te  a v e c  d ’au tres  
fru its  : g ro se illes  v e r te s , ce rises , m ira- 
bnlles, e tc . ,  d o n t o n  la  g a m it  im m édia te- 
m ent a v a n t d e  m e ttre  a u  four.

L a  sa u p o u d re r  d ’ab o rd  d e  fóculo p o u r 
é v ite r  la  d é trem p e , p u is  d e  su c re  q u i form e 
sirop av ec  le  ju s  des f r u i t s ; m e ttre  aussi du  
su c re  su r  les fru its .

P o u r  les ce rises , ap ré s  av o ir  re t i ré  le 
n o y au , les la isse r  re n d re  le u r  excés de ju s  
avec lequel o n  fa it u n  s iro p  qu e  l ’on  a jo u te  
ap rés cu isson .

CERISES JU B IL É
( "  G r a n d - H ó t e l  » á  M o n t e - C a r i o )

Isn o m b re iix  abonnés qu i se  |)rom é- 
n e n t I’b iv e r  s u r l a  « c ó te d ’a z u r» , 
e t l’é té  s u r  les b o rd s  d e  la  M an­

che , nous o n t d em an d é  de le u r  d o n n e r la 
re c e tte  d e  c e rta in e s  spéc ia lité s q u i le u r  
o n t é té  offertcs a u  G ra n d -H 5 tc l  de M onte- 
C ario  o u  au  G ra n d -H ó te l d e  C ab o u rg , e t 
d o n t e lles o n t co n serv é  le  m e ille u r sou­
v e n ir .

N ous p u b lio n s a u jo u rd ’h u i la  rec e tte  
des cerises ju b ilé  q u ’o n t b ie n  v o u lu  nous 
co m m u n iq u e r MM. N oel e t  P a ta rd ,  p ro - 
p r ié ta ire s  d e  ces é tab lissem en ts  m odeles.

C e t e n tre m e ts  a  é té  o ré é a u  G ra n d -H ó te l 
d e  M on te -C ario , á  l'o ccasio n  d u  ju b i lé  de 
la  r e in e  d ’A n g le te rre .

R e c e t t e

« K etirez  lee n o y a u x  á  u n  k ilo  d e  belles 
cerises.

M ettez d a n s  un  poélon d ’office 3 0 ü  g ra m ­
m es de sn c re  a v e c  u n  d e m i-v e rre  d ’eau 
fro ide . M ettez  le  poélon  su r  le  fea , dés que 
le  su c re  es t foudu , e t  je te z -y  les cerises . 
L a issez  b o u ill ir  q u e lq u es m in u tes .

D é la y e z  av ec  u n  p e u  d ’eau  fro ide un e  
cu ille rée  á  d esse rt d ’arro w -ro o t. A jou tez  
a u x  ce rises e n  a y a n t  so in  d ’a g ite r  le  poé­
lon  p o u r  q u e  le  s iro p  soit b ien  lié  e t  lisse .

D ressez  le s  ce rises dans d e  petite»  cas- 
sero les en  a rg e n t.  A u  m om ent d e  se rv ir  
a jo u tez  d u  k ir s c h ,  e t  a lium ez. »
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\ í

Observations
U n e liv re  d e  ce rises es t suffisan te pour 

c in q  ou s ix  p e rso n n es. L es p ro p o rtio n s , en 
ce  cas, so n t d e  150  g ram m es d e s u e re  avec 
le  q u a r t d ’un  v e r re  d ’eau  e t  u n e  bonne 
c u ille ré e  á  ca fé  b ie n  p le in e  d ’arro w -ro o t. 
Q u a tre  cu ille rées  k  bou ch e  d e  k irs c h  suf- 
fisen t p o u r  ces q u an tité s .

P o u r  a llu m e r le  k ir s c h , fa ire  chauffer 
av ec  u n e  a llu m e tte  de bo is le  dessous d ’une 
c u ilie r  p le in e  d e  k irsch , pu is  a llu m e r  la 
c u ille ré e  e t v e rse r  su r  le  k irsc h .

L ea cerises d ites « ang la ises »  ou  les 
ce rises o rd in a ire s  fo n t éga lem en t b ie n . L es 
cerises ang la ises re n d a n !  p lu s  do ju s  que 
les a u tre s , a u g m en te r  d ’u n  tie rs —  au 
m oins —  la  p ro p o rtio n  d e  fa r in e  d ’a rrow - 
roo t.

L es cerises do iven t b o u illir  v iv e m o n t á 
bon  feu , p e n d a n t Iroia ou q u a tre  m in u tes , 
p as  p lu s  ; dés qu e  la  fa r in e  es t a jou tée , 
la issez b ie n  chauffer, m ais n o n  p lu s  cu ire  
á  g ra n d  bouillon , p a rc e  q u e  les cerises 
re n d ra ie n t enoor® p lu s  d e j u s ,  e t  le  eirop 
s e ra it tro p  ab o n d a n t e t  pas assez épa is .

A  d é fa u t d e  p e tite s  cassero les en a rg e n t, 
le s  ce rises p e u v e n t tr é s  b ie n  é tre  serv ies 
d an s d e  p e tite s  caisses en  p o rce la in e  k  
fe u , on d ao s u n  g ra n d  p la t  quelconque , 
p o u rv u  q u ’il su p p o rte  la  ch a le u r uausée 
p a r  l ’a llu m ag e  d u  k irsc h .

