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NAYARIN A LA JARDINIERE

Cours de M. A. Colombié

Mesdames,

Dans les restaurants, on sert le navariu
de plusieurs fa8on8; et l’ony recourt sur-
tout pour utiliser les parties da raouton qui
ne peuvent se servir grillées ou roties. On
le prepare siirtout avec I’épaule, que I’on
nejuge pas assez déeorative pour la pré-
senterautrement. C’est un triple tort, car :

1' Cette épanle, si dédaignée, a plus de
goUt, rotie & point, que le gigot; — 2° en
navarin, elle est coriace, et ressemble & du
boeuf; — 3“elle pariame moins les légumes
que le liaut de cotelettes.

Nous allons faire un navarin i lajardi-
niére, comme on doit le préparer dans les
ménages. C’est un peu long, mais c’est
facile, et I’on obtient un mets excellent.

Choix de la viande

On peut employer de l’agneau ou du
mouton.

L ’agneau, excellent depuis le mois d¥*
février jusqu’a la Saint-Jean, a souvent le
défaut, & partir du mois do juin jusqu’a
novembre, de sentir la laine. Cela provient
fréquemment, il est vrai, de ce que los
bouchers vous vendent du chevreau pour
de l’agneau. La chair du chevreau est
rouge vifau lieu d’ltre pile comme celle
de lagneau, et n’est pas couverte de
graisse.

Sion emploie do I’'agneau, on doit pren-
dre I’épaule et le con. Le haut de cote-
lettes, excellent en épigrammet, — dont
nous donnerons la recette ultériourement,
— fond trop en ragoQt. L ’épaule resiste,
et ne devient pas coriace comme celle des
bétes plus Igées.

Si, au contraire, vous préférez le moa-
ton, le meilleur morceau est le haut de
cotelettes, nommé les Parisieiines.

La viande, une fois glacée, on compte
trois quarts d'heare pour cuire lagneau,
deux heures et demie pour le mouton.

La viande doit étre coupée en morceaux
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pas trop gros, franchement, pour éviter les
parcolles d’os dans la sauce. Si I’'on n’est
pas sir de la faSon dont elle est coupée, il
est bon, aussitOt aprés avoir mouillé et
éeumé le ragout, d’enlever la viande mor
ceau par morceau, et de passerle jus a tra-
vers une passoire fine. On remet viande et
jus dans le sautoir, aprés avoir rincé ce

dernier. .
Proportions

Ol peut varier les proportions des légu-
mes il ne faut cependant pas en mettre
trop par rajiport a la quantité de viande, si
Ton veut qu’ils cuisent bien, et soient suf-
fisamment onctueux.

Voici de bonnes proportions.

Pour 1 kilo de viande .

500 grammes, de pommes de terre;

150 — de carottes;
150 -- de navcts;
100 — d’oignons;
1/4 de litre de pois;

1/4 de litre de haricots vertss
1 bouquet garni (persil, une demi-
feulile de laurier, deux ou trois
brindilles de thym);
2 gousses d’ail, si Ton veut;
60 grammesde beurre ou de dégraissis;
20 grammes de farine, soit 2 cuillerées
4 bouche rases;
5 grammes de sucre-,
1 verre de cuisine de vin blanc.

Les légumes

Au commencement de la saison, on
laissc les pommes de terre nonvelles en-
tiéres. Maintenant, elles sont en général
trop grosses; et, k moins d’en trouver de
fort petites, on les coupe en quatre. Dans
aucun cas, les pommes de terre ne doivent
étre blanchies. Comme nous le verrons tont
a I’heuro, on les ajoule dans la casserole,
30 ou 40 minutes avant de

I’on  procede

servir. iSi

autrement, elles se désa-
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grégent, épaississent la sauce, et empéehent
la viande de cuire.

Aprés avoir gratté les carottes, je les
coupe en moreeaux égaux d'environ 4 cen-
timétres de longueur; puis je fends ces
moreeaux en quatre — comme pour le
bceufk la mode — de maniére & pouvoir
enlever le cceur qui ne vaut rien. Aprés
avoir pelé les naveta, je les coupe en mor-
eeaux semblables.

Les oignons ne doivent pas étre plus
gros qu’une belle noisette. On les laisse
entiers. Quand on en emploie de gros, cou-
pés, ils se défont, épaississent la sauce, et
donnent trop de godut.

Navets, carottes et oignons doivent étre
sautés dans la poéle avec un peu de feurre
ou de dégraissis et une pincée de sucre,
jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés. Il faut
pour cela une dizaine de minutes. On met
les oignons dans la poéle, seulemeut pen-
dant les quatre ou cing derniéres minutes,
attendu qu’ils se dorent plus vite que les
carottes et lea navets. Ce glayage des légu-
mes, indispensable avec l’agnean, est fa-
cultatif pour le mouton qui est plus gras et
a plus de godt.

Enfin, aprés avoir etfilé les baricots
verts, on les coupe en moreeaux de 1 cen-
timétre de longueur, et on les blaochit k
I’eau salée pendant un quart d’beure, ainsi
que les pois.

Le glagage

Je commence par

faire revenir

glacer, o’est-&4-dire
la viande, L ’opération est
trés simple, mais il est essentiel de la bien
mener.

Je range la viande dans une casserole k
sauter ol j’ai mis environ une cuillerée a
bouche de dégraissis; inutile,
d’employer du beurre.

Régle genérale, ne faites jamais glacer
une trop grande quantité de viande &
la fois: 1 kilo au maximum. Quand ily

en effet,
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atrop do viande, la températnre séléve
trop lentement ponr que cetto viande soit
saisie, le jus sort et glace au fond de la
casserole; mais la viande, elle, ne glace
pas, et, ayant perdu son jus, elle estséche
et filandreuse. Si, par exempie, on a 2 Kki-
los de viande, on n’en met d’abord que la
moitié dans la casserole; puis on ajoute b
reste quand la premiére partie estpresque
glacée. La chaleur acquise saisit instanta-
nément la viande ajoutéo, et Tensemble
glace également sur toutes sos faces.

Je ne couvre pas la casserole, et je laisse
k feu vif. Je retourne les inorce.aux toutes
les cing minutes, avec la cuiller de bois.
Au bout d’un quart d’henre environ, la
viande a pris couleur etcommence a pincer,
c’est-a-dire k fnmer et k dégager cet arome
particulier des viandes « revenues ».

