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IETITE UARMITE

Cours de M. A. Colombié

lompté rendu spécial du « Pot-au-Feu »

Mesdames,

On designe sous le nom de peitie mar-
mito le pot-au-feu national servi dans la
traditionnelle marmite de terre ol jl a
cuit.

Aujourd’hui, dans la plupart des res-
taurants, on verse daus des marmites en
terre, au moment de servir, du bouillon
preparé dans une marmite en fer blanc ou
eu cuivre étamé. Et daos beaucoup de
meénages, on use aussi de marmites métal-
liques.

Pour moi, je reste partisan de la mar-
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mite en terre, car I’étain dénature toujours
un peu le goit du bouillon. Et la marmite
émaillée n’est point pratique, eo raison de
la facilité avec laquelie éclate I'émail.
D autre part, le bouillon servi dans la
sonpiére, perd cette cbaleur et cette odeur
spéciale du bouillou servi sans étre trans-
vasé.
Quoi

trouve encore de bonnes marmites.

qu’on prétende, d'ailleurs, on
11 taut
les ehoisir en terre du Midi ou de Bour-
gogne, pea épaisses, et vernissées seule-
ment & l’intérieur. Celles qui sont ver-
nissées intérieurement et extérieurcment
sont en terre épaisse craquelanttrés facile-
ment, et gardant dés
graillon.

On nettoie oes marmites en

lors le goilt de
les frottant
avec de la pondré de gres. Les maitresses
de maison ne sauraient avoir de meilleuro
garantie de leur bon entretien, que [I’habi-
tude de faire apporter
la table.

On trouve aujourd'hui chez les orfévrcs
des petites marmites cerdees d’argent fort
élégantes.

la marmite sur

Proportions

Voici de bonnes proportions moyennes
donnant un trés boa bouillon.

Pour environ 2 litres de bouillon, soit
8 assiettes :
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2 litres d’eau — filtrée, de préférence.
— Cette quantité suffit, le liquide devant
rédaire trés peu;

300 grammes de plate-edte;

300 —  tranohe grasse;

1 abatis d6 pbulilPae;
100 grammes carotte, poids brut;

80 —  navet;

50 —  Dblanc de poireau ;

iO — panais;

20 — céleri — quand ily en a;

20 4 30 de gros sel;

1 petitolgbon;

1 gousse d‘a.il;

2 clous de giroflé.

Je préftre ne pas mettre de buUqgnet
garni.

Le ifiorceau de plate-cOte est pris dans
16 haut de cdtelettes ; il donne du goflt, et
est trés boa & manger. La tranche grasse
est prise dans la culotte ; elle donne du
jtts.

Jé laiSse Tos de la platc-c6te, mais je
n’eft ajoute pas d’autres. Lee 0os app&uvris-
se&t le bouillon, car ils pompent une pat-
tle des Bucs de la viande.

Il est essefitiel de prendre iGn abatis dé
pouiarde; un abatis de jeone poulet ne
donnerait aucun gout.

Il ne faut pasexagérer la dose de panais
qUi, mis en trop grande quantité, commu-
nlquB au bouillon un goflt désagi-éable.

Pour 4 litres de bouillon on doublerait
eSactement toutes les quantités, on met-
trait 2 abatis ¥ et ainsi de suite.

Pour écumer

Je mets dans la marmite l’eau, le sel et
la viande de boucberie; et je couvre poor
chauffer plus vite.

Il estboa d’employer une marmite pro-
portionnée k la quantité de bouillon;
quand le liquide est trop bas, il est moins
commode & écumer. D’autre part, ayons
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soin d’ouvrir la marmite de temps a antre
et de retnnor la viande pour Terapécher
d’attacher. On facilite d’ailleurs ainsi la
montee de I'écume.

A rébuliition, je modére le feu, pour
etlipéoher le liquide de déborder. J’eniéve
soigneusement I’écume avec une cuiller
ordinaire. Je wvais un peu vite
qu’avee I%eumoire, mais je n’ai pas k
craindre qu’une partie des impnretés passe
a travers les trons, etj’obtiens un bouillon
plus clair. Quand j’ai écumé, je verse dans
la marmite un demi-veiTe d’eau
qui va provoquer de noavelle
puis je recouvre la marmite.

En attendant la reprise ITébullition, je

moins

froide
écume,

prépiure l'abatis.
L’abutis

Je trempe les pattos 1 minute dans I’eau
bouillante et j’eniéve la pean qui les
« gante », je flambe les ailerons la tete et
le con. Je divise ce dernier en deux mor-
ceaux ainsi que le gésier. Je laisse de cbté
le foie qui trouble le bouillon sans amé-
liorer son goilt.