L a  fa rin e  d ’arro w -ro o t se  v en d  p a r to u t 
en  tré s  p e tits  p aq u e ts , sous la  m a rq u e  de 
fa b r ic a n ts  p lu s  ou  m oins co n n u s . S on  p r ix  
es t assez  e levé , re la tiv e m e n t (90  cen tim es 
le  p a q u e t d e  125  g ram m es), m ais c ’es t un e  
ex ce llen te  d en ré e  u tilisab le  en c u is in e , e t  
d o n t on  fa it d e  délic ieuses bou illies pour 
Ies p e tits  en fan ts .

P o u r  r e t i re r  les noyaux  d es  cerises , re ti­
re z  lea q u eu es d ’a b o r d ; p u is , a v e c  u n e  a l­
lu m e tte  qu e  vous en foncez d an s  l a  ccrisc  
en  p é n é tra n t  p a r  le  có té opposé á  la  queue , 
vo u s chassez tré s  a ísém en t le  n o y au .

CO N SERVES DE LÉG U M ES
H a r i c o t s  v e r t s  e t  p e t í t s  P o i s

I

.V jiré p a ra tio n  fam ilia le  dos con­
serves d e  légum es es t fo r t  sim ­
p le , m ais  e lle  ex ige  u n  ensem ble 

d e  p ré c a u tio n s  u n  pon m é ticu leu ses.
C ’est to u jo u rs  le  p rocede  A p p e r t que 

l ’on  em plo ie .
II  consiste , com m e o n  sa it, á  soum ettro  

au  b a in -m arie  les bo íles  ou  le s  bou te illes 
rem p lies  d ’u n  légum e quelco n q u e , d e  m a­
n ié re  k  ch asse r i’a ir  e t á  d é tru ire  les fe r- 
m en ts  q u i p e u v e n t s ’y  tro u v e r . L e  légum e 
su b it fo rcém en t lu i-m ém e u n  com m ence- 
m e n t d e  cu isson .

Le sulfate de cuivre
D a n s  l ’in d u s tr ie , on  passe  p re sq u e  to u ­

jo u rs  les légum es d an s  ü n  b a in  d e  su lfate  
de  cu iv re , p o u r  le s  v e rd ir . O n p ré te n d  aussi 
q u ’aprés ce la , ils  se C onservent m ieux , le  
su lfa te  d e  c u iv re  possédan t des p ro p rié tcs  
an tisep tiq u es  qu i le  fo ilt u til is e r  p o u r  l ’in- 
je c tio n  des po teaux  té lé g ia p h iq n e s .

M ais, d e  l ’av eu  m ém e d e  M . d e  iJrévaiiSj 
u n  des ch im istes les p lu s  d is tin g u es  du  
L a b o ra to irc  m u n ic ip a l, q u i a  é lü d ié  spé- 
c ia lem en t la  ques tion  des co n serv es  ali- 
m en ta ire s , ce b a in  d e  su lfate  a  fo r t  peu  
d 'in flu en o e  s u r  la  eonserV ation d es  légum es. 
D ’a u tre  p a r t ,  s ’il e s t  adm is, d ep u is  les 
tra v a u x  d e  P a s te a r  e t  d u  d o c te u r  G alipc , 
qu e  le s  légum es a in si re v e rd is  n e  son t pas 
to x iq u e s , i l  r e s te  p ro u v é  q u ’ils  so n t m al 
su p p o rtés  p a r  ee r ta in s  estom acs. I ls  p ro ­
v o q u en ! souven t l’u rtic a ire .

A bstenons-nous done  du  su lfa te  d e  eu i-  
v re , e t con ten tons-nous du  b la n ch im o n t k  

l ’e a u  salée.
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Le blanchim ent

D an s u n e  g ra n d e  cassero le o u  b ass in e  
d e  cu iv re  —  n o n  é tam ée , d e  p ré fé ren c e  ; 
l ’é ta in  p o u v an t u u ire  un  p eu  á  la  v e r d e a r ,
 faites bonilU r d e  l ’eau  sa lée k  ra iso n  de
20  g ram m es de se l p a r  litro .

Q u an d  e lle  est b o u illa n te , jc te z -y  vos 
légum es.

B ien  en te n d u , si l ’o n  veu t do b o n n es co n ­
serves, on  d o it e m p lo y e r d es  lé g u m es 
ex tré m e m e n t fra is . S 'ü  s ’a g it  d e  h arico ts  
v e rts , n e  p as  o u b lie r  d e  les effiler.

Q u e  Ies légum es so tro u v e n t á  g rande  
eau.

A  p a r ti r  d u  m om ent oü l ’ébu llition  a 
re p r is , laissez :

1 m in u te  e t  d em ie , les po is tr é s  fins ;

2  m inu tes, les p o is  m oyens e t  les b a r i-  
oots v e rts .

R e tirez -le s  e t  é p a rp ille z -lo ssu r  u n e c la ie  
ou  su r  u n e  é tam im e p o u r  le s  la isse r res- 
su y e r. C 'e s t l ’affaire d e  qu elq u es iu s tan ts . 
E v ite r  de les poser s u r  u n  ta m is  d e  fe r  : ga 
les b le u it.