Je vide aussitot toute la graisse de la
casserole; je verse dans cette derniére un
vene de cuisine de vin blanc, et je laisse
réduire tonjonrs & feu vif.

Ce vin déglace la casserole, c’est-a-dirc
dissout le peu de jus qui a formé glace au
fond. Et ce mélange de jus et de vin s'en
va en buée qui enveloppe la viande et
achéve son glagage. Je laisse ainsi jusqu’a
ce que le vin soit complétement evaporé.

Pour Topération totale du gla9age, il
faut compter environ 25 minutes avee un
bon feu. Sile feu u’est pas assez vif, et que
I'on y passe plus de temps, le ragoit est
moins bon; la viande est filandreuse et la
sauce sans couleur.

Si on opére sur de Tagneau, il faut un
feu un peu moins ardent et le gla®age s’ef-
feotue k peu prés dansle méme temps.

Cuisson

Le vin étant evaporé, je melé et sau-
poudre la viande avec 5 grammes de sucre
en poudre, je tourne pour dorer le sucre;
puis j'ajoute 20 grammes de farine, soit
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une cuilierée & bouche. Je tourne encore
pour dorer un peu la farine;je mouille
avec un litre d’eau chaude pour un Kkilo
d’agneau, avec 2 litres pour un Kkilo de
mouton. La casserole doit étre propor-
tionnée de maniére a ce que tout & I'heure
les légumes y soieut k l'aise.

Jepréfére Teau au bouillon de bceuf qui
dénature le golit de Tagneau et des légu-
ines. Mais on pent eraployer du bouillon de
oude poulet.

Aprés avoir écumé, j’ajoute

vean...
un bou-
quet garoi, 30 grammes de sel, et 2 gous-
sos d’ail non coupéos.
Sic'estdeTagneau,jemetstoutde suiteles
légumes glacés et les pommes de terre.
Haricots et pois ne s’ajouteront qu’au der-
nier moment, comme nous allons le voir.
J’ai eu soin, comme je Tai indiqué tout a
Theure, de prendre des petites pommes de
et je
mijoter en ayant soin do ne pas retourner
avec la cuiller. Car en retournant, on met
los légumes en bouillie, on les désagrége,

terre. Je couvre la casserole, laisse

et leur fécule tombe au fond de la casse-
role ou elle s’attacbe et brile.

Auboutde 3/4 d’heure, la euissou est
terminée pour Tagneau.

S’il s’agitde mouton,je faiscuire d’abord
la viande seule pendant une heure. Alors
j’ajoute les carottes et les navets, etje laisse
cuire le tout pendant une nouvelle heure.
Au bout de ce temps, jajoute les pommes
de terre et les oignons préalableinent
glacés; et, environ une demi-heure plus
tard,

On peut, nous I'avons dit, glacer les car-
rottes et les navets pour le mouton comme
ponr Tagneau,
cuire dans le ragoit que pendant environ
trois quarts d’heure.

la cuisson sera terminée.

et en ce cas ne les faire

Dressage

l,acuisson terminée, je dégraissé, ne
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penchant le sautoir-, puis je prends les
morceaux de viande nii & un et je les
dresse en donie au milien du plat. J’ajoute
seulement alors les haricots et les petits
pois, et je les laisse un instant pour les
chauffer et les imprégner de sauce.

Avec une écumoire, je pose les légumes
en couronne tout autour.

La sauce doit étre plutQt courte, et sur-
tout pas épaisse. On recherche souvent
que la sauce fasse purée : c’est contraire a
toutes les régles. Car, outre (jue le plat a
alors moins d’mil, les légumes qui tombent
en purée au fond de la casserole empécbeiii
la cuisson réguliére d) la viande et des
aatrcs légumes, et la sauce est beaucoup
moins bonne.

Si la sauce élait, par hasard, uu peu
longue, on la ferait réduire & grand feu
pendant quelques minutes.

NETTOYAGE DES FLANELLES

On prcconise pour le neitos'age des ila-
nelles des recettes aussi nombreuses que
contradicioires. Voici celle qu’on recom-
mande au J3on Marché :

Dans environ 6 litres d’eau de piule, &
peine tiéde, meiiez deux cuillerées & bou-
che de savon de panama. Batiez I’eau pour
dissoudre le savon et le faire mousser. Si
vous n’avez pas d’eau de pluie, meltez en
outre, groscomme une noix de carbonate
de soude, appelévulgairemeni cristaux ».

Lavez la flanelle, en la faisant danser
dans l'eau, et en la tamponnant légére-
ment, sansfrotter.

Renouvelez cette eau trois ou quatre fois
— jusqu’a ce qu’il sortede la mousse de la
flanelle. Rincez alors & l’eau iroide puré.

Etsurtout, ne tordez pas. En tordant,
vous brisez les fibres de la laine.

L adv Pbatick
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SAUCE TOMATE

I’KSTUn important sujet, celni de
la sauce tomate!
autant de maisons,

recettes; de traditions,
11y a surtout la question de la farine qui
divise absolument les amateurs.

« De la farine dans la sauce tomate, —
s’écrie quelle hé-
résiel » — Tout cela dépend de la fa8on
dont vous entendez la sauce, et surtout des

La encore,
autant de
pour mieux dire.

une méridionale, —

ingrédients qui entrent dedans. La sauce
tomate destinée a accompagner les anber-
gines fA la proveniale doit différer totale-
ment de la sauce tomate qu’on sert avec lo
bececufboulli.

Et la proscription absolne qu’on vou-
draitinfliger & la farine vient simplement
de ce que les mauvaises cuisiniéres ne
savent pas se servir de la dite farine, I’em-
ployant & dosos massives, pour remédier a
un excés de liquide ou a un défaut de
cuisson. De 14 des sauces décolorées, sans
savenr, gluantes comme de la colle. « Ar-
rangez-vous comme vons voudrez, déclare
la maitresse de raaison, mai* je ne veux
plus de farine dans
Franioise alors, estbien obligée de soigner
davantage sa sauce, c’est-d-dire de la
mettre au feu plus tot et de la servir plus

la sauce tomate ! »
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On en conclut, en voyant alora
une sauce, sinon bonne,

lenrc, quo le résultat est du & I’absence de

réduite.
du moins meil-

farine : c’est uue erreur. L’empioi judi-
cieux de la farine est ndcessaire dans cer-
tains cas.

