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A R T I C H A U T S  F A R C IS
A L A  B A R I G O U L E

C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é

M e s d a m e s ,

L es a r tic h a u ts  h  la  B a r ig o u le  se  g a r-  
n issen t av ec  u n e  fa rce  d ite  d u x e lle  k  p eu  
prés id e n tiq u e  k  ce lle  d o n t on  re m p lit les 
fonds d ’a r tic h a u t k  l ’tta lien n e . C e qui 
c a rac té r ise  la  B a rig o u le , c ’e s t q u ’on  fait 
b ra íse r  l ’a r t ic h a u t q u a n d  il e s t g a rn i.  L es 
fonds d ’a r tic h a u t, a u  c o n tra ire , se cu isen t 
a v a n t d ’é tre  g a rn is , e t  on  le s  fa it  en su ite  
g ra tin e r  a u  four.

P o u r  p ré p a re r  des a r t ic h a u ts  á  la  B a ri­
go u le , j e  com m ence p a r  ra c c o u rc ir  to u tes  
les feu illos a v e c  des c iseau x . P lu s  elles sont 
co u rte s , p lu s  l ’a r tic h a u t es t fac ile  á  m a- 
n ie r ;  i l f a u t  é v ite r  c e p en d a n t l’ex a g é ra tio n . 
J ’en lév e  en su ite  les feu illes d u  bas qu i so n t 
to u jo u rs  am éres , e t  j ’ég a lise  le  fond .

Q u a u d  on a  des a r tic h a u ts  excessive- 
m e n t te n d re s , on  p o u rra it  á  la  r ig u e u r  les 
d é b a rra sse r  to u t d e  su ite  de le u r  fo in . M ais 
i l  e s t to u jo u rs  p ré fé rab le  d e  les b la n c h ir . J e  
los m ets  d an s  n n e  cassero le d ’eau  sa lée  á 
ra iso n  d e  15  g ram m es d e  se l p a r  l i t re ,  en  
a y a n t so in  q u ’ils  b a ig n e n t com plétem en t. 
J e  c o u v re  la  casse ro le , e t  la isse bou illir 
un  q u a r t d ’h e u re . C’e s t snfBsant p o u r  ra - 
m o llir  l ’a r t ie h a u t  d o n t o n  éc a rte  p lu s  fac i­
le m e n t les feu ille s  p o u r  en lev e r le  fo in .

L a  d u x e l l e  
P e n d a n t co tem p s, j e  p ré p a re  la  farce 

ou  d uxelle .
P o u r  tro is  tr é s  g ro s  a r tic h a u ts  ou  s ix  

m oyens, i l  fa u t :
150  g ram m es d e  ch am p ig n o n s ;

10  —  d ’o ig n o n ;
5  —  d ’éch a lo te ;

5 0  —  d e  b e u r r e ;
1 tom ate  (facu lta tiv e ).

O n  p eu t a jo u te r  5 0  g ram m es de la rd  ou 
de ja m b ó n  c ru  ; d a n s  ce  ea s ,* il siiffit de 
30  g ram m es d e  b e u r re . M ais l’add ition  
d ’a u tre  v ia n d e  es t u n e  h éré s ie .
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J e  m ets le  b e u rre  d an s  u n e  cassero le. 
D es  q u ’il e s t fondu , j 'a jo u te  l ’o ignon  ainsi 
q u e  le  la rd  ou  le  ja m b ó n , le  to u t co u p é  en 
dés in in u scu le s  —  á  p e in e  2  m illim étres  de 
có té . —  J e  la isse b lo n d ir lég érem en t c inq  
ou s ix  m in u tes , e t q u an d  1' o ignon  es t b lond i 
j ’a jo u te  l ’éch alo te  coupée aussi t r é s  fine. 
J e  n e  lu i la isse p re n d re  co u leu r qu e  p e n ­
d a n t q u e lq u es  secondes.

J e  sau p o u d re  a lo rs  de fa rin e  —  u n e  cu il 
le ré e  á  café —  q u e j e  la isse ro u ss ir  un e  ou 
d eu x  m in u tes  en to u rn a n t to u jo u rs . A p rés  
q uo i, j ’a jo u te  uno  tom ate  p réa lab lem o n t 
p e lée , épép inéo  e t  g ro ssié rem en t hachee .

Q u an d  la  tom ate  es t fondue, je  inou ille  
av ec  u n  v e r re  ot dem i do v in  b la n c  e t 
a u ta n t d e  ju s  ou bon  bouillon . J ’assaisonno 
a v e c  1 g ra ram e  de p o iv re , un  soup^on  de 
inuscade . J e  J i e  m ets  j ;a s  de sel, á  ca u se  de 
la  ré d u c tio n  que su b irá  to u t k  l ’h e u re  la 
cu isson  d é já  salée p a r  le  ju s  d e  v ia n d e  ou 
le  bouillon .

J 'a jo u te  enfin  les charap ignons b ach es  
tré s  f in ;  j e  m éle b ien  e t j e  la isse m ijo ter 
15 k  2 0  m in u tes , á  casserole d éco u v erte .

Le garnissage
M es a r tic h a u ts  so n t m a in te n an t assez 

ram o llis . J e  les re t i re  de l ’eau  b o u illan te , 
je  les passe á  l ’eau  fro ide , o t ap rés  les av o ir  
égüuU és, j ’e n lé v e la  touffe d e  p e tite s  feu illes 
du  in iliou  : e lle v ie n t to u te  seu le . A vec 
u n e  cu illé re  j ’aeh év e  d ’ó tc r  le fo in .

J e  sale o t p o iv re  légérom on t, p u is  j e  
rem p lis  le  tro u  a in si fo rm é a v e c  la  du x clle . 
J e  p re n d s  e n su ite  d eu x  b a rd e s  d e  la rd  trés  
m inees, c a rré es , de 6 á  8 ce n tim é tre s  de 
có té . J ’en  p la c e  u n e  sous l ’a r tic h a u t, un e  
a u tre  d e s s u s ; e t j e  les fice lle  en  c ro ix .

II  n ’y  a  p lu s  q u ’á  fa ire  cu ire .

Le braisé
J e  fonc0*une casse ro le  com m e p o u r  un  

b ra isé  o rd in a ire . P o u r ce la  j e  g a rn is  le 
fo n d  avcc des couennes d e  la rd , j ’a j'm to

quelques rondelles d e  ca ro tte  e t  d ’o ignon , 
e t  s u r  lo to u t, j e  pose  les a r tic h a u ts .

J e  couv re  la  casse ro le , e t  jo  fa is  « p in -  
e e r  » trés légérem ent; c ’es t-á  d ire , j ’a tten d s  
q u e  5a  com m ence á  fu m er e t k  d é g a g e r  de 
l’arom e. J e  m ouille  a lo rs  a v e c  d u  b o u il­
lon  ju s q u ’á  m i h a u te u r  des a r tic h a u ts . P o u r  
tro is  g ro s a r tic h a u ts  ou  s ix  m oyons, i l  fau t 
co m p te r  á  peu p ié s  tro is  q u a r ts  d e  litre  
d e  liq u id e .

C o n serv an t to u jo u rs  la  casse ro le  cou- 
v e rto , j e  la isse m ijo ter á  feu  írés  dovx p e n ­
d a n t uno  bonne  h eu re .

La sauce
A u b o u t de ce tem p s j ’en lév e  Ies a r t i ­

ch a u ts  q u e  j e  d éb a rra sse  des b a rd e s  e t  des 
feu illes qu i o n t tro p  séohé.

.Je passe la  cu isson, pu is  la  fais ré d u ire  
p resq u e  á  g lace .

M on liq u id e  p r im it if  do it é tre  ré d u it  á  
p e u  p rés  á  u n  v e rre  á m adére .

J ’in co rp o re  a lo rs  5 0  ou 6 0  g ram m es de 
b e u rre  cassé  en  p e tits  m o rceau x , qu e  j e  
fa is  fondre  e n  to u rn a n t la  casse ro le  h o rs  du  
f e u ;  j ’a jo u te  un  peu  d e j u s  d e  c i tró n , j e  
goú te  p o u r le  sel, e t j e  v erse  la  sauce  d an s  
lo p la t oñ se tro u v e n t los a r tic h a u ts  qu e  je  
n e  do is pas a rro se r .

E E IL O  Ü V E L L E M E N T S

N os souscripteurs dont Vabonne- 
m ent a pris fin  le 30 ju in  ou p ren d  
j i n  avec te présent numéro, en auront 
trouvé l ’avis sur leur bande. N ous  
les prions de vouloir bien naus adres- 
ser le plus tót possible le m ontant de 
leur réahüuneinent.

J)'es le ]fí ju ille t, nous ferons re- 
couvrer p a r  la jxoste les abonnements 
non parvenú», et les abonnements 
ainsi reconvrés p a r  nous. dans les 
départements, sont majovés de 50  cen­
times p o u r fra is .
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É C R E V I S S E S  A L A  B O R D E L A I S E
R e c e t t e  d e  l a  " M a i s o n  D o r é e  »

[i, y  a  p lu s ieu rs  m an iérea  d e  p ré ­
p a re r  les éc rev isses  á  la  B orde­
la ise  ; c e rta in e s  so n t fo rt com - 

p liquées.
L a  rec e tte  la  p lu s  sim p le  es t ce lle  que 

l’on p ra tiq u e  k  la  M a iso n  D orée . In u tile  
d’a jo u te r  q u e  c ’es t un e  des m e ille u re s : les 
écrevisses d e  M . C asim ir so n t d epu is  long­
tem ps cé lébres d a n s  le  m onde  e u tie r .  E n 
voici la  fo rm u le , te lle  q u ’a  b ie n  vou lu  nous 
la d o n n e r ee t a r t is te  ém érite .

B e c e t t e  d e  M .  C a s i m i r  
—  C ouper en  p e t its  dés d eu x  ou  tro is 

caro ttes e t  a u ta n t d ’o ig n o n s ; a jo u te r  po iv re  
concassé, tr e s  peu d e th y m ,  la u r ie r ,  persil 
et m aig re  d e  ja m b ó n , le  to u t ta íilé  trés  fin . 
M ettre d an s  u n e  cassero le u n  fo rt m oreeau  
de b e u rre , y  p a sse r  la  m irep o ix .

