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Cours de M . A .  Colombii: E scalopes de  veau  en 
papillotes.

Recettes ; C rém e exprcss —  Soufflé au po tiron  
— Sauce c rev e tte  —  O x-ta il Soup.

Oclobre gaslronomique (Seconde quinzaine).
M enus.
Petits conseils; N e tto y ag e  d angereux  —  Les 

seaux á  charbon .
Varietés : F rc n c h  C ookery .

M ode; Chiffons.
Courrier.

E S C A L O P E S  D E  M  E N  P A P IL L O T E S
C o u rs  d e  M. A. C o lom bié

M e s d a m e s ,

Les escalopes de veau en papillotes que 
les grands restaurants servent avec tant 
de « chic », enveloppées dans un papier 
bien gonflé et doré par lo fea sous lequel 
nous devinons de suite un mets succulent, 
sont d’uue grande ressource pour les déjeu- 
n e rs ; car leur préparation, en apparenco 
compliquée, est au fond assez rapide.

Choix de la  viande
II est préférable de tailler les escalopes 

dans la longe ou filet, qui est la partie la 
plus délieate du veau mais aussi la plus 
chére. A  défaut de filet, on prend du

contre-filet ou noix, dont la viande est un 
peu plus séche.

II importe de bien parer la viande et 
d’enlever toutes lea parties nerveuses, qui 
feraient gondoler l’escalope. Les parures 
d’ailleurs, no sont pas perdues : elles sont 
excellentes pour faire du veau « sauté á  la 
Marengo » ou « sauté á  la bourgeoise »; 
mieux vaut les employer ainsi qu’en blan- 
quette.

L a  viande étant paree, je  la coupe p a r  
le  t r a v e r s  en tranches d ’environ 1 centi- 
m étre e t demi á 2 centimétres d’épaissenr, 
que j ’aplatis avec la batte — ou, á défaut, 
uvec un couperet, — de mauiéro á Ies ré­
duire á peu p r é s á l  centim étred’épaisseur. 
La viaude doit étre moins aplatie que ¡pour 
Ies escalopes á  la Viennoise, dont la recette 
a été donnée dans le P o t-a u -F e u .

II est bon de mouiller la table sur la- 
quelle repose la viande e t l’instrum ent 
avec lequel on l’aplatit : la chair glisse 
alora sans se déchirer.

Proportions
Pour 6 escalopes pesant chacane envi* 

ron 100 grammes, il faut :
200 grammes de jambón — cuit, de pré­

férence;
150 grammes de champignons ;
20 á  25 grammes d'échalotes, soit 3 ou 

4 échalotes m oyennes;
1 gousse d’ail, si on ne lajcraint p a s ;
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1 oa 2 tomates fraiches — oa, a  défaut,
3  cuillerées de sauce tomate ;

1 cuilierée á bouche de persil finement 
ciselé;

1  gramme de po iv re;
1 pointe de rauscade ;
30 grammes de beu rre ;
10 grammes de farine, soit une cuilierée 

a  bouche ra se ;
1/2  verre de cuisine de vin blanc, soit 1 

déeilítre;
1 verre de ju s  on de bouillon, so it2 déci- 

litres.
L a  quantité de sel ne peut se fixer; elle 

dépend du degré de salaison du jambón et 
du  bouillon.

Le sauté
Je  commence par faire sauter les esca­

lopes.
Pour cela, je  fais cbanffer dans un sau- 

toir 30 á  40 grammes de beurre avec 2 ou 
3 cuillerées d’huile. loutile d’en m ettre da­
vantage. Au lieu de beurre, on peut 
prendre une cuilierée de dégraissis ; mais 
il est bon de toujours m ettre de l’huile qui 
emmagasine plus de chaleur.

Quand le mélange fume, j ’étends les 
escalopes dans la casserole en évitant 
qu’olles se touchen t; et je  laisse cuire á  feu 
v if et á  casserole découverte, environ 
3 minutes : quand le dessous de l’escalope 
est brun et glacé, il est temps de la re- 
toum er. Je  laisse encore autant de temps, 
puis j ’enléve les escalopes et les tiens au 
chaud, toujours en évitant de les placer 
les imes sur Ies autres.

II est essentiel de mener le feu vive 
ment, car si la  viande n'est pas bien saisie, 
elle laisse échapper son suc, et dés lors elle 
est dure et filandreuse.

Le jambón
Le jam bón se coupe en lames tres 

minees, un peu plus étroites que I’esoalope

dont on leur donne la forme, autant que 
possible.

Si on l’emploie cru on le fait sauter dans 
la casserole aprés avoir retiré les escalopes, 
une demi-niinute de chaqué cóté.

II est préférable d’employer du jambón 
c u it ; il est plus moelleux que celui qu’on 
ferait sauter. Je  vous recommande, en 
passant, le jambón Coleman.

Les légum es
Occupons-nons maintenant des légumes 

qui vont entrer dans la sauce.
Je  péle la téte seulement des champi- 

gnons, et je  bache ces parares avec les 
queues — pas trop fin, car elles cuiraiont 
trop et perdraient leur goüt.

J e  coupe la téte par le travers en tran ­
ches minees. Ces escalopes blanches for- 
meront au milieu des pararos noires une 
m arbrureappétissante. En « baute école », 
on les cuit á part, pour les avoir encore 
plus blanches. Inutile de nous astreindre á 
cette oomplicaíion.

J e  ciséle, c’est-á-dire je  coupe on dés 
trés fins Téchalote; et j ’écraseTai! avec 
une fourchette sur une assiette. Je  oisélo 
également le persil sans le hacher; la plus 
grande partie de son ju s , et par conséquent 
de son goüt, étant absorbée par le bois sur 
lequel on le hache.

Enfin je  péle les tomates, je  les coupe en 
tranches etles débarrasse despépins.

La sauce
Tous mea légumes étant ainsi préparés, 

je fais la sauce.
Je  vide presque complétement le sau- 

toir dans lequel ont cuit les escalopes, n’y  
laissant que la valeur d’une cuilierée á 
bouche dégraissé.

Cette graisse étant bien chaude, j ’y  je tte  
Téchalote que je  laisse cuire quelques se­
condes en la tournant avee la cuiller de 
bois. J ’ajoute aussitót les champignons, la
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tomate, l’ail, le persil, vin blanc, bonillon, 
sel, poivre e t muscade. Je  laisse caire 
3 on 4 minutes 4 feu modéré, en tournant 
toujours. A u bout de ce temps, les cbam- 
pignoüs sont cuits, la tomate est fonduo, 
et le tout forme une purée sonsistante.

A  ce moment seulement, j ’ajoute les 
parures hachees du jam ben, si j ’ai em- 
ployé du jam bón cuit d’avance; j ’amal- 
game 30 grammes de beurre manié avec 
la cuillerée de farine, e t je  retire du feu.

II est bon d’ajouter alors un ju s  de ci­
trón.

La papillote
Le papier ordinaire ou papier écolier, ne 

vaut rieu pour les papillotes ; il a trop peu 
do corps. II est indispensable, si Ton veut 
réussir, d’eruployer du papier d ’office.

Ce papíor, que l’on trouve chez Ies épi- 
ciers, est vergé, de teinte blanc grisátre, 
et présente l’aspect des papiers aneiens. 
Son format ordinaire est de 45 centimétres 
sur 27 par feuille simple. II est excellent 
pour confectionner des caisses en papier, 
des cornets, pour couvrir Ies gátoaux afin 
de les préserver d’un coup de feu.

Je  plie une de ces feuillcs en deux, ce 
qui me donne un carré long, ayant un  cóté 
fermé. Je  découpc en commen^-ant sur 
l’angle supéricur fermé, en donnant la

forme d’un emur ayant lo cóté large en 
haut; et je  viens finir en bas á 3 ou 4  cen­
timétres du pli, de maniére que le cceur 
u’ait pas de pointe.

Le dressage
Pour dresser une escalope, j ’étends la 

papillote sur la table et je la graisse avoc 
de l’huile sur toute sa surfaee.

Puis, sur le milieu d’une moitié du pa­
pier, je  place environ une cuillerée á bou- 
cbe de sauce. Sur cette sauce, je  mets une 
tranche de jam bón, etau-dossusrcscalope. 
Sur cette derniére, j ’applique uno nouvelle 
lame dejam bon que je  reeouvre elle-iuéme 
d’une cuillerée de sauce.

