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N A Y A R I N  A L A  J A R D I N I É R E
C o u r s  d e  M. A. C o lom bié  

M e s d a m e s ,

D a n s  le s  re s ta u ra n ts ,  on s e r t  le  n av a riu  
d e  p lu s ieu rs  fa§on8; e t  l ’on  y  re c o u rt su r- 
to u t pour u til ise r  le s  p a r tie s  d a  raouton  qui 
n e  p eu v e n t se  se rv ir  g r illé e s  ou  ró ties . On 
le  p re p a re  s iir to u t av ec  l ’ép au le , qu e  l ’on 
ne ju g e  p as  assez d éeo ra tiv e  p o u r  la  p ré - 
se n te r  au tre m e n t. C’es t u n  tr ip le  to r t ,  c a r  : 

1 ' C e tte  ép an le , si d éd a ig n é e , a  p lu s  de 
goUt, ró tie  á  po in t, qu e  le  g ig o t; —  2° en 
n a v a rin , e lle  e s t co riace , e t  ressem ble á  du  
boeuf; —  3“ e lle  p a r ía m e  m oins le s  légum es 
q u e  le  lia u t d e  có te le tte s.

N ous allons fa ire  u n  n a v a r in  i  la  ja rd i-  
n ié re , com m e on  d o it le  p ré p a re r  d an s les 
m énages. C ’es t u n  p e u  long , m ais  c ’est 
fac ile , e t  l’on  o b tie n t u n  m ets  ex ce llen t.

Choix de la viande

O n p e u t em p lo y er d e  l’ag n e au  ou  du  
m outon .

L ’ag n eau , e x c e llen t dep u is  le  m ois d»* 
fé v r ie r  ju s q u ’á  la  S a in t-J e a n , a  so u v e n t le 
d é fa u t, á  p a r t i r  d u  m ois do ju in  ju s q u ’á  
n o v em b re , d e  s e n tir  la  Iaine . C ela  p ro v ie n t 
fréq u em m en t, i l  e s t v ra i ,  d e  ce qu e  los 
b o u ch e rs  vo u s v e n d e n t d u  c h e v reau  pour 
de l ’ag n eau . L a  c h a ír  d u  c h e v re a u  est 
ro u g e  v if  au  lie u  d ’l t r e  p i le  com m e celle 
de l ’a g n e a u , e t  n ’es t p as  co u v e rte  de 
g ra isse .

S i on  em plo ie do l ’a g n e au , on  d o it p re n ­
d re  l ’ép au le  e t  le  co n . L e  h a u t d e  co te- 
le tte s , e x c e llen t en  ép ig ra m m et,  —  don t 
nous donnerons la  re c e tte  u lté rio u rem en t, 
—  fond  tro p  en  ragoQ t. L ’épau le  resis te , 
e t  n e  d e v ien t p as  co riace  com m e celle  des 
bétes p lu s  Ig é e s .

S i, au  co n tra ire , vous p ré fé rez  le m oa- 
to n , le m e ille u r  m orceau  es t le  h a u t  de 
có te le tte s , nom m é les P a r is íe iin e s .

L a  v ia n d e , u n e  fo is g lacée , on  com pte 
tro is  q u arts  d 'h e a re  p o u r  cu ire  l ’a g n e au , 
d eu x  h eu re s  e t  dem ie  p o u r  le  m outon.

L a  v ia n d e  do it é tre  coupée en m o rceau x

Ayuntamiento de Madrid



942 LE PO T-AU-FEU

pas tro p  g ro s , fra n c h e m e n t,  p o u r év ite r  les 
parco lles d ’os dans la  sau ce . S i l ’on  n ’est 
p as  sü r  d e  la  fa§on don t e lle  es t coupée, il 
est b o n , aussitO t ap ré s  av o ir  m ouillé e t 
éeum é le  ra g o u t, d ’en lev e r la  v ia n d e  m or 
c e a u  p a r  m o rceau , e t  d e  p asse r le  ju s  á  tra -  
v e rs  u n e  passo ire  fine. O n  rem e t v ia n d e  e t 
ju s  d an s le sau to ir, ap rés  av o ir  r in c é  ce 
d e rn ie r .

Proportions
O ü p eu t v a r ie r  les p ro p o rtio n s  des lé g u ­

m es •, i l  n e  fa u t c e p en d a n t pas en  m e ttre  
tro p  p a r  ra jip o rt á  la  q u an tité  d e  v ian d e , si 
Ton v e u t qu ’ils  cu isen t b ie n , e t so ien t suf- 
fisam m ent o n c tu eu x .

V oici de b o n n es p ro p o rtio n s.
P o u r  1 k ilo  d e  v ia n d e  .
5 0 0  g ram m es, d e  pom m es de t e r r e ;
] 50  —  de c a r o t te s ;
150  - -  de n a v c ts ;
100  —  d ’o ig n o n s;
1 /4  de litre  d e  po is ;
1 / 4  de l i t r e  d e  h a ric o ts  v e r ts  •,

1 b o u q u e t g a rn i (persil, u n e  dem i-
feu ü le  d e  la u rie r , d eu x  ou  tro is  
b r in d ille s  d e  th y m ) ;

2  gousses d ’a il, si Ton v e u t ;
6 0  g ram m es d e  b e u rre  ou  d e  d ég ra iss is ;
2 0  g ram m es de fa rin e , so it 2  cu ille rées 

á  bou ch e  r a s e s ;
5  g ram m es d e  sucre-,
1 v e r r e  d e  cu is in e  d e  v in  b la n c .

Les légum es
A u  com m encem ent d e  la  sa ison , on 

la issc  le s  pom m es d e  te r r e  nonvelles en- 
t ié re s . M a in ten an t, e lles so n t en  g én é ra l 
tro p  g ro s s e s ; e t, k  m oins d ’en  tro u v e r  de 
fo rt p e tite s , on  le s  coupe en  q u a tre . D an s  
au c u n  cas , les pom m es d e  te rre  n e  d o iv en t 
é tre  b lan ch ie s . C om m e no u s le v e rro n s  ton t 
á  l ’h eu ro , on  le s  a jou le  d an s  la  cassero le , 
30  ou  40  m inu tes a v a n t d e  se rv ir . iSi 
l ’on p rocede  a u tre m en t, e lles se  désa-

g rég e n t, épa ississen t la  sauce , e t  em péehen t 
la  v ia n d e  d e  cu ire .

A p ré s  a v o ir  g ra tté  les ca ro ttes , j e  les 
coupe en  m o reeau x  ég a u x  d 'e n v iro n  4  cen - 
tim étres  de lo n g u e u r; p u is  je  fends ces 
m o reeau x  en  q u a tre  —  com m e p o u r  le 
bceuf k  la  m ode —  de m an ié re  á  p o uvo ir 
e n lev e r le  cceur q u i n e  v a u t r ie n .  A p ré s  
a v o ir  pelé les n aveta , j e  Ies coupe en  m or­
eeau x  sem blables.

L es o ignons ne d o iv en t p as  é tre  p lu s  
g ro s  q u ’un e  be lle  n o ise tte . O n  les la isse 
en tie rs . Q u an d  on  en  em ploie d e  g ro s, cou - 
pés , ils se défont, épa ississen t la  sauce , e t  
d o n n e n t tro p  de g o ú t.

N av e ts , ca ro tte s  e t o ignons d o iv e n t é tre  
sau tés d an s la  poéle av ec  un  p e u  d e  f e u r re  
ou  d e  dég ra issis  e t  u n e  p in c ée  d e  su c re , 
ju s q u ’á  ce qu ’ils  so ie n t b ie n  dorés. I I  fau t 
p o u r  ce la  u n e  d iza in e  d e  m in u tes . O n  m et 
les o ignons d a n s  la  poéle , seu lem eu t p e n ­
d a n t les q u a tre  ou  c in q  d e rn ié re s  m in u tes , 
a t ten d u  q u ’ils  se d o ren t p lu s  v ite  qu e  les 
ca ro ttes  e t  lea n av e ts . Ce g lay ag e  des lé g u ­
m es, in d isp en sab le  av ec  l ’a g n e a n , e s t fa- 
c u lta t if  p o u r  le  m outon  qu i est p lu s  g ra s  e t  
a  p lu s  d e  goút.

E n fin , ap rés  av o ir  etfilé le s  b a ric o ts  
v e r ts , on les coupe e n  m o reeau x  d e  1 ce n -  
t im é tre  d e  lo n g u e u r, e t  on  les b la o c h it k 
l’eau  sa lée  p en d a n t u n  q u a r t d ’b eu re , a in si 
q u e  les pois.

Le glaqage
J e  com m ence p a r  g lacer, o’e s t-á -d ire  

fa ire  r e v e n ir  la  v ia n d e , L ’o p éra tio n  es t 
tr é s  sim ple , m ais  il e s t  essen tie l d e  la  b ien  
m e n e r.

J e  ra n g e  la  v ia n d e  d an s u n e  cassero le k  
sa u te r  o ü j ’a i  m is e n v iro n  un e  c u ille ré e  á  
bouche d e  d é g ra is s is ; in u ti le , e n  effet, 
d ’em p lo y er du  b e u rre .

R é g le  gen é ra le , n e  faites ja m a is  g la c e r  
un e  tro p  g ra n d e  q u a n tité  d e  v iande  á 
la  fo is :  1 k ilo  au  m áx im u m . Q u an d  il  y

Ayuntamiento de Madrid



LE PO T-AU-PEU 243

a  tro p  do v iande, la  te m p é ra tn re  s ’éléve 
tro p  le n tem en t p o n r  qu e  cetto  v ia n d e  soit 
saisie , le  ju s  so rt e t  g la c e  a u  fond d e  la  
ca sse ro le ; m ais la  v ia n d e , e lle , n e  glace 
pas, e t, a y a n t p e rd u  son ju s ,  e lle e s tsé c h e  
e t  f iland reuse . S i, p a r  ex em p ie , on  a  2  k i ­
los de v ia n d e , on  n ’en  m et d ’ab o rd  qu e  la 
m oitié d an s  la  ca sse ro le ; p u is  on a jou te  b  
re s te  q u an d  la  p rem ié re  p a r tie  es t presque 
g lacée . L a  ch a le u r acq u ise  sa is it in stan ta - 
n é m en t la  v ia n d e  a jo u téo , e t  Tensem ble 
g la c e  éga lem en t su r  to u tes  sos faces.