Gouffé Tindique dans sa sauce tomate
de ménage. Mais eet auleur pouvant pa-
raitre suspeet aux méridionaux, comme
étant « du Nord » , je dois déclarer a ces
derniers que I’'iUustre cuisinier Durand, de
Nhnes, conseillait I’emploi de la farine
« pour les cuisines bourgeoises oii I’'on n’a
pas toujours du coulis. »

C’est justement pour ces cuisines la que
nous donnons aujourd'liui une recette, ré-
servant ppur la suite les mctbodes plus
compliquées.

La sauce tomate suivante est destines
accompagner le bceuf boulli du pot-au-
feu.

Proportions

Pour une livre de tomates :

Une petite tranche de jambdn cru ou de
lard maigre pesant au plus 100 grammes;

Deux tranches d’oignon;

Deux tranches de carotte ;

Une domigousse d’ail (facultative);

Un clou de giroflé ;

Un brin de céleri;

Un brin de thym ;

Une demi feuille de laurier;

Une branche de persil;

Un demi verre de bouillon ;

Gros comme un petit ceufde beurre;

Une cuillerée & café de farine.

Choix des tomates

Il importe avant tout d'avoir de bonnes
tomates. Les variétés les plus reeommau-
dées par la maiscn Forgeot, sont: Trophy,
Naine Mtive, Chemin, Merveilh d’Ame'-
rigue, Mikado, variété eucore pea répan-
due, mais, parait-il, trés estimable.
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A moinsd’avoir fait des étudesspéciales,
impossible de reconnaitre les diverses va-
riétés que I’on voit sur le marché. Aussi
doit-on se borner & choisir des tomates
bien rouges, fermes, lourdes et trés
fraicbes.

Le défaut ou
los tomates également
gout, sans pulpe,

ble avec de telles tomates d’obtenir une

I’excés de maturité rend
inférieures, sans

pleines d’eau. Impossi-

bonne sauce.
La cuisson

Coupez les tomates en quatre,
cn lagueueetla partie verte adhérente;

enlevez-

aprés quol vous les débarrassez de leurs
graines et de leur eau. Pour cela, vous
pressez légérement chaqué quartier pour
en chasser le plus gros des graines, les-
quelles entrainent toute la partie aqueuse
et inutile.

Certaines cuisiniéres font le contraire
ellesrecuillent I’ean pour la sauce, et elles
jettent la pulpe!

Mettez au fond d’une casserole
che de lard ; ajoutez les tomates,
I’oignon, la carotte, giroflé, céleri, thym,
laurier, persil, I'ail — si vous en voulez —
une pincée de poivre, et une prise de sel,
sile lard est frais.

Posez la casserole surfeu doux, couvrez-
la absoluraent, et laissez bouilloter douce-
ment pendant une bonne demi-heure, au
moins.

Au bout d’un quart d’heure,
les tomates, avec une cuiller de bois, pour
ramener au-dessus celles du fond. Recou-
vrez et laissez cuire de nouveau, en pre-
nant toutefois la précaution de vous as-
snrer de temps en temps que rien n’attache
dans la casserole.

Cette partie de la cuisson étant effeetuée,
vous retirez la tranche de iard ou de jam -
bon ; puis vous passez les tomates & travers
une passoire assez fine, ou un tamis mé-

la tran-
avec

remuez
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tallique, en écrasant fortement avec le

champignon de bois.

Lavez et essuyez votre casserole, et ver e

sez-y la purée de tomates ainsi passée.
Ajontez le demi verre de bonillon, ct
posez toujours sur feu doux, mais cette foit
tans couverele. Laissez mijoter ainsi pen-
dant un quart
temps en temps.

La liaisou

d’heure, en remuant de

Cing minutes avant de servir, pétrissez
lo morceau de beurre avec la quantité de
farine indignée, et mélangez le tont & la
sauce, hors du feu, en tournant bien ponr
méler; remettez sur le feu pour chauifer,
sans cesser de tourner, mais ne laissez pas
bouillir. Aprés quoi vous pouvez servir.

Observations

J'indique l’addition du bouillon, seule-
ment aprés que la tomate est passée, parce
qu’on appréeie mieux alors la quantité de
liquide nécessaire k ajouter, et qu’on peut
la diminner ou Taugmenter selon que les
tomates ont plus ou moins tari ou que la
sanee doit plus ou moins attendre.

Il vaut mieux aussi, pour la cuisiniére,
n’avoir pas & attendre lo dernier moment
pour passer sa sanee. La tomate, une fois
passée, peut patienter longtemps; le temps
de cuisson que j’ai indiqué,
moment, est un minimum.

La sauce tomate ne doit pas étre con-
fondue avec la purée de tomates, et doit
étre tenue, par conséquent, & consistance
de sauce, puisqu’on la sert dans une sau-
oiére, & part. La petite quantité de farine
sertjustement a donner le degré de cohe-
sion voulu entre le liquide et les parties
solides.

a partir de ce

jadi vous avez du coulis ou de la demi-
glace, vous l’ajoutez & la place du beurre
manié.

La vieille Oathebise.
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon a renchéri : 5 fr. 50 k 6 fr. le Kilo.
Sa pécbe va étre interdite le mois prochain. Le
cours de la petite traite de riviére reste inva-
riable : 8 fr. le kilo.

Méme observation pour la solé qui atteint tou-
jours ses cours les plus élevés k cette époijue :
5 fr, le kilo. Tout le monde en rédame dans les
hotels ; c’est, en outre, un des poissons qui sup-
portent le mieux la chaleur.

On voit quelques bars et mulets : 4 fr. 50 le
kilo. Mais ils sont encore rares, et il faut attendre
environ trois semainespour les voir arriver plus
nombreux, et ayant toute leur quaiité.

Turbot et barbue : 3 fr. 50 le kilo environ.

Langoustes et homards sonttoujours abondants
k 3 fr. 50 le kilo. L ’histoire d'empoisonnement
racontée par les journaux quotidiens a arrété
presque complétement la vente. Nous engageons
nos lecteurs k ne pas se laisser elTrayer par cet
incident : ils peuvent manger de ces crustacés
sans crainte.

La bonne saison des moules recommence.

Toujours beaucoup desardines fratches.