Encoré écumer

Pendant ce temps TébuUition a repris.
Quand elle est déclarée j’écume de nou-
vean. Aprés quoi,je verse encore un demi-
verre d’eau froide, et je mets l'abatis dans
la marmite.

Je laisse alors la marmite déconverte, et
j’eniéve I’écume qui se produit encore pen-
dant quelques instante,
monte k la surface.

Quand I6cume cesse, je couvre la mar-
mite, etje n’ai plus qu’a laisser le bouillon
se faire tout seul. J'ajouterai les légumes

4 mesure qu’elle

plus tard.

Tous ces préliminaires exigent environ
une demi-beure. Du soin avec lequel on
écume dépend en grande partie la limpi-
dité du bouillon.
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La euisson

Pour obtenir de bon bouillon, etl’avoir
clair, il faut una ébullition ininterrompuc,
trés régullé», 8t trés faible; le liquide
doit simplomont frémir. La marmite doit
étre bien oouverte, et c'esti peine sil’on
doit volr s'éohapper un peu de vapeur.

Pour oes ralsons, rien ne rant le four-
nean égas qui, seul, donne nne chaleur
réguliére, lans Uuctuations, et aussi faible
qu’on le désire.

A partir du moment ol I’on a cessé d’é-
eumer, il faut 3 heures d’ébullition pour 2
litres de bouillon, 4 heures pour 4 litres.
Ce temps est largement suffisant, et je
trouve inutile de laver la viande davantage.

Les légumes

Pendant que le pot-au-feu bout, je pré-
pare les légumes. Au lieu de lea mettre
tels quels dans la marmite, je
d'abord glacer dans la poéle. Leura sucs

les ferai
caramélisés donneront ainsi de l’arome et
de la coulenr au bouiilon, etje n’aurai pas
besoin d'employer de colorant artificiel.

Aprés avoir gratté ou, mieux, pelé trés
légérement la carotte, je la fends en quatre,
et j’enléve tout le cceur qui n’est pas bon,
sauf dans les carottes nouvelles. Je coupe
eusuite chaqué morceau en tron9ons d’cn-
virons trois centimétres de longueur.

Je péle le navet, je le fends et le ooupe
comme la carotte. Je coupe le poireau,
sans le fendre, en tronqons également de
trois centimétres.

Je mets alors dans la poéle un peu de
dégraissis ou de beurre clarifié. Il en faut
tres peu i sij’en mettais trop, les légumes
friraient au lieu de glacer. Pour notre
quantité de légumes, 1 suffitd’une caille-
rée & bouche de dégraissis ou de 2 cuille-
rées de beurre.

J’insiste sur la nécessité d’employer du
beurre clarifié, .Sinon les impuretéa du
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beurre s’attaehent aux légumes, puis alies
s’en détachent dansle bouillon et troublent
ce dernier.

Done, le beurre ou le dégraissis étant
chaud, je mets dans la poéle la carotto, le
navet et le poireau \ puis je laisse aller 4
tout petit feu, en sautant fréquemment la
poéle. L’opération doit durer environ une
demi-heure ;sielle estbien menee, au bout
de ce temps les légumes sont psrfaitement
doreset ont absorbe touta la graisse.

Je préfere ne pas faire glacor roignon,
afin de
giroflé, que l'on retrouverait difficilement
sans cela, et qu’il est « classique » de reti-
rer, ainsi que l’oignon et l7ail, avant de
servir. Je n’ai pas la ressouroe de piquer
les clous de giroflé dans l'ail, car Iail étant
ainsi trou6, sa pelare se déchirerait en sa
gonflant. Or, cette pelare doit rester in-
tacto pour pouvoir, en gonflant, former
bailon, et faire surnager la gousse.

pouvoir y planter les clous de

Les légumes daus le bouillon

Les légumes ainsi
attendre. Je ne les mets dans

prepares peuvent
la marmite
qu’une heure avant de la rotirer du feu.

En méme temps que les légumes glacés,
j’ajoute dans la marmite, le pauais, le cé-
leri, I’oignon daos lequeljai piqué les deux
clous de giroflé, et Iail.

L’introduotion des légumes provoque
encore un peu d’é¢eume que j'enléve avec
soin.