U h á tre r  les éc rev isses  e t lea m e ttre  dans 
la cassero le av ec  un e  dem i-bou te ille  d e  v in  
de ¿ a u te rn e , n n e  idéo do b lo n d  d e  veau 
t r é s r é d u i te tu n  v e r re  do v ie ille  fine cham ­
pagne, A jo u te r  se l, p o iv re  e t une po in te  
d eC ay e n n o . C u ire  á  feu  v if, la  casserole 
fen iiée. D re sse r  los éc rev isses  d an s  la  tim ­
bale d ’a rg e n t, Her la  sa u ce  a v e c  d u  b eu rre  
f in ; m e ttre  u n  ju s  de c i tró n , c t  la  v e rse r  
sur le s  éc rev isses. »

L a  m i r e p o i x  
P o u r  25  b e lles  éc rev isses, les p ropo r- 

tious so n t á  p e u  p ré s  le» su ivan te»  :

40  g ram m es d e  ca ro ttes  ;
4 0  g ram m es d ’o ig n o n s ;

100  g ram m es d e  ja m b ó n  m a ig re  lé g é re -  
m e n t b o rd é  d e  g r a s ;

2  g ram m es d e  p o iv re  ;
1 /2  g ram m e d e C a y e n n e ;
1 /2  feu ille  d e  la u r ie r ;

1 p e tite  p in c ée  d e  feu illes d e  thym ,
C a ro tte s , o ig n o n s, ja m b ó n  d o iv en t é tre  

coupés e n  b m n o ise ,  c’e s l-á -d ire  e n  dés 
excessivem en t fins, m e su ra n t to u t a u  p lus 
u n  m illim é tre  d e  có té . O n  hach e  d e  m ém e, 
p e rs il ,  th y m  e t  la u r ie r .  I I  im p o rte  d e  n e  
p as  e x a g é re r  la  dose d e  ca ro tte .

M ettez d a n s  u n e  cassero le e n v iro n  60  
g ram m es d e  b e u r r e ; q u a n d  íl  e s t fo n d u , 
v e rse z  d ’a b o rd  le  ja m b ó n  qu i est u n  peu  
p lu s  d u r  k  c a ire  qu e  les légum es. A u  b o u t 
d e  d eu x  m in u tes , a jo u tez  la  ca ro tte , l’o i­
gnon e t  l ’assa iso n n em en t. L a issez  re v e n ir  
k  feu m odéré  en  rem u a n t av ec  la  c u ille r  
d e  bo is, p o u r  q u e  ga n ’a tía c h e  pas . I I  fau t 
qu e  to u t cu iae , sans d ép asse r un e  te in te  
b lo n d e . S i la  ca ro tte  b ru n ig sa it tro p , e lle  
d o n n era it u n  g o ü t am or.

L e s  é c r e v i s s e s
Q n an d  la  te in te  n écessa ire  es t o b ten u e , 

so it ap ré s  6  á  8  m inu tes, a jo u tez  ra p id e -  
m e n t les écrev isses p réa lab le m e n t ohatréos, 
o ’e s t-á -d ire  déb a rraasées  d u  b o y a n  de la  
queue .

S au tez-les  v iv o m e n t; en  u n e  m in u te  ellos 
com m enceron t á  ro u g ir .  M ouillea a lo rs  
aveo  u n e  dem i-bou te ille  d e  v in  de S au- 
te rn e , e t  u n  v e rre  k  M adero  de v ie ille  fine 
ch am p ag n e . A jou tez-en  m ém e tem p s un e  
bonne  cu ille rée  k  bou cb e  d e  b lo n d  d e  v eau , 
e t  u n e  ou  d e u x  cu ille rées  do consom m é.

C ouvrez la  cassero le e t  fa ite s  cu ire  á  
feu  tres v i f ,  p e n d a n t 8  ou  10  m in u te s , en  
sa u ta n t p lu s ieu rs  fo is  la  cassero le.

L e  b lo n d  de v ea u  est u n e  g lace  r e ­
cluito do Ju* d e  v eau  lié  aveo  u n  p e a  d e  
fa rine , e t d o n t la  p ré p a ra tio n  c lassíque
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ex ige  p laa ieo rs  h eu re s . N ous v e rro n s  to u t 
á  l 'h e u re  com m ent on  p e u t le  rem p lace r .

La sauce

L a  cu isson  te n n in é e , re tire z  le s  éc re- 
v isses  e t  p lacez-Ies p é le  m éle d a n s  u n e  
tim b a le  d ’a rg e n t ou  dans u n  p la t c r e u x  —  
á  m oins qu e  vous n e  p ré fé riez  les «  acc ro - 
ch e r  » s u r  le  b o rd  d u  p la t,  la  q u eu e  en 
deh o rs , la  té te  r e g a rd a n t le  fo n d  d u  p la t. 
T en ez-le s  a u  ch au d .

P ro c éd e z  im m éd ia tem en t á  la  lia ison  de 
la  sauce ; q u i do it, k  c e  m om en t, av o ir  la 
consis tánce  d ’u n  ju s  á  m o itié  lié , e t  é tre  
ré d u ite  a l a  q u an tité  d ’u n  d é e i l i t r e e td e m i .  
S i ce  d eg ré  n ’é ta it  p as  a t te in t, fa ites  ré -  
d u ire  u n  in s ta n t á  cassero le d éc o u v e rte .

A jo u te z -a lo rs  d u  b e u rre  tr is  f i n  cassé 
en  m o rce au x  q u e  vo u s in co rp o rez  succes- 
siv em en t en  to u rn a n t la  casse ro le  ho rs du 
fe u . P o u r  la  q u a n tité  in d iq u é e , on  p e u t 
in c o rp o re r  en v iro n  125 g ram m es d e  b e u rre .

G o ú tez  p o u r  l’assa iso n n em en t, a jou tez  
u n  ju s  d e  e itro n , donnez u n  coup  d e  fouet 
p o u r  lísser la  sauce , e t  ve rsez  su r  les 
écrevisees.

L a  sauce  d o it  av o ir  la  co n s is tán ce  néeea- 
sa ire  p o u r « n a p p e r  »  le s  éc rev isse s ; les 
p e tits  m o rce au x  d e  ja m b ó n , c a ro tte , e t 
o ignons, d o iv en t a p p a ra itre  d ed an s com m e 
des p o in ts  p resq u e  in p e rc e p tib le s . S í on  a  
em ployé d u  h lo n d  d e  veau , e lle  a  u n e  te in te  
b lo n d e  q u e  l ’o n  do it p ré fé re r  á  la  te in te  
p lu s  foncée don n ée  p a r  lo  ju s  d e  v ia n d e  
d e  bceuf.

L a  n u a n c e  ro u g e  q u ’e lle  p ré se n te  en  
g é n é ra l d an s  les re s ta u ra n ts ,  p ro v ie n t de 
l ’ad d itio n  de b e u rre  d ’éc rev isses  au mo- 
rae n t d é l a  lia ison . O n  l 'o h tie n te n c o re  p a r ­
fois en ajou tan t"  d a n s  la  casse ro le  en 
m ém e tem p s q n e  le s  éc rev isses  5 0  g ram m es 
d e  tom ate  f ra ich e  g ro ss ié rem en t éc rasée , 
so it u n e  cu ille rée  k  bou ch e  d e  sauce

to m a te . M ais c ’es t c o n tra ire  a u x  p r in ­
c ip es  .

Recette de ménage

O n n ’a  p as  to u jo u rs  d u  h lo n d  d e  v ea u  
d an s  le s  m énages, e t  l ’on es t ob ligé  d e  
re c o u rir  k  la  fa rin e  p o u r  l ie r  la  sauce  —  
ce  qu i, b ie n  en te n d u , n e  se p ra tiq u e  pas 
á  la  M aison  D orée.

E n  ce  cas m ettez , au  lieu  d e  h lo n d  d e  
v e a u , d eu x  ou  tro is  cu ille rées  d e  co n ­
som m é, e t  u n e  b onne  cu ille rée  d e  j a s  de 
v ian d e .

Q u an d  les écrev isses so n t cu ites , la  
sa u ce  es t t r é s  c la ire . V e illez  seu lem en t á 
ce  qu ’elle so it ré d u ite  á  la  q u a n tité  in d i­
q u ée  p lu s  h a u t.  A joutez, en  to u rn a n t, nn  
p e u  de b e u r re  m anió  a v e c  en v iro n  u n e  
cu ille rée  á  bouche rase  de fa rin e  ; laissez 
u n  in s ta n t s u r  le feu . R e tire z  e t  in co rp o rez  
le  b e u r re  p u r , com m e il  e s t d i t  p lus 
h au t.

Observations

A  d éfau t d e  S au le rn e , p re ñ e z  d e  bon  
v in  b la n c . L ’essen tie l e s t d ’av o ir  u n  v in  
lé g e r , u n  peu  seo, n e  d o n n an t p o in t d ’aci- 
d ité .

D e  m ém e la  q u a lité  d u  co g n a c  e t  du  
b e u rre  a  u n e  g ra n d e  in fluence su r  le résu l-  
ta t  final.

S i vous n ’av ez  pas de bon  cognac, il e s t 
p ré fé rab le  d e  le  fa ire  flam ber. P o u r  ce la , 
vous le  ve rsez  s u r  le s  éc rev isses, a v a n t de 
m ouiller av ec  le  v in  b la n c ; vous alium ez 
e t vous sau tez  la  cassero le p e n d a n t qu e  ga 
flam be. D és q u e  c ’es t é te in t, vous ajou tez  
le  v in  b lan c .

E n fin , au  p o in t d e  v u e  d e  l ’assa iso n n e­
m e n t, ce rta in e s  p e rso n n e s  v e n le n t qu e  ia 
sauce  « em porte  » la  b o u ch e ; d ’au tre s  
n ’e n te n d e n t p o in t qn e  le  g o ú t d u  po iv re  
annihÜ e le g o ú t tr é s  fin  d e  I’écrev isse . 
T o u t ce la  es t affa ire  d e  g oú t.
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J U IL L E T  GASTRONOMIQUE

P O IS S O N
L e  saum oa a  en co re  u n  peu  baissé. L e  gros, 

qui se vend d 'o rd in a ire  p lus ch er q ue  le  p e tit , e s t 
depuis quelques jo u rs  co té  k des p r ix  inférieurs, 
k cause de  sa  ra re té  : 4 fr. 50  le  kilo  —  le  petit, 
4 fr.

L a tru ite  saum onée  v a u t tou jours k peu  prés 
6 fr.; ¡a p e tite  t ru ite  de  riv ié re , 7 k  8 f r .

L e  tu rb o t re s te  abondan t : 2 fr . 50 k 3 fr. 50 
le kilo.

L a soie, assez ra re  e t  su p p o rtan t m ieux  la c h a ­
leur que  beaucoup d ’a u tre s  poissons, e st trés 
chére : de  4 fr. k 5 fr. 50 le  k ilo , su iv an t les 
jours.

L es m aquereaux  qu i se  ven d aien t nag u ére  40 
e t 50 cen tim es en  co ú te n t m a in ten an t 75 e t  80 : 
la saison s'avance.

T oujours p e u  de m erlans, d’aloses, de  bars e t  
m ulets.

B eaucoup d e  lan goustes : 3 fr. 50 k 4 fr. le 
kilo.

P e tite s  sa rd ines k 75 cen tim es la douzaine.
L a  c rev e tte  rose  e s t hors de  p rix  : 25 fr. le 

kilo la m oyenne qu i se  ven d  o rd in a irem en t 16 k 
18 fr.

I-a  péche  en  riv ié re  e st o u v e rte , e t  le  poisson 
d’eau douce com m ence k é tre  bon.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
O n a  m ain ten an t u n  p e tit po u le t k sa u te r  pour 

3 fr. ou  3 fr. SO.
L es d indonneaux  son t to u jo u rs  fo rt chers, 

tandis qu’on tro u v e  de  superbes can n e to n s k des 
p rix  abordables.