D és  q u ’ils  s o n tá p e u  p ré s  sees , occupez- 
vous de le s  m e ttré  e n  b o u te ille . II  v a u t  
m ie u x , en  effet, n e  p as  los la isse r a t te n d re  
á  l 'a i r ,  k  cause  d e  la  poussiére ,

Boites et flacons
L e s  bo ites  o n t, s u r  les flacons, l 'av a n tag e  

d e  la so lid ité  e t  d ’u n e  fe rm e tu re  p lu s  h e r- 
m étique  q u e  ce lle  ob tenue  p a r  le  bouehon  
d e  líége  o rd in a ire . M ais elles nécessiteü t 
l ’iu te rv e n tio n  du  fe rb la n tie r  q u i p e u t  re n ­
d re  la  co n serv e  m au v aise  e t  m ém e dange-^ 
reu se , s’il em ploie p o u r  la  so u d u re  de 
l’é ta in  de m auvaise  q u a lité . D u  re s te , si 
l ’on o p ere  b ie n , les lég u m es se co n se rv en t 
aussi b ie n  p e n d a n t u n e  an n ée  d an s  Ies 
flacons qu e  d an s  le s  b o ite s .

A  cb a eu n  d e  c b o is ir  le  g e n re  d e  ré c i­
p ie n t q u i lu i  e s t le  p lu s . . .  sy m p a tliiq u e .

R em plissage
P o u rre m p lir  le s  b o ite s  d e  h a ric o ts  v e r ts , 

on  dispose ceu x -c i en  lo n g  p a r  co n ch es 
sucoessivem ent cro isées , e t on les ta sse  
b ien , av ec  u n  v e r re  p a r  ex em p le .

H  on em plo ie  d es  flacons, on  fa it des 
p e tite s  b o tte s , n o n  ficelées, q u e  l ’on  p lace  
debou t d an s le  flacón , le s  u n es  au -dessus 
des a u tre s . A u  fu r  e t  á  m e su re , in c lin ez  le 
flacón e t  p ressea  av ec  u n e  la tte  le  bo ttiilon  
in tro d u it, pu is  rem p lissez  l ’espace a in si 
g ag n é  a v e c  u n  n o u v eau  p e t i t  b o tti ilo n .

S ’il  s’a g it  d e  p e tits  po is, rem p lisse s  e t 
tassez .

I I  fau t re m p lir  :
L e s  bo ites, ju s q u 'á  un  dem i co n ti-  

m é tre  d u  b o r d ;
L e s  flacons, ju s q u ’i  d e u x  cen tim étres  

d u  p o in t oii a r r iv e ra  le boueh o n .
C hauffea 1 litre  d ’eau  av ec  15 g ram m es 

d e  se l e t  laissez b o u illir  un e  m in u te . L a is -  
sea re f tn id ir , d é c a n te a , e t  passez  á  tra v e rs  
u n  Unge fin . E v ite a  to u jo u rs  de la isse r á 
l ’a ir .

V ersez u n  p e a  d e  c e tte  sau m u re  dans 
le s  b o ite s  e t  f la c o n s ; i! en  fa u t tr é s  peu  : 
q u e  la  su rface  des lég u m es so it sim p lem en t 
n ap p ée . Q uand  vo u s av ea  a in si a rro sé  le 
d e rn ie r  fiacon, re v e n e s  a u  p re m ie r , tap ez  
lé g erem e n t le  fo n d  su r  la  ta b le , d e  m an ie re  
i  fa ire  ta sse r  le  liq u íd e , e t  re v e rse a  u n  peu  
de sau m u re , to u jo u rs  p o u r qu e  ga n ap p e . 
T ra ite z  a in s i to iis  les rée ip ien ts .

I ’ro céd ez  alors á  la  fc rm e ta re , rap id e- 
m en t.

Fermeture et bouchage
P o u r  le» b o ite s , soudez le  co u v e rc le  av ec  

d e  r é ta in  f in , e t a u ta n t qu e  possib le  de 
fagon qu e  to u te  la  soudure  so it en  d e h o r s : 
vouB év itez  a in s i q u ’e lle  ab im e  la  con­
se rv e , s i e lle es t d e  q u a lité  in fé rieu re .

P o u r  les flacons, on  en fonce  le  bouehon 
a u x  tro is  q u a r ts , en  a y a n t so in  q u ’il  se rró  
suffisam m ent p o u r  em p éc h e r l ’o n trée  de
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l ’e a a ;m a i s  sans ex c és , c a r i e  b a in -in a rie  
v a  le  fa ire  g o n fle r, e t  s ’il  é ta it  tro p  se rré , 
le  flacón  é c la te ra it.

F ice lez -le  p a r  u n  doub le  to u r , en c ro ix , 
e t a r ré te z  le s  b o u ts  de la  ficolle au -dessus 
d u  b o u ch o n , sans Ies n o u e r , á  cause  ég a­
le m e n t d e  la  d ila ta tio n  du  bouchon .

{L a  f i n  a u  p ro c h a in  num éro .)
M a z a b i n .

M ERCERIE DE VOYAGE

ü m o m e n t o ü  l 'o n  songe u n  peu 
p a r to u t au x  p rép a ra iifs  d e d é p a r t 
p o u r  Teté, je  v a is  signa le r é m es 
lec trices  u n e  co m b in a iso n  p ra ­

tiq u e , p e rm e tta n t de r e u n ir  sép arém en t le 
peu  d e  m e rc e rie  q u o n  em p o rte  en voyage.