Je recouvre la marmite et je la laisse
encore bouilloter une beure. Elle est alors

préte & servir.
Les croltes

Pour les croites, je fends en denx une
fliie boulangére assez cuite, j’enléve la
mié, ctje coupe chaqué moitié en tron8§ons
de 4 centimétres de long. Je trompe ces
croutes dans du beurre fondu ou dans de
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la grais8e de volaille, et je lea fais dorer
un instant au four.

Pour servir

Au moment de servir, je dégraisse Ié-
gérement le bouillon, si c’est nécessaire;
j’enléve I’ail et l’oignon, puis je pose la
marmite snrune serviette posée elle-méme
sur nn plat d’argcnt, aulant que possible,
et je I’envoie telle quelle avec son cou-
vercle sur la table.

On sert le bouillon avec les légumes que
I’on raméne dans la lonche.

Les crohtons se passent & part.

Ou peutaussi passer du raifort rapé et
des choux cuits & part.
Enfin, on peut a
servir la viande

la mode anglaise,
: bceuf et abatis. On ue
doit, en ce cas, la retirer qu’aprés avoir
servi le bouillon, afin de ne pasle troubler.
On découpe alors rapidement la viande et
on la passe snr une assiette.

Mazarin.

U N V IE U X DICTON
En avril,
Tse pas te découvrir d'un fii;
En mai,

Retire ce qu’il te platt.

Appliquaiit cés vieux préceptes, le mo-
meiit est venu d’abandonner ses lainages et
ses fourrures et de les mettre & l'abri de la
morsure des mites.

Parmi tous les moyens employés, un seul
réunit a la parfaite "efficacité l'avantage de
parfumer les objets qu’on lui confie. C’est la
, utliisée dans
les Indes pour préservcr les laines qui ser-
vent & la fabrication des chales et des tapis.
Ce produit si parfait se vend chez Heniy,
A la Pensée, 5, faub. St-Honoré, et chez les
parfumeurs, coiffeurs et herboristes. En
boite 125 gr., 1fr. 25; 250gr,, 2 fr. ; 500gr.,
3 fr. 50.Envoi franco aux lectrices du Pot-
au-Feu.

Lavande ambrik de Bourbon
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Boeuf Bouilli 4 la Créme

POUH ACOOMMODER LES RESTES

uci une bonne recette de iamille

pour aecommoder les restes du

b®ufbouilli, notammentles par-
ties maigres ; culotte ou gite & la noix, de
préférence.

Uans les maisons ou I’on ne craint pas
I’échalote, on pourra augmenter la quan-
tité indiquée plus loin, et mettre 3 cuille-
rées a4 café d’cchalote hachee, soit 15
grammes.

Proportions

Pour 4 personnes :
250 grammes de bceuf bouilii;

1)0 — de champignO Qs;

10 — de farine, soit 1 cuillerée
rase;

20 — beurre;

1 cuillerée & café persil haché;

1 — échalote hachée (fa-
cultative;;

| décilitre dejus ou de trés bon bouillon
réduit, soit un demi-verre;

1 demi-décilitre de vin blanc,
quartd’nn verre;

soit le

1 demi-décilitre de créme épaisse.
Temps nécessaire : 30 minutes.
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Le bceuf

Coupez le bceuf en tranches épaisses
d’environ un domi-centimétre. Supprimez
la graisse et les parties nerveuses.

Rangez lea tranches dans un plat k
gratin, rond, en cuivre étamé on autre, le
plus & plat que vous pourrez.

Arrosez-les avec 3 cuillerées & bouche
de jus et 3 cuillerées de vin blanc pris sur
les quantités indiquées plus haut.

Saupoudroz d’une pincée de sel et de
poivre, en tenant compte du degré de
salaison du jus. (‘ouvrez le plat et mettez-le
sur un feu tr'hs dt/itir,pour que la viande se
réchauffe pea & peu sans recuire. Il est
préférable de poser sur lo fourneau plutSt
que de mettre au four, méme trés doux,
parce que cela séchorait trop le bceuf. Ce
dernier doit, en se réchauffant graduelie-
ment, absorber petit k petit le liquide du
platet se trouver ainsi humidifié.

Pendant que réchauffe ainsi doucement
le bceuf, occupez-vous de préparez les
champignons.

Les champignons

Coupez seulement la partie terreuse de
la queue. Lavez les champignons k I’ean
fraiche, égouttez-les sur un linge. Inutile
de les éplncher. Hachez-les bien fin.

Hachez également I’échalote et le persil.

Mettez champignons et échalote seule-
ment dans une toute petits casserole avec
le beurre indiqué, soit 20 grammes.