Peu de merlans. — Le maquereau est petit,
mais bon.

Les hkrengs arrivent peb & peu : 20 et 25 cen-
limes.

Les crevettes roses ont considérablement baissé
ces jours derniers : 12 fr. le kilo les movennes,
au lieu de 16 et 18 fr.

Le poisson d’eau douce est excelient; son-
geons aux matelottes.

Voici la saison de la peche aux grenouilles.
Avis aux amateurs.
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
Toujours beaucoup de belles et bonnes vo-
lailles : poulets, canards, dindonneaux.
Bonne saison pour les lapereaux domestique”.

LEGUMES

Grace aux pluies formidables dont nous jouis-
sons, on trouve encore des petits pois tendres,
mais ils sont aqueux et sans goit ; i fr. 30 le
litre, les fins ; 60 centimes les autres.

Haricots veris : de 25 & 50 centimes.

Haricots flageolets : 60 centimes le litre; Sois-
sons : 40 et 50 centimes.

Toujours beaucoup de
Paris, de 30 & 50 centimes.

Les beaux choux-fleurs sont toujours chers —
les tomates sont abordantes et, en général,
bonnes : 30 et 40 centimes en belle qualité.

Les choux frisés de Milan sont superbes.

Beau céieri k 15 et 20 centimes le pied.

Melons — Aubergines — Cornichons.

Piments.

On voit d'assez beaux cépes, bien parfumés, k
80 centimes la livre.

Les épinards montent, il devient assez diflicile
de les trouver bons.

beaux artichauts de

SALACES

L ’escarole est maintenant aussi ahondante que
les autres salades : romaine, laitue, chicorée.

fromagEs de saison

Pont-I'Evéque, Roquefort, Gruyére, Chester,
Hollande — Fromage frais.
S’abstenir absolument du Brie, Camembert et

Coulommiers.
FRUITS

Rn dehors des framboises et des fraises des
quatre-saisons, on ne voit plus de fruits rouges.

Beaucoup de belles et bonnes reines claude,
de 40 k 60 centimes la livre.

Peu de mirabelles.

Commencement des prunes dites «quetsches ».

Péches — Brugnons.

Raisin superbe et trés sucré, de 40 k 70 cen-
times ia livre-'

Arrivée des premiéres noix
quarteron.

La flgu5 du Midi est Snie pour le moment. La
figue d’Argenteuil n’a pas réussi et se vend cher :
15 et 20 centimes piéce.

Enfin les beurrés WilHam sont murs.

70 centimes le

iliiiil IKIMMiiriiim it oooomimoriitiifiiiom irimiin iinir
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SARDINES A LA VENDEENNE
I-APIN SAUTE AU VIN BLANC
SUMSTECK MAITRE D'HOTZL
CEPES A LA HORDELAISE
COMPOTE DE MIRABELLES

2004

POTAGE AUX HERBES
GIGOT A L’ANGLAISK
POULET KOTI AU CRESSON
TOMATES FARCIES
CREME CHANTILLV

CEUFS SUR LE PLAT AUX TOMATES
NAVARIN A LA JARDINIERE
ESCALOPES DE VBAU A LA VIENNOISE
MAVONNAISE DE LANGOUSTE
FROMAGE A LA CREME

POTAGE QUEUE DE BCEUF
HtEUP BOUILLI SAUCE TOMATE
POULET AU BLANC
SELLE DE PRE SALE KOTIE
HARICOTS FLAGEOLETS
TAB8TE AU» PRUNES

FRITURZ DE POISSON
JAMBON AUX EPINARDS
ENTRE-COTE BERCV
POMMES DE TERRE FONDANTES
GATEAU BRETON

N ]
POTAGE SAINT-GEEMAIN
HOMARO A L’AHERICAINE
NOIX DE VEAU A LA CHICOREE
CANARD ROTI
SALADE

COMPOTE DE PECHES

CEUFS A LA COQUE
MATELOTTE
COTELETTES DE MOUTON
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE
VIANDE FROIDE
CREME A LA VANILLE
<>
POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
SAUMON SAUCE AUX CAPKES
RIS DE VEAU A 1°0SEILLE
COTE DE BCEUF ROTIE
AUBERGINES FRITES
PECHES AU RIZ MERINGUEES
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Caramels mous au Café

11 a du VOU3 arriver souvent, Mwas- bout de trois

dames, de croquerquolques-uns

de ces caramels que lloissier et
Nirascou daignent nous ceder au prix
de 6 ir. la livre.

Vous les avez sans doute trouvds bous,
mais chers ; et vous vous etes demandé ce
qu’il pouvait bien entrer dans la confec-
tion de ce délicat bonbon.

Il'y entre fort peu de chose ; pour une
livre de caramel, il faut environ 90 cén-
timos do marchandise et 10 minutes de
travail. Ce n’est guére plus long & pré-
parer qu’une tasse de thé, et ce n’est guére
plus difficile. Si vous ne réussissez pas
entiérement la premiére fois, vous attein-
drez la perfection & la seconde expérience ;
et cet apprentissage ne vous aura pas
ruinées.

Proportions

250 grammes de sucre en moreeaux;

1/4 de litre de créme double ;

Gros comme une belle noix de beurre
extrafin ;

1 décilitre, soitun demi verre de cui-
sine d’essence de café;

1/iJ jus de citrdn.

Aveccela on obtient environ 40 tablettes
de caramel de la taille ordinaire, c’eat-a-
dire mesurant & pea prés 2 centimétres de
Cote sur 8 millimétres d’épaissenr.
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Cuisson

Mettez le sucre dans un poélon d’office,
en cuivrc non étamé, avec juste ce qu’il
faut d’eau pourl'imbiber. Autant que pos-
sible, employez de I’eau filtrée. Posez sur
feu moderé et laissez fondre tranquille-
ment sans remuer. Quand le sucre est
fonda, ajoutoz-y un demi jus de citron; et,
au boutd’une minute ou deux, versez-y la
créme en tournant avec la cuiller de bois.
Laissez bouillir vivement, entournant fré-
quemment.
a4 quatre minutes,
ajoutez les trois quarts de votre essence do
café, et laissez toujours bouillir, en tonr-
nant.

Le grainage

Le seuldangerestquelesucre « graine ».
Il forme alors sur les parois du poelon des
petits grains cristallisés qui tombent dans
le sirop, rendent la pGte grauuleuse et cas-
sante. La chose estiacile & éviter, mais il
faut une surveillance absolument ininter-
rompue.