Je  replie alors la papillote sur l’escalope. 
Puis, appliquant les deux bords du pa­
pier l’un contre l’autre, je  ferme la papil­
lote en les fostonnant par une serie de 
plis faits en dessus, c’est-á-dire sur la sur­
faee do la papillote qui ne tonche pas la 
table. Je les commence par le bout le plus 
large, en A, pour les finir á lap o in teen  B, 
comme l’indique la figure ci-dessus.

C’est trés simple. Mais il importe de 
serrer pour que I’esealope soit bien etaprí- 
sonnée. Si l’a ir peut s’échapper, la papil­
lote ne gonfle pas au four, et l’escalope a 
mauvais aspect.

Les escalopes peuvent étre ainsi pré- 
parées d’avance. Mais il est préférable de 
ne pas les faire attendre trop longtemps, 
parce qu’alors le papier se ramollit et elles 
sont plus difficiles h  bien réchauffer.

On ne les met au four qu’á la derniére 
minute, rangées dans le plat oü on doit les
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servir. On evite, bien entendu, de les pla­
cer les unes sur les autres. Aussi, quand on 
en a un certain nombre, est-on souvent 
oMigé de prendre deux plats.

II faut un lour assez cbaud, oü on les 
laisse environ 2 minutes. Quand le papier 
b runit, il est temps de Ies retirer.

Si rescalupe est froide quand on la met au 
four, il faut employer un four moins chaud, 
pour éviter que le dessus forme croúte. 
On la laisse alors une minute de plus.

Lo gonflement empéche le papier de 
toucher á  la sauce. Quaud on a  l’esca- 
lope sur son assiette, on cerne lo festón 
avecle couteau, e t  l’on ouvre facilement la 
papillote, le gonflement ayant détaché sa 
face supérieure de la sauce.

C R É M E  E X P R E S S

P l u s i e u r s  a b o n n é e s  n o u s  a y a n t  d e m a n ­
d é  d e s  r e n s e i g n e m e n t s  a u  s u j e i  d e  l a  c r é m e  
e x p r e s s ,  n o u s  p e n s o n s  q u e  q u e l q u e s  i n d i -  
c a t i o n s  s u r  c e  p r o d u i t  p o u r r o n t  é t r e  ú t i l e s  
á  t o u t  l e  m o n d e ,  c a r  a p r é s  e x p é r ie n c e  
p e r s o n n e l l e ,  i l  n o u s  p a r a í t  d e s t i n é  á  r e n d r e  

d e  r é e l s  S e r v ic e s .
Rien de plus simple que son emploi : 

vous avez une créme á  faire rapidemein, 
et, je  suppose, un  cordon-bleu novice ou 
surchargé ce jo u r Ik d’autres soins. II sufíit 
de vous procurer de bon lait et une boíte 
de créme express, vanille, café ou chocolat.

Cette boíte renferm e une préparation 
compléte sous la forme de granules.

Vous faites chauffer le lait, et dés qu’il 
bout, vous y ¡etez une quantité propor- 
tionnelle de ces granules. Vous laissez 
cuire cinq ou six minutes tout au plus. 
Puis, vous passez á travers une passoire 
au-dessus du moule ou des pots de crcme, 
et c’est fini. Q uand le tout est froid, la 
créme est absolum ent prise, et d ’un goút 
trés franc el trés bon.

SOUFFLÉ AU POTIRON

i;i’ entremets, facile á faire et trés 
délicat, a de plus, le mérite de re­
venir extrémement bon marché. 

11 est trés appréeié par les enfants, les 
personnes ágéos; et généralement par tous 
ceux qui aiment les « plats d o ux» . Nous 
avons choisi, parmi plusieurs recettes, une 
des plus simples. ■

Choiz du potirou

Ce choix est fort important, car, á 
l’cxemple du melón, le potiron est tres 
variable dans sa maturité ; et si sa pulpe 
est insuffisamment parfumée, vous n ’ob- 
tiendrez qu’une préparation insipide.

L ’espéce du potiron est également k  
considérer; celle qu’on designe sons le 
nom de g ir a u m o n , on potiron turban, est 
bien préférable j  mais comme on ne la 
trouve pas partout, nous avons experimenté 
la recette avec le simple potiron jaune, 
communément appelé c i tr o u i l le , et qu’on 
voit en ce moment á toutes les portes des 
fruiteries.

Proportions

Pour cinq ou six convives :
750 grammes de potiron ép luché;
2 cuillerées á boucbe rases de farine de 

gruau, soit 20 grammes ;
5 cuillerées ábouche, rases, de sucre en 

poudre, ou 70 gram m es;
3 cuillerées á bouche de bon l a i t ;
3 cuillerées á café de kirsch ;
3 ceufs en tie rs ;
Grog comme un ceuf de pigeon de beurre 

ou 30 grammes.
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Le potiron

Enlevez les graines et les filaments du 
potiron, de fa§on k  ne laisser que la cliair 
bien n e tte ; pelez-le e t coupez-le en mor­
ceaux du volume d’une noix, environ.

Mettez-Ies dans une casserole émaillée, 
ou un poélon de terre, plutót que dans du 
fer étam é; pour mijoter doucement, un 
vase de faienee est préférable, et ¡1 ne risque 
pas de communiquer quelque goüt de me­
tal au potiron.

Dans la casserole oü vous avez mis vos 
morceaux de potiron, ajontez un verro 
d'eau fraicho et uno forte pincée de sel. 
Couvrez et posez la casserole sur feu mo­
dére, pour que le potiron euisosansattacher; 
25 á 30 minutes suffisent- Assurez-vous, 
avant ce dclai, que Ies morceaux du fond 
n’attachent pas au poélon, mais remuez 
avec précaution pour ne pas m ettre le poti­
ron en bouillie; celagénerait fout á Theure 
pour Tégoutter.

Le potiron rend, par lui-méme, nne assez 
forte proportion d’eau; seulement cette 
eau est iasipíde et elle doit étre soigneu- 
sement rejetée aprés la cnisson.

Le potiron étant ápoint, ce qui se recon- 
nait du reste á ce qu’il s’écrasc trés facile­
ment, versez-le dans une passoire, et lais­
sez bien égoutter. Ensuite, jetez-Ie sur un 
tamis métallique ou une passoire k  trous 
trés fins; posez sur une te rr in e ; et, avec le 
champignon do bois, donnez trois ou quatre 
coups pour écraser grossiérement les mor­
ceaux .

Cette petite opération préliminaire doit 
extraire une bonne partie de l’eau du po­
tiron, et toute la pulpe a dü rester sur 
le tamis. Jetez cette eau ; et maintenant 
pilez de nouveau, mais cette fois pour 
faire passer tout le potiron k  travers le 
tamis; il ne doit rester que fort peu de 
résidus.

La liaison

Mettez dans un bol la quantité de farine 
indiquéo ; versez-y d’abord une cuilierée 
de lait froid, etmélez bien avec une petite 
cuiller de bois, jusqu’á  ce que le tout soit 
eonverti en une páte sans g rum eaux; 
ajoutez une seconde cuilierée de lait, dé- 
layez encore ; et enfin mettez votre troi- 
siéme cuilierée de lait qui convertit le mé»- 
lange en une bouillie trés claire et bien 
lisse.

Vous avez rincé et essuyé la casserole 
oü a cuit prim itivement le potiron. Re- 
metlez-y votre purée et incorporoz-y en 
tournant, le peu de bouillie. Ajoutez le 
morceau de beurre — dont vous distrayez 
gros eomme une noisette pour beurrer le 
moule ou le plat — et deux cuillerées á 
bouche de sucre en poudre.

Posez maintenant sur fea modéré, et 
tonrnez doucement, jusqu’au premier 
bouillon. Laissez épaissir et lier assez 
pour que nul liquide oe surnage sur la 
purée.

Retirez une minute prés du feu et ajou­
tez vos jaunes d’ceuf, préalablemení dé- 
layés avoc le kirsch, en mclangeant soi- 
gneusemcnt. Tenez au chaud, mais ne 
laissez plus bouillir; et gardez toujours la 
casserole découverte ponr éviter la buée 
qui retomberait du couverele.

Les blancs d ’ceufs

Tout ce qui precede peut étre fait d’a- 
vance, pour les besoins du servíce; e’est- 
á dire une heure, si Ton veut, avant le 
moment de m ettre le souffló au four. Mais 
la préparation du blauc d’ceuf doit étre 
gardée pour le dernier moment, car les 
blancs d’ceufs battus en neige retombent 
et se liqnifient s’ils attendent. De plus, il 
est nécessaire, pour obtenir un résultat
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plns prompt et plus certain, d’opérer le 
fouettage dans un endroit frais.