J e  n e  co u v re  p a s  la  cassero le , e t  je  la isse 
k  feu  v if. J e  re to u rn e  les inorce.aux tou tes 
le s  c in q  m in u tes , a v e c  la  c u ille r  de bois. 
A u  b o u t d ’un  q u a r t d ’h e n re  en v iro n , la 
v ia n d e  a  p ris  co u leu r e t  com m ence a  p in c e r , 
c ’e s t-a -d ire  k  fn m er e t  k  d ég ag er ce t arom e 
p a r tic u lie r  des v ia n d es  « rev e n u es  ».

J e  v ide  au ss itó t to u te  la  g ra isse  de la 
c a sse ro le ; j e  v erse  d a n s  ce tte  d e rn ié re  un 
v e n e  d e  c u is in e  d e  v in  b la n c , e t  j e  laisse 
ré d u ire  to n jo n rs  á  feu  vif.

C e v in  déglace  la  cassero le , c ’est-á -d irc  
d issou t le  p e u  d e  ju s  qu i a  fo rm é g lace  au  
fond . E t  ce m é lan g e  d e  jus e t  d e  v in  s 'en  
v a  en b u é e  q u i en v e lo p p e  la  v ia n d e  et 
ach év e  son  g laqage . J e  la isse  a in s i ju s q u ’á 
ce q u e  le  v in  soit co m p lé tem en t evaporé .

P o u r  T opération  to ta le  d u  g la 9age , il 
fau t co m p ter e n v iro n  2 5  m in u tes  av ee  un 
bon  feu. S i le  feu u ’es t pas assez vif, e t  que 
l 'o n  y  passe p lu s  d e  te m p s , le  ra g o ü t est 
m oins b o n ; la  v ia n d e  e s t filand reuse  e t  la 
sauce sans co u leu r.

S i on o p ére  s u r  d e  T agneau , i l  fau t un 
feu  u n  p e u  m oins a rd e n t e t  le  g la^ag e  s ’ef- 
feotue k  p e u  p ré s  d a n s  le  m ém e tem p s.

Cuisson

L e  v in  é ta n t  ev ap o ré , j e  m e lé  e t  sau- 
po u d re  la  v ia n d e  a v e c  5  g ram m es d e  sucre 
en  p o u d re , j e  to u rn e  p o u r d o re r  le  sucre ; 
p u is  j 'a jo u te  2 0  g ram m es de fa rin e , so it

u n e  cu ilie rée  á  b o u ch e . J e  to u rn e  encore 
p o u r  d o re r  un  p e u  la  f a r in e ; j e  m ouille 
a v e c  u n  li t re  d ’eau  ch au d e  p o u r  un  k ilo  
d ’ag n eau , av ec  2  litre s  p o u r  u n  k ilo  de 
m ou ton . L a  cassero le d o it é tre  propor- 
tio n n ée  d e  m a n ié re  á  ce  qu e  to u t á  I’heu re  
les légum es y  so ieu t k  I 'a ise .

J e p r é f é r e  T eau a u  bou illon  de bceuf q u i 
d én a tu re  le  g o ü t d e  T agneau  e t  des lég u - 
ines. M ais on p en t e ra p lo y er d u  bou illon  de 
v e a n .. .  o u d e  p o u le t.

A p rés av o ir  écum é, j ’a jou te  u n  bou- 
q u e t g a ro i, 3 0  g ram m es d e  sel, e t  2  gous- 
sos d ’ail n o n  coupéos. 

S ic 'e s td e T a g n e a u ,je m e ts to u t d e  su ite  les
légum es g lacés e t  les pom m es d e  te rre . 
H arico ts  e t  po is  n e  s’a jo u te ro n t q u ’a u  d e r ­
n ie r  m om en t, com m e no u s a llo n s le  v o ir . 
J ’a i eu soin , com m e j e  Tai ind iqué to u t á  
T heu re , d e  p re n d re  des p e tite s  pom m es de 
te r r e .  J e  co u v re  la  cassero le , e t  j e  la isse 
m ijo te r en a y a n t  so in  do n e  pas re to u rn e r  
av ec  la  c u ille r . C a r  en  re to u rn a n t, on  m et 
los lég u m es en  b o u illie , on les désagrége , 
e t  le u r  fécu le  to m b e  a u  fo n d  de la  casse­
ro le  oü e lle  s ’a tta c b e  e t b rü le .

A u  b o u t de 3 / 4  d ’h eu re , la  eu issou  es t 
te rm in ée  p o u r  T ag n eau .

S’il s’a g it  d e  m o u to n ,je  fa is  cu ire  d ’ab o rd  
la  v ia n d e  seu le  p e n d a n t u n e  h e u re . A lors 
j ’a jou te  les ca ro ttes  e t  les n av e ts , e t j e  laisse 
c u ire  le  to u t p e n d a n t u n e  nouvelle  h eu re . 
A u  b o u t d e  ce tem p s, j ’a jo u te  les pom m es 
d e  te r r e  e t  le s  o ignons p réa lab le in e n t 
g la c é s ; e t ,  e n v iro n  u n e  dem i-h eu re  p lus 
ta rd , la  cu isson  se ra  te rm in ée .

O n  p e u t,  nous l’avons d it, g la c e r  les car- 
ro tte s  e t  les n av e ts  p o u r  le  m outon  com m e 
p o n r T agneau , e t  en  ce cas n e  les faire 
cu ire  d an s le  ra g o ü t qu e  p en d a n t env iron  
tro is  q u a r ts  d ’h eu re .

Dressage

I.,a cu isson  te rm in ée , je dég ra issé , ne
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p e n c h a n t le  sautoir-, pu is  je  p re n d s  les 
m o rce au x  de v ia n d e  n ii á  u n  e t  j e  les 
d resse  en  donie a u  m ilien  d u  p la t. J ’ajou te 
seu lem en t a lo rs les h a ric o ts  e t  les pe tits  
po is , e t  j e  les la isse u n  in s ta n t p o u r  les 
chauffer e t les im p ré g n e r  d e  sau ce .

A v ec  un e  écum oire , j e  pose  les légum es 
en  cou ronne tou t au to u r.

L a  sauce  d o it é tre  plutQ t cou rte , e t su r- 
to u t p a s  ép a isse . O n  re c h e rc h e  souven t 
q u e  la  sauce  fasse p u rée  : c’e s t c o n tra ire  a 
to u tes  les rég le s . C a r, o u tre  (jue le  p la t a 
a lo rs  m oins d ’m il, les légum es q u i to m b en t 
en  p u ré e  a u  fond de la  cassero le em pécbeiii 
la  cu isson  ré g u lié re  d') la  v ia n d e  e t des 
a a trc s  légum es, e t  la  sauce  est beaucoup  
m oins b o n n e .

S i la  sauce é la it , p a r  h asa rd , u u  peu 
lo n g u e , on la  fe ra it ré d u ire  á  g ra n d  feu 
p e n d a n t quelques m inu tes.

NETTO YA GE DES FLAN ELLES

O n  p rcco n ise  p o u r  le  neitos 'age d es  íla- 
n e lles  des rec e tte s  au ss i n o m b re u se s  que 
c o n tra d ic io ire s . V o ic i ce lle  qu ’o n  rec o m - 
m a n d e  au  J3on M a rc h é  :

D an s e n v iro n  6 litre s  d ’eau  de p iu le , á 
p eine  tié d e ,  m e iiez  d eu x  cu ille rées  á  bou- 
ch e  d e  sav o n  d e  p an a m a . B atiez  l ’eau  p o u r 
d is so u d re  le  sav o n  e t le fa ire  m o u sse r . Si 
v o u s n ’avez p a s  d ’eau  de p lu ie , m e ltez  en 
o u tr e ,  g ro s  com m e u n e  n o ix  d e  ca rb o n a te  
d e  so u d e , a p p e lé v u lg a ire m e n i c r is tau x  ».

L avez la  flane lle , en la  fa isan t d an se r  
d a n s  l 'e a u , e t en  la  ta m p o n n a n t lég ére - 
m e n t, sa n s  f r o t t e r .

R enouvelez  ce tte  eau  tro is  ou  q u a tre  fois 
—  ju sq u ’á ce qu ’il s o r te d e  la  m ousse  de la 
flane lle . R in cez  a lo rs  á  l ’eau  íro id e  p u ré .

E t s u r to u t ,  ne to rd ez  pas . E n  to rd a n t, 
v o u s b risez  le s  fibres de la  Iaine.

L adv Pbatíck

S A U C E  T O M A T E

l’KSTUn im p o rta n t su je t, ce ln i d e  
la  sauce to m a te ! L á  encore , 
a u ta n t d e  m aisons, a u ta n t de 

re c e t te s ;  d e  trad itio n s , p o u r m ieux  d ire . 
11 y  a  su rto u t la  question  d e  la  fa r in e  qu i 
d iv ise abso lum en t les am ateu rs .

« D e  la  fa rin e  dans la sauce  tom ate , —  
s’éc rie  u n e  m érid io n ale , —  quelle  h é -  
r é s ie ! » —  T o u t ce la  d ép e n d  d e  la  fa§on 
d o n t vous en tendez la  sau ce , e t  su r to u t des 
in g réd ien ts  q u i e n tre n t dedans. L a  sauce 
tom ate  destinée  a  acco m p ag n e r les an b e r- 
g in es ñ  la  p ro v e n ía le  d o it d ifférer to ta le - 
m e n t d e  la  sauce to m a te  q u ’on  se rt a v e c  lo 
bccuf boulli.

E t  la  p ro sc rip tio n  abso lne q u ’on  vou- 
d ra it in flig e r á  la  fa r in e  v ie n t sim plem ent 
de ce  qu e  les m auvaises cu is in ié re s  ne 
sa v en t pas se  se rv ir  de la  d ite  fa r in e , l ’em - 
p lo y a n t á  dosos m assives, p o u r  re m é d ie r  á  
u n  excés d e  liq u id e  ou á  u n  d éfau t de 
cu isson . D e  lá  des sauces déco lo rées, sans 
sav en r, g lu a n te s  com m e d e  la  colle. « A r- 
ran g ez-v o u s com m e vons v oudrez , d éc la re  
la  m a itresse  de raa ison , m ai* j e  n e  v eux  
p lu s  d e  fa rin e  dans la  sauce  tom ate  ! » 
F ra n ío is e  a lo rs, e s t  b ie n  ob ligée d e  so igner 
d av a n ta g e  sa  sa u ce , c ’e s t-á -d ire  d e  la  
m e ttre  au  feu  p lu s  to t  e t  d e  la  se rv ir  p lu s
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ré d u ite . O n en  co n c lu t, en  v o y a n t alora 
u n e  sau ce , sinon  b o n n e , d u  m oins m eil- 
le n rc , quo  le  ré su lta t e s t d ú  á  l ’absence  de 
fa rin e  : c ’es t u u e  e r re u r . L ’em pio i ju d i-  
c ieu x  d e  la  fa rin e  es t nócessa ire  dans cer- 
ta in s  cas.