Je  v e u x  s u r to o t  p a r le r  d u  p e tit a s so rt i-  
m e n t in d isp e n sa b le  d e  b o u to n s , d ’ag rafes, 
d ’é p in g les  a n g la ise s , e tc ., q u 'o n  fo u rre  
g én é ra le m e n t p éle-m éle  d a n s  u n e  seule 
b o ite , p o u r  les av o ir  en  m ém e te m p s sous 
la  m a in . R ien  n ’est e x a sp é ra n t en su ite , 
q u a n d  o n  a  beso in  de l 'u n  d e  ces a rtic le s , 
co m m e les fo u ille s  au x q u e lle s  il  fau t se  li- 
v r e r  av a n t d e  le  d é c o u v r ir  d a n s  le  tas.

C ’est to u jo u rs  lo r s q u ’o n  es t pressé 
q u ’u n  m a len c o n treu x  b o u to n  s a u te ...  P o u r  
les bo ttines, n ’e s t-c e  p as , m esdem oiselles, 
c ’es t co m m e fa it ex p rés  ?

—  «  T a n t  p is , je le  re c o u d ra i ce so lr  ! n 
d éc la re  n e rv e u se m e n t M lle G erm a in e , déjá 
tré s  agacée d ’étre  en  re ta rd .

  (  P a s  d u  t o u t ! re p liq u e  la  m am an
scan d a lisée . M ’a s -tu  ja m a is  vu e  so r tir  
avec d es  b o ttin e s , e tc ., e t c . . .  F a is-m o i le 
p la is ir  d e  re c o u d re  to n  b o u to n ! . . .  lu  Tas 
p e rd u  ? ... M a is  il y  en  a  d an s  la  b o i te . . .  
s e u lem en t d é p é c h e -to i, ton  pére  va s ’im - 
p a i ie n te r . . . .  C h e rc h e  to u t  au fo n d .. . .  »

A  ce m o m en t, les G erm a in es  de m a  con- 
n a is sa n c e  o n t d é já  v idé  to u te  la  bo íte  su r  
la  tab le p o u r  tro u v e r  p lu s  vite le bou ton  
ch e rc h é  e t . . .  l’in c id e n t se  co m p liq u e .

E h  b ien , m esdem oise lles , fa ites-vous u n  
p e t i t  nécessa ire  te l qu e  l ’o n t im a g in é  d ’in - 
d u s tr ie u se s  jeu n es filies an g la ises . C ’est 
f o n  s im p le  e t p o in t c o ú teu x  d u  to u t.

P ro c u re z -v o u s  d e  p e tite s  bo ites  d e  c a rtó n  
á  t i ro ir ,  com m e celles q u ’e m p lo ie n t les 
p h a rm a c ie n s  p o u r  liv re r  les p aq u e ts  de 
b ism u th , de q u in in e  e t a u tre s  p o u d re s . O u 
b ie n  en c o re  des bo ites d ’a llu m e tte s  d ites 
suédo ises , la  fo rm e é tan i la  m ém e.

11 v o u s  en fau t a u  m o in s  six , j e  suppose . 
V ous p o sez  ces bo ites  T une s u r  l ’au tre , 
tro is  d ’u n  có té , su p e rp o sé es , tro is  de 
l ’a m re . V o u s  les a ttac h ez  a in s i en sem b le  
au m o y en  d ’u n e  b an d e  d e  p a p ie r  fo rt, au ss i 
la rg e  qu e  I’u n e  des b o ite s  es t lon g u e , et 
assez lo n g u e  e lle -m c m e p o u r  e n to u re r  les 
six  b o ite s . V o u s co llez  ce tte  b an d e  de p a ­
p ie r  a u to u r  des b o ite s , so lid e m e n t e t exac­
tem en t- P u is  vo u s fixez les c o m p a n im e n ts  
d es  bo ites  en tre  eux en c o u sa n i les có tés 
avec du  fil fo n ,  ap rés  av o ir  re t i ré  le  t i ro ir  
in té r ie u r . V ous rec o u v re z  le  to u t d 'u n  r u ­
ban  d an s le s  m ém es d im e n s io n s  que la 
ban d e  de p ap ie r e t vous faites u n e  bouffe tte  
s u r  le som m et d u  p e tit n écessaire .

M a in te n an t, il n e  vo u s re s te  p lu s  q u ’á 
a t ta c h e r  p a r  q u e lq u es  p o in ts , s u r  ch a cu n  
des pe tits  t iro irs , e t en  g u ise  de po ignée, 
u n  spécim en  d e  1’a rtic le  qu ’i l  ren fe rm era . 
U n e  ag ra fe  s u r  le  c o m p a r tim e n t aux 
agrafes, e t a in s i d e  su ite  p o u r to u t  le reste .

V o u s voyez qu e  ce n ’est pas b ien  d iffi­
cile á faire . Si la  v a rié té  d e  v o tre  a s so rt i-  
m e n t es t tr é s  g ran d e , vo u s au g m en ie re z  le 
n o m b re  d e  vos bo ites  ; v o u s  pouvez, en  ce 
cas, en  m e ttre  n eu f, en  les d isp o san t p a r  
tro is  en  h a u te u r  e t  en  la rg e u r. V o u s p o u ­
vez, á  v o lo n té , e n se rre r  Ies b o íle s  d an s  
to u i a u tre  étoffe q u ’u n  ru b a n , e ^ p e in d re  ou  
d o re r  la  p a rtie  ap¡>arente d u  ca rto n n ag e .