Done, quelques minutes avant d’enfour- 
ner le soufflé, battez vos ceufs en neige 
bien ferme, en leur mélangeant petit á 
petit trois cuillerées de sucre en poudre. 
Incorpórea avec précaution cette mousse 
dans votre purée, de fagon á tout bien 
amalganier, légérement et vivement cepen­
dant, afin de conserver autant que pos­
sible Ies blancs d’ceufs dans leur état nei-
geux.

Ensuite versez tout d’un coup ce m é­
lange dans le moule ou le plat préalable- 
m entbeurré, et mettez immédiatement au 
four modéré pendant une quinzaine de 
pjiqutee.

Lo four ne doit pas étre rouge du cóté 
du foyer, car le souiflé trop brusquement 
gaisi ferait croúto et l ’intérieur ne cuirait 
pas. Mais la température doit étre sou- 
tonue.

Observations

Le lait doit avoir préalablement bouilli, 
car au contact du potiron il pourrait tonr- 
ner sans cette précaution.

On peut Bupprimer le kirsch, si l’on ne 
crain t pas les mets trés doux et un peu 
fades.

Les quantités indiquées remplissent un 
moule de 20 centimétres de diamétre sur 
une hauteur d’environ 3 centimétres. I.e 
soufflé ne monte guére que d ’un centi- 
mfetro.

On peut le taire cuire indifféremment 
daos un moule ou dans un plat creux.

Si l’on ne disposepas d’un four, onpeut 
m ettre le soufflé sur uu feu trés doux, ou, 
plutót sur un feu recouvert de cendres, et 
le couvrir du four de campagne chargó de 
charbons incandescents.

L a  V lE IL L E  C a t u e k i n e .

( D  1^
■I ■ ■ ■

H U I T R I S  
R O G N O N S S A O IÉ S  A U  M A D É 8 E  

É P A U L E  P E  M O U TO N  A  I.A  B O U LA N G É R E 
T E R R IN E  D E  I .IÉ V ftE  

S A LA D E D E  B E T T E R A V E S  
F O N D U E  A U  G R U Y É R E

PO T A G E  p ü r í e  d e  r o í a
C A 8 R E I .E T  G R IL L É  SA U C E A U X  CA FR E S 

N O IX  D E  V E A U  B R A IS É X A  L A  C H IC O R É E  

C A N A R D  F A R C ! R O T I 
PO M M E S M E R IN G U É E S  

■®0“-
M O U L ES A  L A  M A R IN IÉ R E  

R A G O U T  D E  M O U TO N  
P A T É  D E  V E A U  E T  JA M B O N  

SA LA D E D E  C H O U X -F L E U R S  

T A R T K  A U X  PO M M ES

P O T A G E  JU L IE N N E  

P I L I T S  D E  SO LE OULV 
É P A U L I I I E  M O U TO N  B R A IS É E S U k  P U R f E  D E  M A R R O N S 

P O U L E T  R O T I 
C É L E R I A U  JU S  

S O U F F L É  A U  PO T IR O N

H A R E N G S F R A IS  M A S IN É S  
E SC A LO PES D E  V E A U  E N  P A P IL L O T E S  

liCEUF A  L A  M O D E  F R O ID  
S A L A D ! D 'ES C A K O L E 

O M E L E T T E  A U X  PO M M ES

SO U PE A U X  CH OU X 
C R O Q U E T T E S D E  PO ISSO N  

L A N G U E  D E BCBUF A  LA  P A R M E SA N E  
L A P IN  D E  G A R E N N E  R O T I SA U C E M A R IN A L E  

É P IN A R D S  A  LA C R ÉM E 
S O U F F L É  D E  RIZ 

<4)0
ESCARGOTS A  L A  V IG S E R O N N E  

O M E L E T T E  A U X  R O G N O N S 
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  

P U R É E  D E  PO M M E S  D E  T E R R E  G R A T IN É E S  
TO IK ES C U IT E S  AU F O U R  

oO»
O X -T A IL  S O U P  

B A R B U E  SA U C E C R E V E T T E  
P O U L E T  A U  R IZ  SA U C E CARV 

G IG O T  D E  C H E V R E L 'IL  R O T I 
P A T É  D E  O R IV E S  E N  C R O O T E  

SA LA D E 
C A R D O N S A U  JU S  

A S PiC  DE PO M M ES
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1 J

O C T O B R E  GASTRONOMIQUE

P O IS S O N
L a  baisse su r la m arée que  nous signalions il 

y  a quinze jo u rs  s’e s t  a r ré té e ;  e t  la tendance  ac- 
tu e lle  e st k la  hausse . C est u n  peu  la  faute de la 
tem p éra tu re  : quand  il fa it froid, on  pécho m o in s ; 
e t,  d ’a u tre  p a r t,  le po isson  se  conserve m ieux.

L e  saum on é tra n g e r, peu  recom m andable  en 
c e tte  saison, n ’a rriv e  q u ’en  faibles q u an tités  : 14 
k 16 francs le  kilo. L a  tru ite  saum onée  d ’Ita lie  
v au t de  7 k 8 francs. L a  peche  de la  p e tite  tru ite  
de  riv ié re  e s t  ferm ée le 20 octobre .

L a  soie a  aug m en té  : 4 fr. 50 á  5 francs le  kilo.
L e  cours du  tu rb o t n e  va ríe  g u é re ; 3 fr. so  á 

4 francs le  kilo . L a  b a rb u e , 4 fr. 50.
L e  ba r e s t  m oins ab o n d an t que  la sem aine de r­

n iére  : 4 fr. 50 k 5 francs le  kilo . E n  revanche, le 
m u le t sem ble  se décider k a rriv e r  : 4 franos k 
4 fr. so  le  kilo.

L e  m aquereau  a au g m en té  : 60  e t 70 cen tim es 
ce  q u 'o n  payait, il y  a  q u elques jo u rs , 40 e t  50.

B ons raerlans : i  fr. 7S á  2 francs le  kilo.
L e  h a ren g  se  m ain tien t k 15 e t 20 centim es.
O n p e u t co n sidérer la saison de  la sardine  

com m e term in ée .
L es  excellents p e tit  ro u g e ts  de  la M éd ite rranée  

o n t encore  u n  p e u  baissé : 3 fr. 50 k 4 fr. le  kilo. 
C’e s t  le  m o m en t d 'en  m anger.

Q uelques dorades exce llen tes ; 2 fr . k 2 fr. 50 
piéce.

L an g o u s te s  e t  h o m ard s rem o jiten t e t  m o n te ro n t 
enco re  : 3 fr. 50 k 4  francs le  kilo.

L a  c rev e tte  e s t  tou jo u rs  bou  m arché  ; 7 francs 
le  kilo la rose  « belle  m oyenne » ; 2 fr, 25 k 2 fr. 50 
la  grise.

O n p eu t com m encer k m anger des bu itres.

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

L e  cours des perd reau x  e st sta tio n n a ire  : 2 fr. 75

k 3 fr. 50-
L es  caílIes im po rtées so n t superbes d e  graisse :

1 fr. 50.
L es faisans a rriv e n t en  p lus gyand nom bre  : 5 

k 7 francs les p o u le s ; 6 k 8 francs les coqs.
C om m encem ent des bécasses : 6 k 8 francs.
I.C8 a lo u e tte s  abonden t e t  son t fo rt belles] :

2 fr. 75 k 3 francs la  douzaine.
G rív es : 60 k 75 cen tim es.
L es bécassines so n t assez b ien  en  c h a ir  ; 3 fr. k 

2 fr. 50.
On vo it quelques canards sauvages : 4 francs k 

4 fr. 50- L es  sarcelles : 2 fr . 25 k 2 fr. 75.
L iév res de p a y s : 7 k 9 francs. L ap in s de  g a ren n e  : 

2 fr. 25.
L es g randes chasses com m encent, e t  le  che- 

v reu il a  sensib lem en t baissé : 40  k 50 fran cs une 
b é te  e n tié re ;  12 k 16 francs u n  beau  cu isso t; 8 4 

12 francs un  filet.
L a  volaille e st tou jo u rs  a u  m ém e p rix  : 4 k 

6 francs un  b eau  p o u le t ; 7 k 9 francs une  bonne 
poularde.

C anards n a n u is  k 4 e t  s f ra n c s ; rouennais : 7 
e t  8 francs.

Superbes d indonneaux  de 7 k 11 francs.
C om m encem en t des escargo ts.