G ouffé T ind ique  d an s  sa sauce  tom ate  
de m énage . M ais e e t a u le u r p o u v an t p a ­
ra i t re  su sp e e t a u x  m érid io n au x , com m e 
é ta n t « d u  N o rd  » , j e  do is d é c la re r  á  ces 
d e rn ie rs  qu e  l ’iU ustre cu is in ie r D u ra n d , de 
N h n e s ,  co n se illa it l ’em plo i de la  fa rin e  
« p o u r les cu is in es  bourgeoises oü l’on n ’a 
p as  tou jours d u  coulis. »

C ’es t ju s tem e n t p o u r  ces cu isines lá  que 
nous donnons a u jo u rd 'liu i u n e  re c e tte , ró- 
se rv a n t p p u r  la  su ite  Ies m ctbodes p lus 
com pliquées.

L a  sauce tom ate  su iv a n te  est d es tin es  á  
ac co m p ag n e r le  bceuf b o u ü li du  pot-au- 
feu .

Proportions
P o u r  u n e  liv re  de tom ates :
U n e  p e t ite  tra n c h e  d e  jam bón c ru  ou de 

la rd  m a ig re  p esan t au  p lu s  100  g ra m m e s ;
D eu x  tra n c h e s  d ’o ig n o n ;
D e u x  tran c h es  d e  ca ro tte  ;
U n e  dom i gousse d ’a il ( fa c u lta tiv e ) ;
U n  c lo u  d e  g iro flé  ;
U n  b r in  d e  c é le r i ;
U n  b r in  de th y m  ;
U n e d em i feu ille  de l a u r i e r ;
U n e  b ra n c h e  d e  p e rs il ;
U n  dem i v e rre  d e  bouillon  ;
G ros com m e u n  p e t i t  ceuf de b e u r r e ;
U n e  cu ille rée  á café de farine.

Choix des tomates
I I  im p o rte  a v a n t to u t d 'av o ir  d e  bonnes 

to m a tes . L e s  v a r ié té s  les p lu s  reeo m m au - 
dées p a r  la  m a isc n  F o rg e o t, s o n t : T ro p h y , 
N a in e  M tiv e ,  C hem in, M e r v e ilh  d ’Ám e'- 
rique , M ík a d o ,  v a rié té  euco re  p e a  ré p a n -  
due, m ais, p a ra it- i l ,  t r é s  es tim ab le .

A  m oins d ’av o ir  fa it des é tudes spécia les, 
im possib le d e  re c o n n a itre  les d iv e rse s  v a­
r ié té s  q u e  l ’on  v o it s u r  le  m a rc h é . A ussi 
do it-on  se b o rn e r  á  ch o ís ir  des tom ates 
b ie n  ro u g es , fe rm es , lo u rd es  e t  trés  
fra icb e s .

L e  d é fa u t ou l ’excés d e  m a tu rité  ren d  
los to m ates  ég a lem en t in fé rie u re s , sans 
g oú t, sans p u lp e , p le in es  d ’ea u . Im possi- 
b le  a v e c  de te lle s  tom ates  d ’o b te n ir  une 
b onne  sau ce .

La cuisson
C oupez les tom ates en q u a tre , en levez- 

cn  l a q u e u e e t l a  p a rtie  v e rte  a d h é re n te ; 
ap ré s  quo l vous les déb a rra ssez  d e  leu rs 
g ra in e s  e t  de le u r  ea u . P o u r  ce la , vous 
p ressez  lé g é rem e n t c h a q u é  q u a r tie r  pour 
en  ch asse r le  p lu s  g ro s  des g ra in e s , les- 
quelles e n tra ín e n t to u te  la  p a rtie  aqueuse 
e t  in u tile .

C e rta in e s  cu is in ié re s  fo n t le c o n tra ire  : 
e lles re c u il le n t  l’ean  p o u r  la  sau ce , e t  elles 
je t te n t  la  p u lp e !

M ettez a u  fond d ’u n e  cassero le la  tr a n ­
ch e  de la rd  ; a jo u tez  les tom ates, avec 
l ’o ignon , la  c a ro tte , g iro flé , c é le ri, th y m , 
la u rie r , p e rs il , l ’a il —  s i vous en  v ou lez  — 
u n e  p in c ée  d e  p o iv re , e t  u n e  p rise  d e  sel, 
si le  la rd  es t f ra is .

P osez la  cassero le s u r  feu  d o u x , couvrez- 
la  abso lu raen t, e t  la issez bou illo te r douce- 
m e n t p e n d a n t u n e  b o n n e  d em i-h eu re , a u  
m oins.

A u  b o u t d ’u n  q u a r t  d ’h e u re , rem uez  
les to m a tes , a v e c  un e  cu ille r  d e  bo is, p o u r 
ra m e n e r  au -dessus ce lles d u  fond. R e co u ­
v rez  e t  la issez c u ire  d e  n o u v ea u , en  p re -  
n a n t tou tefo is la  p ré c a u tio n  d e  vous as- 
sn re r  d e  tem p s e n  tem ps qu e  r ie n  n ’a ttach e  
d an s  la  casse ro le .

C e tte  p a r t ie  de la cu isson  é ta n t effeetuée, 
vo u s re ti re z  la  tr a n c h e  de ia rd  ou  d e  ja m ­
bón ; p u is  vous p assez  les tom ates á  tra v e rs  
u n e  passo ire  assez  fine, ou u n  tam is  mé-
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ta lliq u e , en é c ra sa n t fo rtem en t av ec  le 
ch am p ig n o n  d e  bois.

L av e z  e t  essuyez v o tre  cassero le , e t  v e r  • 
sez-y  la  p u rée  d e  to m ates  a in si passée .

A jo n te z  le  dem i v e r re  d e  b o n illo n , c t 
posez to u jo u rs  su r  feu dou x , m ais cette fo í t  
ta n s  couverele. L aissez  m ijo te r  a in si p e n ­
d a n t u n  q u a r t d ’h eu re , en  re m u a n t de 
tem p s en  tem ps.

La liaisou
C inq  m in u tes  a v a n t  d e  s e rv ir ,  pétrissez  

lo m o rceau  d e  b e u rre  avec la  q u a n tité  de 
fa r in e  in d iq n é e , e t  m élangez le  to n t á  la 
sauce , ho rs d u  feu , en  to u rn a n t b ie n  p o n r 
m é le r ; rem e ttez  s u r  le  feu  p o u r  chau ífer, 
sans cesser de to u rn e r , m a is  n e  la issez pas 
b o u illir . A p ré s  quo i vous pouvez se rv ir .

Observations
J 'in d iq u e  l ’a d d itio n  d u  bou illon , seule- 

m e n t  ap ré s  qu e  la  to m a te  es t p assée , p a rc e  
q u ’on  a p p ré e ie  m ieu x  a lo rs la  q u a n tité  de 
liq u id e  nécessa ire  k  a jo u te r , e t  qu ’on peu t 
la  d im in n e r  o u  T au g m en te r selon q u e  les 
to m ates  on t p lu s  ou  m oins ta r i  o u  q u e  la  
sanee  d o it p lu s  ou  m oins a tte n d re .

II  v a u t m ieu x  au ssi, p o u r  la  cu is in ié re , 
n ’av o ir  p as  á  a t te n d re  lo d e rn ie r  m om ent 
p o u r  p asse r sa san ee . L a  to m ate , un e  fois 
p assée , p e u t p a tie n te r  lo n g te m p s ; le  tem ps 
d e  cu isson  qu e  j ’a i  in d iq u é , á  p a r t i r  d e  ce 
m om ent, e s t u n  m in im um .

L a  sauce  tom ate  n e  d o it p as  é tre  con- 
fondue av ec  la  p u rée  d e  to m ates, e t d o it 
é t re  te n u e , p a r  co n séq u en t, á  consistance 
d e  sau ce , p u isq u ’on  la  s e r t  d an s  u n e  sau- 
o ié re , á  p a r t .  L a  p e tite  q u a n tité  de fa rin e  
se rt ju s te m e n t á  d o n n e r  le  deg ré  d e  co h e ­
sión  v o u lu  e n tre  le  liq u id e  e t le s  p a rtie s  
solides.

¡ái vous av ez  d u  coulis ou  d e  la  dem i- 
g lace , vo u s l’a jo u tez  á  la  p la c e  du  b eu rre  
m anié.

L a  v i e i l l e  O a t h e b i s e .

AOUT GASTRONOMIQUE

P O IS S O N

L e  saum on a  ren ch éri : 5 fr . 50 k 6 fr. le kilo. 
Sa pécbe  va é tre  in te rd ite  le  m ois p rochain . L e 
cours de la p e tite  t r a i te  de  r iv ié re  re s te  inva­
riab le  : 8 fr. le  kilo.

M ém e observation  p o u r la solé qu i a tte in t  to u ­
jo u rs  ses cours les p lus élevés k c e tte  époijue : 
5 fr, le kilo. T o u t  le  m onde en  ré d a m e  dans Ies 
hó tels ; c ’e st, en  o u tre , u n  des poissons qu i sup- 
p o rten t le  m ieu x  la chaleur.

O n vo it quelques bars e t  m u le ts : 4 fr. 50 le 
k ilo . M ais ils so n t encore  ra res , e t  il fau t a tten d re  
en v iro n  tro is  sem aines p o u r les v o ir  a rr iv e r  plus 
nom breux , e t  ayan t to u te  leu r q u a iité .