Lady P ratick..

L e p r o c h a in  n u m é r o  d u  
P O T -A U -F E U  p a r a í t r a  le 
S a m e d i  7  Ju i l le t  1 8 9 4 .
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C H I F F O N S

m am ao s

| k s  deux  d e rn ie rs  a n ie le s  a y a n t été 
consacrés to u t en tie rs  au x  e n ­
fan ts, il est tem p s de rev e n ir  a u ­
jo u rd ’h u i á la  to ile tte  de leu rs  

; n o n  pas q u e  d a n s  cet in te rv a lle  
r ie n  d e  b ie n  n o u v e a u  a it p u  su rg ir , m ais 
ce rta in e s  te n d an c es  se so n t affirm ées.

A in s i, le  co lle t en  d ra p  de liv rée  a fait 
so n  c h e m in  : il e n  es t e n c o re  á  la  période 
asce n sio n n e lle  e t o n  ne le  v o it g u ére  q u e  
trés  b ien  fa it —  e t to u jo u rs  trés  élégam - 
m e n t p o rté .

L e p lu s  so u v e n t il n e  c o m p o rte  qu e  deux  
p é le rin es , p re sq u e  p la te s , si o n  les co m ­
pare  au x  fam eux g o d e ts  a u q u e ls  nos yeux  
é ta ie n t h a b itú e s . O n  fa it to u t  a u ta n t le 
co lle t á  u n e  seu le  p é lerine , o rn é  d ’a p p li-  
ques en  d ra p  sem b lab le , découpé, pu is  
p iq u é  e t f ig u ra n t q u e lq u e  dessin  trés 
s im p le  e t tré s  espacé. C 'e s t d ’u n e  co rre r- 
tio n  u n  p e u  m ilita ire , le  g ra n d  vétem ent 
avec so n  p e tit co l de v e lo u rs  asso rti fer- 
m a n t b ie n  d ro it  e t h a u t sous le  m e n tó n . 
J u s q u ’á p ré se n t, o n  n e  l ’a vu  s u r to u t  que 
trés b ien  fa it, avec d e  b ea u  d ra p  spécia l et 
ch er, e t il a  co n serv é  u n e  a l lu re  trés 
« ch ic  »,

O n  co m m en c e  á le  fa ire  en d ra p  b leu  
de c h a sse u r  e t  de h u s s a rd  —  d ra p  d ’offi- 
cier, b ien  e n te n d u , —  c o m p re n a n t le d rap

p lu s  b eau  e t p a r ta n t  Ies n u a n c e s  p lu s  
fines m ais  to u jo u r s *  á l 'o rd o n n a n c e  a.

***
L es co rsages c o n tin u e n t d ’é tre  ex tré m e- 

m en t fan ta is is tes  e t tré s  ch a rg és d e  g a r n i ­
tu re s . O n  a p r is  l’h a b itu d e  d 'a p p e le r  
b lo u se  to u t co rsag e  d iffé ren t de la ju p e  —  
et l ’o n  en  fa it de p lu s  en  p lu s  —  m ais , en 
réa lité , ces b lo u se s  so n t de v ra is  co rsages, 
in s ta llé s  s u r  des d o u b lu re s  tré s  ajustées, 
rés b a le iaées . Q u a n t au x  co rsag es pareils 

au x  ¡u p es , il e s t ra re  d 'e n  re n c o n tre r  
u n  e n tié rem en t fa it d e  la  m ém e étoffe. P a r  
exem ple , avec u n e  ro b e  de taffetas á  ca r-  
re a u s  ro u g e  e t n o ir ,  on  fait les m an ch es 
seu les en  taffetas á  c a r re a u x  e t le  co rps  du  
co rsage en  taffetas ro u g e  en tié re m e n t voilé 
de m o u sse lin e  de so ie n o ire  p lis sé e  ou 
froncée se rré . L a m ém e co m b in a iso n  est 
trés  réu ss ie  en  taffetas n o ir  e t b la n c  avec le 
fond  d u  co rsag e  b la n c , v o ilé  d e  n o ir  ; et, 
p o u r  é g a y e r  le  to u t, u n  la rg e  c o llie r  en 
ru b a n  de m o ire  cerise, avec c e in tu re  rouge 
en m ém e ru b a n  n o u é  u n  p eu  s u r  le có té 
en  nceud  p a p illo n .

B eau co u p  d e  g a rn itu re s  en  ru b a n ,  du  
res te , e t s u r  les robes lég éres  en  l in ó n , la 
c e in tu re  en ru b a n  la rg e  d e  h u it  á  n e u f  
cen tim é tre s  e n v iro n , to m b a n t d e r r ié re  en 
trés  longs p an s .