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE

L a  v iande de boucherie, que  l’on  esp éra it avoir 
bonne  k c e tte  époque, laisse fo rt k désirer. C ’est 
la  pleine saison des bceufs norm ands e t des n ire r-  
nais, m ais les b onnes bé tes son t fo rt difficile* k 
tro u v er; pa r su ite  des p lu ies p e rsistan tes la v iande 
m anque  de sucs. D 'au tre  p a rt, les cu ltivateu rs , 
a v an t beaucoup  de foin, g a rd en t le  b é u ib

L e  bon m ou ton  dev ien t aussi de  plus e n  plus 
ra re . D e m ém e le  v e au .

L a  saison d u  porc  com m ence.

L É G U M E S

L es  légum es au g m en ten t.
O n  vo it tou jo u rs  des p e tits  po is ( la  seconde 

réco lte ) : i  fr. 75 k 2 francs le  litre .
O n n e  tro u v e  p lus guére  de  harico ts v e r ts  con- 

venables k m oins de 40 cen tim es la Iríve, e t  les 
beaux  v a len t 60  centim es.

F lag eo le ts ; 70 k 80 cen tim es le  litre . Soissons ; 
60 centim es.

L es  tom ates re s te n t k 20 e t  ?5 cen tim es la liv re .
II fau t ren o n cer k  les fe rc ir ou  k en  faire de la

Ayuntamiento de Madrid



312 LE POT-AU-FEU

sauce  to m a te . Mais elles son t encore  p récieuses 
com m e condim ent d ü n e  sauce.

B eaucoup de jo lis choux-fleu rs a 30 e t  40 cen ­
tim es.

C ho u x  de B ruxellcs : 20 e t 25 cen tim es le  litre.
L e  céleri rav e  dev ien t m eilleur ; n o u s e n  avons 

m angé d ’assez bon e n  m ayonnaise(20 c en t, le  pied).
L e  céleri o rd in a ire  e s t bon.
L es a rtich au ts  dev iennen t durs e t  ch ers : 35 k 

SO centim es. JIs son t cep en d an t encore  assez bons 
k  cu ire .

C om m encem ent des cardons : i  fr, 50 le p ied ; 
e t  des c rosnes d u  Japón  : 50 k 60 cen t, la livre.

B e tte rav es rouges,

NETTOYAGE DANGEREUX

F R O M A G E S  D E  S A IS O N

L e  from age frais n ’a  p lus r ien  de  séduisan t.
P o n t-l’E véque , R oquefo rt, G ru y ére , C hester, 

H o llande  son t tou jo u rs  k peu  p rés les seules varié- 
té s  k recom m ander.

A tten d o n s k l’année  p ro ch ain e  p o u r le  B rie , le 
C am em b ert e t  le  C oulom m iers.

S A L A D E S

T oujours beaucoup de la itue , ch icorée , escarole.
L a rom aine se m ain tien t k 25 cen tim es le  p ie d ; 

la  m áche k 25 cen tim es la  livre.
O n  ap erfo it quelques b o tte s  de barbe  de ca- 

puc in .
F R U IT S

L es poires Duchesse son t bonnes.
B e a tco u p  d ’assez beiles pom m es. M ais d’une 

m aniére  genérale, on  n e  p eu t encore  d ire  si ¡es 
fru its  se  co n se rv e ro n t bien.1

L es  coings se  ven d en t 20 e t 25 cen tim es la liv re  ; 
ils n e  se  conserven t pas, com m e nous T indiquions 
dans n o tre  p récéd en t num éro. L es personnes qui 
d é s iren t fa ire  des confitares d o iv en t se  h á tc r.

O n  v o it to u jo u rs  des noix, e t  de  superbes figues 
de Marseille.

R aisin  m agnifique, de 40 a  60 cen tim es la  livre.
N o u s en tro n s e n  p lein  dans la  saison des chá- 

ta ignes. L a  réco lte  e s t  m édiocre , paralt-il, com m e 
q u an tité .

L es  g ran d s m archands de com estib les, seuls, se 
h a sa rd en t k v endre  des g renades qu i ne so n t pas 
en co re  m úies-

E nfin , c ’e s t le m om ent des a rbouses, ces ravis- 
san tes  p e tite s  boules rouges, p lus agréab les k re- 
g a rd er q u 'k  m anger, e t  q u e  les m archands des 
p e tite s  vo itu res nous offriront b ien tó t a u  rabais 
sous le  nom  de « fraises d 'A frique ».

L es d a tte s  son t arrivées.
I

’üsAGE d e  T e s s e n c e  m in é r a l e  p o u r  
l e  n e t to y a g e  d e s  g a n t s  á  l a  m a i ­
s o n  é t a n t  a s s e z  r é p a n d u ,  je  v o u -  
d r a i s  p r é m u n i r  m e s  l e c t r i c e s  

c o n t r e  Ie s  d a n g e r s  s é r i e u x  q u e  c e t t e  o p é ­
r a t i o n  p e u t  p r é s e n t e r .

O n  s ’im a g in e  á  l o r t  q u e  l ’e s s e n c e  e s t  in -  
f l a m m a b le  s e u l e m e n t  a u  c o n t a c t  d u  f e u e t  
q u 'o n  p e u t ,  p a r  c o n s é q u e n t ,  l a  m a n i p u l e r  
e n  t o u t e  s é c u r i t é  d é s  q u ’o n  e s t  h o r s  d e  
p o r t é e  d ’u n  f o y e r  q u e l c o n q u e .

P e u t - é t r e  a v e z - v o u s  l u  d a n s  l e s  j o u r ­
n a u x  —  i l  y  a  d e  c e la  q u e l q u e s  s e m a i ­
n e s  —  q u 'u n e  j e u n e  f i l ie  s ’é t a i t  a t r o c e -  
m e n t  b r ú l é e  e n  v o u l a n t  n e t t o y e r  d e s  g a n t s  
d e  p e a u  e l le -m é m e .

J e  c o n n a i s s a i s  u n  p e u  c e t te  p a u v r e  e n -  
fa n t ,  e m p lo y é e  d a n s  u n e  m a i s o n  d e  l in g e -  
r i e ;  e t  u n e  p e r s o n n e  d e  s o n e n t o u r a g e  m ’a 
r a c o n t é  c o m m e n t  l ’a c c id e n t  s ’e s i  p r o d u i t .  
L a  m a l h e u r e u s e  f i l ie  a v a i t  m is  s e s  g a n t s  ; 
e t,  a y a n t  t r e m p é  s e s  m a i n s d a n s  T e s s e n c e ,  
e l l e  ¡e s  f r o t t a i t  T u n  c o n t r e  T a u i r e  p o u r  n e t ­
t o y e r  l a  p e a u  d e s  g a n t s .  C e c i  se  p a s s a i t  
d a n s  l a  c u i s in e ,  l o i n  d e  to u te  l u m i é r e ,  m a is  
p a r  u n e  t e m p é r a t u r e  a s s e z  é le v é e .

S o u d a i n e m e n t ,  e l l e  v i t  s e s  m a i n s  e n  
f la m m e s ;  e t ,  d a n s  s o n  é p o u v a n t e ,  e lle  o u -  
v r i t  l a  b o u c h e  p o u r  c r i e r .  L ’a s p i r a i i o n  
a t t i r a  v e r s  s o n  v i s a g e  l a  f la m m e  q u i  s ’e n -  
g o u f f r a  j u s q u e  d a n s  l a  g o r g e  d e  T in f o r -  
t u n é e .

E l l e  a  s o u f f e r t  h o r r i b l e m e n t  p e n d a n t  
t r e n t e  s ix  h e u r e s  a v a n t  d e  m o u r i r ,  s a n s  

p o u v o i r p r o f é r e r  u n  m o t .  L e m é d e c in  q u i f u t  
a p p e l é  a  d e c l a r é  q u e  l e  í r o t t e m e n t  s e u l  d e  
d e u x  s u r f a c e s  im b ib é e s  d ’e s s e n c e ,  s a n s  
m é m e  u n e  é lé v a t io n  a c c id e n te l i e  d e  l a  t e m ­
p é r a t u r e  e n v i r o n n a n te ,  su ff it  p o u r  p r o -  
v o q u e r  T in f la in m a t io n .

V o i lá  d o n e  u n e  c a u s e  d ’a c c id e n t  á  é v i t e r .