T u rb o t e t  b a rbue  : 3 fr. 50 le  kilo  env iron .
L an g o u stes  e t  hom ards so n t to u jo u rs  abo n d an ts 

k 3 fr. 50 le kilo. L ’h isto ire  d 'em po isonnem en t 
raco n tée  pa r les jo u rn au x  q u o tid iens a  a rré té  
p resq u e  co m plé tem en t la v en te . N o u s engageons 
nos lec teu rs  k ne  pas se laisser elTrayer pa r cet 
incid en t : ils peu v en t m anger de  ces crustacés 
sans crain te .

L a  bonne saison des m oules recom m ence.
T o u jo u rs  beaucoup d e sa rd in es  fratches.
P e u  de m erlans. —  L e  m aquereau  e s t p e tit, 

m ais bon.
L es  hkrengs a rriv en t peb á  peu  : 20 e t  25 cen- 

I lim es.
I L es c rev e tte s  ro ses o n t considérab lem en t baissé 
i ces jo u rs  de rn ie rs  : 12 fr. le  kilo  les m ovennes, 
■ au  lieu  de  16 e t  18 fr.

L e  poisson d ’eau douce e s t e x c e lie n t ; son- 
I geons aux  m ate lo ttes.

V oici la saison de  la  peche  aux  g renouilles. 
A vis aux  am ateurs.
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V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S
T oujours beaucoup de belles e t  b onnes vo­

lailles : p ou lets, canards, d indonneaux.
B onne saison p o u r les lapereaux dom estique^.

L É G U M E S

G ráce  aux  plu ies form idables d o n t nous jouis- 
sons, on  tro u v e  en co re  des p e tits  pois tendres, 
m ais ils son t aqueux  e t  sans g o ü t ; i  fr. 30 le 
litre , les fins ; 60 cen tim es les au tres.

H arico ts v e ris  : de 25 á  50 centim es.
H arico ts flageolets : 60 cen tim es le l i t r e ; Sois­

sons : 40 e t 50 centim es.
T ou jours beaucoup  d e  beaux a rtich au ts  de 

Paris , de  30 á  50 centim es.
L es beaux choux-fleurs so n t tou jours ch ers — 

les tom ates so n t a b o rd an te s  e t,  en  général, 
bonnes : 30 e t  40 cen tim es en  belle qualité.

L es choux  frisés de  M ilán so n t superbes.
B eau céieri k 15 e t 20 cen tim es le  pied.
M elons —  A uberg in es —  C orn ichons.
P im en ts .
O n  vo it d 'assez beaux  cépes, b ien  parfum és, k 

80 cen tim es la  livre.
L es ép inards m o n te n t, il dev ien t assez diflicile 

d e  les t ro u v e r  bons.

S A L A C E S

L ’escaro le  e s t m a in ten a n t aussi ah o ndan te  que 
les a u tre s  salades : rom aine, la itue , ch icorée.

f r o m a g E s  d e  s a i s o n

P o n t-l’E v éq u e , R o q u e fo rt, G ru y ére , C hester, 
H o llande  —  F ro m a g e  frais.

S ’absten ir abso lum en t du  B rie, C am em bert e t 
C oulom m iers.

F R U IT S

R n  deh o rs  des fram boises e t  des fraises des 
quatre-saisons, on  n e  v o it p lus de  fru its  rouges.

B eaucoup de belles e t  b onnes re in es claude, 
de  40  k 60 cen tim es la liv re .

P e u  de m irabelles.
C om m encem ent des p ru n es  d ites « quetsches ».
P éches —  B rugnons.
R aisin  superbe  e t  trés sucré, de  40 k 70 cen­

tim es ia  livre-'
A rriv ée  d es p rem iéres  no ix  : 70 cen tim es le 

quarte ron .
L a  flgu5 du M idi e s t  Sn ie  p o u r le  m om ent. L a 

figue d’A rg en teu il n ’a  pas réussi e t  se  ven d  c h e r  : 
15 e t  20 cen tim es piéce.

E nfin  les beu rrés WilHam so n t m urs.

i|iiii iKiM'M i i r i i i  m i l  I I I I  M Í  M I  r i í t i  i f  i i i í m  i  r i  m i  i n  i i  n i  r

O )  e i i o c s

S A R D IN E S  A  LA  V E N D É E N N E  
I-A P IN  S A U T É  A U  V IN  BLANC 

S U M S T E C K  M A IT R E  D ’H O T Z L  
C É PE S A  L A  H O RD ELA ISE 

C O M P O T E  D E  M IR A B E L L E S  

-oO>
PO T A G E  A U X  H E R B E S  

G IG O T  A  L ’A N G LA ISK  
P O U L E T  K O T I A U  CRESSON 

T O M A T E S  FA R C IE S  

C R É M E  C H A N T IL L V

CEUFS SU R  L E  P L A T  A U X  TO M A T E S 
N A V A R IN  A  L A  JA R D IN IÉ R E  

ESC A LO PES D E  V B A U  A  LA  V IE N N O IS E  
M A V O N N A ISE  D E  LA N G O U S T E  

FR O M A G E  A  LA  C R ÉM E

P O T A G E  Q U E U E  D E  BCEUF 
H tE U P  B O U IL L I SA U C E T O M A T E  

P O U L E T  A U  BLANC 
SE L L E  D E  P R É  SA L É  K O T IE  

H A R IC O T S  F L A G EO L ETS 
T A 8 T E  A U »  P R U N E S

F R IT U R Z  D E  POISSON 
JA M B O N  A U X  É P IN A R D S 

E N T R E -C O T E  BERCV 

PO M M ES D E  T E R R E  F O N D A N T E S  
G A T E A U  B R E T O N  

^  ■
P O T A G E  S A IN T -G E E M A IN  

H O M A R O  A L ’A H É R IC A IN E  
N O IX  D E  V E A U  A  L A  C H IC O R É E  

C A N A R D  R O T I 
SA LA D E 

C O M P O T E  D E  PÉ C H E S

CEUFS A  L A  CO Q U E 
M A T E L O T T E  

C O T E L E T T E S  D E M O U T O N  
S U R  P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

V IA N D E  F R O ID E  
C R É M E  A L A  V A N IL L E  

<<>>
P O T A G E  C R É M E  D E  C H O U X -F L E U R S  

SA U M O N  SA U C E A U X  CA PKES 
R IS  D E  V E A U  A  l ’O S E IL L E  

C O T E  D E  BCEUF R O T IE  
A U B E R G IN E S  F R IT E S  

P É C H E S  A U  R IZ  M É R IN G U É E S
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Caramels mous au Café

11. a  dú  V0U3 a r r iv e r  so u v en t, M es- 
dam es, d e  c ro q u e rq u o lq u e s-u n s  
de  ces caram els q u e  I lo iss ie r e t 

N irasco u  d a ig n e n t n o u s ce d e r au  p r ix  
d e  6  i r .  la  liv re .

V ous les av ez  sans dou te  tro u v ó s bous, 
m ais  ch ers  ; e t  vous vous e tes d em andé  ce 
q u ’il p o u v a it b ien  e n tre r  d an s  la  confec- 
tio n  de ce d é lica t b onbon .

I I  y  e n tre  fo rt p e u  de chose ; p o u r  un e  
liv re  d e  ca ram e l, il fa u t e n v iro n  90  cén ­
tim os do  m a rc h an d ise  e t  10  m in u te s  de 
tra v a il. Ce n ’es t g u ére  p lu s  lo n g  á  p ré ­
p a re r  q u ’u n e  ta sse  de th é , e t  ce  n ’es t g u ére  
p lu s  difficile. S i v o u s n e  réussissez  pas 
e n tié re m e n t la  p rem ié re  fois, vous a tte in -  
d rez  la  p erfec tio n  á  la  seconde ex p é rien c e  ; 
e t  ce t ap p ren tissag e  n e  vous a u ra  pas 
ru in ée s .

Proportions

2 5 0  g ram m es d e  su c re  en  m o ree au x ;
1 / 4  d e  l i t re  d e  crém e doub le  ;
G ros com m e u n e  be lle  n o ix  d e  b e u rre  

e x tra  f i n ;
1 d éc ilitre , so it u n  d em i v e r re  d e  cui­

s in e  d ’essence de c a f é ;
1 /iJ  ju s  d e  c itró n .
A v ec  ce la  on o b tie n t en v iro n  4 0  ta b le tte s  

d e  ca ram el d e  la  ta ille  o rd in a ire , c ’ea t-á- 
d ire  m e su ra n t á  p e a  p ré s  2  ce n tim é tre s  de 
Cote su r  8 m illim étres  d ’épaissenr.

Cuisson

M ettez le  sucre d a n s  u n  poélon  d ’office, 
en  cu iv rc  n o n  é tam é , a v e c  ju s te  ce  q u ’il 
fau t d ’eau  p o u r  l ’im b ib e r . A u ta n t qu e  p o s­
sib le , em ployez d e  l ’e a u  f iltrée . P o sez  su r  
feu  m oderé  e t la issez fo n d re  tra n q u ille -  
m e n t sans rem u e r. Q u an d  le  su c re  es t 
fonda , ajou toz-y  un  dem i ju s  d e  c i t r ó n ; e t, 
a u  b o u t d ’u n e  m in u te  ou  d e u x , v e rsez -y  la  
crém e en  to u rn a n t av ec  la  c u ille r  d e  bois. 
L aissez b o u illir  v iv e m en t, en  to u rn a n t fré- 
qu em m en t.

A u  bou t d e  tro is  á  q u a tre  m in u tes , 
a jo u tez  le s  tro is  q u a r ts  d e  v o tre  essence do 
café , e t  laissez to u jo u rs  b o u illir , en  to n r-  
n an t.

Le grainage

L e  seu l d an g e r es t q u e  le su c re  « g ra in e  ». 
II  form e a lo rs  s u r  les paro is  d u  poelon des 
p e tits  g ra in s  c rista llisés q u i to m b e n t dans 
le  siro p , re n d e n t la  pú te  g rau u le u se  e t  cas- 
sa n te . L a  chose es t ía c ile  á  é v ite r ,  m ais il 
f a u t  u n e  su rv e illan c e  absolum ent in in te r -  
rom pue.