L a  n o u v ea u té  co n s is te  á  fa ire  p a r t i r  ces 
ru b a n s  de d eux  p e tits  c h o u x  p o se s  á  la 
ta ille , s u r  la  c e in tu re  ro n d e  d u  ru b a n , et 
p laces, n o n  pas l’u n  á  có té de l ’a u t ie ,  m ais 
k u n  in te rv a lle  d e  c in q  ou  s ix  cen tim étres , 
de fa^on q u e  le s  p a n s  re s te n t b ien  ecartes 
l ’u n  d e  l ’a u tre  to u t  le  lo n g  d e  la  ju p e , en 
su ivan t e e p en d a n t u n  m o u v e m e n t p ro g res- 
sif d 'é lo ig n e m e n t vers le bas.

J ’a i d it  q u e  ce g e n re  d e  c e in tu re  avait 
g ra n d  succés p o u r  le s  ro b e s  lég éres  ; je l 'a i 
v u  trés  h e u re u se m e n t em p lo y é  s u r  u n e  
ro b e  de la in ag e  q u i c o n v ie n d ra it  tré s  b ien  
á  u n e  je u n e  filie o u  á  u n e  je u n e  fem m e 
p o u r  la  m a iso n , le s  so rtie s  d u  m a tin . C 'é- 
ta it  u n e  étoffe á  to u t p e tits  ca rre au x  b le u - 
m a rin e  e t b la n c . L a  ju p e  u n ie ,  á ra s  de 
te rre . L e co rsage , á  tro is  la rg e s  p lis  ro n d s
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ra p p o r té s , d ev a n t e t d e r r ié re ,  v e n a n t se 
re jo in d re  á  l a  ta ille . M anches lo n g u e s , 
d ’u n  se u l m o ree au , m ais  tré s  am p ies  du  
h a u t. L a  c e in tu re  e n  sa tín  b le u -m a rin e , et 
a u  co u , h a u t c o llie r  d e  m ém e ru b a n , noué  
d e r r ié re  sous u n  c h o u . C e petit corsage, 
to u t  p la t,  to u t  s im p le , rep o se  u n  peu  des 
fa lb a las  d u  m o m e n t e t i l  e s t fo rt sey an t 
au x  jeu n es e t jo lies  ta ille s .

•  «
L e b leu -lavande , le  b le u -b lu e t p assé , le 

b le u  p e rv e n c h e  so n t tré s  k  la  m o d e . A u  
fe s tiv a l d e  G o u n o d , M lle  B a rte t —  qu i 
passe á ju ste  t i t re  p o u r  u n e  des a r tis te s  
de la  v é r ita b le  é légance —  p o r ta i t  un e  to i­
le t te  d e  c e tte  te in te .

L a  jupe  en l in ó n  b ro d é  e t a jo u ré , á  trés 
la rg e s  ray u re s , froncéc s u r  u n  tra n sp a re n t 
b le u . Le co rsag e , d u  m ém e l in ó n  d a n s  sa 
p a r tie  a jo u ré e , o u v e rt d ev a n t s u r  de la 
m o u ss e lin e  d e  soÍe b le u -b lu e t;  le s  m a n ­
ch e s  en  m o u ss e lin e  to u te  pU ssée, tré s  to ra- 
b an tes , á  d o u b le  b a iló n . C o llie r  e t ru b a n  
b le u  e t  c e in tu re  ro n d e  de r u b a n  en ro u lée  
d eu x  fo is a u to u r  d e  la  ta ille  avec nceud  á 
la  m a in  s u r  le  có té .

L e  ja u n e  s’a c c lim a te  d éc id é m e n t, o n  le 
p o r te  tré s  c o u ra m m e n t en b lo u se s  e t 
m é m e en  ro b es  en tié re s . L á  en c o re , o n  le  
m itig e , so it p a r  u n  m é lan g e  d ’étoffes du 
m é m e to n , s o it  p a r  des g a rn itu re s  n o ires  
o u  b la n ch e s . D u  reste , c 'e s t to u jo u rs  un  
ja u n e  tré s  d o u x  q u ’o n  re n c o n tre  d a n s  Ies 
étoffes a c tu e ile s , e t ces étoffes p a r  e lles- 
m ém cs , des c ré p o n s  su r to u t,  so n t trés  
m a tes  d an s le u rs  reflets. II  fa u t excepter 
c e p en d a n t le  b ea u  ja u n e  d e  c h ro m e , d o n t 
o n  fa it des fo u la rd s  o u  des su ra h s  em - 
p lo y és se u lem en t en  pe tite  q u a n tité  p o u r  
u n e  b lo u se , e t  d o n t o n  c o rr ig e  l 'in te n s ité  
de c o lo ra tio n  p a r  u n e  ju p e  d ’u n e  te in te  
tré s  calm e.

U n e  jo lie  to ile tte  d a n s  ce tte  te in te  jaune 
—  d iso n s  c a ñ a r le  —  vu e  en c o re  au  festival 
de G o u n o d . L a  ju p e  e n  crépon  ray é  la in e  
e l  so ie , fa isa n t m at e t  c la ir , ta illé e  en  
c lo ch e , to u te  u n ie , avec to u t  a u  b o rd , tro is  
m in u scu le s  v o la n ts  fro n c és , o u r lé e  d ’un

p ic o t b lanc. C e in tu re  en  sa tin  jau n e , á 
lo n g s  p a n s , p a r ta n t de p e tits  c h o u x  se­
p a re s  a in s i q u e  je  l’ai ex p liq u é  p lu s  h au t. 
C o rsa g e  to u t  en  m o u sse lin e  d e  so ie jaune  
p lisséc  e t  d en te lle  b lan ch e  a lte rn ée s  : les 
m a n ch e s  fo rm a n t g ro s  b a llo n s  en  m o u sse ­
lin e  ja u n e  p ü ssée , a r r l té s  au  coude.