A partir du moment oii I’on a introduit
la fin,
cesser,

la créme, jusqu’a il faut remuer,
presque sans avec la cuiller de
bois pour éviter Tattachoment. On doit
remnerau centre, en évitantde barbouiller
le poélon ; mais malgré toutes les précau™
tions, le bouillonnement et la réduction
ont pour effetd’amener plus ou moins de
sirop sur la paroi de la casserole au-dessus
du niveau du liquide. Que ce sirop y reste
quelques secondes, et il graine ; & la fin
de l'opération méme, en raison de son
épaisseur, il graine instaafanément.

Pour parer au danger, il estindispen-
sable < d’épouger » constaminent. Les
confiseurs trempent le doigt dans I’eau
et le passent tout autour du poélon, k
I’intérieur, juste au-dossus du niveau du
liquide. C'estun peu chaud pour lesdoigts
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qui n’en ont pas Thabitude.
Ton craint de se bruler, est d’éponger avec
un béatonnet reconvert d’un chifion de

Le mieux, si

toile mouillée.

Mais, je ne saurais trop le répétor, on
doitaltemativementtourner avec lacuiller,
interraption. A
faut une extréme vigilance.

et épolger sans la fin

surtout, il

La fin

A partir du moment oii Ton a versé Tes
scnce de café, on compte & peine 4 ou
5 minutes pour amener le sucre au point
vouln. Il doit étre au boulé, degré que ne
marquent pas les pése-sirop.

Pour Tapprécier, on laisse tomber uno
goutte de sirop dans un bol d’can fraicbe,
eton la prend auesitét avec les doigts. Elle
estd point, si elle se forme facilement en
boule et présente une consistance que je
crois pouvoir comparer a peu prés a celle
de la patede guimanve etdont on se rendra
trés facilement compte aprés une ou deux
expériences.

Au moment oii le sirop est a point, il
faut continuer & le chauffer un instant —
20 a 30 secondes environ — pour qu’il
dépasse ce point. Versez alors la quantité
d’essence de café que vous avez réservée :
elle raméne le sirop au point voulu et ne
perd pas de son parfum comme celle qui a
été soumise & Tébullition.

En méme temps, ajoutez le beurre cassé
en morceaux, et laissez
tournant, les quelques secondes néces-
saires pour qu’il fonde et s'umalgame bien.

Retirez aussitét du fea ; épongez supé-
ricnrement, et versez dans le moule.

sur le feu, en

Le moulage

il suffit d’un cercle a
flan de un eentimétre environ de hauteur.
Comme on découpe en tablettes carrées,
avec un cercle on perd quelquesrognures;

Comme moule,
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mais e’est insignifiant. Les quantités indi-
quées remplissent sur une hauteur d’envi-
ron huit millimétres un cercle de 18 eccn-
timétres de diamétre ou un carré de 10
centimétres de cdté.

Beurrez fortement le moule ainsi que le
marbre surlequel vous le posez. A déiaut
de marbre, vous pouvez trés bien vous
contenter d’un plat de fa'ience.

Versez la pate d'un seul c.oup, pour que
la couche so forme en une seule fois. Afin
d’obtenir ce résultat, ne versez pas par le
bec du poélon. Si vous reversez sur la pate
déja étendue, il y a beaucoup de chances
pour que le caramel «graine » et soit cas-
sant. Enfin, ne craignez pas de laisser ce
qui est dans le fond de la casserole, c’eat-
4-dire & peu prés la valeur d’une cuilierée
4 bouche.

Ne vous préoccupez pas des bulles qui
couvrent la tablette; elles
disparaitront en refroidissant.

Laissez alors refroidir dans un endroit
frais, pendant environ deux heures.

la surface de

Le découpage

Quand le caramel ne colle plus au doigt,
soulevez le moule qui doit s'enlever faci-
Icment. la tablette de
Tustensiie sur lequel elle repose, en pas-
sant dessous une fine lame de couteau, et
retournez-la.

Détachez ensuite

La face que vous mettez
ainsi djour est la plus lisse.

Vous découperez diffieilement sur un
plat. A défautd’autre marbre, posez la ta-
blette sur le marbre d’un meuble, et lissez
la surface de votre caramel avec la paume
de la main.

Découpez alors en bandes, puis en petits
carrés. Pour cela, prefiez un couteau assez
fort, coupant bien; placez le tranchant
d’aploinb sur toute sa longuenr et coupez
en sciant.

Ces caramels ne”se conservent bons que
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deuxou trois jours, et a condition de les
enfermer dans une boite de fer-blanc.

Observations

La linesse du caramel dcpend beaucoup
de celle des ingrédients : créme, beurre,
café.

On peutemployer soit du café ordinaire,
assez fort; soit de |I'essence préparée
d’aprés la recette publiée dans le Pot-mi-
Feu du 15 mai. Je
mots:

Grillez du café ou cbauffez au four du
café déja grillé. Quand il est bien eliaud,
broyez-le grossiérement et mettez-en un
quart dans un quart de litre d’eau boui!-
lante. Couvrez

la rappelle en deux

hermétiquement, laissez
infuser buit ou dix minutes, et pasaez.
Avec celte essence,

beaucoup moins foncés.

les caramels sont

Si I'on a du glucose — on en trouve
cliez tous on peut en
méler au sucre, desle commencement, une
cnillerée k bouche par demi-livre de sucre.

les confiseurs —

Le glucose eiupéche, dans une certaine
mesure, le sucre de grainer. Mais on peut

trés bien s’cn passer.
Caramels manqués

Enfin, le caramel étant terminé, si l'on
s’aperioit, en y mordant, qu'il estgrainé, il
est fort simple de le refaire.

Remettez-le dans le poélon, -avec —
pour les quantités dont nous nous occu-
pons — 3 cuillerées de créme, puis 3 ou
4 cuillerées d’essence de café. Laissez-le
fondre et recnire, et, quand il est au
degré voulu, versez-le comme il est indi-
qué plus haut.

Mazarin.