A  p a r t i r  du  m om ent oii l ’on  a  in tro d u it 
la  c rém e, ju s q u ’á  la  fin , il fau t re m u e r, 
p resq u e  sans cesser, a v e c  la  c u ille r  de 
bo is p o u r  é v ite r  T attachom en t. O n  do it 
re m n e r  a u  c e n tre , en  é v ita n t d e  b a rb o u ille r  
le  poélon  ; m ais m a lg ré  to u tes  les précau* 
tio n s , le  b o u illo n n em en t e t  la  réd u c tio n  
o n t p o u r  effet d ’am en e r p lu s  ou  m oins de 
sirop  su r  la  p a ro i d e  la  cassero le  au -dessus 
du  n iv e au  d u  liqu ide . Q u e  ce sirop  y  re s te  
q u elq u es secondes, e t  i l  g ra in e  ; á  la  fin 
d e  l ’op éra tio n  m ém e, en  ra iso n  d e  son 
épa isseu r, il g ra in e  in s ta a ía n é m e n t.

P o u r  p a r e r  au  d a n g e r , i l  e s t in d is p e n ­
sab le  <i d ’épouger »  co n stam in en t. Les 
confiseurs tre m p e n t le  d o ig t d an s  l ’eau  
e t  le  p a ssen t to u t a u to u r  d u  poélon , k  
l ’in té r ie u r , ju s te  au -dossus d u  n iv e a u  du  
liq u id e . C 'e s t u n  peu  c h a u d  p o u r  Ies do ig ts
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qu i n ’en o n t p as  T h ab itu d e . L e  m ie u x , si 
Ton c ra in t d e  se b rú le r ,  e s t d ’ép o n g er avec 
un  b á to n n e t re c o n v e r t d ’u n  chifion de 
to ile  m ouillée .

M ais, j e  n e  sa u ra is  tro p  le  rép é to r, on 
do it a l te m a tiv e m e n t to u rn e r  a v e c  la  cu ille r, 
e t ép o ü g e r sa n s  in te r ra p tio n . A  la  fin 
su r to u t, i l  fa u t u n e  e x tré m e  v ig ilan ce .

La fin

A  p a r t i r  d u  m om ent oii Ton a  v ersé  Tes 
scnce de ca fé , on  com pte  á  p e ine  4  ou 
5  m in u tes  p o u r  a m e n e r  le  su c re  au  p o in t 
v ou ln . II  d o it é tre  a u  boulé, d eg ré  qu e  ne 
m a rq u e n t p as  les pése-siro p .

P o u r  T ap p réc ie r, on  la isse to m b er uno 
g o u tte  de sirop  d an s u n  bol d ’can  fra icbe , 
e t on  la  p re n d  auesitó t av ec  le s  do ig ts . E lle  
e s t á  p o in t, s i e lle  se fo rm e fac ilem en t en 
bou le  e t  p ré se n te  u n e  consis tance  q u e  je  
c ro is  p o u v o ir c o m p are r  á  peu  p ré s  á  celle 
de la  p á te  d e  g u im a n v e  e t  d o n t on se re n d ra  
tré s  fac ilem en t com pte ap ré s  un e  ou  d eu x  
expériences.

A u  m o m en t oíi le  sirop  es t á  po in t, il 
fau t c o n tin u e r á  le  chauffer u n  in s ta n t — 
2 0  á  3 0  secondes e n v iro n  —  p o u r  qu ’il 
dépasse  ce po in t. V ersez  a lo rs  la  q u an tité  
d ’essence de ca fé  qu e  vo u s avez rése rv é e  : 
e lle  ram én e  le  sirop  a u  p o in t v o u lu  e t ne 
p e rd  p as  de son  p arfu m  com m e ce lle  q u i a 
été soum ise á  T ébu llitión .

E n  m ém e te m p s , ajou tez  le  b e u r re  cassé 
en m o rce au x , e t  la issez s u r  le  feu , en 
to u rn a n t, Ies q u elq u es secondes néces- 
saires p o u r  q u ’il  fonde e t  s ’um algam e b ien .

R e tire z  au ssitó t du  fe a  ; épongez supé- 
r ic n re m e n t, e t  v e rse z  d an s  le m oule.

Le moulage

C om m e m o u le , i l  suffit d ’u n  ce rc le  a  
flan  d e  u n  e e n tim é tre  en v iro n  d e  h a u te u r . 
Com m e on  déco u p e  e n  ta b le tte s  ca rrées , 
av ec  un  ce rc le  on p e rd  quelques ro g n u re s ;

m ais e ’e s t in s ig n ifian t. L e s  q u an tité s  in d i-  
quées rem p lissen t s u r  u n e  h a u te u r  d ’e n v i­
ro n  h u it m illim étres  u n  ce rc le  d e  18 •ccn- 
tim é tre s  d e  d ia m é tre  ou u n  c a rré  d e  10 
cen tim étres  de cdté.

B e u rre z  fo rtem en t le  m oule a in si qu e  le 
m a rb re  su r  le q u e l vous le  posez. A  d é íau t 
de  m a rb re , vo u s pou v ez  tré s  b ie n  vous 
co n te n te r  d ’u n  p la t de fa'ience.

V ersez  la  p á te  d 'u n  seul c.oup, p o u r que 
la  co u cb e  so fo rm e en  u n e  seu le  fois. Afin 
d ’o b te n ir  ce ré su lta t, n e  v e rse z  p as  p a r  le 
bec d u  p oélon . Si vous rev e rse z  su r  la  p á te  
d é já  é ten d u e , i l  y  a  beau co u p  d e  chances 
p o u r  qu e  le  ca ram e l « g ra in e  » e t  so it cas- 
sa n t. E n fin , n e  c ra ig n ez  p as  d e  la isse r  ce 
q u i e s t d an s le  fond  d e  la  cassero le , c ’eat- 
á -d ire  á  p e u  p rés  la  v a leu r d ’un e  cu ilie rée  
á  b o u ch e .

N e  vo u s p réo c cu p ez  p as  des b u lle s  qu i 
co u v re n t la  su rface  d e  la  t a b l e t t e ; elles 
d isp a ra itro n t en  re fro id issa n t.

L aissez  a lo rs re fro id ir  d a n s  un  en d ro it 
fra is , p e n d a n t en v iro n  d eu x  h eu re s .

Le découpage

Q u an d  le  ca ram e l n e  co lle  p lu s  a u  do ig t, 
soulevez le  m oule q u i d o it s 'en le v e r  faci- 
Icm en t. D é ta c h e z  en su ite  la  ta b le t te  de 
T ustensiie  s u r  le q u e l elle rep o se , en  p as- 
sa n t dessous u n e  fine  la m e  de c o u tea u , e t 
re to u rn e z -la . L a face qu e  vo u s m ettez 
a in s i á  jo u r  es t la  p lu s  lisse.

V ous déco u p erez  d iffieilem ent su r  un 
p la t.  A  d éfau t d ’a u tre  m a rb re , posez la  t a ­
b le tte  s u r  le  m a rb re  d ’u n  m eu b le , e t  lissez 
la  su rface  d e  v o tre  ca ram e l av ec  la  paum e 
de la  m aín .

D écoupez a lo rs  en  b an d es , p u is  en  p e tits  
c a rré s . P o u r  ce la , p reñ e z  u n  cou teau  assez 
fo rt, co u p an t b i e n ; p lacez le  tr a n c h a n t 
d ’ap lo inb  s u r  to u te  sa  lo n g u en r e t coupez 
e n  sc ian t.

C es ca ram els  ne^se co n serv en t bo n s que
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d e u x o u  tro is  jo u r s ,  e t á  co n d itio n  d e  les 
en fe rm er d an s  un e  bo ite  d e  fer-b lanc.

Observations
L a  linesse d u  ca ram e l d c p e n d  beaucoup  

d e  ce lle  des in g ré d ie n ts  : c rém e, b e u rre , 
café .

O n  p e u t em p lo y er so it d u  café o rd in a ire , 
assez f o r t ;  so it d e  l’essence p rép a ré e  
d ’ap rés  la  re c e tte  p u b liée  d an s  le  P o t-m i-  
F e u  d u  15 m a i. J e  la  rap p e lle  en  d eux  
m o ts :

G rillez  du  café ou cbauffez au  fo u r  du  
café d é já  g rillé . Q u an d  il e s t b ie n  eliaud, 
b ro y ez -le  g ro ss ié re m en t e t  m e ttez -en  un  
q u a r t  d an s  u n  q u a r t d e  l i t r e  d ’e a u  boui!- 
la n te . C o uvrez  h e rm é tiq u e m en t, laissez 
in fu ser b u it  ou  d ix  m in u tes , e t  pasaez.

A v ec  ce lte  essence, les ca ram e ls  son t 
beaucoup  m oins foncés.

S i l ’on a  d u  g lucose  —  on e n  tro u v e  
cliez to u s le s  confiseurs —  on p e u t en 
m é le r  au  su c re , des le  co m m encem en t, un e  
cn ille rée  k  bo u ch e  p a r  d em i-liv re  d e  sucre . 
L e  g lucose  e iupécbe , d an s un e  ce rta in e  
m e su re , le  su c re  d e  g ra in e r .  M ais on p e u t 
tré s  b ie n  s’cn  passer.

Caramels manqués
E n fin , le ca ram e l é ta n t  te rm in é , s i l’on 

s ’a p e r ío it ,  en y  m o rd an t, q u 'il  e s t g ra in é , il 
e s t fo r t  sim ple de le  re fa ire .

R em ettez -le  d an s  le  poélon , -avec —  
p o u r  les q u an tité s  d o n t no u s nous occu - 
p o n s  —  3  cu ille rées  d e  c rém e, p u is  3  ou 
4  cu ille rées  d ’essence de café . L aissez-le  
fo n d re  e t  re c n ire , e t ,  q u a n d  il  e s t  au  
d e g ré  v o u lu , v ersez-le  com m e il  e s t in d i­
q u é  p lu s  h au t.

M a z a r in .

Le p r o c h a i n  n u m é r o  du 
P O T - A U - F E U  paraT tra  le 
s a m e d i  l®^septembre 1 8 9 4 ,

Spi^D Ifí^S / í  Cp l/EI^DÉEfíflE

'ex ce llen te  p e tite  re c e tte  su iv a c te , 
q u 'u n  a im ab le  ab o n n é  g o u rm et 
a  b ie n  vou lu  nous co m m u n iq u e r, 

se ra  ce rta in em en t ap p réc iée  en  ce  m o m en t 
ou b o n  n o m b re  de fam illes so n t a u  b o rd  de 
la  m e r. E lle  es t, d u  re s te , ap p lica b le  á  
to u te s  les sa rd in es d ites  « f ra ic h e s »  ; c ’est- 
á -d ire  á  celles q u i, expéd iées jo u m e lle m e n t 
d an s des p an ie rs  p le in s  d e  se l, p eu v c n t 
ainsi é tre  conservées d eu x  ou  tro is  jo u r s .