Posez la casserole sur feu moderé et
faites cuire pendant 4 ou 5 minutes, en
tournant avec une cuiller, pour réduire
I’humidité des champignons, qui, sans
cette précantion, rendraient lenr eau dans
la sauce.

Saupoudrez ensuite avec la farine indi-
quée. Laisscz-la cuire une minate,en tonr-
nant; puis ajoutez le jus et le vin blanc,
toujours en tournant pour bien délayer,

jusqu’a uébullition. Laissez alors donner

149

quelques bouillons, mais avec modération
pendant une ou deux minutes seulement,
Gt retirez du feu. La sauce, doit alors étre
assez épaisse ettrés liée. Qoltez pour le sel.

Versez-la, en [I’étalant le plus égale-
ment possible, sur les tranches de bceuf,

puis saupoudrez avec le persil hacho.

Le four
Mettez le plat au fourtrés doux pendant
une dizaine de minutes, de fagon a seule-
ment mijoter.pourquele boauf, déjacliaud
et ramolli, achéve de se bien humecter,
mais sans gratiner surtout.

La créme

Au boutde ce temps, et quelques minu-
tes juste avant de servir, versez sur le
bceuf la créme épaisse, aussi également
que possible et en [I%talant doucement
avec la cuiller, comme une nappe,

Remettez au four doux afin de faire
seulement chauffer la crime sans iouillir.
Sila créme bout, elle se liquéfie, devient
sure, et perd toutes les qualités onctueuses
et liantes qui font le caractére de ce plat.

Il faut done bien surveiller le plat au
bout de deux ou trois minutes, d’autant
plus que la créme, étant versee sur de la
viande trés chaude elle-méme, acquiert
rapidement un degré élevé. Quatre ou
cing minutes de four doux aménent au
point vouln. Servez alors immédiatement.

L a VIEILLK Catherine.

ECOLE DE CUISINE

M. Colombié nous demande dannoncer qu’il
ouvre, ruc Laferriére, ii bis, une Ecole od il
traiiera de la cnisine bourgeoise tous les mercre-
dis et vendredis & 3 heures

Les cours ouvriront le 22 mai. Le prix d'entrée
est fixé & 1franc par personne.

Nous souhaitons 4 I'entreprise du distingué
professeur tout le succés qu’elle mérite.
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MAlI GASTRONOMIQUE

POISSON

l.achaleur n’a pas tncore fait baisser le pois-
son. l.e saumon, pas trés abondani, vaut de
6 fr. 75 k 7 francs le kilo. Le saumon allemand
qui se vendait S peu prés moitié moins, a cessé
d’arriver. l.a truite saumonée est fort chére : la
petits, lofranc* la kilo; la moyenne, 12 francs.
Thniite de riviére : 8 francs.

Les arrivages de turbot sont redevenus plus
abondants ; 3 francs le kilo. Barbue : 3 fr. 50.

Le bar se vend 6 francs le kilo ; le mulet, assez
rare.et qui ne ratrouvera sa quaiité qu'en sep-
tembre vaut 3 fr. 50.

La solé est k 4 fr, 50 le kilo, et va se maintenir
longtemps k ce prix, en raison de sa résistance k
la chaleur,

Beaucoup d'excellents maquereaux : 40 et 50
«entimes piéce.

Merlan :i fr. 75 43 franc» le kilo.

Les petits rougets de la Méditerranée sont bon
marché ;4 francs le kilo. lis ne pourront bientét
plus supporter le voyage, et I'on n’en trouvera
de bous... qu’k Marseille.

l.e» quelques dorades qui arrivent encore trou-
vent difficilemenfacquéreur k i fr. 50.

La raie est revenue k son cours normal :
2 fr. 75 k 3 francs les moyennes.

Les crustacés ont un peu baissé; la langouste,
4 fr. 50 le kilo j le homard, 4 francs.

Quelques petits crabes.

La crevette. est chére : U rose, 20 francs le
kilo; la grise, 2 fr. 50 k 4 francs, suivant gros-
seur. Ces prix vont probablemeni baisser.

On trouve un peu plus d’aloses : i fr. 50 un
poisson d'environ 3 livrcs.

Bonnes moules de Boulogne.

l.a saison de I’6perlan est k peu prés finie ; ce
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poisson délicat ne supporte pas la chaleur. Nous
le retrouverons k Paris en septembre.

Les écrevisses sont moins chéres
le cent, de taille convenabte.