T o u te  p e tite  cap o te  p la te e n  pa ille  n o ire  
avec d eux  p o m p o n s d e  ro ses  n o ire s .

9 
9 9

A  p ro p o s  d e  capo tes, ce lle s  q u ’o n  fait 
ce tte  sa iso n  d a n s  k s  m a iso n s  les p lu s  
ren o m m ées , so n t d ’u n e  ex écu tio n  fo r tr u -  
d im e n ta ire .

J a m a is , si le  n o m  d e  « ch o se  » o u  d ’une 
a t e l l e » n ’é ta it  fixé au  fond  de la  coiffure, on 
n e  s 'im a g in e ra it q u e  ce p e tit ca lo q u e t a 
co ú té  si c h e r . F ig u re z -v o u s la  ca lo tte  d 'u n  
c h a p e a u  ro n d  p rivé  de ses b o rd s  : un  peu 
d e  tu lle  illu s io n , to u rn il lé  to u t  a u to u r ;  
u n e  g ro sse  fleu r á g au ch e , u n e  flUtfe á 
d ró iie , p a r  d e v a n t ; u n  ch o u x  d e  chaqUe 
c ó té  d u  c h ig n o n , e t c 'e s t fini.

P o u r  le s  chapeaux  cé rém o n ie u x , on 
a jo u te  u n e  la rg e  a ig re tie  s u r  le  có té . O u  
b ie n ,o n  su p p rim e  to u te  g a rn itu re  de fleu rs , 
o n  fa it  u n  p e tit fo u illis  de tu lle , e t l ’o n  y 
p la n te  u n  p a n a c h e d e p lu m e s  frlsées n o ires , 
to u t  m in e e  e t élancé.

E n  so m m e, a la  m a in , un  ch a p ea u  de ce 
g en re  n e  re p ré se n te  r ie n  d u  t o u t ; il n ’a de 
v a le u r  q u e  p a r  la  fagon d o n t il e s t posé, 
p a r  celle  s u r to u t  d o n t les ch ev eu x  so n t 
a rra n g é s . II  fau t u n e  co iffu re tré s  so ignée 
sous so n  a p p a re n t la is se r-a l le r  : des ch e­
v e u x  tré s  lég ers , tré s  fious, a u x  o n d u la -  
tio n s  ou  au x  friso n s soufflés e t vaporeux . 
A lo rs , c ’est c h a rm a n t q u an d  m ém e ; m ais 
s u r  les cheveux  lisses  e t le s  ch ig n o n s  
se rrés , c ’est assez p ite u x  e t p as  du  to u t 
seyan t.

C o m m e d e rn ié re  e t su p rém e élégance, 
je  s ig n a le  le taffetas b ro d é  ó jo u rs  com m e 
de la  b ro d erie  an g la ise  ; t ’affetas u n i ,  b ien  
e n te n d u .

A n d r é e  d e  b o ü R G E O is iE .

EAU D -H O U BIG AN TXyterffiS Í£
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C O U R R I E R
p l u s i e u r s  a b o n n é s .  —  L es  cours de  cuisine 

on t lieu a u x  m sgssins d ’expositioii d e  la  Com -

r gnie  du gaz : ceu x  d e  M  D riessens, le  m ardi 
3 heures, 28, ru é  du  4 -S ep tem b re  : ceu x  de 

M . Golom bié, le lu n d i e t  le  jeu d i k 3 heures, 118, 
boulevard  S a in t-( ie rm a in . II suffit d 'é c rire  p o u r 
recev o ir une  c a rte  d ’en trée .

M illy . —  English IVare H ou si, 66, r .  üasse-du- 
R eropart. —  O n  fa it r ó t ir  le filet com m e k l ’ordi- 
naire , e t  au  m o m en t de  se rv ir o n  i 'en to u re  avec 
des to m ates farcies cu ite s  k p a rt, don t nous don- 
nerons la re c e tte . N e  pas m e ttre  de  ju s  d e  tom ate  
dans la sauce.

L .,  á  C h a r t r e s .  —  B onno n o te  e s t  prise pour 
le café glace.

M . P . .  á  B o u r g .—  N o u s é tu d io n s  les rece tte s  
e x tra  cu lina ires liém andées.

D o c t e u r  H .  —  C’est to u jo u rs  avec une  crém e 
aU b eu rre  q u ’o n  g a rn it le  g á te au  « m o k a  t .  
Veuille* d éslg n er p lus c la irem en t la re c e tte  de 
lapin. — L e po u le t a u  K ary  v iendra.

C . M .,  P u y -d e -D ó m e . - C arnaud , 74, ruc 
M ontm artre-

M . L . ,  a u  H a v r e ,  — C o nfita res de  rh u b a rb e  ; 
D ébarrassez  les có tes de  rhubarbe  de leu r pelure, 
m ettez  dans une  bassine  de cu ivre , e t  laissez 
fondre k feu m oyen  ; c 'e s t  l'affaire d 'u n e  dizaine 
de  m inu tes. Q u an d  c ’e st b ien  fondu, a jou tez  poids 
fc a l  de  sucre, e t  laissez c u ire  u n  q u a r t  d 'h eu re . — 
O n a  le défau t en  F ran ce  d 'em ployer d e  la r h u ­
barbe  tro p  vieille.