Proportions
P o u r  u n e  douzaine d e  sa rd in e s  :
2  ceu fs;
1 /4  d e  b e u rre  e n v iro n  ;
F a r in e  o rd in a ire .
S ’il  s’a g it  de sa rd in es a y a n t sé jo u m é 

dans le  se l, i l  co n v ien t d e  les p a sse r  á  l ’eau  
fra ich e , afin de le s  dessaler.

P n is  vous le s  v idez  e t  les n e tto y e z , c ’est- 
á -d ire  vo u s g ra tte z  les quelques écailles 
q u i se  tro u v e n t v e rs  la  te te , m a is  vous 
la issez la  p eau .

Le jaune d’oeuf
V ous avez fa it d u rc ird e u x  ja u n e s  d ’ceuf; 

il  Buffit, p o u r  ce la , ap rés  Ies av o ir  séparés 
d es  b lan cs , d e  les m e ttre  quelques m inu tes 
d a n s  l ’eau  b o u illan te . O n  le s  cu it m ieux  
a in si e t  p lu s  v ite  q u ’en cu isan t l ’ceuf en - 
t ie r ,  e t  le b la n c  c ru  es t p lu s  fac ilem en t u ti- 
lisab le .

E crasez-Ies  d an s  u n e  soucoupe av ec  une 
p e tite  cn ille rée  d ’ea u , p o u r  en  fo rm er un e  
p á te  lisse  e t  p in tó t liq u id e . I I  n e  fa u t pas 
la isse r de g ru m e a u x , c ’est du  re s te  tr é s  fa ­
c ile  e tv i te  ob tenu .

T re m p e z  les sa rd in es  un e  p a r  u n e  dans 
ce ja u n e  d ’ceuf, ap ré s  quo i vous Ies rou lez
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so igneusen ien t d an s d e  la  fa rin e  é ten d a e  
su r  u n  l in g e ; e t  cec i d eu x  fo is plu tS t 
qu ’u n e , afin  d e  b ie n  en v e lo p p e r le  poisson 
su r  to u tes  ses fa c e s .

La cuisson

M ettez m a in te n a n t d an s un e  poéle gros 
com m e u n  ceuf d e  b e u r r e ; des q u ’il  est 
c h a u d , vous y  m ettez  los sa rd in e s  k f r ire , 
m ais k  fe u  m o d eré . R e to u ra e z - le s  avec 
p ré c a u tio n , p o u r  ne p a s  en tam e r la couche 
d ’ceu f e t  d e  fa r in e  q u i se  tran sfo rm e  p e u  á 
p e u  en  u n e  be lle  c ro ú te  d o rée . L o rsque 
to u te s  le s  sa rd in es so n t a in s i un ifo rm ém ent 
rec o u v e rte s , elles so n t k  p o in t p o u r  se rv ir .

I I  fau t co m p te r  e n v iro n  d ix  m inu tes 
de cu isson.

La sauce

P e n d a n t q u e  se d o re n t les sa rd in e s , vous 
faites cu ire  k  p a r t ,  d a n s  u n e  p e tite  casse­
ro le , 6ü g ram m es d e  b e u rre , ju s q u ’á  ce 
q u ’il a i t  p r is  un e  tré s  lé g ére  te in te  b lond 
doré, q u 'o n  ap p e lle  n o ise tte . C’e s t en 
som m e, d u  b e u r re  c larifié , a v e c  u n  lé g er 
deg ré  d e  cu isson  e n  p lu s . A y ez  soin d ’en ­
le v e r  av ec  le  co in  d ’u n e  c a r te  ou  d ’u n  pa- 
p ie r  fo rt, T ccum e e t  les im p u re té s  qui 
m o n te n tá  la  su rfa ce  d u  b e u rre .

Le dressage

b u r  u n  p la t ro n d  e t chauffé , d ressez los 
sa rd in e s  « e n  ch á te au  » e t, ve rsez  le  b eu rre  
p a r  dessus; se rv ez  tre s  c h a u d , e t  av ec  as- 
s ie tles chauffées, s i possib le .

O n  ap p e lle  d re sse r  « en  ch u tean  », su- 
p e rp o se r les sa rd in es d e u x  p a r  d eu x  en 
sens co n tra ire , com m e p o u r  les b iscu its .

I I  e s t p ré fé rab le  !e fa ire  r e v e n ir  á  p a rt 
le  b e u rre  d e  la  sauce , p e n d a n t la  cuisson 
des sa rd in es, p lu tú t qu e  de se se rv ir  d e  la  
poéle u n e  fo is Ies sa rd in e s  re tiré e s  : on 
óv ite ainsi q u e  ces d e rn ié re s  re fro id issen t 
e t rarno llisseu t en  a tten d a u t.

O S E I L L E  A C I D E

U n e abonnée nous é c r it :
« —  I .e  p re s tig e  d u  P o t-a u -F e u  e s t sin- 

g u lié rem e n t com prom is a u p ré s  d e  m a  c u i-  
s in iérc , q u e , m a lg ré  ses p ro testa tio n s, j ’ai 
ob ligée  k  p ré p a re r  la  p u ré e  d ’oseille d ’ap ré s  
vo tre  re c e tte ,  sans é p lu c h e r  i ’o se ille  e t  sa n s  
ia  b la n c h ir . L e  ré s u lta t  a  é té  d ésas tre u x  : 
la  p u ré e  é ta it d ’u n e  ac id itó  in su p p o rta b le , 
e t  nous avons to u s  é té  m alades. E v id em - 
m en t, vous n ’avez p as  ex p é rim eo té  ce tte  
re c e tte .  »

L a  re c e tte  en  ques tion  (num éro  du  
15 ju i l le t  1894) a  é té  ex p é rim en tée  com m e  
toutes les au tres . L ’oseille q u e  no u s m an- 
geons n ’es t ja m a is  p ré p a ré e  a u tre m e n t; j ’en 
s i  fa it s e rv ir  i l  y  a  d eu x  jo u rs  á  u n e  serie  
d ’in v itésch o is is  p a rm i les p lu s  « bécbours » 
d e n o s a m is ; to u s l’o u td é c la ré e e  ex c e llen te .

L a  m ésav en tu re  d e  n o tre  ab o n n ée  —  la 
seule q u i nous so it s ig n a lée  —  p e u t p ro v e  • 
n ir  d e  d eu x  c a u s e s :

1“ D u  m auvais é tam age de la  c a sse ro le ;
2° D e  la  q u a lité  de l ’oseille.
O n E6 cu ltiv e  p lu s  a u jo u rd ’h u í qu e  d eux  

v a r ié té s  d ’oseille : l ’o se ille  d ite  de B elle-  
v ille  e t l ’ose ille  vierge . L ’u n e  e t  I’au tre  
son t p e u  ac ides, e t  le  b la n e h im e n t le u r  
en lév e  to n t le u r  g o ú t.

E n  d o n n a n t m a re c e tte ,  j ’a i p eu t-é tre  
e n  to r t  d e  n e  pas m e ttre  en  g a rd e  co n tre  
le s  v ie ille s  v a r ié té s  su b s is ta n t en p ro v in ce , 
e t c o n tre  l ’oseillo sau v ag e  q n i, ex tré m e­
m en t ac ides, d o iv e n t é tre  b lanch ies.

D ’a u tre  p a r t ,  q u an d  j e  d is « n ’ép luchez 
pas » , j ’en teo d s q u ’i l  e s t in u tile  d  a r ra c b e r  
la  n e rv u re  m éd ian e  d e  ch a q u é  feu ille . M ais 
i l  v a  d e  soi q u e , s a u f  p o u r  ro se ií le  tré s  
je u n e , on  coupe le s  q u eu es k  la  na issan ee  
des feu illes.

L a  V iE U iL E  C a t i i i í k i í í e .
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f » 1 I T 1 1 I I r t f  I

J x f  ■ J P a t - a u - y p u  p n  ( J o r í p

L i Coree est k l ’orJre du jour. C’était dés lors un 
devoir pour nous de donner i  nos lecteurs quelques 
déiaiU « vécus » sur U maniére dont on comprend le 
pot au-feu dans ce pays.

I! n 'y  avait guére qu'un homme pouvant r.ous ren- 
seigner i  cet ¿gard, c'est de colonel Chaillé—Long, 
anclen chef d’état-major de Gordon-Pacha el ancien 
cónsul des Etats-Unis en Coree, á qui le roi de cette 
presqu'íle peu civiíisée offrit, sans succés d'ailleurs, le 
commandement de son arm ée.

Le colonel Chaiilé-Long nous ¡adresse la lettre sui­
vante :

M on  c h e r  D ib e c t e ü r ,

Voilá la Coree, je Tavais bien prédit, 
devenue d’actualité, et en train d’ctre 
« mangée » par les Chinois, les Japonais 
ou les Russes. Cela vous est égal. sans 
doute?Vousvoulez surtout apprendreaux 
lecteurs de votre admirable P o t - a u - F e u  
comment on mange dans ce lointain pays. 
Ecoutez :

En 1887, le gouvernement de Washing­
ton me nomma Cónsul général secrétaire 
de légation en Coree. Le 20 septembre, je 
m’cmbarquais á San Francisco pour ar­
river a Yokoamale 10 octobre, aprés vingt 
jours de traversée sans escale. Lá, j ’at- 
tends huit jours le départ du steamer ¡apo- 
nais faisant le servíce avec Tchemoulpou, 
p on  ouvert de la Coree, oü je débarque le 
28 octobre.

Trente-cinq kiloméires séparent Tche­
moulpou de la capitale. Le trajet se fait á 
dosdesponeysdupays.Toutefois, la chaise 
á huit porteurs semble obligatoire pour les 
grands personnages qui ne veulent pas 
compromeitre leur dignilé. Le lendemain, 
j'entrais ü Séoul, ville de 25o,000 ames, 
qu’entoure un m ur de 20 pieds de haut 
percé de sept portes, trés jolie... de loin. 
L'intérieur est sale et laid. A part les ha- 
bitations du roi, des mandarins, et de 
quelques étrangers, on n ’y voit que de 
miserables huttes couvertes en chaume, 
entourée* de mares d'immondices indes­

criptibles. Pour y  étre á Taise, il faut etre 
venu au monde sans nez.