: 20 francs

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Plus de gibier d'eau.

Le lapin de garenne est toujours mauvais.

Le « gibier » du moment est le paon de basse-
cour : 16 k so francs... sans la queue.

Les petits poulets nouveaux sont un peu moins
chers :3fr. k 3 fr. 50 un bon poussin k peu prés
suffisant pour deux personnes. Un poulet plus
sérieux : 4 fr.50 k 5 fr' 50-

Les derniéres poulardes ne se trouvent guére k
moins de 10 et 12 franos.

Les vieilles pintades sont encore assez tendree ;
Sk 6 francs. Nous aurons les nouvelles dans trois
semaines.

C'est le moment de manger des pigeons aux
petits pois : I fr. 40 k 2 francs.

Les dindonneaux sont hors de prix :de 9 k15
francs. A 9 franc», ils ne sont pas plus gros qu’un
poulet.

Les canetons nantais, retardes par le manque
des couvées de février, commencent k étre assez
beaux : 7 k9 francs. Les rouennais ; 9 k 11 fr.

Le* escargots arrivent k foison ; i tr. jo le
cent. i

LEGUMES

La fraicheur des nuits retarde encore la végé-
tation,

Petit* pois de Bordeaux : 30 et 35 centimes la
livre ; écossé» ;i fr. 75 k z francs le litre.

Les harleot» verts d’Espagne sont toml)és k
30 centimes la livre; ceux du Midi valent de
60 centimes ki fr. 50.

Féves : 35 et 40 centimes la livre.

Carottes nouvelles ; de 80 centimes ki fr. 25
la botie. Meiiieures qu’il y a quinze jour*, elles
laissent encore k désirer comme godt.

Navets nouveaux :40 k 60 centimes ia botte.
Oignons nouveaux 20 k 30 centimes.

Pommes de terre nouvelles d'Afrique : 20 et
35 centimes la livre — Celles du Midi ; 35 et 40
centime*.

Les tomates d'Afrique sont finies. Las pre-
miéres tomates du Midi sont hors de prix : 30 et
40 centimes piéce.

Les morllles sont finies.

On trouve des quantités d'artichauts de Bre-
tagne, k partir de 15 et io centimes. 178 aiti-
chauts du Midi, plus tendres et possédant plus de
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golt, se Tendent, ktaiile égale, un peu plus cher.

Beaucoup de choux-fleurs de St Omer : 40 et
50 centimes. Le chou-fleur de Paris, plus blanc,
commence k donner; il se rend k peu prés le
double.

Les asperges sont toujours ahondantes, et vont
durer encore une quinzaine de joun ;on a une
botte convenable pour z fr. so, une trés belle
pour 4 fr. 50.

Gsncorobres : 60 k 70 centimes,

Oseilleet épinards ; 15 centimes la livre.

SALADES

l,a laitue devient ahondante, la chicorée frisée
Test un peu moins : 15 centimes le pied.

La romaine est encore chére : un beau pied
vaut 35 ou 30 centimes.

FROMAGES DE SAISON

On trouve encore d'assez bon Brie ; mais il faut
renoncer absolument au Camembert et au Cou-
lommier». Le Pont ’Evéque est encore mangeable
pendant une quinzaine de jours.

Il nous reste : Gruyére, Roquefort, Chcster,
Hollande, et iprtout les fromages frais k la
créme.

PRUITS

Les fraises du midi sont ahondantes, et les prix
baissent. Mais elles sont. en général, sans grand
parfum, ct on an trouve difficilement, suriout
des petites, qui pe soient pss pteurtries.

Les petites se vendent de 3 fr. so k s francs le
petit panier classique; k la livre, elles valent
2 fr. 50 — Les grosses, de i franc k 2 francs la
livre ; ou 70 centimes k 1 fr, 50 en petites caisses
de fruits choisis.

Les fraisiers des environs de Paris donneront
dans une dizaine de jours.

Cerises du Midi ; de 60 centimes k i fr. 50 la
livre; la caisse de cerises choisies ; 1 franc ii
2 fr. 50.

Les amandes verte* commencent Kk arriver :
éo centimes i 1 fr, la livre. Elles ne sont pas
encore bonnes.

Les piemiers abricots duMidi, commetoujours
détestables, valent 2 francs la caisse de quinze.

Piches du Midi :de 5k 10 francs la caisse de
dii — Péches deserre : 3 k 5 francs piéce.

Le raisin de conserve est fini. 1l est remplacé
par du raisin nouveau de serre : 3 k 4 francs la
livre le noir; 4 k 6 francs le blanc.