A lg o r .  —  L es poissons qu i o n t des écailles ne 
do iven t pas é tre  écaillés a v an t d ’é tre  grillés. M ais 
on les d ébarrassé  de leü r peau  avan t de les servir.

B e s a n o o n ,  —  L a  fr itu re  fo’ m ée d 'u n  m élange 
d’huile  e t  de  graisse  m ousse tou jo u rs  a u  feu. — 
L 'h u ile  seu le, m ousse p lus ou  m oins, su iv an t sa 
qualité . —  L a  graisse  seule, m ousse quand  elle  
n 'e st pas assez ch aude , o u  q u e  la pom m e de te rre  
e st m ouillée. —  L e  b rillan t Belge.

L . ,  k  P a r í » .  —  O n  conserve tré s  b ien  un an  
ro se llle  c u ite  m ise  dans un po t en  g rés e t  cou- 
v e rte  d 'u n e  coucbe  de d eux  cen tim é tre s  d ’hu ile .

W I L L I A M S  & C
1 , R a e  O aam artíB . ** P A R IS

M I I S O N  R E C O M M I N D E E  P I R  L E  << P O M U - F E U  »

A. JAEGGI
SUCCESSEUR de Tb. de R U T T É  

A  330KX)]CAUX
M é d a i l l e  d ’O r .  —  P a r í s ,  1 8 8 9

v m s  FINS ET OROTNAlllES

Demander Prix-Courants spéciaux 
BORDEAUX —  2 3 . ALLÉES DE BOÜTACT

RETTES A HllILE PERFECTIONNÉES
b u v r t Ai i '̂  r .  o .  d . a .

cV a D ouv« ll< «  b u P f 't t rR , p « r  l o u i s  d iiipoe itlO B S  
p * r t l c u l i i r e s »  s o n t  iu s a l le s f tb lM .

PROPRETÉ ABSOLÜE DE L A  TA B LE  
ET DE L'HUILIER

■plus de jiappes i&chées 
Ac o m o k ib

K. CODRIY, Inv-, lU ,  Bue du Temple, l ’aris

L’UNION
C*» D 'A SSU R A N C ES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
timramtieti V B X T  U IX -M V M T M ittU n t

16, RUE DE LA SANQUE, PARIS

Aux Oliviers D'AIX et de Nice

B r .  M H U G - I T X O T ,  Dgposltalre
54 . R u s  BU S a o , P A R I S .---

P B O D Ü I T S  d e  H IC E . — H U IL Í  d 'O íí/ f  VIERG i 
EAU DE FLEU H í EAU DE DOSES

H UILE 8LÁHCHE nour OFFICE  " Í - A  M E I L L E U H S "  
H UILE á B eU LEE , P A T H  A LIH (J1T*IH £S.

u i v n A i a o N  *  O o t a i c i L f t
tXPÉDItlONS EN PHOVINCE. -  OCTMf DE PARIS DEDUlT

L .  D . —  N o u s avons tra ilé  la páte  feuilletée 
dans une  re ce tte  de  ta r te  a u » ce rises  ( i "  ju in  iS q j) ,  
e t  d an s celle  d e  ia  ga le tte  de# ro is ( i "  janv ier 
1894). M erci de  v o tre  confiance p o u r la  rece tte  
q ue  nous atlons é tu d ie r  e t  , que  nous espéroils 
p o u v o ir vou# fa ire  réusair.
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192 LE POT-AU-PEU

FOÜRNEAUX DE CUISINE
Tous nos Fourneaux sont absolum ent garantís •, les perfectionnem ents apportés dans 

leu r  construction les m ettenl au jourd ’ tiu i au  prem ier rang. lis  se distinguent spéciaUment 
par leur fabricatúm  soignée, le u r  liurée, et surtout p a r  la  grande iconom ie de com iustible 
q u 'ü s p erm etíeiií de réaliser.

B A T T E R I E  D E  C UISINE EN  C U IV R E  E T  E N  N IC K E L  P U R

Moules á Pátisserie et Ustensiles pour Cuisines
F e r  b a t t u  É t a m é  e t  É m a i l l é

l i a i s o n

G -  D R O U E T 5  S u C C E S ' ’
C O N S T R U C T E U R  B R E V E T É  S. G. D .  G.

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition 

TAZtlB — 74, AV£NVE FARM ENTIER, 74 -  PA RIS

'*•? !<"

C3.A.T.A.X.OGFTTES XX.H.TJSI’R É S  F R A r ^ C S O  etX JR  X>RZVK.A.NZ>E:

NOUVELLE T K IM iL E  DE CUISINE, Marque G. B. Breveté S. G. D. G., France e t Étranger

C í .  X Í J Í . Y ,  16, Cour des Petiles-Ecuries (FgSt-Denis) PARIS

58, boulevard de l a  ViUette
P A R IS

Í V I O T T T . A . R I D E

Se» CORNICHONS F a ío n  M A R IA N N E

L t  G in n t  A. DSBBOIS. F a A t A — Í M P .  C B a K L U  8 C B L A 1 B U ,  V I ,  B Q B
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