B eaucoup de p igeons.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE
P a r  ces tem p s de  ch a leu r, le  m ou ton  re s te  chez 

lui. II e st beaucoup  m oins bon que  lo rsqu 'il passe 
sa jou rnée  en  p le in  air.

E x ce llen te  saison p o u r  le  veau.

L É G U M E S

L e  soleil su rv en u  ap rés des p iu les p ro longées 
a  feit raerv e ille  p o u r  les légum es qui o n t p ris  de  
la  qualité .

O n  tro u v e  to u jo u rs  facilem ent de délic ieux  
p e tits  pois t r é s  te n d re s , e t  d ’exce llen ts  harico ts 
verts.

L es ca ro tte s  so n t devenues m eilleures : 15 k 
25 cen tim es la  b o tte  ; les po m m es de te r r e  é g a ­
lem ent.

L e  p e ti t  a r tich a u t d e  P a ris , si bon  k la  vinai- 
g re tte , com m ence k donner.

B eaux  choux-fleurs, d e  35 k 60 cen tim es.
L es  to m ates o n t beaucoup  baissé : 30 e t 

60 cen tim es la  livre.
A ux féves d ’A lgérie , o n t succédé les féves du 

pays, d o n t c 'e s t la  p leine  saison : 20 k 30 c e n ­
tim es la liv re , non  écossées.

M elons, concom bres.
O n  a aperqu  quelques cépes.

S A L A D E S

L a rom aine ba t son p le in ; la  la itue , l’escaroie 
e t  la  ch ico rée  so n t ég a lem en t recom m andables.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

P o n t-l’E v éq u e , R o q u efo rt, G ru y é re , C hester, 
H ollande.

F rom age frais.
S’ab sten ir  ab so lu m en t d u  B rie, C am em b ert e t 

C oulom m iers.

F R U IT S

N ous av o n s u n e  an n ée  de fru its  excep tionnelle  
com m e q u a n tité , e t  la  q u a lité  s 'e s t, ces de r­
n ie rs  jo u rs , fo rt am élio rée.

L es  belles cerises so n t p o u rtan t assez chéres, 
d e  40 k 60 cen tim es la liv re  ; on  en  tro u v e , il e s t 
v ra i, k 15 e t  20 cen tim es.

G rosses fraises de  40  k 80 cen tim es, su ivan t 
fra tc h e u r; p e tite s , i  fr. k 1 fr. 50.

G roseillles, de  23 k 40 centim es.
L es fram boises so n t su p erbes : 50 cen tim e s  la 

iiv re  en  q u alité  ex tra .
B eaucoup  d’ab rico ts , assez bons : de  40 k 

80  c en tim es la  li^Te. C’est le  m o m en t d e  confec- 
tio n n e r c e tte  délic ieuse « co m pote  d 'ab rico ts  fram- 
boisée >, d o n t la re ce tte  a  é té  publiée  pa r le  Poi- 
au-Feu  l’année  dern iére.

L es am andes v e rte s  so n t m eilleures.
E n  p rim eu rs, on  a  les figues, des reines-claudes 

peu  recom m andables, e t  des péch es du  Midi.
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^  C D  e n t r e
«o»

F R IT U R E  D E  PO ISSO N  
R A G O U T  D E  h O O tO N  

N O IX  D g  V E A U  F R O ID E  A  L A  O E L É E  
SALAD E

O M E L E T T E  F O U K K É E  A Ü X  F R A ISE S 

«O»
P O T A O E  PA Y SA N N E  

M EL O N  
SA LM IS t i t  CA N ET O N S 

F H E T  D E  BCEUF A  LA  C H A N T IL L Y  
E C R EV ISS ES B 0R D E L A IS E 3  
G A L A N T IN E  D S  V O L A IL L B  

SA L A D E  D E  LÉG U M E S 
A B R IC O T S A U  K IZ  M E R IN C L 'É S

JA R D IN E S  F R A IU H E 9  O H tL L É E S , E E U R H É  
A R T IC H A U T S  P O IV R A D B , E T C , 

L A P IN  D E  C H O U X  8A U T É  
B IF T E C K S  M A IT K E  D ’h ü T E L  

1-OMMES D E  T E K R E  S O U F F L É E S  
T A R T E  A U X  F R U IT S

«O»-
P O tA U E  P U R É E  D E  C A R O T T E S 

L A N G O U S T E  A L 'A M É R IC A IK K  
F R IC A K É E  D E  P O U L E T  

A L O V A U  R O T I 
F É V E 5  F R A IC H E S  A  L A  CR ÉM E 

M O U SSE A U X  FR A M B O IS E S

O M E L E T T E  A U  JA M BO N  
C H A T E A U B R IA N D  E N  T E R R IN E  

M A V O N N A ISE  D E  P O U L E T  
C R O U U E T T E S  D E  PO M M E S D E  T E R R E  

C O M P O T E  D E  C E R ISES 

«Oo-
P O T A Q E  a u x  F É V E 9  

C O q U IL L E S  DK PO ISSON 
F R IC A N D E A U  A  L ’O S E IL L E  

CA N A R D  R O T I 
A R T IC H A U T S  A LA  B A R IG O U L E  

C O M P O T E  D  A B R IC O T 5 F R A M B O IS É E

F R I C A N D E A U

CEUFS A  L A  C O y U B  
HO GN ON S D E  MOUTON- M A IT R E  D ’H O T E I. 

C O T E L E T T E S  D E  V E A U  FO Y O T 
PO M M E S D E  T I R R E  S A U T É 1 9  

F R O M A G E  A  L A  CHÚM E

PO T A G E  CR ÉM E D E  RIZ  
C R O Q U E T T E S  D E  V EA U  

P IG E O N S  E N  C O M E O TE 
G IG O T  R O T I 

C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  
SO U F F L É  D ’A B R IC O TS

n .u ij iM M t u t iip i  i>i iF m u i i x n n f i i i i i i H  ■•iitni i i i i i  i ‘4»* «C 4ÑP R- i  >—F *  4^ ]A   inFPrrrrMAiMWlnuriiai iii

10 f r ic an d e au  es t u u  v ie u x  p la t 
d e  fam ille  qu ’il e s t assez ra re  de 
m a n g e r b o n , c a r , en  ra iso n  

m ém e d e  la  sim p lic ité  do sa p ré p a ra tio n , 
on a  uu e  tendanoe  á  lo  t r a i te r  a v e c  uu e  
ce rta in e  nég ligeuce.

C ’es t u n  p la t lé g e r , p ré c ie u x  com m e e n ­
tré© le  eoir, e t  qu i p eu t, á  la  cam pagfle , 
co n stitu e r le p la t d e  ré s is tan c e  d u  dé* 
je ú n e r .  E n  ces tem ps d e  c b a le u r, nos 
ab o n n és en  v illé g ia tn re  se ro n t sans dou te  
b ie n  a ise  d ’av o ir  q u e lq u es in d ica tio n s pour 
le  ré u s s ir ,  sana l 'a id e  du  fou r á  c h a rb o n  de 
te r r e  q u i sim plifie beaucoup  le  g lagage.

I I  y  a  p lu s ieu rs  b o n n es ree e tte s  ; pour 
a u jo u rd ’h u i, n o u s nous tie u d ro n s  á  la  su i­
v an te  :

Proportions
P o u r  d eux  liv re s  e t  dem ie  d e  -veau to u t 

p a ré ,  p r e ñ e z :
U n e  ca ro tte  m o y en n e , p e s a n t env iron  

130  g ram m es ;
L e  m ém e poids d ’o ignon  ;
U n  b o u q u e t g a rn i, com posé d e  p e rs il, 

th y m , un e  feu ille  d e  la u r ie r  ;
T ro is  v e rre s  e t  derai d e  bou illon  ;
Q uelques déb ris  de la rd  e t  u n  p e u  de
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couenne, c ’e s t-á -d ire  u n  m orceau  g ra n d  
com m e r in té r ie u r  d e  la  m a in , en v iro n  ;

L a r d á p i q u e r :  125 g ram m es.

C h o i x  d e  l a  v i a n d e

L e  f ric an d c a ii se  ta ille  d an s  la  p a rtie  
c h a rn u e  d e  la  cu isse  appelée  n o ix , qu i 
<mrrespond á  la  trnnche  d an s le  bceuf. L a  
p a rtie  su p é rie u re  es t ia  p lus m oelleuse, e t 
est d ép o u rv u i' d ’os. L a  p a r tie  in férieu re , 
appelée  SüUs-noix, e s t beau co u p  p lu s  
sécbe .

O n  co u p e  en  m u e lle s , c ’es t á -d iro  en 
d ísques a y a ú ta u  p lu s  q u a tre  oü  c iu q  centi* 
m ñtres d ’ép a isseu r. D ’oíl est v en u e  l’ex - 
p fessioü  «f m u e lle  de v ea u  » qu e  l 'o n  con- 
sidére SOttvont com m e un e  chose d iffé ren te  
d u  f ric aü d c au , a lo rs  qu e  c ’es t la  méme 
chose.

E n  p ro v in ce , On co u p e  g t'm éraleinent la  
rouelle  en  tra v e rs , c ’e s t-á -d iro  p e rp en d i- 
cu la irem en t á  l ’os á  m oelle , d o n t chaqué 
tra ttohe d e  soüs n o ix  em porte  dés lo rs un  
m o rceau . A  P a r is , o n  coupe obliquoraent. 
en s ’a rfe ta n t á  l'o s  q u e  l’on  sc ie  poui» d o n ­
n e r  de la  ré jo u issan c e .

N otoiis en fin  q u e  la  p a r tie  la  p lu s  basse 
de  la  n o ix , ce lle  q ú i se tro u v e  p rés  du 
genou , s 'ap p e lle , é P a r is ,  « n o ls  p á tiss ié re» . 
E lle  es t tré s  séch e . N ous l ’av o n s in d iq u ée  
p o u r  la  n o ix  de v eau  « a l a  bourgooise », 
q u e  l ’on b ra isc  sans fa ire  r e v e n ir  la 
v ia n d e . E lle  e s t p e u  recom m andab le  pour 
le  f r ic an d e au  que l ’on  fa it to m b e r á  g lace 
a v a n t de le  m o u ille r , e t  q u i ,  p ré p a ré  avec 
ce tte  p a rtió  d e  la  CuIsse, se ra it beaucoup  
tro p  sec.

Á jou tons enfin  q u ’on p e u t em p loyer 
p o u r  le  f r ic a n d e a u  la  cu lo tto  d e  v e a u , qui 
est m oins séche  q u e  la  no ix .

Préparation de la  viande
B attez , a v e c  le  co u p e rc t, p réa lab le m e n t 

hum ecté  p o u r  é v ite r  le s  ad h é ren ce s , le 
moi-ceau d e  v ia n d e , afíu  d e  l ’a p la ti r  éga le­

m e n t e t d e  l’a t te n d i 'ir  en  b r isa n t les 
fib res.