J ’avais pour palais une maisonnette de 
style bindou avec des murs se composani 
surtout d’immenses « fenétres » : du pa- 
pierhuile’ tendu sur des chássis en bois. 
C ’est trés chaud en été, glacial en hiver. 
Ces fenétres glissent dans des ra inu res ; 
comme elles sont trés légéres, on s’en sert 
pour eiiirer et sortir, et on néglige com­
plétement Tusage des portes.

Le mode de chauffage des habitations 
cmpéche la population d'étre asphyxiée 
par Ies émanations pestilen»ielles de la 
ville. Dans un coin de chaqué maison est 
installé un tourneau en briques oü l’on 
brúle du bois. La fumée s’échappe par un 
conduit traversant fuñ ique  piéce dont se 
composentles maisons pauvres. La dispo­
sition est la méme chez les riches, mais le 
calorifére ne sévii pas dans toutes leurs 
chambres. Eté comme hiver, tous les feux 
sont allumés au coucher du soleil, pour 
faire la cuisine ; e t  deux ou trois heures 
aprés, une chaleur intolerable pour TEu- 
ropéen régne á l’intérieur. Une fumée 
noire et épaisse emplit l'atmosphére, en- 
trainant sans doute au loin les miasmes 
délétéres.

*  *

Le Coreen se couche en méme tem.'s 
que le soleil, et se léve avant Taube. Une 
immense cloche publique appelée In- 
K iung donne le signal de fermer les bou- 
tiques; les rúes qui, durant la journée, 
fourmillent de monde, deviennent en un 
instant silencieuses el désertes. Avant de 
slétendre sur sa natte, ce bon Coréen se 
bourre l’estomac de p a p  ( r i z j ; aprés quoi 
il ingurgite, tout en jouant un ¡eu sem- 
blable au tric-trac, une quantité formida­
ble á t s u l  (eau-de-vie deriz fort  enivrante). 
J ’oubliais de vous dire que le Coréen est 
un buveur formidable, et il n ’est pas rare 
de voir sa femme luí teñir te te .

L tp a p ,  qui consiituela nourriture prin- 
cipale, est du riz lavé dans Teau salée, 
puis bouilli. Cette préparation, usitée
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d’ailleurs au Japón, lui donne une blan- 
cheurde neigequi le rend fort appétissant. 
On le verse dans un grand seau, autour 
duquel s’accroupit la famille.

On mange, comme en Chine, avec des 
cuillers et des bátonnets ; assiettes, foar- 
chettes et couteaux sont inconnus. Toute 
la vaisselle est en cuivre; quelques rares 
mandarins se servent de bols en porge- 
Iaine gris palé imitant la porcelaine an- 
cienne.

Le Coréen a aussi son pot-au-feu qui 
s'appelle k im lch i : bceuf bouilli avec na- 
vets, ognons, radis, et racines varices, for- 
tement assaisonné de poivre et sel, et 
accompagné d’une sorte de choucroüte k 
l’odeur écceuranie. Tout coolie qui se 
paie cette gourmandise exhale une odeur 
plus forte que celle du pulois d’Amérique. 
S’il sert un  Européen, il n’a le droit d’en 
manger que les jours oü il a vingt-quatre 
heures de congé.

Le poisson lient encore une grande 
place dans la cuisine du pays. On le 
mange trés avance', et méme pourri. L'in- 
digéne ne dédaigne pas, en outre, de le 
déguster c r ü : et l ’on voit fréquemment 
les pécheurs á la ligne, accrpupis au bord 
de !a riviére, plonger le poisson qu’ils 
viennent de tirer de l’eau dans un vase de 
s o y — sauce trés épicée — puis le croquer 
tout vivant. Le h o -k o i, salade d’arrétes de 
poissons, est une grande friandise.

* #
Mais le régai suprema, aussi apprécié 

du coolie, quand il peut s’offrir ce luxe, 
que du roi L i-H i,c ’est la viande de chien. 
Une soupe au chien est le nec p lu s  u ltra  
de tout Coréen. On la considére, d ’ail­
leurs, comme un reméde universel infailli- 
ble que le roí s'administre fréquemment; 
en dépit du  médecin américain et du mis- 
sionnaire protestaniaitachés ása personne. 
Les chiens Coréeos, de taille moyenne, 
rappelient ceux de Constantinople et du 
Caire; le cours moyen est 2 fr. 5o. Les 
jours de féte, Sa Majesté distribue des 
cadeaux aux mandarins et aux éirangers

résidant á la capitale ; le présent de quel­
ques chiens est la plus haute faveur que 
le souverain puisse accorder.

Le k i m l c h i  et la soupe au chien figu- 
rent chaqué jour sur la table des manda­
rins. On y voit en outre, quantité de vo­
lailles et de gibiers de toutes sortes, qui 
sont trés abondants et de qualité supé- 
rieure : poulets, cailles, oies. canards sau- 
vages, outardes, cygnes, chevreuils, ours, 
e tc...  parfois méme, du tigre et du leo- 
pard. Mais tout cela est mal cuit, assai­
sonné de sauces poivrées et sucrées, ré- 
voltantes pour un  Européen. Voulez-vous 
un apergu des prix : á l’époque de mon 
séjour au o pays du Calme m a t in a l», un 
poulet valait 5o centimes ; un faisan, 5o á 
6 0 ;  un canard sauvage, 40 ;  une oie sau- 
vage, 70; une outarde, 90 ;  les ceufs, i 5 á 
20 centimes la douzaine, etc.

Comme fruits,des plaquemines; comme 
boisson, une horrible décoction de gin- 
gembre et autres racines, assaisonnée de 
poivre et de sucre. J ’en ai goúté une fois, 
et n’ai pas recommencp. Pas de thé.

Le Coréen est trop sale el trop pares- 
seux pour qii'on le place á la léte d’une 
cuisine, et les Européens l’emploient seu­
lement comme marmitón. On le paye de 
7 fr. 5o á ¡5 francs par mois; il couche 
chez lui et se nourrit á ses frais.

Les Japonais et les Chinois, au con­
traire, sont d’excellenis serviteurs; ils coú- 
teni de 5o á 75 francs par mois. ILs sont 
d'une propreté remarquable, que feraient 
bien d’imiier nos domestiques europérens 
si peu enclins á se laver les mains. Cha­
qué jour, le domestique japonais demande 
á son maitre une heure de congé, dont 11 
profile pour aller prendre u ü  bain qui lui 
coüte cinq centimes. II tient la maison 
brillante comme un  m iro ir ; la bauerie de 
cuisine est soígnée comme si elle était en 
or. Les Japonais sont l’idéal des domesti­
ques. Si les lectrices du P o t - a u - F e u  les 
connaissaient, elles n’en voudraient plus 
d’autres. Vous devriez en imponer.

Colonel C h a il l é - L o n g .
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a u :  u; U: u~.u~.u: a u :  j~ .a  a a  j .  j .  j ,  a j . v  a a j :

C H I F F O N S

II e s t e n te n d u  qu e  to u t  le  m o n d e  est 
p a r tí  e t qu e  c h a c u n  a  e m p o rté  avec soi 
to u t ce q u ’il fa lla it o u  k peu p ré s , p o u r  
a i te n d re  l ’a u to m n e . C e n ’e s t d one  p lu s  a 
P a r ís ,  m a is  d e  ci, de Ik, u n  p eu  p a r to u t 
q u e  n o u s  voyons ce qu i se p o r te , ce q u i 
s ’affirm e.

D e p lu s  en p lu s , s tir to u t avec la  te m p é- 
ra tu re  in c e r ta in e  e t fra iche de ces d e rn ie rs  
lem p s, le co s tu m e ta ille u r  en  s e r g e o u e n  
co v e r-co a t ;m a is  le  b o lé ro , p o u r  ce lu i-c i, a 
cédé le  pas á la  ja q u e ite  k b asq u es  co u rte s , 
e t b o u to n n a n t so it p a r  u n  seu l b o u to n  su r  
la p o itr in e , so it cro isée  avec d e  g ra n d s  
rev e rs . L e co s tu m e , a in s i co m p ris , est p lu s  
p ra tiq u e  e t p lu s  co n fo rtab le  q u e  le  b o le ro  
q u i ex ige des ch e m ise tte s  g a rn ie s , é lé- 
g a n te s , e t  p re sq u e  to u jo u rs  u n  ép in g lag e  
d iss im u lé  so u s  les revers  p o u r  m a in te n ir  
le  v é tem en t k sa p lace  et e m p é c h e r  des 
p lis  d isg ra c ie u x  le  lo n g  d e  l ’em m an c h u re  
p a r  devan t.

A  ce p ro p o s , j'en g ag e  m es le c ir ic es  k 
e m p lo y e r p o u r cet ép in g lag e  de to u te s  
p e tite s  ép in g les  de sü re té  e n  ac ie r  n ickelé . 
E lle s  so n t p ré fé rab le s  aux ép in g les  o rd i- 
n a ire s  q u i n e  tie n n e n t p as  e t d éc h ire n t 
so u v e n t Tétoffe.

P o u r  en  re v e n ir  au x  ja q u e tte s , o n  les 
fait assez  c o u rte s . k b asq u es  tré s  étoffées 
p a r  d e rr ié re  e t u n  p e u  s u r  les h anches , 
avec le  dos b ie n  a ju s té  e t cam b ré , m ais 
sa n s  c o u tu re  a u  m ilieu .

E n  te rm es  te ch n iq u e s , la  n o u v e lle  ja- 
q u e tte  se co m p o se  d o n e  : d ’u n  d o s d ’un 
seu l m o rce au , des p e tits  c6 tés d u  dos, des 
p e tits  có tés  d u  d ev a n t, c t des devan ts. L es 
co u tu re s  s o n t rep iq u é es  p a r  d essu s  á la 
la rg e u r  d ’u n  c c n iim é tre  ; ces p iq ü re s  d o n ­
n en t d e  la  fe rm e té  e t m a in tie n n e n t aussi 
le s  b asq u es  q u i, sans cela , se rcp lie ra ie n t 
s u r  e lie s -m é m e s, au  lie u  d e  fo rm er d e  le- 
gers  g o d e ts . L es ju p e s  d e  ces co s tu m es.

trés  m odérées d ’am p leu r, rasen t ju s te  te rre .
P o u r  Ies jo u r s  c h a u d s , o n  v o it beau co u p  

le  m em e co s tu m e en p iq u é  b la n c  p o in t i l lé ; 
i l  e s t en c o re  réu ss i en cnutil sa tin é  g r is -  
p e r le .