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le
samedi |I®"septembre 1894,
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'‘excellente petite recette suivacte,

qu'un aimable abonné gourmet

a bien voulu nous communiquer,
sera certainement appréciée en ce moment
ou bon nombre de familles sont au bord de
Elle est, du reste, applicable a
toutes les sardines dites « fraiches» ; c’est-
a-dire a celles qui, expédiées joumellement
dans des paniers pleins de sel, peuvcnt
ainsi étre conservées deux ou trois jours.

la mer.

Proportions

Pour une douzaine de sardines :

2 ceufs;

1/4 de beurre environ ;

Farine ordinaire.

S’il s’agit de sardines ayant séjoumé
dans le sel, il convient de lespasser & I’eau
fraiche, afin de les dessaler.

Pnis vous les videz et les nettoyez, c’est-
a-dire vous grattez les quelques écailles
qui se trouvent vers la tete, mais vous
laissez la peau.

Le jaune d’oeuf

Vousavez faitdurcirdeux jaunes d’ceuf;
il Buffit, pour cela, aprés les avoir séparés
des blancs, de les mettre quelques minutes
dans I’eau bouillante. On les cuit mieux
ainsi et plus vite qu’en cuisant I’ceuf en-
tier, etle blanc cru est plus facilement uti-
lisable.

Ecrasez-les dans une soucoupe avec une
petite cnillerée d’eau, pour en former une
pate lisse et pintét liquide. Il ne faut pas
laisser de grumeaux, c’est du reste trés fa-
cile etvite obtenu.

Trempez les sardines une par une dans
ce jaune d’ceuf, aprés quoi vous les roulez
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soigneusenient dans de la farine étendae
sur un linge; et ceci deux fois plutSt
qu’une, afin de bien envelopper le poisson
sur toutes ses faces.

La cuisson

Mettez maintenant dans une poéle gros
comme un ceuf de beurre; des qu’il est
chaud, vous y mettez los sardines k frire,
mais k feu moderé. Retouraez-les avec
précaution, pour ne pas entamer la couche
d’ceuf et de farine qui se transforme peu &
peu en une belle crolte dorée. Lorsque
toutes les sardines sont ainsi uniformément
recouvertes, elles sont k pointpour servir.

Il faut compter environ dix minutes
de cuisson.

La sauce

Pendantque se dorent les sardines, vous
faites cuire k part, dans une petite casse-
role, 60 grammes de beurre, jusqu’a ce
qu’il ait pris une trés légére teinte blond
doré, qu'on appelle noisette. C’est en
somme, du beurre clarifié, avec un léger
degré de cuissonen plus. Ayez soin d’en-
lever avec le coin d’une carte ou d’un pa-
pier fort, impuretés qui
montentd la surface du beurre.

Tccume et les

Le dressage

bur un plat rond et chauffé, dressez los
sardines « en chéateau » et, versez le beurre
par dessus; servez tres chaud, et avec as-
sietles chauffées, si possible.

On appelle dresser « en chutean », su-
perposer les sardines deux par deux en
sens contraire, comme pour les biscuits.

Il est préférable 'e faire revenir & part
le beurre de la sauce, pendant la cuisson
des sardines, plutdt que de se servir de la
poéle une fois les sardines retirées : on
Ovite ainsi que ces derniéres refroidissent
et rarnollisseut en attendaut.
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OSEILLE ACIDE

Une abonnée nous écrit :

« — l.e prestige du Pot-au-Feu est sin-
guliérement compromis auprés de ma cui-
siniérc, que, malgré ses protestations, j ‘ai
obligée k préparer la purée d’oseille d’aprés
votre recette, sans éplucher i‘oseille et sans
ia blanchir. Le résultat a été désastreux :
la purée était d’une acidité insupportable,
et nous avons tous été malades.
ment, vous n’avez pas expérimeoté cette
recette. »

La recette en

Evidem-

question (numéro du
15juillet 1894) a été expérimentée comme
toutes les autres. L ’oseille que nous man-
geons n’estjamais préparée autrement;j’en
si fait servir il y a deux jours & une serie
d’invitéschoisis parmi les plus « bécbhours »
denosamis; tousl’outdéclaréee excellente.

La mésaventure de notre abonnée — la
seule qui nous soit signalée — peut prove ¢
nir de deux causes:

1“ Du mauvais étamage de la casserole;

2° De la qualité de l’oseille.

On E6 cultive plus aujourd’hui que deux
variétés d’oseille : I'oseille dite de Belle-
ville et I’oseille vierge.
sont peu acides, et le blanehiment
enléve tont leur goat.

En donnant ma recette, j'ai peut-étre
en tortde ne pas mettre en garde contre
les vieilles variétés subsistant en province,
et contre I’oseillo sauvage qni, extréme-
ment acides, doivent étre blanchies.

D ’autre part, quand je dis « n’épluchez
pas », j’enteods qu’il estinutile d arracber
la nervure médiane de chaqué feuille. Mais
il va de soi que, sauf pour roseiile trés
jeune, on coupe les queues k la naissanee

L’une et l'autre

leur

des feuilles.
La VIEUILE Catiiiikiiie.
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Li 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
potau-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 dtat-major de Gordon-Pacha el ancien
consul des Etats-Unis en Coree, & qui le roi de cette
presqu'ile peu civiiisée offrit, sans succés d'ailleurs, le
commandement de son armée.

Le colonel Chaiilé-Long nous jadresse la lettre sui-
vante :

Mon cher Dibectetr,

Voila 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 Pot-au-Feu
comment on mange dans ce lointain pays.
Ecoutez

En 1887, le gouvernement de Washing-
ton me nomma Consul général secrétaire
de légation en Coree. Le 20 septembre, je
m’cmbarquais & San Francisco pour ar-
river a Yokoamale 10 octobre, aprés vingt
jours de traversée sans escale. L&, j’at-
tends huit jours le départ du steamer japo-
nais faisant le service avec Tchemoulpou,
pon ouvert de la Coree, ol je débarque le
28 octobre.