P iq u cz -le  d e  In rd  coupé en  bandos lo n ­
gues d ’o n v iron  s ix  cen tim é tre s  s u r  un e  
ép a isse u r de tro is  á  q u a tre  m illim é tres . E n  
é té , p o u r  C üuper a isém en t le  la rd , i l  fau t 
q u ’il  so it b ie n  rafferm i d an s  u n  en d ro it 
fra is , e t  fa ire  usago  d ’un  e x c e lleu t couteau . 
1! est ab so lu m en t in d isp en sab le  d ’av o ir  des 
la rdons d e  d im ensión  ég a le , si l'on  v eu t 
qu e  l ’a sp e c t so it réu ss i.

T o u te  la  superfic ie  d u  fric an d e au  doit 
é tre  p iq u e e  d e  fagon qu e  ch a q u é  e x tré m ité  
d u  la rd ó n  resso rte  en  d eh o rs , en  ran g ées 
c o n tra rié e s , m ais b ien  d ro ite s , b ien  ali- 
gnées, e 'e s t-á -d ire  q u e , q u an d  u n e  p rem iére  
lig u e  e s t .p iq u e e , Ies la rd o n s  d e  la  ligne 
su iv a n te  d o iv e n t é tre  p iq u é s  ju s te  o n tre  
les la rd o n s  do l a  p rem iére  lig u e , p u is  on 
co n tin u é , en  re p re n a n t le  m ém e o rd re  
com m e au  p o in t de d ép a rt.

L ’a ig u illo , to u jo u rs  p ro p o rtio n n éo  á  la  
g ro sseu r d u  la rd ó n , d o it é tre  enfoncée trés  
p e u  sous le s  c h a irs . D u  re s te , ce tte  op é­
ra tio n  es t b ie n  p lu s  s im p le  q u ’on u e  le  
c ro it.

Le “ suage ”
V os légum es é ta n t  ép lu ch és, coupez-lea 

e n  ro u e lles , pas tro p  m in e e s : séparez  é g a ­
le m e n t, e n  la n ié re s  la rgos com m o uoux  
do ig ts , la  co u e n n e  d e  la rd ,  q u i, sans ce tte  
p ré c a u tio n , b o u rso u fle ra it to u t  á  l ’h eu re  
dan s  la  cssec ro le  sous la  v ia n d e .

M ain ten an t, p re ñ e z  une casse ro le  d ite  
« sau teu se  », o’c s t-á -d ire  la rg e , basse , e t  á  
fond ép a is , d 'e n v iro n  v in g t-c in q  ce n tim é tre s  
d e  d iam étre . II e s t to u jo u rs  b o n , e n  effet, 
d e  p ro p o rtio n n e r les d im ensions d e  la  ca s ­
sero le á  ce lles d e  la  p iéce  á  c u ire , afin  de 
n e p a s  é tre  ob ligé  d e  m ou ille r a v e c  ex cés .

F onces  la  casse ro le  av ec  le s  co u en n es et 
le s  légum es, c 'e s t-á -d ire  d isposez u n  lit  
b ien  ég a l av ec  los tra n c h e s  d e  ca ro tte s  et 
d ’oignon  e t  les b an d e s  d e  c o u e n n e , p re n a n t
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so in  d ’e n  re o o n v rir  le  m ie u x  possib le to u te  
l a  superfic ie  d e  la  sau teuae.

S u r  ce  fond , p lacez le  f r ic a n d e a u , le 
co té p iq u é  en  dessus : a jo u tez  d an s  u u  coin  
le  b o u q u e t g a rn i e t les p a ru re s  m aigres, 
s’il y  en  a.

C o uvrez  d ’u n  p a p ie r  b ie n  b e u r ré  et 
m e tte z  su r  feu  d o u x ,  d e  fa 9on á  la isse r la  
cassero le  s ’échauffer g rad u e llem en t. C ette  
o p éra tio n  a  p o u r  b u t,  en  fa isa n t «  su e r  » la  
v ia n d e  e t  les légum es d e  fa ire  so rtir  leu rs  
su c s  e t  d e  les ca ram ó lise r a u  fond  d e  la  
cassero le ; c ’es t ce  q u i d is tin g u e  le  f r ic a n ­
deau  a in s i co m p ris , d e s  a u tre s  p rép a ra tio n s  
co n n u es sous le  nom  d e  «  b ra isé s  k  la  b o u r­
geoise » , e tc .

S eu lem en t, i l  n e  fa u t pas tro p  s ’é lo ig n er 
de  l a  casse ro le  p e n d a n t ce  tem p s, c a r  i l  est 
n écessa ire  d ’en  in sp e c te r  le  fond  p lu sieu rs  
fois, au  b o u t d ’u n e  d iza in e  d e  m in u te s . II  
e s t  essen tie l, en  effet, d e  m e n e r c e tte  opé­
ra tio n  tré s  le n tem en t si l ’on v eu t o b te n ir  
u n  ju s  suffisant e t  pas b rú lé . P o u r  les q u a n ­
tité s  s u r  le squelles no n s op éro n s, i l  fa u t 
co m p te r  u n  to ta l m ín im um  d e  2 0  m in u tes . 
II  n ’y  a  a u c u n  in c o n v én ie n t á  a l le r  un  pen  
p lu s  le n tem en t. P e n d a n t ce  tem p s, le  des­
sus de la  v iande  n e  se co lore pas .

D o n e , a u  b o u t d ’u n e  d iza in e  d e  m in u ­
tes, re le v ez  lé g érem e n t a v e c  u n e  four- 
c b e tte  u n  có té  de la  v ia n d e  p o u r  co n s ta te r  
l’é ta t  des lég u m es.

Q u an d  vo n s voyez b ru ñ ir  le  fo n d  d e  la  
cassero le , ce d o n t vous é tes  a v e r ti ,  du 
re s te ,  p a r  u n e  lég lre  o d e u r d e  ca ram e l, 
c ’es t «  p in c é  »  : i l  e s t  tem p s d e  m ou ille r 
u n  p e u , afin  d e  d o n n e r u n  sn p p lén ien t 
d 'b n m id ité . P o u r  ce la , vo n s ve rsez  q n a tre  
ou  c in q  cu ille rées  de b o u illo n , e t vons 
laissez ré d u ire , tou jours á  d éc o u v e r t, m ais 
sous p a p ie r  b e u rré , p e n d a n t e n v iro n  un  
q u a r t d ’h eo re . 11 fau t qu e  le  peu  de liq u id e  
a in s i a jo u té  soit r é d u it  en  u n  ju s  d o ré  con- 
s is tan t com m e u n  sirop  ép a is  e t b r illa n t.

M ouillage
A  ce m om en t, vous m ouillez défin itive- 

m e n t le  f ric a n d e a u . C e m o u ille raen t do it 
se  fa ire  á  h a u te u r , c ’e s t-á -d ire  a r r iv e r  ju s te  
á  h a u te u r  de la  v ia n d e  sans la  re c o u v rir . 
L a  q u an tité  d e  liq u id e  d ép e n d  d o n e  u n  
p e u  d e  la  superfic ie  d e  la  cassero le .

E n  ad m e tta n t n n e  casse ra le  b ie n  p ro ­
po rtio n n ée  á  n o tre  fric a n d e a u , tro is  v e rre s  
d e  bou illon  se ro n t u n e  b o n n e  m esu re .

C ouvrez a lo rs  la  cassero le, m ais  pas 
co m p lé tem en t, d e  fa90n  k  la isse r  u n  p e u  
d ’é c h ap p e m e n t á  l ’év ap o ra tio n , so it une 
o u v e r tu re  la rg e  d e  d e u x  d o ig ts  ; e t  m ain ­
te n a n t vons n ’avez p lu s  q u 'á  la isse r m ijo­
te r  a in si á  to u t  p e t i t  bou illo n  p e n d a n t u n e  
h e u re  e t  q u a r t. D n ra n t ce tem p s v o u s vous 
o ccu p erez  d e  l’oseille , m a is  nous a llo n s ic i, 
c o n tin u e r  n o s ex p lica tio n s.

Le gla9age
L e  tem p s d e  cu isson  éooulé, p rép a re z  

soit le  fo u r  d e  ca m p a g n e , so it u n  couverc le  
dispo^é p o u r  reb e v o ir des ch a rb o n s  a r -  
d en ts .

L e s  co u v e rc le s  de m a rm ite s  en  fonte 
d ites  «  cocottes » , so n t assez p rop ices  p o u r 
ce la , e t d e  p lu s , ils  co n se rv en t b ie n  la  
ch a le u r, lors m ém e qu e  les charbons se 
so n t é te in ts .

C ouvrez le  f r ic an d e au  —  p réa lab le raen t 
a rro sé  d u  fonds d e  sa cu isson  —  d ’u n  ro n d  
de  p a p ie r  b ie n  b e u rré , e t n e  m a sq n a n t qu e  
la  v ia n d e . C eci p o u r p ro te g e r  les la rdons 
co n tre  n n  conp  d e  feu  tro p  b ru sq u e .

P u is  couv rez  le  to u t d u  co u v e rc le  ou  du  
fo u r d e  cam p ag n e  a in s i g a rn is ,  la  casse­
ro le  posee su r  fe u  e x tré m em en t dou x , afin  
q u e  le  p lu s  fo rt de la  ch a le u r v ie n n e  de 
dessus, e t  n o n  pas d e  dessous.

II  fau t co m p te r  un e  v in g ta in e  d e  m in u ­
te s  p o u r  ce tte  p a r tie  d e  l a  cu isson , e t  p e n ­
d a n t ce  tem p s, i l  fa u t tré s  fréquem m en t 
a rro se r  le  v ea n  p o u r  le g la c e r  e t  lu i  fa ire
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p ren d ro  u n e  jo lie  co u leu r  b londe  e t  b r i l­
la n te . C ’e s t le  m o m en t le  p lu s  p é rü le u x  de 
T en trep riae , c a r  i l  fa u t év ite r  la  co lo ra tion  
b ru ñ e  o u  m ém e s im p lem en t rousse  des 
la rdons q u i ró tis se u t a v e c  un e  ra p id ité  
d óco n certan te .

L e  feu  d u  co u v e rc le  n e  d o it d o n e  pas 
é tre  ex a g é ré , e t  su r to u t l ’a rro sag e  n e  doit 
p as  é tre  m e su ré  p a rc im o n ieu sem en t. II  
fau d ra it p o u r b ie n  fa ire  a r ro se r  to u te s  les 
c in q  m in u tes , ce  q u i p e rm e t en  m ém e 
tem p s d e  su rv e il le r  la  co lo ra tio n  e t  d e  l’a r-  
r é te r  s i e lle es t o b te n u e  p lu s  t é t  q u ’on ne 
s ’y  a tten d .

A u  b o u t d e  ces v in g t  m in u te s , le  fric an - 
ileau  d o it é tre  á  p o in t : c ’e s t-á -d ire  g lacé  
b lond  e t  b rillan t-, son ju s ,  lé g érem e n t con- 
s is ta n t, do it av o ir  r é d u i t  e t  n e  g u ére  four­
n ir  p lu s  d ’u n  d em i-v e rre .