M "'* B e l i n .
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5auee Qreuette
(k a u c k  e i c h e )

\ sauce crevette est souvent ap- 
pelée « Sauce liiclie », ayant 
été, affirme-t-on, créée au café 

R ic h e  pendant l’Exposition de 1867.
Elle accompagné agréablement les gros 

poissons cuits au court-bouillon : turbot, 
barbue, saumon... En ce cas, on la présente 
á  part dans une sauciére. Souvent aussi on 
la sert avec des tilets de poisson poehés au 
vin b lan c : filets de solé, de barbue, etc. 
Alors, au lieu de la servir á  part, on en 
eouvre ces filets au moment de les se rv ir; 
en complétant, si l’on veut, le décor avec 
quelques queues de crevettes et des ron­
delles de truffe.

Cette sauce n’est, en somme, qu’une 
hollandaise enrichie d ’uue purée de cre­
vettes. Elle exige beaucoup de trés bon 
beurre ; mais comme toutes les sauces 
«montees au beurre» , á tort répntées d’une 
préparation difficile, elle est facile á 
réussir.

Proportions
Les proportions suivantes donnent la 

quantité de sauce strictem ent indispen­
sable pour m asquer les filets d’une solé 
d’une livre, soit pour 4  á  5 personnes. 
Cette base perm ettra d’apprécier la quan-

titó nécessaire pour une grosse piéce, sui­
vant le nombre de convives.

150 grammes de beurre ;
160 á 175 » de crevettes, poids brut ; 
3 á 4  écrevisses ;
1 jaune d’oeuf;
1 cuillerée á bouche de vinaigre.

La purée de crevettes
Employez des crevettes grises ; les cre­

vettes roses ou ho u q u ets , beaucoup plus 
chéres, ont en outre moins de g o ú t; et ellos 
ne dispensent point d’employer du beurre 
d’écrevissos si l ’on veut que la sauce ait 
une jolie, eouleur.

On pile les crevettes entiéres : cbair et 
carapace. L a  purée est moins facile á 
passer et de moins jolie eouleur que quand 
on pile seulement la chair des queues; 
mais elle a  plus de goút, á  cause de 
r  H in térieur » de la petite béte.

Eroyez done les crevettes dans uu mor- 
tier en y  mélant environ 25 grammes de 
votre beurre, soit gros comme une belle 
noix. On facilite ainsi la disloeation, la pul- 
vérisation de la chaír. E n  7 on 8 minutes, 
si l’on broie ferme, on obtient une páte 
suffisamme'nt éerasée.

Passez alors cette páte au tamis raétalli- 
j  que, á  l’aide du champignon de bois. II ne 

laut pas imprimer au champignon un mou- 
veraent circulaire : la  purée passe alors 
trés lentement. Poussez le droit, d ’avant 
en arriére, cu d’arriére en avant, en le re- 
levant chaquefois qn’il est arrivó á l ’extré- 
mité desacoursepour repartir en appuyant 
fortement de maniere á faire glisser la p u ­
rée sous lui. Si vous froítcz en va-et-vient 
continuel, comme on frotte le parquet, l ’o- 
pération est plus longue.

E n  7 ou 8 minutes égalemeot, on passe 
toute la purée. II est bon de s'interrom pre 
deux ou trois fois pour gra tter le dessous 
du tamis, afin de faire tomber dans le plat
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la purée qui a passé et qui y  reste toute en­
tiére attachée.

Le beurre d ’écrevisses

Le beurre d’écrevisses n’est pas indis­
pensable : il sert surtout á csolorer la 
sauce, á  laqueile il ajoute en outre un ex­
cellent goút. Si vous n’en avez point de 
préparé « selon l’art », il est facile d’en 
improvisor.

Pour lea quantités dont nous nona occu- 
pons, 3 á 4 écrevisses moyennes suffisent.

Faites-les cuire rapidement, égoultez- 
les, enlevez la cbair des queues e t jetez 
dans le mortier tonto la carapace avec les 
pattes et I’intérieur. Pilez vigonreusement.

Mieux vaut, á  mon avis, manger « en 
famille » los trois ou quatre queues que de 
les piler avec les carapaces. Le pilage se­
ra it plus long, et 1» chair dense de l’écre- 
visse alourdit la sanee.

Quand tout est bien broyé, ajoutez 25 á 
30  grammes de beurre, et continuez k  piler 
jusqu’á co que vous obtenioz une purée 
rose bien amalgamée. Passez alors cette 
purée au tamis métallique, comme vous 
avez passé les crevetíes.

L’essence de poisson

Le poisson étant cuit, faites nn peu d’es- 
sence de poisson qui corsera le gont de la 
sauce, e t vous sera, en outre, precíense 
pour Tallonger et la ramener au degré de 
légéreté voulu, si elle était trop épaisse.

Pour cela, preñez cinq ou six cuillerées 
á  bouche du court-bouillon dans lequel a 
cuit le poisson, et ajoutez-y autant de vin 
blanc. A  moins que le poisson ait cuit ou 
poché dans le vin blanc, auquel cas vous 
preñez de suite dix ou douze cuillerées de 
cette cuisson.

Ajoutez une cuillerée de vinaigre, ou 
mieux un ju s  de citrón, et 15 grammes de

poivre. Faites réduire de moitié á feu vif, 
et gardez de cóté.

II est bon pour cette operation d’em­
ployer une casserole émaillée. Dans une 
casserole étaraée, le vinaigre et le vin 
blanc noircissent.

Tous ces préparatifs peuvent étre feits 
d’avance.

La sauce

Un quart-d’heure avant de servir, dé- 
laycz hors du feu le jaune d’ceuf avec une 
ou deux cuillerées d ’essence de poisson 
dans une casserole, autant que possible 
étroite et haute : c’est plus commode. Evi­
tez que l’essence soit trop chaude, l’ceuf 
dureiralt et vous ne pourriez pas lier la 
sauce.

Ajoutez peu áp e n le  beurre, ainsi que la 
purée de crevettes et le beurre d’écre- 
vissea, en tenant snr feu modéré, et en 
tournant sans cesse avec la cuiller de bois 
ou avec un fouet métallique. E n  un mot, 
procédez absolument comme pour une 
sauce hollandaise ; la seule précaution á 
prendre est de ne pas chauffer trop vite, 
surtout au commencement. Si on ehauffe 
trop fort, l’cBuf durcit, se forme en gru­
meaux, et la sauce tourne.

En ne mettant pas la purée de crevettes 
d’un seul coup, dés le commencement, 
Tamalgame se fait mieux, et la sauce est 
moins dure á travailler.

Si vous avez une casserole installée pour 
le bain-marie, vous avez moins de précau- 
tioES á  prendre. Mais vous pouvez fort 
bien vous en passer ; il suffit d ’un peu 
d’attention.

Cette sauce ne doit pas étre trop épaisse. 
Quand vous avez incorporé á peu pros 
tout le beurre, ajoutez de ressence de 
poisson, si c’est nécessaire pour l’alléger. 
Mais faites le progressivement pour éviter 
que la sauce « retombe » etperde le mcel-
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leux que vous lui avez donné en la travail- 
lant avec le beurre.

Si elle doit attendre un peu, tenez-la au 
chaud dans un bain-marie.

O b s e rv a t io n s
Pour avoir une sauce trés lisse et trés 

fine, il  est indispensable de passer la pnrée 
de crevettes et le beurre d'ócrovissea á l’ó- 
tamino avant do faire la sauce. Utilo aussi 
do clarifier préalablement lo beurre.

Mais dans la cuisine courante do famille 
O E  fera bien en général d’éviter cette com-

Mazakin.

Ox- ta i l  S o u p

II y  a un grand nombre de ísgons de p ré­
parer l’ox-tail. On emploie également le 
Mailére, le Xérés et le Porto, parfois avec 
une abondance qui rend ce potage aussi 
succulent que dispendieux. Voici une re ­
cette de ménage, d’aprés la formule de 
M. Colom bié, qui fournit un potage 
agréable, tout en étant d’une grande sim- 
plioité.

Nous savons comment se prépare le po­
tage queuc-de-bceuf. On fait suer uno 
qneue de bceuf avec des légumes, on monillo 
et on laisse cuire comme un pot-au-feu. 
Nous ne reviendrons pas sur íes détails 
donnés á  cet égard dans le P o t-a u ~ F e u  du 
15 ju illet 1894.

Pour convertir en ox-tail deux litres en­
viron de potage queue-de-bceuf —  quan­
tité suffisante pour huit personnes,— faites 
bouillir la moitié de ce bouillon préalable­
ment dégraisse et passé. Qnand Tébullition 
est déclsrée, jetez-y  quatre cuillerées á 
bouche rases de tapioca, cequi faittombej. 
l’ébullition pendant quelques secondes. 
Des qu’elie a  repris, couvrcz la casserole,

retirez-la sur le coin du fourneau, et laissez 
le tapioca yjocAer vingt minutes.