11 devient difficile de trouver de bonnes oran-
ges. Mais on a toujours d’excellente» bananes.
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OMELITTE A L’OSEILLE
CERVELLES BE VEAU AU BEURRE NOIR
E-XTRECOTE A LA MOELLE
POMMES PE TERRE SOURfLEIS
FROMAOE A LA CREME

POTAGE AUX HBRBBS
LANGUR DB BIEUF A LA DZMipOFF
PINTADE ROTIE
CHOU-FLBUR AU GRATIN
TARTE AUX GROSEILLES VERTRS

TRUITES DE RIVIERE MEUNIERE
POULET GRILLE A I.A DIABLE SAUCE A LA MIHUTK
FILETS MIGNOf) A LA BOOBISE
SALADR PB LEGUMES
OMELETTE SOUFFLEK AUX MACAROUS

POTAGE SAINT-GBRMAIN
SAUMON SAUCE HOLLANDAISE
FILET DE BCEUF JARDINIERE

TERRINE DB GIBIER
TAKTB AyX FRAISES
MERLANS FRITS
BCBUF A LA CREMB
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENHOISE
ASPERGES A L'HUILB
MOUSSE Al CHOCOLAT

cO*

POTAGE PRINTANIER
BOUCHEE1 A LA REINE
HOMARD A L'aMEBICAINE
OIGOT BRAISE AUX CAROTTES NOUVELLES
CANETON A LA ROUEN.NAISE
ASPERGES AU FROMAGE
RIZ A L’IMPERATRICE

MOULES A LA NORMANDE
ROGNONS SAUTES AU VIN RMNC
ENTRECOTE BERCY
HABICOTS VKHTS
FLAN D'ORANGES
<4n
PETITE MARMITE
CBOQUBTTES DB VOPAIILB
PIGEONS AUX PETITS POIS
AIOYAU ROTI
EPINARDS AU JUS
CREME A LA VANILLE
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CADAILS M5 AD CHOCOLAT

[1)us avons donné I’année derniére
une recette de caramels mons au
café. Grlce & nos indications,

ces délicats bonbons ont été tronves si fa-

ciles & faire, qu’on nous a reclamé avec
instance une recette de caramels au cho-
colat.

Nousavons déja indiqué dans le courrier
que I’on pouvait eraployer la formule des
caramels au café, en se bornant a rempla-
cer I’essence de café par 75 gr. de cacao
en poudre.

Mais il est une formule un pea diffé-
rente, qui mérite d’étre développée. Cette
formule comprend du miel. Le miel pré-
sente deux avantages : il rend le caramel
plus moelleux, et, d’autre part, il facilite
beaucoup sa cuisson. Le glncose naturel
gn’il contient estd’un grand secours pour
empécher le sucre de grainer, c’est-a-dire
de former sur les parois du poéion les pe-
ihs grains crislallisés qui rendent la pate
grantlense et cassante.

Proportions

150 gr. de sucre en morceaux ;

75 — miel, soit 2 bonnes cuillerées,

125 — chocolatrape, soit 3 tablettes
de 12 a la livre ;

1/4 de litre de créme double ;

Le jus d’un demi-citron.

Si I'on emploie du cacao, on remplacera
les 125 gr. de cliocolat par 60 gr. de cacao
et 60 gr. de sucre.

Avec cela on obtient 300 gr. de eara-
mels, donnant une gnarantaine de tablettes
mesurant environ 2 centimétres 1/2 de
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c6t6 sur un peu plus d’un 1/2 centimétre
d’épaisseur.

Temps nécessaire : 1/2 heure environ.

Le chocolat

Les confiseurs emploient du cacao ; ils
achétent un cacao spécial en tablettes, qui
se réduit facilement en pondré, et qu’ils
trouvent dans le commerce dans des con-
ditions de pnreté satisfaisantes. Mais on
n’a pas toujours ce cacao sous la main ; et
en présence des révélations faites au cours
du procéa Vtui Houten sur l’art de « pré-
parer » le cacao, il serait pour le moins
imprudent d’employer du cacao ordinaire.

Le chocoiat donne d’ailleurs
réiultat; on a seulement I’ennui de le
raper. Mais il est indispensable de prendre
de bon cbocolat. Les chocolats bon marché
contiennent tous
moins grande

le méme

une
de fécule,

gnantité plus ou
dea débris de
marroDB glacés et autres éléments étran-
gers qui épaississentla pate et la fontcroire
a point avant qu’elle soit cuite. Ils produi-
aent des caramels tout & fait inférieurs.