I I  n ’y  a  d one  p lu s  q u ’á  d re sse r  le  v eau  
su r  le  p la t d ’o se ille , e n  l ’ég o u tta n t b ien . 
P asse z  a lo rs  le  ju s  á l a  fine passo ire , dé- 
g ra issez -le  e t  v ersez-le  au -d e ssu s  d e  la 
v ia n d e  q u a n d  ce lle -c i repooe s u r  so n  l i t  
d ’oseille.

Observations
S i le  ¡US, a u  m o m en t oü  lo v ea u  es t co ­

lo ré  á  p o in t, n ’a v a it  p as  enco re  ob tenu  lo 
d eg ré  d e  g lace  v o u lu , i l  fa u d ra it  le v e rse r 
d an s un e  p e tite  casse ro le  e t  fa ire  b o u illir  á 
déco u v ert s u r  u n  b o n  feu  quelques m inu tes 
p o u r  l’am en e r p a r  la  ré d u c tio n  á  c o n s ii-  
ta n ce  n éc essa ire .

S i, a u  c o n tra ire , le  ju s  a v a it  tro p  ró- 
d u it, i l  su ffira it d ’a jo u te r  d eu x  o u  tro is  
cu ille rées d e  bou illon  p o u r  ré ta b lir  les p ro­
po rtions.

L e  f ric an d e au  é ta n t to u jo u rs  com pleté 
p a r  u n e  g a rn itu re  d e  légum es q u i varíe  
su iv a n t les sa isons, se  s e r t  á  co u rte  sauce , 
p u isqu ’o n  s e r t  le  ju s  su r  ce tte  g a rn itu re  
d é já  suffisam m ent accom m odée p a r  elle- 
m ém e.

D a n s  beau co u p  d e  m aisons, on  s e r t  le

fric an d e au  á  p a r t ,  e t  l ’ose ille  d a n s  u n  lé ­
g u m ie r  ; c ’es t p lu s  com m ode p o u r  se se r­
v ir  le  len d em ain  d e  la  d esse rte  d e  la  v ia n d e . 
M ais en  se rv a n t sép arém o n t la  p rem iére  
fois, le  ju s ,  v u  son  p e u  d ’ab o n d an ce , est 
d ifficile á  r e p a r t i r  ég a lem en t e n tre  les c o n ­
v ives.

Q u a n t á  la  g a rn itu re , ose ille  ou cb ico rée , 
elle se p re p a re  á  p a r t .  N ons no u s en  oecu- 
p e ro n s  u n  a u tre  jo u r .

L a  v i e i l l e  C a t h e e i n e .

B E U R R E  F R A I S

P o u r  co n se rv e r  le  b e u rre  fra is  p e n d a n t 
les c h a le u rs , v o ic i u n  p rocédé  tré s  sim ple 
á  la  p o rtée  d e  to u s , c a r  i l  n ’ex ig e  au cu n  
m a té rie l spécia l.

L e  b e u rre  p lace  d an s  u n  b e u r r ie r  ou  u n e  
assie tte , p re ñ e z  u n  p o t á  fleurs, u n  vu l- 
g a ire  vase  d e  te rre , p lu s  la rg e  d ’orifice 
qu e  le  ré c ip ie n t . N ettoyez  b ie n  ce  p o t e t 
enveloppez-le  d e  flanelle  ; ap ré s  quoi, 
p longez-le  d an s  l ’eau  fra ich e . Q u a n d  la  
flanelle  es t b ie n  im b ib é e , couv rez  le  
b e u r r ie r  ou l’ass ie tte  av ec  le  p o t ren v e rsé , 
d o n t le s  borda d o iv e n t rep o se r  so it su r  le 
sol, so it su r  la  p la n c h e  oü  le  b e u rre  est 
p lacé .

S i vous av ez  so in  d e  te ñ ir  eonstam m ent 
b ie n  m ouillée l ’enve loppe  e x té r íe u re d n p o t, 
le  b e u rre  se co n se rv e ra  ferm e e t fra is ,l’appa- 
re il  íü t- i l  exposé á  l’a ir .  M ais, c ’es t enco re  
le  c a r re a n  d 'u n e  p iéce  n o n  cbauffée qu i 
c o n v ien t le  m ieu x  p o u r  p la c e r  ce lu i-c i.

Y T T T T T I T Z T I T I Z B X X X X X X X r X Z X X X Z

L e p r o c h a i n  n u m é r o  d u  
P O T - A U - F E U  paraTtra  le 

S a m e d i  21 Ju i l le t  1 8 9 4 .
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SOUFFLÉ AUX ABRICOTS

f 
*  • ̂ •

ji

I s  p éu t fa ire  le soilfflé a u x  ab rico ts  
d ’ap rés  la  fo rm ule g e n é ra le  de^ 
soiifflés, en  e tn p lé y a n t b lanca 

e t  ja u n es  d'oeufs, la i t  e l c ré m e  de riz . V oici 
u n e  re c e tte  beau co u p  p lu s  sim ple q u i per* 
m e t d ’im prov ise r oo d ix  m in u tes  u u  excel- 
le n t  en trem ets .

II suffit d ’ataftlgam el' cc tn tne  j e  v a is  l 'in -  
d iq u e r  d es  b la n cs  d ’ceuf, d u  su c re  e t  des 
ab rico ts .

Formule
L e s  p ro p o rtio n s  á  o b ae rv er aont fo rt Va­

r iab le s . O n  p eu t em p lo y er d e  d e u x  á  q u a tre  
a b ric o ts  p a r  b la n c  d ’oeuf. P l u s i l y a d ’a- 
b rico ts , p lu s  le  soufflé est d é lica t, m ais 
p lu s  il  e s t d ifficile á  ré u ss ir . O n  o b tie n t un 
tréa  b o n  ré su lta t en  e n ip lo y an t se p t k  h u it 
a b r ic o ts  p esan t e n v iro n  7 0 g ra m m e s  (c’eat- 
i - d i r e  des ab rico ts  de sep t & la  liv re ) avec 
tro is  b lan cs .

I I  im p o rte  d e  ch o isir  des ab rico ts  b ie n  
m u rs , pas tro p  av an ces  c e p en d a n t. O n  
congo it en  effet fac ilem en t q u e  ces ab rico ts  
d u rs  e t  sans g o ü t, com m e on  en v o it ta n t, 
n e  sa u ra ie n t r ien  p ro d u ire  d e  bo n .

Préparation
K attez  tro is  b la n cs  en  n e ige  tré s  fe rm es , 

en  a y a n t  so in  d ’o p é re r  d a n s  n n  en d ro it 
fra is . Q u an d  lis  so n t b ie n  m o n te s , in c o r­
po rez  p e u  á  p e u  tro is  cu ille rées  rase s  d e  
su c re  en  poudre .

V ous avez d ít d ’a v a n ce  —  c a r  les b lan cs 
n e  d o iv en t p as  a t te n d re  —  é p lu c h e r  les 
ab rico ts  e t  les é c ra se r  a v e c  u n e  fourehiU te 
d ’a rg e h t p o u r  lea ré d u ire  e n  p o ré e  b ien  
lisse. V ous pouvez y  a jo n te r  nn e  cu ille rée  
k  café d e  k irs c h , a in s i q u e  le s  am andes des 
n o y a u x  h ach es  tréa  fins. Qa ta it  tr é s  b ien .

M élez p eu  k  p e a  les a b ric o ts  a u x  b lancs, 
en b a t ta n t to u jo u rs ; ot dés q u e  l ’am algam e 
ost com plo t, m e ttez  au  four.

A  d éfau t d ’un e  tim b a le  á  soufllé , on  p eu t 
em p lo y er u n  m oule q u e lco n q u e  á  bord  
d ro it ou  évasé  a y a n t au  m o ins 3  ce n tim é tre s  
de h a u te u r .  L es q u a n tité s  in d iq u é es  ram - 
pUssent s u r  u n e  b a u fe u r  de 2  cen tim é tre s  
un  m oule d e  24  cen tim é tre s  do d iam étre . 
S o u v en t on  v e u t o b te n ir  des soutUés p lus 
m o n u m en tau x , e t l ’on re rap lit le  m ou le  su r 
u n e  h a n te u r  d e  3 on  4  ce n tim é tre s . L a  cu is- 
son e s t a lo rs  beanconp  p lu s  d iffic ile , e t  il 
a r r iv e  sou v en t qu e  le  c e n tre  n ’e s t pas ou it.

B o u rrcz  trés  lég^txm en t le  m oule . Q ue la 
concho so it im p e rcep tib le . SinOn le  b o u rrc  
form e h u ile  e t  Be m éle  au  soufflé. E n  b eu r- 
ra n t av ec  le d o ig t, on a  c h a n ce  d e  b e u f re r  
ti'op . L e  m ieu x  es t d e  m e ttre  dang  le  m oule 
q u elq u es lu in im es p arce llo s  d e  b e u r re , e t 
d ’é te n d re  en  oháuffant.

La cuisson

M etlez á  fo u r agsez ch au d , m ais  m ieux  
v a u t u n  d éfau t q u ’un  excés d e  cbaleU r. 
le  fou r es t tro p  c h a u d , i! se  fo rm e u n e  croú te  
qu i em péohe le  Houftié de m o n te r  e t de 
c u ire  k  l ’ín té r io u r. S i, a u  co n tra ire , la  tem^ 
p é ra tu re  du  fou r ost u n  peu  basse , on  en 
es t q u itte  p o u r  la isse r cu ire  p lu s  long» 
tem p s.

M ettee le  p la t d an s le  bas d u  fo u f , e t  si 
c e ln i-c i e s t assez ch au d , e t  si le  p la t n ’es t 
pas tréa  épa is , in terposo* e n tre  le  p la t e t  le  
p la n c h e r  d u  fo u r u n e  tOIe fro ide afin  q u e  le 
fond  d e  l ’on trem ets n e  so it p as  tro p  saiai e t 
n e  fo rm e p o in t c roü te .

II  p e u t é tre  bon aussi parfo is d e  c o u v r ir  
av ec  un  p a p ie r  p e n d a n t les p rem ieres  m i­
n u te s .

A v ec  un e  bonne  eh a le u r, on  com pre de 
8  á  10  m in u tes  p o u r  la  cu isson . L e  soufflé 
d o it d o u b le r  d e  h a u te u r  e t é tre  b ie n  d o ré . 
E n  le  so n d a n t av ec  un e  a ig u ille , i l  fa u t qu e
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oclle-ci re v ie n n c  lé g érem e n t h u m id e , c a r  
le  soufrié d o it  r e s te r  m oe lleux . U n  exeés 
d e  cu isson  fe ra it  d u rc ir  le s  b la n c s  qUi for- 
m e ra ie n t des m a rb rn rea .

O n sa it qu e  le souffle d o it é tre  se rv í im - 
m é d ia tem e n t, les conv ives d o iv en t 1 a t ­
te n d re .