Passez alors á  l’étamine, mélez dans une 
casserole au reste du consommé et chauffez 
jusqu’á ébullition, en v a rm a n t, e’est-á-dire 
en agitant sans cesse avec lefouet.

E s s e n c e

D ’autre part, mettez dans une casserole 
un verre á Madére de Madére et nn verre 
á liqueur de cognac. Ajoutez deux grains 
de piment corail ou un demi gramme de 
Cayenne et faites réduire á moitié, k  casse­
role découverte.

Passez, et incorporez alore au consommé 
que vous versez dans la soupiére, au fond 
do laquelle vous avez mis quelques mor­
ceaux de queue triés et pares.

On sert aussi 1'ox-tail soup avec une 
trés légére brunoise de carottes, c’est-á- 
dire avoc des petits carros de carotte que 
l’on fait pincer légérement dans une sau­
teuse épaisse, avec du beurre clarifié. Ces 
carros doivent étre bien cuits, dores, pas 
deformes. II faut los couper en morceaux 
mínuscules; (quelque chose comme un mil- 
limctre de cóté) un instrum ent spécial est 
indispensable. Ce « perfectionnement » 
n’est pas en rapport avec le mal qu’il 
exige. M.

R EN O UV ELLEM EN TS

N o s  s o u s c r ip te u r s  d o n t fa h o n n e m e n t  
a r r iv e  h  e x p ir a t io n ,  en  a u r o n t  t r m iv é  l ’a v is  
s u r  le u r  b a n d e . N o u s  les p r io n s  d e  v o td o ir  
b ie n  n o u s  e n v o y e r  le  m o n ta n t  d e  le u r  réa~  
b o n n em en t.

A  la  d a te  d u  8  n o vem b re  p r o c h a in ,  n o u s  
reco u vre ro n s  p a r  la  v o ie  d e  la  p o s te  les 
a h o n n em en ts  n o u v e a u x  q u i  n ’a u ra ie n t p a s  
é té  a c q u it ts s .  C e tte  p e rc e p tio n  d o n n e  lie u  
h  u n e  m a jo r a t io n  d e  c in q u a n te  cen tim es  
p o u r  f r a i s .
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F R E N C H  C O O K E R Y

II nous a  paru  in té ressan t de r e le r e r  les con- 
sidérations su ivan tes, développées dans le  liv re  
de  cu isine  de M '‘ B eeton , qu i e st classique en 
A n g le terre .

La cuisine du peuple frangais, dit cet 
auteur trés re'pandu, est supérieure á celle 
de toutes les autres nationsj et non seu­
lem ent les chefs frangais sont les meilleurs 
cuisiniers du monde, mais Ies plus petites 
gens de la province et de la campagne pos- 
sédent des talents culinaires remarquables. 
II e.st avéré qu'on trouve beaucoup plus 
de femmes frangaises que de femmes an- 
glaises sachant bien faire la cuisine. Une 
ínitiation précoce est le secret de cette su 
périorité : les jeunes filies frangaises com- 
mencent cette partie de leur éducation en 
jouant de bonne heure avec de miniscuics 
cuisines.

Les frangaises ont sur nous Tavaiitagc 
de com prendre le m eilleur parti á tirer de 
toutes choses en matiére de iiourriture 
En Angleterre toute bonne cuisiniére ordi­
naire saura cuire un  gigot accompagné de 
légumes; peut-étre réussira l-elle un Y o r s k -  
h ir e  p u d d in g .  Une femme frangaise, avec 
les mémes éléments, ferait un diner rela- 
tivement soigné.

Beaucoup d’Anglais, qui ont peut-étre 
toujours été prives de bonne cuisine, repro- 
chent á nos voisins de trop  s’occuper de 
ce qu’iis mangent. Oü est le m al?  Les 
Frangais on t deux repas par jour alors que 
nous en avons trois ou quatre : il est tout 
naturel qu’iis ai ment á trouver de la varié- 
té daos ces deux repas, á  avoir des légumes 
accommodés de diverses fagons, des pota 
ges jppéiissants, sans étre extravagants, 
et des plats délicats, com portant moitié 
moins de viande que nous en servons dans 
nos diners courants.

O n a en France presque toutes les 
denrées en abondance ; le chiffre des im ­

portations chez nous en est la meilleure 
preuve. Le lait, le beurre, le fromage, les 
ceufs, la volaille, nous sont expédiés en 
grandes quantités; et nous dépendons 
encore dans une large mesure de ce pays 
pour les fruits et les légumes.

Le poisson, les ceufs, les légumes et les 
« douceurs » com ptent en France parmi 
les meilleurs plats. La chose tient peut- 
étre k ce que dans beaucoup de maisons, 
ces mets constituent.une fois par semaine, 
le menú du jour, E t, en se plagant, non 
pas au point de vue religieux, mais á celui 
de l’hygiéne, on peut regretter que cette 
coutume ne soit pas observée chez nous, 
et que nous regardions la viande comme 
un élément indispensable de notre nourri­
ture quotidienne.

Q uant au pain frangais aussi renomme' 
que la plupart des autres produits culinai­
res, il présente des varietés que nous ne 
pouvons nous flatter de posséder...

C es considérations générales, insp irées p a r  un  
sens trés p ra tiq u e , nous on t p a ru  bonnes k n o ter. 
11 nous a rriv e ra  d ’ailleurs, k n o tre  to u r, de faire 
re sso rtir les avan tages de  certa ines cou tum es 
anglaises d’assirailation faeile

COLLECTION 1893

Le nombre des demandes parvenúes 
nous permet d’annoncer la réimpression 
d é la  premiére année du P o t-a u -F e u .

Les signataires des bulletins de souscrip- 
tion recevront done avant la fin de I’an- 
née, les dix sept num éros publiés en iSgS.

Ces dix-sept num éros, reproduction 
compléte de Tédition originale, formeront 
un volum e broché avec table des matiéres.

Nous m aintiendrons ju sq u ’á la fln de 
l’année, pour nos abonnés, le prix de cinq 
francs fixé pour ceite collection (port k 
notre charge, frais de recouvrement k la 
charge du souscriptcur.)

On peut souscrire encore k ces condi- 
tions dans le délai indiqué.
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"1 • nous occuperons un peu, au­
jourd’hui, de rhabillem ent des 
petites filies, et, pour commen­
cer, de leurs chapeaux d’hiver.

On Ies fait toujours aussi grands, cou- 
verts de nceuds volum ineux en ruban 
qu’il s’agisse des chapeaux ronds ou des 
capotes. Ces derniéres, immenses, en 
feutre, affectent les formes exagéráes les 
moins esthétiques des chapeaux de « mére 
grand » figurant su r les vieux livres d 'i- 
mages. C’est la mode, c’est nouveau et 
am usant, mais ce n ’est certes pas joli.

A utant la capote en étoffe coulissée, 
toute souple et de dimensions propor- 
tionnées est jolie et pratique, autant les 
enormes cabrioléis raides et durs sont dis­
gracieux et se prétent mal aux mouvements 
enfantins.

Beaucoup mieux compris, dans leur 
genre, sont, cette année, les chapeaux 
ronds. Ils ont p o u r la plupart conservé 
la forme cloche si seyanie aux fillettes á 
cheveux bouclés, On les fait généralement 
en beau feutre ras, avec les bords non 
doublésni bordés, mais simplement main- 
tenus par un petit laiton de soie apparent. 
cousu á l'extrém ité meme du bord.

Les garnitures, comme je l’ai dit, sont 
presque exclusivement composées de ru­
ban ; ruban de taffetas surtout, de velours, 
d ’épinglé, uni, changeant, écossais, mais 
point d ’étoffe en piéce.

T oujours des nceuds avec des coques en 
ailes de m oulin, plantés juste  au milieu du 
devant, ou bien des choux de chaqué cóté, 
mais allongés et trés rapprochés, de fa^on 
á presque se confondre en un seul, avec 
une aigrette de ruban ou de plum es lisses 
émergeani du chou gauche.