Trente-cing kiloméires séparent Tche-
moulpou de la capitale. Le trajet se fait &
dosdesponeysdupays.Toutefois, la chaise
& huit porteurs semble obligatoire pour les
grands personnages qui ne veulent pas
compromeitre leur dignilé. Le lendemain,
j'entrais U Séoul, ville de 250,000 ames,
qu’entoure un mur 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-
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criptibles. Pour y étre & 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 chéssis en bois.
C’est trés chaud en été, glacial en hiver.
Ces fenétres glissent dans des rainures;
comme elles sont trés légéres, on s’n 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 les émanations pestilen»ielles de la
ville. Dans un coin de chaqué maison est
installé un tourneau en briques ol I’on
brale du bois. La fumée s’échappe par un
conduit traversant fufiique 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 ;et deux ou trois heures
aprés, une chaleur intolerable pour TEu-
ropéen régne a I’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-
Kiung donne le signal de fermer les bou-
tiques; les rdes 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 Il'estomac de pap (rizj; aprés quoi
il ingurgite, tout en jouant un jeu sem-
blable au tric-trac, une quantité formida-
ble atsul (eau-de-vie derizfort enivrante).
J’oubliais de vous dire que le Coréen est
un buveur formidable, et il n’est pas rare
de voir sa femme lui tefiir tete.

Ltpap, qui consiituela nourriture prin-
cipale, est du riz lavé dans Teau salée,
puis bouilli. Cette préparation, usitée
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d’ailleurs au Japon, 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 batonnets ; assiettes, foar-
chettes et couteaux sont inconnus. Toute
la vaisselle est en cuivre; quelques rares
mandarins se servent de bols en porge-
laine gris palé imitant la porcelaine an-
cienne.

Le Coréen a aussi son pot-au-feu qui
s'appelle kimlchi : bceuf bouilli avec na-
vets, ognons, radis, et racines varices, for-
tement assaisonné de poivre et sel, et
accompagné d’une sorte de choucroite k
I’'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 oi 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 cri: et I'on voit fréquemment
les pécheurs & la ligne, accrpupis au bord
de l!a riviére, plonger le poisson qu’ils
viennent de tirer de I’eau dans un vase de
soy— sauce trés épicée — puis le croquer
tout vivant. Le ho-koi, 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 Li-Hi,c’est la viande de chien.
Une soupe au chien est le nec plus ultra
de tout Coréen. On la considére, dail-
leurs, comme un reméde universel infailli-
ble que le roi s'administre fréquemment;
en dépit du médecin américain et du mis-
sionnaire protestaniaitachés asa personne.
Les chiens Coréeos, de taille moyenne,
rappelient ceux de Constantinople et du
Caire; le cours moyen est 2 fr. 50. Les
jours de féte, Sa Majesté distribue des
cadeaux aux mandarins et aux éirangers
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résidant a la capitale ; le présent de quel-
ques chiens est la plus haute faveur que
le souverain puisse accorder.

Le kimlchi 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,
etc... 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 : & I’époque de mon
séjour au o pays du Calme matinal», un
poulet valait 50 centimes ; un faisan, 50 &
60; un canard sauvage, 40; une oie sau-
vage, 70; une outarde, 90; les ceufs, i5 4
20 centimes la douzaine, etc.

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

Le Coréen est trop sale el trop pares-
seux pour gii'on le place & la léte d’une
cuisine, et les Européens I’'emploient seu-
lement comme marmitén. On le paye de
7 fr. 50 & 5 francs par mois; il couche
chez lui et se nourrit & ses frais.

Les Japonais et les Chinois, au con-
traire, sont d’excellenis serviteurs;ils col-
teni de 50 & 75 francs par mois. ILs sont
d'une propreté remarquable, que feraient
bien d’imiier nos domestiques europérens
si peu enclins & se laver les mains. Cha-
qué jour, le domestique japonais demande
& son maitre une heure de congé, dont 11
profile pour aller prendre wa bain qui lui
colite cing centimes. Il tient la maison
brillante comme un miroir; la bauerie de
cuisine est soignée comme si elle était en
or. Les Japonais sont I’idéal des domesti-
ques. Si les lectrices du Pot-au-Feu les
connaissaient, elles n’en voudraient plus
d’autres. Vous devriez en imponer.

Colonel Chairté-L ong.
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CHIFFONS

Il est entendu que tout le monde est
parti et que chacun a emporté avec soi
tout ce qu’il fallait ou k peu prés, pour
aitendre l'automne. Ce n’est done plus a
Paris, mais de ci, de Ik, un peu partout
que nous voyons ce qui Se porte, ce qui
s’affirme.

De plus en plus, stirtout avec la tempé-
rature incertaine et fraiche de ces derniers
lemps, le costume tailleur en sergeouen
cover-coat ;mais le boléro, pour celui-ci, a
cédé le pas a la jaqueite k basques courtes,
et boutonnant soit par un seul bouton sur
la poitrine, soit croisée avec de grands
revers. Le costume, ainsicompris, est plus
pratique et plus confortable que le bolero
qui exige des chemisettes garnies, élé-
gantes, et presque toujours un épinglage
dissimulé sous les revers pour maintenir
le vétement k sa place et empécher des
plis disgracieux le long de I'emmanchure
par devant.

A ce propos, j'engage mes lecirices k
employer pour cet épinglage de toutes
petites épingles de sireté en acier nickelé.
Elles sont préférables aux épingles ordi-
naires qui ne tiennent pas et déchirent
souvent Tétoffe.

Pour en revenir aux jaquettes, on les
fait assez courtes. k basques trés étoffées
par derriére et un peu sur les hanches,
avec le dos bien ajusté et cambré, mais
sans couture au milieu.

En termes techniques, la nouvelle ja-
quette se compose done : d’un dos d’un
seul morceau, des petits c6tés du dos, des
petits cotés du devant, ct des devants. Les
coutures sont repiquées par dessus a la
largeur d’un ccniimétre ; ces piqires don-
nent de la fermeté et maintiennent aussi
les basques qui, sans cela, se rcplieraient
sur elies-mémes, au lieu de former de le-
gers godets. Les jupes de ces costumes.
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trés modérées d’ampleur, rasent juste terre.

Pour lesjours chauds, on voit beaucoup
le meme costume en piqué blanc pointillé;
il est encore réussi en cnutil satiné gris-
perle.

* *

Les chapeaux ne sont guére fleuris que
de roses en cette saison; eton les pose sans
fa?on et sans appréts, comme des fieurs
naturelles, au milieu déla garniiure.

On revient aux grands chapeaux tout
noirs, empanachés de belles plumes, si
seyants avec une robe claire, se portant
avec tout, et en somme bien commodes et
bien élégants tout k la fois.