Je conseille done d’employer exclusive-
ment — et ceci n’est pas une rédame —
du chocoiat de la Compagnie Coloniale a
2 fr. 50 la livre.

Raper le chocoiat

Commencez par raper le chocoiat que
vous tiendrez en réserve jusqu’au dernier
moment. R4pez avec soin, de fagon & éviter
les éclats qui n’auraient peut-étre pas le
temps de fondre quand vous les ajouterez
a la pate.

Cuisson

Je n’ai guére qu’a répéter les indica-
tions données jadis pour les caramels au
café.

Mettez le sucre dans un poéion en cuivre
non étamé, avec juste la quantité d’eau
nécessaire pour I'imbiber, eau filtrée de
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préféreDce. Laissez fonare & petit feu,
sans remuer.

Quaud le sucre est bieu fondu, ajoutez
le jus de citron, puis le miel que vous
laissez fondre, en remuant un peu, au be-
soin, avec la cuiller de bois.

Le miel étant fondu, versez la créme
dans le poélon en tournantavec la cuiller
de bois tout le temps que vous versez, atin
de bien mélanger. A partir de ce moment,
laissez bouillir & feu assez vif en tournant
fréequemment avec la cuiller de bois pour
Gviter l’attachement.

Nfaut de 154 25 minutes, suivant que
vous chauflez plus ou moins fort, pour
amener la pate & point.

De temps & autre, laissez tomber une
goutte du sirop dans un bol d’eau froide,
atin de voir ol en est la cuisson. Le cara-
mel est cuit quand il est au boulé, c’est-a-
dire quand cette goutte do sirop se fige en
une boulo plus ou moins réguliére et qu’on
peut la rouier entre les doigts comme une
pate molle.

Précautions

Bi vous opérez sur le gaz ou surune
flamme quelconque, ayez soiu que la
damme reste sous le fond du poélon etne
léche pas ses cétés : cet excés de chaleur
pourrait faire grainer ou briler le sucre
qui reste attaohé au poélon &mesure que,
sous I’effet du bonillounement,
du liquide monte et descend.

En toutcas, évitez, en tournant avec la
cuiller de bois, de barbouiller le poélon.

Sivousvoyez lesucre cristaUiser au-des-
sus du niveau du liquide, enlevez-le soit
avec le doigt mouillé (eu allant vite, on
ne se brile pas), soit avec un chiffon
mouillé enroulé autour d'une baguette.
Surlout ne le rejetez pas dans le poélon.
Du reste, avec le miel etle citron, ily a
peu de chances ponr que ce grainage se
produise.

le niveau
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Mais, par suite de la danse du liquide,
une certaine quantité de créme se fige
autour du poélon. Ne vous en préoocupez
pas trop; enlevez-le cependant de temps a
autre.

A la tin notamment, avant d’introduire
le chocolat, vous rctirerez un instant le
poélon dn feu pour plus de commodité, et
avec un chiffon mouillé que vous passerez
tout autour a l'intérieur, vous enléverez ce
dépat.

L’introduction du chocolat

Le sirop étant & point, et le tour du poé-
lon étantessuyé, versez lo chocolatrapide-
ment, mais par fractions, en tournant vigon-
reusement pour bien I’incorporer. Ayez
soin de le verser au milieu pour ne pas en
saupoudrer le tour du poélon. Comme le
chocolat attache facilement, il est bon,
pour ce mélange, de retirer le poélon du
feu.

Quand Tamalgame est parfait, remettez
un instant sur le feu, sans cesser de tour-
ner, etjusqu’a ce que la masse soitrevenue
au bmlé, ce que vous reconnaissoz comme
précédemment. Versez aussitSt la péate
dans le moule.

Le moule

Comme moule, il suffit d’'uu cercle &
fian d’environ un centimétre de hauteur.
Les quantités indiquées remplissent un
cercle de 18 centimétres de diamétre ou
un carré de 16 centimétres de cété.
Beurrez fortement le moule, et posez-le
sur un marbre beurré ou, 4 défaut, sur un
plat de faience également beurré. Vous
versez la pate en la laissant conler & un
seul endroit et sur une aussigrande largeur
que possible. Ne la versez done point par
le bec du poélon. Elle s’étend d’elie-méme.
laissez refroidir environ denx heures.

Le découpage

Qnand le caramel ne colle plus au doigt,
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soulovGz le moule qui doits’eulever facile-
ment.