Les choux se font beaucoup en fronfant 
le ruban sur Tune de ses lisiéres, ce qui 
forme une espéce de créte de ruban trés 
facile á exécuter et 9 disposer soi-mcme. 
J ’ai vu dans une bonne maison spéciale 
pour enfants, un  gentil chapeau pouvant 
servir de modéle type: le feutre ras mor- 
doré forme cloche, avec deux choux allon­
gés en ruban cerise froncé en créte. Du 
chou gauche partait, assez en avant, un 
panache bien fourni en plumes de coq, 
fermes et recourbées. Ce genre de plumes 
constitue une garniture peu coQteuse et 
trés solide, si l ’on veut quelque chose de 
plus que le ruban. Q uant aux teintes des 
feutres ct des rubans, pour ces derniers, 
toujours beaucoup de censes, dans toutes 
les gradations de tons, de I’écossais verte t 
bleu rayé jaune ou rouge.

Les feutres dans la gamme du m arrón, 
depuis le loutre jusqu’au tabac clair do- 
m inent certainement. Le beige se fait 
moins, ou plutót sa teinte s’est accentuée 
vers le doré ; c’est surtout en feutre pe- 
luche que se fait cette nuance. L t fond, en 
ce cas, est de feutre ras, et les bords seu­
lement, á  longs poils brillants et soyeux.

Robes el manteaux n ’ont pas subi de 
moditicaiions bien appréciables dans leurs 
faíons. La forme américaine fait presque 
toujours le fond de toutes les combinai-i 
sons, avec, pour Ies robes, la ceinture 
m oins remontée sous les bras que J’an 
passé, et placée á la hauteur réeile de la 
taille de l’enfani.

La jaqueite de drap plus ou moins tail-
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leur se fait toujours pour les fillettes d’une 
douzaine d’aunées, ou m im e au dessous 
de cet age si Tenfant est d’une taille plus 
éleve'e que la m oyenne. Mais d 'une fagon 
genérale, le m anteau long, l’hiver, est pré- 
férafale, pour les petites filies,á la jaquette 
courte; d ’abord parce qu'il est plus confor­
table, et ensuite parce qu'il supprime les 
étages de couleurs souvent disparates pro- 
duits par la juxtaposiiion de la jupe, du 
vétement et du chapeau. Sur une si petite 
superficie d ’individu, l’ensemble de tous 
ces éléments divers donne une impression 
d'arrangem ent, de retapage. O u c’est ia 
robe qui ne va pas avec le chapeau, ou ce 
dernier avec la robe : Thistoire enfin de la 
chévre, du chou et du loup. Comme, en 
somme, les petites filies ne gardent leur 
chapeau qu’á  la promenade, l’im portant 
esi de Tassortir au manteau et de ne pas se 
préoccuper de la robe, au moins pour le 
costume de tous les jours.

De plus en plus, les grandes collerettes 
delingerie dont j’ai déjá parlé ; á deux vo- 
lanis finement plissés et ourlés d 'une va- 
lencienne basse, pour les jeunes enfants, 
ou figurant un  grand empiécement á vo- 
lani pour les fillettes déjá grandes,

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

P . S .  — Les A grafes B aleine e t  á  res- 
Bort sont m aintenant connues et adoptées 
par les grands ateliers qui tiennent á la 
perfection de leurs corsages oü nu l pli 
défectueux ne doit se produire. II ne s’a­
git point ici de leur faire une rédam e dont 
leur notoriété peut se passer, mais d’éclai- 
rer nos lectrices sur la maniére de coudre 
ces agrafes et ces portes jumelles. II est 
arrivé que quelques personnes ont cousu 
ci et lá des agrafes comme s’il se füt agi 
des agrafes de l’ancien systéme, et elles 
on t été étonnées de ne point avoir la flexi- 
bilité, ia rigidilé de la baleine et de la íer* 
m eture annoncées. Peut-on compter sur 
¡a solidité d’une chaine dont les chainons 
seraient rompus ? Les agrafes baleine et á 
ressori on t des pieds élargis qui forment

une légére arm ature flexible; aussi ces 
pieds doivent'iis étre, pour ainsi dire, liés 
entre eux par un point fortement serré et 
un  fil continu. Cousues les unes á cóté 
des autres, sans interruption, ces agrafes 
dem andent également á étre placées trés 
droit, tout zigzag étant défectueux, on le 
com prend facilement.

Les nouvelles agrafes sont le n e c  p lu s  
u l t r a  des fermetures. Encore faui-il savoir 
les bien placer. Les bons outils deman­
dent, on le sait, de bons ouvriers.

LES SEÁUX A CHÁRBON

Voici le temps des ram oneurs; íl faut 
songer á organiserles cheminées, chercher 
pelles et pincettes, et préparer les seaux á 
charbon. Ces derniers perdent assez vite 
á l'usage leur beau briliant noir, sans 
compter que les chocs fréquents dans les 
escaliers des caves, ou contre les angles 
des poéles, écaillent par places le vernis 
et laissent á nu la tóle qui se rouille rapi­
dement'.

11 y a un moyen bien simple et peu coO- 
teux de remettre nos seaux á neuf.

Achetez chez le prem ier droguiste ou 
marchand de couleurs venu pour quelques 
sous de vernis du Japón; c’est un  liquide 
sirupeux d'un noir intense, il se debite au 
détail. Au moyen d 'un pinceau, vous I’é- 
tendez en couche minee sur l’objei á re- 
vernir, préalablem ent essuyé; le vernis 
séche trés rapidem ent et ne laisse pas 
d’odeur. On peut ainsi repeindre tous les 
ustensiles de tóle noire vernie, á condition 
qu’iis n'aiem  p asa  subir de forte chaleur, 
auquel cas le vernis dégage une odeur de 
u poéle neuf » trés caractéristique, mais 
sans subir d’altération.

L a d y  P r a t i c e .
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DIX SIÉeiiES D’ÉLÉejII^CE

X ous signalons e t  n ’bésitons pa‘ k recom m ander 
un  é légan t vo lum e que  v ien t de p ub lie r la L ibrai- 
r ie  illustrée  : M e sd a m e s  n o s  a i'eu les, D ix  s ié c le s  
d ’é lé g a t ic e ,  tex te  e t  dessins de  A . Robida.

C e t ouvrage, t r é s  c o q u e ttem en t ed ité , am usant 
k souhait e t  tré s  in stru c tif , e s t iliu stré  de  nom- 
b reu x  d e s s in se t  de  t re n te  aquarelles h o rs  te s te  
qui d o n n ero n t k nos lectrices d 'u tile s  indications 
p o u r  leu r to ile tte , en  le u r  fou rn issan t des m otifs 
de eom paraison e n tre  les m odes actuelles e t les 
costum es aneiens. (L e  vo lum e franco 3 fr. 50 .)

.¿¿¿¿.¿¿¿¿¿¿¿¿¿A A A A ̂  Á A A

C O U R R I E R

C o n a te  d ’A .  —  II e s t  fo rt difficile d 'ob ten ir 
au  four des perd reau x  cu its  « roses », com m e 
avec ia b roche. II im p o rte  d e  bien saisir le  rflti, 
e t  de  le re tire r  k tem p s : c 'es t Ik une  question  
d 'apprécia tion  de feu su r  laquelle il n 'e st guére  
aisé de  discourir, — L a  re c e tte  des pom m es de 
te rre  soulilées a  é té  publiée dans le Pot-au-Feu  du 
15 av ril 1894. L a  voici e n  deu x  m ots : m ettez  les 
pom m es de te r re  dans la fr itu re  m arquan t de  roo 
k i r o  degrés. C ontinué* k chauffer m odérém ent. 
Q uand  les pom m es de te r re  suiniagent enlevez-ies 
e t  plongez les dans la fr itu re  k 200 degrés. —  
X o u s indiquons dans chaqué  n u m éro , a u  «  mois 
gastronom ique », les from ages d e  saison. — 
Veuillez nous d onner v o tre  ad resse , n o u s vous 
écrirons p o u r la q u estio n  du  v ina ig re .

M"'* G . R .  —  L e  défau t de lian t de v o tre  sauce 
d u  hom ard k l'am éricaine  do it v en ir  d ’un  défaut 
de réduction . V o id , t r e s  som m airem ent, com m e 
vous le  dem andez, la re c e tte  d u  Cafi R U h i  que 
nous développerons un de  ce.s jo u rs  ;

Je te z  les trongons de  hom ard  avec assaisonne- 
m en t dans d e  l ’huile  bien chaude. A u bout de  2 
ou 3 m inutes versez un  v e rre  de  cognac que vous 
allum ez, e t un  ve rre  de  v in  blanc. A jou tez  écha- 
lote, ail, 2 to m ates , b o u q u e t garn i, un  peu de  
bouillon, c t  laissez cu ire  v in g t m inutes,

E nlevez  a lo rs  le  hom ard, e t  faites ré d u ire  la 
cuisson en  y  a jo u tan t l’in té r ie u r  du  hom ard , beurre  
e t  persil haché.