Un joii chapeau k ciier : petit, de forme
amazone, en paille noire, avec les bords
tout drapés d'une large barbe de dentelle
blanche se nouant avec de trés petits pans
par derriére. A gauche, sur le coOté, un
nceud aigretie en ruban cerise; k droite,
un gros chou écrasé en moire noire.

On voit moins de bandeaux bouffants
sur les oreilles et de chignons dans le cou,
sans doute parce que le w flou » de ces
coiffuress'accommode malderhumidité du
bain ou de la douche, des coups de vent
de la plage et de la hite du voyage. Pour
ces raisons, sans doute, les cheveux ont
tendance a se lisser sur les tempes et a
remonter sur la nuque en petit chignon
bien sage.

Je note les ceintures de ruban large
comme la main environ, qu’on noue par
derriére en un gros nosud sans pans, les
coques bien étalées dans le dos en ailes de
moulin. Ces ceintures se font en ruban de
teinle totalement différente de celle de la
robe. Ai-je besoin d’ajouter qu'il faut,
pour se les permettre, une taille svelle;
elles corrigen: meme la perspective de
certaines tailles trop longues.

Comme boa d'été, de grosses ruches en
mousseline de soie prenant juste l’enco-
lure et terminées par des pans de méme
étoffe plissés et trés ampies, tombant au
moins k la ceinture. Et toujours des cois,
des collerettes immenses, des dentelles des-
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Cendant sur les emmanchures. On utilise

ainsi les dessus de dentelle des ombrelles
dites marquises, que renfermait jadis toute

corbeille de mariage. 1l faut, en ce cas

couper la dentelle du centre & Textrémiié
infcrieure ; faire quelques encoches — en
respectan! le dessin de la dentelle — tout

autour de l'ouverture céntrale pour faci-

lilter et agrandir I’encolure. Puis on monte

cette encolure sous un large collier de

ruban ou de mousseline de soie plissée, et
la fermeiure de la dentelle se dissimule

sous des choux de ruban ; on la place

devant ou derriére selon la faqon du cor-

sage sur lequel se posera ce col impro-

visé. Quant aux dentelles, elles sont de

plus en plus jaunes ; et il est indispensa-

ble, avant de les employer, de les faire

passer au thé pour leur donner la teinte

voulue.

A ndrée de Uourgeoisie.

COURRIER

Chateau de Gzerlona. — Rien de plus simple
que de faire du fromage blanc & la crcme. (n
met dans du lait écrémé ou non écrémé un peu
de prasure. Quand le lait est «pris », on le met
dans un moule en porcelaine ou en fer blanc
percé de trous oQ on le laisse égoutter et se tasser
pendant 12 ou 24 heures. 1y a différentes es-
pices de présure; chaqué fabricant indique la
quantité nécessaire pour faire prendre un litre de
lait Vous devez en trouver facilement en Russie.
— Dans le cas contraire, nous sommes & 'otre
disposition pour vous en envojer; mais pour
| fr. de présure vousrisquez d’avoir 5 fr. de port.

M. J., les Andelys. — La créme Chantilly
est trés simple & feire- Prefiez de bonne créme
épaisse, fraSche et trés froide. Mcttez-la dans un
saladier avec une cuilierée de sucre, et batte?.
avec un fouet comme des O2ufs & la neige. Il im-
pone d’opérer dans un endroit frais. Quand la
créme est montee, achevez de sucrer, et ajoutez
un peu do vanille piiée. Cette créme doit étre
servie iramédiatement. Si vous voulez la feire
attendre, ajoutez, pendant que .vous battez, une
pincée de gomme adragante, ou un peu de blanc
d'ceuf.

L.F. & Paris. — La recette du Pot-au-Fcu se
trouve dans la brochare & | fr. 75, dont il nous
reste quelques exemplaires. Merci de vos indica-
tions : c'est la sauce « béarnaise
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1, Rué Caumartin. —
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PARIS

L'UNION

Cv D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viagéres
UaranHc»! VMIVF IHX-U ViV
16,RUE DE LABANQUE,PARIS

SAC A RAISINS
NOUVEAU SYSTEME DE FERMETURE
Le seu) pratlque

Ce tyetéme peraet de et
vrirfctULtajUfioemtnt lee eacs

RIEN Df MIEUX
Que ce mode i fermeture

fcV VRIifT» CHSZ «OL'A LK4 QUIKCAU.JUS

E. CUUIITY, 114, Bue du Temple, Paris.

MIiISCN RECOMMANDCE PiR LE « POT-IIU-FEU »

A. JAEGGI

SUCCESSEUR de Th. deRUTTE
A BOK3O0OEAUX

Médaille d'Or. — Paris, 1889

VINS FINS RT ORDINAIKES

Demander Prix-Courants spéciaux
BOEDEAUX — 82. ALLEES DE BODTAnT
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FOURNEAUX DE CUISINE

Tous nos FouTneaux sont abtolumtni garantis; tes perfeclioimements apporlis dOBi
Uur coiMli-uciio» je» meiteni aujourd'hui au premier rang. Ils se disUngueni spéciatement
par leur fabrication soignée, leur durée, et surtout par la grande économie de combustible
qu'is permettent de réaliser.

BATTERIE DE CUISINE EN CUIVRE ET EN NICKEL PUR
Moules & Patisserie et Ustensiles pour Cuisines

Fer battu Etamé et Emaillé
IMla-ison B IF F-AXDGT
c . D R O U E T , SuccES™"

CONSTRUCTEUR BREVETE S. G. D. G.

Ateliers, Bureaux et Magasin d'Exposition
PARIS —~ 74, AVRNUZ: PARMENTIER, 74 - PARIS
DIPLOME D HONNEUR, EXPOSITION CULINftIRE, PURIS 1894

OA.TAI-0 KUBS UjlIUSTRES FRAIMCO ST/R PBIVIATCPB

fAiftUe gii’en tfoit I’orinine ; GASTRALQIE, DS8PEPSIB

BUoreux do I' tomlf&e&/rom'eael?t%nta), DIGES-
] TION LABORIBUSB 202 , be»ojii de
L E S MAUX D ESTO MAC s'iniinfll, liooireee de chBleor). ennt (rtiérl» inrttnIUiié-
iii-nt wru POUDRE DES ANTILUES.
Prii

a It. O O, meiia»t-po.te. I'li»nnn.cie MOISAN. 60. rué d’Angouieme. Parle, et tontee plarmaclet.
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