M a z a r í» .

C O N SE R V ES  DE LÉG U M ES
H a r i c o t s  v e r t s  e t  p e t i t s  P o i s

I I

Le baln-marie
G am issez  le  fond  d ’un  ch a u d ro n  av ec  

u n e  có u cb e  d e  fo in  d e  3  á  4  cen tim étres  
d ’ép a isseu r.

P lac ez  d ed an s le s  flacons d eb o u t, en  les 
s é p a ra n t les u n s d e s  a u tre s  p a r  des tam pons 
de  fo in , p ré c a u tio n  in u ti le  av ec  les bo íles.

I tem plissea  d ’eau  fro id e  ou  tié d e , de 
fa^on 4 c ü u v r ir  les bo ítes  ou  k  fa ire  b a ig n e r  
le s  flacons ju s q u ’á  h a u te u r  d u  co n ten u . II 
n e  fau t p as  q u e  l 'e a u  m ouille  le  bouchon , 
c a r  ce lu i-c i gonfle a lo rs d an s  d es  p ro p o r­
tio n s  q ü i r isq u e n t d e  fa ire  éc la te r  les bou- 
té lllo s . C ’est p o n r  ce la  qu e  ta n t  d e  b o u ­
te ille s  éc la te n t, q u a n d  on  le s  co u c h e  dans 
l ’ea u , com m e on  le  f a i t  souven t d an s  les 
m énages q u a iid  on  n e  d ispose p as  d ’un  
c h a u d ro n  assez h a u t.

P o rte z  á  l 'é b u l l i t io n ;  e t  k  p a r t i r  du  m o­
m e n t oú  e lle  s ’es t d éc la ré e , la issez vos lé ­
gum es le  tem p s s u i v a n t :

L e s  bo ítes  d ’u n  l i t re  ; 4 0  á  4 5  m in u te s ;
L e s  bo ítes d ’u n  d e m i- litre  ; 2 0  á  2 5  m i­

n u te s .
L e s  flacona é ta n t  p lu s  a llo n g és , la  c h a ­

le u r  n écessa ire  p o u r  d é tro ire  le s  ferm en ta , 
m e t m oins de tem p s á  p é n é tre r  a n  m ilieu . 
L a issez -lcs  se u lem en t :

L e s  flacons d ’u n  l i t re  : 3 6  á  4 0  m i­
n u te s ;

L e s  flacons d e  tro is  q u a r ts  fde  litre  : 
15  á  20  m in u tes  (on n e  fa it g u é re  d e  fla­
cons d 'u n  d em i-litre ).

P o u r  lea bou te ille s o rd in a ire s , qu i eoa- 
t ie n n e n t en v iro n  75 c s n til i tre s , la issez le 
m ém e tem pe q u e  p o u r  les ñucons d e  tro is  
q u a r ts  d e  lit re .

C es te tn p s «ont les tem p s inax im a. O ü 
a d m et en effet q u e  la  stó rilisa tio n  es t ob- 
te n u e  á  75  d eg ré s . O r, a v e c  le  tem p s que 
j e  v ien s d ’in d iq u e r , l ’in té r ie u r  des vases 
fin it m ém e p a r  av o ir  p re sq u e  u n e  te ra p é - 
r a tu re  ég a le  á  l 'e a u  b o u illan te , c ’es t-á -d ire  
100 deg rés.

O n  p e u t, d u  re s te , p o u r p lu s  de sú re tó , 
em p lo y er p o u r  le  b a in -m arie  de l ’eau  sa- 
tu ré e  d e  se l á  fro id , e ’e s t-á -d ire  d e  l ’eau  
d an s laq u e lle  on  a  fa it  fo n d re  á  fro id  to u t 
le  se l q u ’elle p eu t d issoud re . C e tte  q u an ­
t ité  e s t d ’en v iro n  3 tí0  g ram m es de sel p a r  
l itro . L ’e a u  a in si sa tu ré e , n e  b o u t q u ’á  
110 d eg ré s . L e s  m ic robes so n t d one  e n ­
c o re  m ieu x  cu its .

O n  recom m ande sou v en t d e  la isse r les 
vases re fro id ir  d an s le  b a in -m arie . C ’est 
p lu s  com m ode p o u r les e n le v e r , m ais c ’es t 
in u tile  p o u r  em p éch er les b o u te ille s  de 
c la q u e r, á  co n d itio n  q u e  l ’a tm o sp h é re  de 
la  p iéce  oú l ’on opere  soit assez é levée 
p o u r n e  pas le u r  in flig e r u n  re fro id isse -  
m e n t tro p  accen tu é  e t  q u ’il n 'y  a it p a s  de 
c o u ra n t d 'a ir .

Boucbage déñnitif
I I  re s te  á  te rm in e r  le  b u u ch ag e  d e s  fla­

cons.
A chevez d o n e  d ’en fo n o er le  bouchon , 

d és  q u e  la  b o u te illc  etit f r o i d e ,  e t  c i re z - le .
P o u r  ce la , fa ites  fo n d re  sans eail d e  la 

c ire  a d  hoc á  laq u e lle  vous a jo u tez  30  
g ram m es d e  su if  p a r  p a in  d e  50U g ram m es, 
afln  d e  la  re n d re  m oins ca ssan te . L rem p ez
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la  b o u te ille  dedans, e t  ap ré s  l ’av o ir  re ti ré e , 
to u rn ez -la  sans cesse r p e n d a n t quelqnes 
in s ta n ts ,  ju s q u ’á  ce q u ’elle so it á  p e u  prés 
so lid ifiée . C ela  p o u r  em p éc h e r la  c ire  de 
co u le r v e rs  le  b as , c t  o b te n ir  u n e  couche 
un ifo rm e.

E n fin , les bou te ille s d o iv e n t é tre  rangées 
assez  in c lin é es  p o u r  q u e  le  bouehon  bai- 
g n e , ce  q u i l’em p éch e  d e  se r é tr é c ir  e t dés 
lo rs d e  fav o rise r la  re u tré e  d e  l ’a ir.

Observations
S i l ’on em plo ie des flacons, on  p eu t, 

b ie n  en ten d u , p ro c e d e r  com m e je  l’a i in ­
d iq u é  l ’an n ée  d e rn ié re  p o u r  le s  tom ates, 
o’e s t-á -d ire  m e ttre  les b o u te ille s  dans le 
b a in -m arie  non  bouchées, e t les b o u ch e r 
ra p id e m e n t á  la  f in  de l'éb u llitio n .

A v e c  ce  systém e :
1* l ’a ir  e s t co m p lé tem en t ch í^ sé  (ce  'q u i 

re s te  d an s l’espace  v id e , e s t d e  la  v ap eu r 
d ’e a u ). E n  p ra tiq u e  l ’a v a n ta g e  es t n u l, c a r  
e n  b o u c b a n t d ’a v a n ce , l ’a ir  re s té  d an s  la 
b o u te ille  e s t au ssi b ie n  s té rilisé  qu e  les 
légum es.

2* les bou te ille s n e  c laq u en t jam ais .
M ais avec le  p rem ier systém e, si l ’on 

boucbe a v e c in te llig e n ce , et s i l ’on em ploie  

du v e rre  assez résistant, on a  fort peu de 

casse . M a z a r in .

WMWMMMMMWMHMMWMMIMMMMUMMMMMHM

CHAXGEMENTS D ’ADRESSE

Voici la saison des déplacements. 
Nous rappelons —  car il se produit de 
trop nomoreux ouhlis —  que toute de­
mande de changement d adresse doit 
étre accompagnée de 40  centimes en 
timbres poste, lorsque les deux adresses 
n ’ont-pas été indiquées au  moment de 
l ’abonnement.

Le p r ix  de l ’abonnement au  Pot-au- 
F eu  si modique qu ’Ü ne noiis per­
met pas de prendre en charge des fra is  
qui ne sont méme pas supportéspar 
des revues dJun p r ix  avtrement étevé.

L E  LINGE DE T A B L E
d a n s  T an tiq u itá

M. Louis Bourdeau vient de publier cbez 
Alcan.Lévy, une Histoire de rálimenlation  d'oü 
nous extrayons cet intéressant passage concer- 
nant l’usage des nappes et des servieties dans 
l'antiquité :

’ ü S A G E  d e  m a n g er en  c o m m u n  
avec les m a in s  im p o sa it I 'o b li-  
g a tio n  d e  se la v e r  av a n t e t ap rés  
le rep as . D an s  r in te rv a lle ,  p o u r  

ne p as  re’p é te r ces a b lu tio n s  in c o m m o d e s , 
on  re c o u ra it,  chez les an c ien s , á des expé- 
d ie n ts  q u i su p p lé a ien t assez  m al au  m a n ­
qu e  d e  se rv ie ite s . L es G recs d u  tem p s 
d ’A ris to p h a n e  s’e ssu y a ie n t les m a in s  avec 
d e  la  m ié  d e  p a in  q u ’o n  je ta i t  a u x  ch iens. 
Les O rie n ta u x  de n o s jo u rs , q u i n ’u se n t 
au ss i n i d e  fo u rc h e tte s , n i de lin g e  de tab le , 
se n e tto ie n t d e  m ám e le s  m a in s , sa lie s p a r  
le  co n ta c t d es  m e ts , avec u n e  p a te  de farine 
d o n t on  je tte  les b o u le tte s  á te r re .  U n  raífi- 
n em en t p lu s  s in g u lie r  c o n s is ta it á s ’essu y er 
les m a in s  dans le s  ch ev eu x  d ’u n  jeune  
cscldve assis á  cet effet au  p ie d  de son  
m aitre .

L es S cy tes s’a p p ro v is io n n a ie n t d e  ser- 
v ie ttes  d e  ce g e n re  en  sc a lp a n t le u rs  en n e - 
m is  v a in c u s . P lu s  u n  S cyie p eu t av o ir  de 
ces so rte s  d e  se rv ie ite s , p lu s  il  e s t estime’, 
v a illa n t e t co u rag eu x . L es R o m ain s  ava ien t 
co u iu m e  d e  re v é tir  p o u r  le  rep as u n e  ro b e  
de c o u le u r  b la n ch e  q u ’ils  a p p e la ie n t vestís  
ccenatoria . P re n d re  p la c e  k u n  fe s tin  d an s  
u n e  a u tre  te n u e  é ta it co m m ettre  u n e  in- 
co n v en an ce  grave . C icé ro n  re p ro c h e  avec 
véhém ence á  V a tin iu s  de s ’é tre  p rése n té  
d e  n o ir  á  u n  b an q u e t d e  fu n é ra ille s  et 
d ’av o ir  p a ru  com m e u n e  fu rie  escortée 
d ’id ées  funestes, a u  m ilieu  d ’u n e  assem blée  
ve tue  d e  b lan c .