M . d e  l a  B .  —  V ous n e  tro u v erez  g u é re  q u ’aux  
H alles des coquilles Sain t-Jacques naturelles. 
Adressez-vous de n o tre  p a r t  k M e tte ta l, 13, 
pavillon de la  m arée , H alles cen trales, qcii se  fera 
u n  p laisir d e  vous en  p ro cu re r. —  L es  b u re tte s  k 
huile  de  C ourty  son t de  p rix  tré s  variables, su ivant 
le c ris ta l. X ous vous faisons ad resser le prix-cou- 
ra n t. —  X o u s publierons une  tab le  k  lu fin de 
l’année , com m e nous i’avons fait p o u r l ’année 
1893.

L . D . —  V ous pouvez vous ad resser, p o u r  le 
poisson, k M “ * M e tte ta l, 23, pavillon de  la m arée, 
H alles cen trales. P o u r  la volaille, k P ié tre m e n t, 10, 
ru é  M ontm artre. P o u r Ies p lats fro ids. vons t r o u ­
verez u n e  e x ac titu d e  absolue, d 'exce lien te  cuisine  
e t  des p rix  ra isonnahles chez X’é rau d , successeur 
de  Q u i l le t ,ru e d e  B uci. — B onne n o te  e s t  prise 
p o u r les gauffres.

C l iá te a u  B . M . —  R em ercie inen ts. L e  pap ier 
d 'é ta in  dont on  eo uvre  les pá tés e s t analogue k 
celu i qu i enveloppe le  chocolat. Vous en  tro u v erez  
chez les ép ic iers e t  chez les m .archands de papier 
b ien  m ontes.

L . B . — B onne n o te  est prise p o u r les tri|>es k 
la m ode de C aen e t les escargo ts k la  B ourgui- 
gnonne.

S . D -, á  R o u b a ix ,  —  B on n e  n o te  e s t prise 
p o u r le  po tage bisque. —  L a re ce tte  des filets de 
solé « k la M arguery  » se tro u v e  dans le Traité 

pratique de cuisine bourgeoise de  M. Colom bié.

G liá te a u  d e  M . —  P o u r le from age C hantilly , 
garnissez de  c rém e glacée un  m oule k from age. 
R em plissez I’in té rieu r de c rém e  C h an tilly  s'ucrée 
k raison de 100 gram m es de sucre  pa r d em i-litre  
de  crém e. R ecouvrez  de c rém e  g lacée , e t  m ettez  
dans ia  g lace  au  m oins une h eu re .

A . d e  B . —  L es agrafes bale ine  e t  k ressort 
d o iv en t, p o u r fo rm er b a le ine , é tre  cousues Tune 
k có té  de l’a u tre . sans in tervalle . O n  a  le to r t  sou ­
v e n t d e  co udre  ces agr.afes éca rtées , des lors elles 
ne  fo rm en t p o in t baleine.

II e st en  o u tre  nécessaire de  coudre  fo rtem en t 
pour que  la iigne re s te  d ro ite , e t  que  les agrafes 
n e  jo u e n t pas.

M a r q u is e  d e  R .  — Ce consom m é est, en  effet, 
tré s  bon pour p ré p a re r  du  bouillon in stan tan é  
Vous le  tro u v erez  chez G illo t, ru é  des P e tits -  
C ham ps.

V ie jin e .  —  C e so n t des saucisses de  porc  frais, 
m ém e c h a ir  que  le schipolata.

_ P l u s i e u r s  a b o a n é e s .  —  II e s t in u tile , p o u r 
r in s ia n t ,  de  nous dem andar des cu is in iéres. Si 
nous en  connaissions de recom m andables, nous 
l’in d iquerions dans le jo u rnal.

G. e t  B . — X’o u s  n e  pouvons v o u s ad resser le 
num éro  co n ten an t la  te rr in e  d e  lapin , puisque 
l’année  1893 est épuisée.

P e r n a n d e . — C hez D avid , 5, ru é  d esC ap u cin es .

R o b e r t  ’V . — L a  b a rre  de  bois se  p lace au- 
dessus de  la fente , p c rp en d icu la irem en t k cette  
fente , e t  k l ’in té r ie u r  du  sac. Ü n fronce, e t  on  coud 
les ann eau x  p o u r accrocher ce  sac.

M " '  A . B . ,  S a i t i t - L e u - T a v e m y . —  L es  cépes 
n e  peu v en t pas é tre  conservés fra is ; déjk, aprés 
un  jo u r  passé, les v e rs  s 'y  m etten t, M ais vous 
pouvez co n se rv er des cépes de  la fagon su ivan te  : 

F ro tte r  la peau b ru ñ e  avec un  lin g e  (n e  jam ais 
p e le r  n i laver) p o u r  e n le v e r les parcelles de  foin
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paille, poussiére , e tc . C ouper la  queue ra s  e t  poser 
les cépes su r  un  Unge. Saler la p a rtie  m olle avec 
du  sel m i-fin, lég é rem en t b royé , afin de chasser 
en tié re m en t l'eau  don t s’im bibera  le linge.

A u  bout de q u a tre  heu res, m e ttre  les cépes en 
bo ites sans y r ie n  a jo u te r. O n  fait sou d er les boites 
e t  on  les fa it cu ire , c 'est-á-d ire  bou illir a u  bain- 
m arie, pen d an t deu x  heures, p o u r la con tenance 
d 'u n  litre ; pen d an t une  heure  p o u r un  dem i-litre .

O n  p e u t aussi frire  Ies cépes k l'h u ile  ap rés les 
avoir p réparés com m e ci-dessus. L es é g o u tte r  sur 
un  tam is ap rés la fritu re  e t  m e ttre  en boites que 
l’on  soude pareillem ent. C u ire  au  ba in-m arie  la 
bo ite  d ’un litre  p en d an t une  h e u re , la bo ite  d 'un  
d em i-litre  pendan t une  dem i-heure . P a r cesecood  
procédé , on  conserve une  p lu s  g rande  qu an tité  
d e  cépes.

á Z . — N o u s ré p é to n sq u e  les dem andes 
de  ch an g em en t d’ad resse  do iven t n o u s parvenir 
c inq  o u  six  jo u rs k l’avance. G én éra lem en t, elles 
no u s so n t envoyées quand, déjk, le  Service du 
num éro  e st fait e t  déposé k la p oste  p o u r  le tim - 
brage.

V o l r  l a  s n i t e  anx pag res I I I  e t  V I I  d e  l a  
c o u v e r t u r e .

Le  prochain  num éro du 

P O T -A U -F E U  paraTtra le 

samedi 3 novembre 1894.

B A L A I S  A M É R I C A I N S  P E R F E C T I O N N É S

W I L L I A M S  a  C°
1 e t  2 1 , R u é  C a u m a r t in  — P A R I S

A P R É S -MIDI ANG L A IS E S

C O N V E R S A T I O N S  P R A T I Q U E S
EN A N GLAIS 

Travaui á. l ’Aiguille, Tricot, etc.
C o n ío r it ié m e n t a u  p ro g ra m in c  o íf ic ic l d69  é c o l^ s  a n g la íse*

POUR FILLETTES & JEUNES FILLES

C h e z  IVIiss  L A R K I N
Le «TeudJ, d e  S á S heares  

35, Rué de Berri (Champs-Elysées).
E éférences a u p re s  de la  d irec tio n d u  J o u r n a l .

58, iMMioTard de 1« Villette
PARIS

l V i : O T T T A . I ^ l D E

Sea CORNICHONS Fagon Mébe MARIANNE

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
Bmplojrée uft* ou u«uPfoik  p e r  mois, eil<* deiruit les poll4 folleto dis¡;r%ri*nx «'ir ia  « laage d«t D«*ne«, eens aueun iDOOOvénleD( pour le  
p«eu. lo én e  le  plu» üelieete. Sdcurit4,>fittcacjté gereniiee. — .>0 A n« i le  Huceé», — íVour l a  berhe, f r . . i ' i  s r é r ie l r  pour le 
mPuibhcAe, lu fr. franco laecdeU) ^  Pour hrei, «taployer le P lU IV O R B  ' 1>L'¿>8I£IÍ, 1» Ruó J.-J .-R oaioeau, PARIS*
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