* *
L es chapeaux  n e  so n t g u é re  fleuris que 

de ro ses  en  ce tte  sa ison; e t on  les p o se  sans 
fa?on  e t sa n s  ap p ré ts , co m m e des ñ eu rs  
n a tu re lle s , au  m ilieu  d é la  g a rn iiu re .

O n  rev ie n t au x  g ra n d s  ch a p ea u x  tou t 
n o irs , em p an a ch é s  de belles p lu m e s , si 
seyan ts avec un e  ro b e  c la ire , se p o r ta n t 
avec to u t, e t en  som m e b ien  co m m o d es  et 
b ie n  é lég a n ts  to u t k la  fois.

U n  jo ii ch ap eau  k c iie r  : p e tit,  d e  fo rm e 
am azo n e , en  p a ille  n o ire , avec les bo rds 
to u t d rapés d 'u n e  la rg e  b a rb e  de d e n te lle  
b la n ch e  se n o u a n t avec de tré s  p e tits  pans 
p a r  d e rr ié re . A gauche, s u r  le  có té , un  
nceud a ig re tie  en ru b a n  c e r is e ; k d ro ite , 
u n  g ro s  c h o u  éc rasé  en  m o ire  n o ire .

O n  v o it m o in s  d e  ban d eau x  bouffan ts 
su r  les o re ille s  e t de ch ig n o n s  d an s  le  co u , 
sa n s  d o u te  p a rc e  q u e  le ■j flou  » d e  ces 
co iffu re ss 'ac co m m o d e  m a ld e r h u m id i té  du 
b a in  ou  d e  la  d o u ch e , des coups de ven t 
de la  p lage e t  de la  h i t e  d u  v o y ag e . P o u r  
ces ra iso n s , sans d o u te , Ies ch ev eu x  o n t 
te n d a n c e  á se lis se r  s u r  les tem pes e t á 
re m o n te r  s u r  la  n u q u e  en p e tit ch ig n o n  
b ie n  sage .

Je  n o te  le s  c e in tu re s  de ru b a n  la rge  
co m m e la  m a in  e n v iro n , q u ’o n  n o u e  p a r  
d e r r ié re  en  u n  g ro s  nosud  sans pans, les 
co q u es b ien  étalées d a n s  le  d o s en  a iles  de 
m o u lin . C es c e in tu re s  se fo n t en ru b a n  de 
te in le  to ta le m e n t d iffé ren te  d e  celle  d e  la  
robe . A i-je beso in  d ’a jo u te r  q u 'i l  fau t, 
p o u r  se les p e rm e ttre , u n e  ta ille  sv e lle ; 
e lle s  c o rr ig en : m e m e la  p ersp ec tiv e  de 
ce rta in es  ta ille s  tro p  lo n g u es.

C o m m e bo a  d 'é té , d e  g rosses ru ch e s  en  
m o u sse lin e  de so ie  p re n a n t ju s te  l ’enco- 
lu re  et te rm in ées p a r  des p a n s  d e  m ém e 
étoffe p lissés et tré s  am p ies , to m b a n t au 
m o in s  k la  c e in tu re . E t  to u jo u rs  des cois, 
des co lle re tte s  im m enses, des d en te lles  des-
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Cendant s u r  les em m an ch u res. O n  u tilise  
a in s i les d essu s de d en te lle  des o m brelles  
dites m arq u ises, que renferm ait jad is  toute 
co rb e ille  de m ariage. I I  faut, en ce cas 
co up er la dentelle  du centre á Textrém iié  
in fcrieu re  ; fa ire q u e lq u es encoches —  en 
respectan ! le  d essin  de la  d e n te lle  —  tout 
au to u r de l ’ouverture  cén tra le  p o u r faci-  
l iie r  et ag ran d ir l ’e n co lu re . P u is  on  monte 
cette en co lu re  so us u n  large c o llie r  de 
ru b an  ou  de m o u sse lin e  de so ie p lissée , et 
la  fe rm eiure  de la  dentelle  se d iss im u le  
so us des cho u x  de ru b an  ; on  la  place  
devant ou d erriére  se lo n  la  faqon du cor- 
sage su r  leq u e l se p o sera  ce co l im p ro ­
visé . Q u a n t au x  d en te lle s, e lles sont de 
p lu s  en p lu s  ja u n e s  ; et i l  est in d isp e n sa ­
b le , avant de le s  em p lo yer, de le s  faire  
passer au thé pour le u r  d o n n er la  teinte  
voulue.

A n d r é e  d e  U o ü r g e o i s i e .

C O U R R I E R
C h á te a u  d e  G z e r lo n a . —  R íen  de  plus sim ple 

que  de fa ire  d u  from age blanc á  la crcm e. ü n  
m et dans d u  lait écrém é o u  non écrém é un  peu 
de p rúsu re . Q uan d  le  la it e s t « p ris  », on  le m et 
dans u n  m oule e n  porcelaine ou  e n  fer blanc 
percé de tro u s  oQ o n  le  laisse é g o u tte r  e t  se  tasser 
p en d an t 12 o u  24 h eu res . 11 y  a d ifférentes es- 
p ic e s  de p ré su re ;  chaqué  fabrican t ind ique  la 
q u an tité  nécessaire p o u r fa ire  p ren d re  un  litre  de 
la it Vous devez e n  tro u v e r facilem ent en  Russie. 
—  Dans le  cas co n tra ire , n o u s som m es á 'o t r e  
d isposition  pour vous en  e n v o je r ;  m ais pour 
I fr. de  p résu re  v o u s risquez  d ’avoir 5 fr. de port.

M . J . ,  l e s  A n d e ly s .  —  L a  crém e C hantilly  
e s t  tré s  sim ple á  feire- P reñ ez  de  bonne  crém e 
épaisse, fraSche e t  t r é s  froide. M cttez-la dans un 
saladier avec une cu ilierée  de  su c re , e t  batte?. 
avec u n  fouet com m e d es 02ufs á la n e ige . II im ­
p o n e  d ’op érer dans u n  en d ro it frais . Q uan d  la 
c rém e  e st m on tee , achevez  d e  su c rer, e t  ajoutez 
un  peu  do van ille  piiée. C e tte  c rém e do it é tre  
serv ie  iram éd ia tem en t. Si vous voulez  la  feire 
a tte n d re , a jou tez, p en d an t q u e  .vous b a ttez , une 
p incée de  gom m e ad rag an te , ou  un  peu  de blanc 
d'ceuf.

L . F .  á  P a r í s .  —  L a  re ce tte  d u  Pot-au-Fcu  se 
tro u v e  dans la  b ro c h are  á  l  fr. 75, d o n t il nous 
re s te  q ue lques exem plaires. M erci de  vos indica- 
tio n s : c 'es t la sauce « béarnaise

0>
130
cd
C

O

o
D

s
I  

S
tei

1
2  
S
oa 
2

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

L’UNION
C'v D’ASSURA N CES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
U a ra n H c » !  VM IVF I H X - U V i V

16,RUE DE L A B A N Q U E ,P A R IS

S A C  A  R A I S I N S
N O U V E A U  SY ST É M E  D E  F E R M E T U R E

Le seuJ pratlque

Ce tyetéme peraet de et
vrir f c t Ú L t a j U f i o e m t n t  lee eacs

RIEN D £ MIEUX 
Que ce mode úi íermeture

fcV  V R í f T »  C H S Z  «OL’ A  L K 4  Q U I K C A U . I J U S

E . C U U llT Y , 114 , B u e  d u  T e m p le , P a r is .

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

A.  J A E G G I
SUCCESSEUR de Tb. de R U T T É  

A  BOK30EAUX
M é d a i l l e  d ' O r .  —  P a r i s ,  1 8 8 9

VINS FINS RT ORDINAIKES
Demander Prix-Courants spéciaux 

BOEDEAÜX — 82. ALLÉES DE BODTAnT
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F O U R N E A U X D E  C U I S I N E
Tous nos FouTneaux sont abtolum tni garan tís; tes perfeclioim em ents apporlis dOBí 

U ur  coi Ml i - ucí i o»  ¡e» m eiteni a u jo u rd 'h u i a u  prem ier rang. Ils se disUnguení spéciatement 
par leur fabrication soignée, le u r  durée, et surtout p a r  la grande économie de combustible 
qu ’ü s  perm ettent de réalíser. ____________

B A T T E R IE  D E  CUISINE EN  C U IV R E E T  EN  NICKEL PUR
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

C .

PARIS

IMIa-íson B I F  F"-A.XJXjT

D R O U E 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. D .  G.

A teliers, B ureaux et M agasin  d 'E xposition  
~  74, AVRNUZ: PARMENTIER, 74 -  PARIS

D I P L O M E  D H O N N E Ü R ,  E X P O S I T I O N  C U L I N f t l R E ,  P U R I S  1 8 9 4

OA.TAI-0 <3 UBS UjIíUSTRÉS FRAIMCO ST7 R PBIVIATCPB

f^iítUe q ii’e n  tfoit l’o r in in e  ; G A S T R A L Q IE , D S 8 P E P S IB  
BU o re u x  do  l'M tomBC, v o m ieaem en ta), D IG E S ­

T IO N  L A B O R IB Ü S B  (p»»»Dteur de Itte, be»o¡ii de 
s 'in iin f ll,  lioo ireee d e  c h B le o r) . e n n t  (rtiérl» i n r t tn U i i é -  
i i i -n t  iwr u  P O U D R E  D E S  A N T IL U E S. 

P r i i  a  I t .  O  O ,  m e i ia » t-p o .te .  l 'I i » n n .c íe  M O I S A N . 6 o . r u é  d ’A n g o u ie m e .  P a r le ,  e t  to n te e  p l a r m a c le t .

L E S  MAUX D’ESTOMAC

L« G ^ini : L DSaBOI^. pAkn.—IMR CBAlLE» M3S.AUU, U?» 40*
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