S ous A u g u ste , l ’u sage n ’é ta it  p a s  enco re  
de c o u v r ir  le s  tab les  d e  tin g es. O v ide  no u s 
d it  q u ’u n  jo u r ,  fa isan t se m b la n t d e  som - 
m e ille r  vers  la  fin d u  rep as , i l  s u rp r i t  la 
d éc la ra tio n  q u ’u n  riv a l ad re ssa it a s a  b ien -
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aim ée a u  m o y en  d e  le ttre s  tracées s u r  la 
ta b le  n u e  avec u n  d o ig t m o u il lé  de v in , et 
q u e  l’in fidéle y  ré p o n d it  de la  m ém e fagon. 
m é sav e n tu re  d o n t il  s ’es t co n so lé  en  la 
m e tta n t en  é lég ie . D éjá p o u r ta n t  C ésar 
av a it in tr o d u it  á R o m e  la  m ode de co u v rir  
les lab les  de r ic h e s  tis su s  de la in e , d e  lin  
e t m ém e d e  so ie  b ro ch é e . O n  a p p e la it 
m o n tü e  un  linge é te n d u e n  to rm e d e  nappe. 
B ien tó t ap ré s  on  se se rv it d e l in g e s  pare ils  
e n  g u ise  d e  se rv ie tte s  p o u r  s ’essu y er les 
m a in s  e t les lé v re s . L es g en s é tra n g e rs  au x  
belles m a n ié re s  se Ies a t ta c h a ie n t so u s  le 
co u , afin  de se p ré se rv e r  des ta ch e s , com m e 
le  fait le  g ro te sq u e  T r im a lc io n  d an s  le  Sa- 
ty r ic o n  de P é tro n e .

U n e  p e in tu re  d e  P o m p ei m o n ire  u n e  
s e rv ie tte  á  fran g es  su sp e n d u e  p a rm i les 
com estib les .

C e lle  de T r im a lc io n  es t o rn e e  d e  bandes 
d e  p o u rp re  e t  d ’a u tre s  en jo liv em en ts . 
D an s le  p r in c ip e , ch a q u é  in v ité  p o r ta i t  
avec lu i sa  se rv ie tte , co m p lém en t d e  so n  
c o s tu m e d e  ta b le ; m a is  o n  s 'ap e rg u t qu e  
les esclaves q u i le s  v en a ie n t p re n d re  á l ’is -  
sue  du  rep a s  s 'en  se rv a ien t p o u r  d é ro b e r  
to u te s  so rte s  de ch o ses, e t l ’on  jugea p ré- 
fé rab ie  d e  fo u rn ir  ces U nges au x  conv ives. 
R a res  d a n s  les p re m ie rs  tem p s, ces tis su s  
d e  lin ,  q u e  l 'I t a l ie  t i r a i t  de fab riq u es é tra n -  
g é res , av a ie n t u n e  g ra n d e  v a le u r  e t ten - 
ta ie n t á  l’o c c a s io n  la  c o n v o itise  d ’h ó tes  
peu  sc ru p u le u x , s u r to u t  des p a ra site s . C a- 
tu lle  se p la in t  a m érem e n t d ’u n  c e n a in  
A s in iu s  q u i lu i av a it so u s tra it  u n e  se rv ie tte  
e t le m en ace  de le d iffam er d a n s  tro is  cents 
vers d e  o n ze  sy llab es c h a c u n , s’il ne ren d  
a u  p lu s  tó t  l ’ob je t du  la rc in . M a riia l im p u te  
u n  to u r  p a re ii á u n  n o m m é H erm ogéne  
qu i, p ré te n d -il,  fa isa it p ro fe ss io n  d e  dé- 
to u rn e r  ces U nges d e  p r ix  : « L es conv ives 
ayan t eu  la  p ru d en ce  de ne p as  a p p o rte r  
des se rv ie tte s , c ra in te  des v o le u rs .Ie  fo u rb e  
tro u v a  m oyen  d e  su b ti lise r  la  nappe . » Ces 
d é to u rn e m e n ts  et le s  ré c rim in a tio n s  q u ’ils 
o ccas ío n n en t m o n tre n t en  q u e lle  e s tim e  on  
te n a it les U nges de tab le  á  l ’é p o q u e  oú  
l ’u sage co m m en g a it á  s ’en  é ta b lír .

_ t _  _ I t 1 1  1 1  t i t i I T  :

C H I F F O N S

L es ch a le u rs  de ces d e rn ie rs  jo u rs  o n t 
fav o risé  les to ile tte s  en  tis su s  c la irs  et lé- 
gers, ja d is  rése rv és á  la  cam p ag n e  e t q u ’on 
s 'h a b itu e  á v o i r  m a in te n a n t p o r té e s á P a r is .  
L e lin ó n  u n i o u  b ro d é , le s  ja c o n a s  fleuris 
á fond  b la n c , les b a tis te s  d e  c o u le u rs  te n ­
d res, to u t  ce la  se m e t co u ra m m e n t. L e  l i ­
n ó n  de te in te  b ise, p lu s  effacé com m e e n ­
sem b le  est fo r t  á  la  m ode e t facile á  p o r te r  
s u r  u n  d esso u s  d u  m ém e to n . S i l ’o n  veu t 
é tre  p lu s  é lég an te , o n  le  d o u b le  d e  taffetas 
b la n c  e t l ’on  o b tie n t a in si d e  jo lis  reflets 
clairs e t b r il la n ts .

L es co rsages de ces jo lie s  ro b es  so n t, 
n a tu re lle m e n t e t p lu s  qu e  jam ais, des 
« b lo u se s  », d es tin ées á  d o n n e r  —  s u r to u t 
á  I’osil —  u n e  im p re ss io n  d e  f ra lc h e u r  et 
d e  p im p a n t nég ligé.

L es c o u tu rié re s , en effet, se c o n te n te n t 
de l ’a p p a ren ce , et les dessous d e  leu rs  
corsages les p lu s  vapo reux , so n t im p ito y a- 
b lem en t a ju s te s  e t baleinés. C ’es t u n e  char- 
p en te  q ü i le u r  es t in d isp e n sa b le  e t d o n t 
seu les, les m a iso n s fa isa n t su r to u t de la 
lingerie_, sav en t tré s  b ie n  se passer. J 'im a »  
g ine  q u e  ce la tie n t á  l ’h a b itu d e  q u ’o n t les 
lin g é res  des d e sh a b illé s , des robes d ite s  
de d é jeú n e r, au x  fagons a isées e t  so u p les , 
to u t  en  g a rd a n t q u e lq u e  ap p a ra t.

M ais au ss i que lle  d iffé rence , e t com bien  
les b lo u se s  g e n re  lin g é re  so n t m ie u x  com ­
p rises  I '

Q u e lq u e s  b a le in es, tré s  m in ees : á la  
c o u tu re  des desso u s d e  b ra s , á l ’u n e  des 
p in c es  seu lem en t, e t au  m ilieu  d u  d ev an t, 
c ’e s t-á -d ire  c in q  en to u t. Q u a n t au x  d o u -  
b lu re s , la  fo rm e reste  ce lle  d 'u n  corsage 
o rd in a ire , m ais  avec u n  seu l p e tit có té , et 
p a r  eo n sé q u e n t u n  d o s la rg e , ca r le  petit 
có té  s ’a p p liq u e  p lu tó t  a u  d ev an t.

B eau co u p  de ces d o u b lu re s  so n t d éco l-  
le tées d e  fagon á  la isse r  u n  p e u  d e  tran sp a -
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re n c e  e t en to u t cas p lu s  d 'a ise  e t d e  frai- 
ch e u r.

S i l ’e'toffe es t d ’u n e  n u a n c e  tré s  c la ire , 
fo rc ém e n t d es tin é e  á  s u b ir  des b la n c h is -  
sages, o n  n e  m et n i ba le ines, n i d o u b lu re s , 
ce la  va sans d ire . T e lle s  so n t, p a r  exem ple , 
la  m o u sse lin e  b la n ch e  á  po is e t le s  batistes 
c la ire s  d o n t to u te  la  f ra lch e u r fa it l ’é lé ­
gance.

A ussi ces p e tite s  robes «  to u te s  s im p les  », 
so n t-e lle s , en  réa lité , des to ile tte s  d e  luxe, 
p a r  les accesso ires e t les so in s  q u ’elles en- 
tr a in e n t.  II le u r  fau t de jo lis  co rsages de 
d esso u s  en  n an so u ck , é lég a n ts  e t a l la n t 
trés  b ie n ; d es  ju p o n s  b lancs to u t  f ro u fro u -  
tés de v o la n ts  e t d e  d en te lle . E l  en fin , il 
fa u t s u r to u t  le coup  de fe r p re sq u e  jo u r -  
n a lie r  d ’u n e  fem m e d e  c h a m b re  experte .

A  ce p ro p o s  m óm e, je c ro is  é tre  u tile  en 
d o n n a n t ic i, te l  q u ’u n e  excellen te  lin g é re  
m e l 'a  p ro c u ré  d e rn ié re m e n t.le  m oyen  de 
re n d re  au x  lin o n s  e t au x  b a tis te s  am o llis  
e t ch iffonnés p a r  l ’u sage, u n  ap p ré t sem ­
b la b le  a  c e lu i d u  n eu f. L a  m aison  d o n t je 
p a r le  s’en  se rt c o n tin u e lle m e n t p o u r  «  re- 
ta p e r  » les m o d é les  fanés p a r  des essaya- 
ges rép é tés , ou  s im p lem en t m ém e, p o u r  
d o n n e r  á u n  v é tem en t te rm in é  e t fro issé 
p a r  le  ira v a il d e  l 'o u v r ié re , le d e rn ie r  co u p , 
le v e rn issag e , p o u r  a in s i d ire .

C ’est on  n e  p eu t p lu s  s im p le , d u  reste . 
V o u s faites fo n d re  u n  peu d e  gom m e a ra - 
b iq u e  b la n ch e , d a n s  d e  l 'e a u  c h a u d e  p o u r 
o p é re r  p lu s  rap id e m en t, á  peu  p rés  la v a -  
le u r  d ’u n  p e tit d é  á c o u d re  p o u r  u n  dem i- 
v e rre  d ’eau.

V o u s im b ib ez  u n  p e tit la m p ó n  d e  Unge 
de ce tte  eau  g o m m ée  et v o u s  4 e  p assez  su r  
le v é te m e n t p o sé  á p la t su r  [a p lan ch e , 
n o n  p as  en  ta m p o n n a n t, m a is  en g lis sa n t 
d an s u n  seu l sens. P u is , v o u s repassez  au 
fer c h a u d , e t á I’en v e rs , b ien  en ten d u . 
L ’étofte p re n d  a in si u n  a p p ré t  i o n  ap p re - 
c iab le  e t q u ’o n  au g m en te  m ém e á  v o lo n té  
p o u r  les m an ch es.

A n d r é s  d k  B o u r o e o i s i s ,

EAl) 0'H 0U BlG A IITÍCB 'ig ’Al5‘í : f ; , í / S ^ ^

B I B L I O G R A P H I E

Taureaux t i  M anUllis, te l e s t le  t i t r e  d 'un  
vo lu ine  que  v ien t de publier, c h ez  C h a rp cn tie r 
e t  Fasqnelle , M. L éon de R o sn y , qu i con ta  jad is 
aux  lec teu rs d u  Pot-nH-Feu une  am usan te  his- 
to ire  de  cuisine  japonaise. L e  savan t professeur 
de  la Sorbonne raco n te  un voyage en E spagne 
e t  en  Portug;i! avec co tte  verve  personnelle  qui 
donne k ces n o tes de  voyages une  sav eu r to u te  
p a rtiru lié re .

1.a  lib ra irie  A lcan-L cvy m et e n  v e n te  ce tte  
seinaine tro is  o uvragcs pouvant in té resse r les 
lec teu rs  du  PM au-Fru.

U llygt'rnt de ÍAlim en/aiioH , pa r le  d o c teu r 
L num ónier, que  nous avons déjk sígnale  dans 
n o tre  avan t d e rn ie r n u m éro , con tien t des indica- 
tio n s Utiles p o u r les personnes désireuses de  se 
n o u rrir  « h y g ién iq u e iren t » ( i  vol. i n - u ,  carton- 
nage anglais, 4 fr .) .

L'AUmenlatioH des 7toweau-nh, H ygiine de C A l-  
¡nitement artijiciel, par le  d o c teu r S. Icard , o u - 
vrage  couronné  pa r l’A cadém ie de  m édecine 
e t  pa r la  Socié té  p ro tec trice  de l'enfance k P aris  
(1 vol- in - l2 , cartonné  k ¡’anglaise, avec 60 g ra - 
v u re s , 4 ir.).

E nfin , M. L o u is  B ourdeau , c o n tin u an t la serie 
de  ses é tu d es sur l'évo lu tion  de-  ̂ a r ts  ú tiles, don t 
tro is volum es (les Fortes de 1'Industrie, la Con- 
quHc du Monde anim al e t la Conquéie du Monde 
végctal) o n t é té  p récédem m ent publiés, fait parat- 
tre  une  H i s to i r e  d e  l ’A U m e n ta t io n  in té res- 
san te  d o n t nous publions d 'a u tre  p a rt u n  e x tra it 
( l  vol. in-8*, 5 fr.).

C O U R R I E R
A . M . a u  H a v r e .  —  L ’éclairc issem ent de  vos 

cro q u ette s ne  provient-il pas de  ce  que  vous 
laissez re fro id ir le  riz  a^-ant d 'in co rp o re r les 
ctufs ? II fau t em ployer le  riz  chaud.

C , G. á  L u n é v iU e . —  Vous recev rez  p ro - 
ch ain em en t satisfaction . —  M erci de  l'offre que 
nous acceptons.

C u is in ié r e  n o v ic e .  —  N ous ne pouvons k 
n o tre  g rand  reg re t, vous p ro curer Ies rece tte s  de 
l’année  derniére.

A , á  P a r í s .  —  N ous pensons to u jo u rs  k vos 
palm iers. L a question  e st difficile k bien élucider,

A lio . —  II est tré s  difficile de d o n n e r une indi- 
cation  m aihém atique jiour appréc io r la  chaleur 
d 'u n  four C ’e st affaire d ’expérience, e t  il doit 
suffire de deux ou tro is  ossais plus o u  m oins m an ­
ques p o u ra c q u é rir  k ce t ég a rd  u n  certa in  « coup 
d’íEil ».

Veuillez vous in sp iie r des ind ications form ulées 
dans le d e rn ie r num éro  f  TSt-fail manquéJ, e t  dans 
le p ré sen t (Soupié aux Abrtcots), Vous réussirez 
certa in e in en t. E n  tous cas, la p lu p art des insuecés 
p ro v ien n en t de ce  q u ’on a  tou jo u rs  u n e  lendance 
k em ployer u n  four tro p  chaud  de ce  qu 'on  ne 
to u riie  pas asses fréquem m ent l’objet k cu ire , e t
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de ce  qu’on le rnet dans ie fond d u  four c o n tre  le 
foyer.

C e liv re  n 'ex is to  pas.
P o u r le plurn-calce d o n t le  Pol-nu-Feu  a donné 

la rece tte , p reñ ez  chez Rrifl'auk, 74, avenue  P a r-  
m en tier, u n  m oule uni p o u r  páté  long, sans lond, 
n® 165 du cata logue , de  25 c en tim é tre s  de long. 
P r ix  : 2 fr, 15.

A- d e  M . —  L a  q u an tité  de  sel in d iquée  dans 
ia rece tte  de  la  ga lan tine  de volaille (20 k 30 gr.i 
e st une  m oyenne p o u r to u te  la farce seulem ent. 
11 fau t en  o u tre  s.a!er le liqu ide. Ic i, d 'a illeu rs , les 
Indications ne  p eu v en t é tre  qu 'approxiraatives, 
car la q u an tité  de  sel k em ployer va rié  su ivant 
que  la c h a ir  k eaucisse c t  le  jam bón en  contien- 
n e n t déjk plus ou  m oins. L a  cu is in ié re  doit 
go ü ter. S ou v en t, ii e s t v ra i, son apprécia tion  dif- 
re re  de celles de ses m aitres , II ap p artien t alors 
k la  m attresse  de  m aison de co rrig e r nos ind i­
cations ap rés un  p rem ier essai.

R . P .  —  'Vifs rem erc iem en ts .
L .  é, "W in ib led o n . — R em orc iem en ts aympa- 

th iq u es de la  vieille . C a th e rin e  qu i se  fera un 
p laisir de  v o u s é tre  agréable.

S. D . á  R o u b a ix .  — M erci de  v o ire  rece tte  
d o n t nous fe rons n o tre  profit.

C . á  P a r ia .  —  X o u s tra ite ro n s  l’a r t  de  glacer 
le linge.

M A I S G N  R E C O M M A N D É E  P A R  L E  «  P O T - A U - F E U  »

W I L L I A M S  & C°
1 , R u é  C a u m a r t ln .  — P A R IS

Couverís, Grfévnris l  CAILAR, BAYARD & C"
M aU oD  to n d é *  »  1S4S

D U ItlÉR E A  SA U C E O ÍC R A I I t E U lE
( d l l e  G R A S e t  U a IC R B  

(BreteléS. G.D. G.)
■V»

S |I e  o f l r e  1’* -  
d e  U lw e r  

é c o n l r r  d ’a b o r d  l e  j u s  m a i -  
g r e  ÍL i je  l e t e a i r ,  a u  )>r* d a  

U  lO fSO nne q u j  l ’e m p lo i r .  la
gMissc ai auiaitne s u s  digestlQua.

Dépct Succursale, 30, Sue d'HauteTille • Paris
E q  T en té  touft lea O rféT réí, S ijo n tié rs , étc.

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

A  BO R D EAU X
M édaille  d ’ O r .  —  P a ris , ( 8 8 9

VIXS FINS ET ORDINAIRES

Demander Pñx-Couran(s spéciaux 
BORDEAUX —  23 , ALLÉES DE BOÜTADT

BD REITES A HÜILE PERFECTIONNÉES
i .  G . D. O

Cea n o n re l te a  b n r e t te e ,  p a r  le u ra  d isp o e itío c a  
p a rt le a R é re a , so o t in ^a llíe ab le a .

PRO PRETE ABSOLUE DE L A  TA B LE  
E T  OE L ’HUILIER

(Plus d e  n a p p e s  ta c h é e s

E . C O U R T Y , I n v . ,  1 Í4 ,  R u é  d u  T em p le , P a ris

L'UIMION
C*® D’A SSU RA N CES SUR LA VIE 

FO N D ÉE EN 1829

R entes V iagéres
V E X T  t t t X . B t J t T  M i i U U f

13, RUE OE LA BANQUE, PARIS

A u x  O U V IE R S  d ’A i x  et DE NiC E
H .  M E U G I T Z O T ,  U0 im

5 4 ,  B u g  OU BAC , P A W IS .

P R O D U IT S  d e  N IC E . -  H U ILÍ d’ OLIve /ÍESOE 
E iU  OE FLÍUSS d‘OaiNOÍS, E iU  DE ROSES 

HUlíE BLiN CHt Bour OFFICE M B I L L E U R B ”
H U Iie  4 BRULfR, PiTCg AUUERTAIRES.

UIVRefeoN A QOWI«lt-K
E X P EC IT IO N S  EN PR O V IN C E. -  O CTRQ I D E  P A R IS  O ÉD U IT

T . B , —  L a p ru n e lle  fo u rn it une  excellente 
liquB ur que  l ’on  p rép are  ap rés les p rem ieres 
geiées. X ous en  parlc rons k l’époque. N ous recher- 
chons l 'au tre  rece tte  

M . á  L i l le  —  L es o uvrages d e  i í .  Colom bié, 
26 , bou levard  B in eau .A L ev ilto U -P erre t, so n t les 
p 'u s  p ra tiq u es  d u  g e n re .

Ayuntamiento de Madrid



208 LE POT-AU-FEU

FOURNEAUX DE CUISINE
Tous nos í ’ounw au®  sont absolum ent garan tís; les perfectionnem ents apportés dans 

leur conslruction les mettent a u jo u rd 'h u i a u  prem ier rang. ¡Is se distinguent spécialement 
p ar leur fabrícation soignée, le u r  durée, et surtout p a r  la  grande économie de combustible 
q u 'ils perm ettent de réaliser. ____________

b a t t e r i e  d e  c u i s i n e  e n  c u i v r e  e t  e n  n i c 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

! M a . í s o r L  B R * I F F ' - A . X J I _ i T

G .  D R O U E T T ,  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 .  B .  G .

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition 

PA R IS  — 74, AVENUE PARM ENTIER, 74 — PA R IS

D I P L O M E  D ' H O N N E U R ,  E X P O S I T I O N  C U L I N M R E ,  P A R I S  1 8 3 4

O A T A X . O O U B S  I X - X - X l S T Í t é »  y R A T J C O  S X J R  P E M A T U P E

q a d l é  q u ’« n  S ó lt  l 'o r l g Í M  : O A S T R A L G I B , D T & F B P S I B  
( p « 8 4 n t« u r  &u c r e n x  á e  r M t o m * e ,  v o c D iu e m e D t i ) ,  D ltirK & *
T I O N  L A B O B tB U S S  ( p e g o t e a r  d e  l é t e ,  b e e d o  d e  
so m m eil, b o u £ fé e e  d e  e b A le u r ) ,  í o n t  p u ó h s  í n s t u i U i u * '
m e n t  p . r  U  P O U D R E  D E S  A N T I U L E S ,

l ’r t x  S  i r .  «  P h w m a c l e  M O I S A N ,  6 5 , r u «  d - A Q ^ o u l í m e ,  P a r i a ,  e t  t o n t e a  p l i a r m a c ie s .

L E S  MAUX D’ESTOMAC

5 8 ,  b o o l e v a r d  d e  1*  V i U e t t e

P A R IS

l V I O X J T . A . I ^ I D E

Se* CORNICHONS F agou  M*r e  M A R IA N N E

L< GérsM  A  DX8B0 IS . fAkU-—bep. CBAlLU SCILASeU. SS7.
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