Détachez tablette de pate
on passant deasous une fine lame de con-
tean, et retournez-la. La face que vous
mettez ainsi & jour est la plus brillante.

Un plat se préte mal an découpage qui
exige une surface rigoureusement piate.
de mettre votre
marbre d'un meuble, &

ensuite la

Vous ferez done bien
galette sur le
défaut d’antre.

Découpez alors avec un contean assez
fort, long, coupant bien; placcz le tran-
chant d’aplomb sur tonte sa longneur, et
coupez en sciant.

Ne coupez pas dés le débnt le rond de
pate en un moreeau carré :vous en per*
driez trop. Equarrissez simplement un
des cotes, de fagon que la rognure n'ait
pas plus d’un centimétre dans sa plus
grande largeur, puis coupez en bandes
larges d’environ 2 centimétres 1/2, que
vousdétaillezensuite en carrés.Lesdéchets
de coupnres forment un poids d’environ

50 grammes.

Observations

Ces caramels ne se conserveut vraiment
bons que pendant trois ou quatre jours, et
k condition d’étre enfermes dans une boite
en fer blanc.

Par les femps chauds, on peut les cuire
un peu plus que le degré indiqué, et les
amoner a un point qu’i! est facile d’appré-
cier avec quelque expérience.

En tous cas, quand la pate est refroidie,
si on la trouve trop molle par suite d’un
défaut de cuisson, il est trés facile de la
recuire. On la remet dans le poéion avec
deux cuillerées de créme, on la fait re-
fondre & feu doux en remuant bien pour
éviter Tattachement, puis on la faitrecuire
au point voulu. C’est l'affaire de 5 ou 6
minutes.

Mazaris.
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Asperges au Fromage

’asseublage d’asperges et de fro-

mage ne doit pas effrayer. Ce

plat, que I'on pourrait ranger

dans la méme famille que le ehou-fleur au

gratin, constitue une agréable variante,

surtout en fin de saison, alors qu’on est nn

peu fatigué des asperges a I’huile ou & la
sauce blanche.

C’est nn meta de

grande ressource; on peut le servir comme

légumes & la fin du diner, ou au debut du

laxe excellent et de

déjeuner, comme on sert desceufs aux
pointes d'asperges. C’est en outre un
plat assez snbstantiel, précieux pour les
diners maigres. La préparation est facile
et rapide.
Proportions

Pour 5ou fi convives :

1 livre de pointes d’asperges moyonnoa
(tete et partie blanche comestible);

4 ceufs frais;

30 grammes de Parmesan ) *

45 — de Gruyére) »

60 — de beurre;

1 cuillerée k bonche de créme crue ;

1 prise de muscad®© rapée;

| pointe de Cayenne — si on ne le
craint pas;

Poivre.

Temps nécessaire : 30 minutes.

Les asperges

Il eonvientde choisir des asperges de
grosseur moyenne.

Kpluchez la tete, c’est-a-dire,
les petites feuilles trop détaehéea qui, tout
& I’heure, ala cuisson dans le beurre, se
détacheraient et feraient bouillie. Ratissez
ou peiez légércment la partie blanche de
latige. Conpez leaasperges & 4 centimétres

enlevez
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eavirOD de la pointe, et coupez en mor-
ceaux de méme longuanr la partie man-
geable de la tige. Cela na vous donnera
guére, par asperge, qu’un morceau en plus
de la téte, & moins d’avoir affaire a des
asperges particuliérement tendres.
Lavez-leg 4 I’eau fraiche pour lea débar-
rasser du sable qu’elles peuvent garder.

La euisson

Prefiez une caasorole émaillée ou trés
bienétamée; le fer donne mauvais goftt.
Mettez-y 2 litres d’eau avec 5 grammes de
sel, placez sur un bon feu ; et, quaud Il’eau
est en pleine ébullition, jetez-y d’abord
les morceaux d’asperges, plus longs &
cuire que les tetes. Couvrez lacasserole, et,
au bout de trois ou quatre minutes, ajoutoz
les tetes. Laissez bouillir & ébullition mo-
dérée pondant un petit quart d’heure.

Il faut, surtout pour cette préparation
éviter que les asperges soient trop cuites
car, indépendammentdu goit qu’elles per
draient, elles s’écraseraient trop laeile
ment. Elles doivent rester un pou fermes
surveillez-les done, et vers la fin du temps
indiqué, prenez-en une pour la gouter.

Si elle est & point, jetez tout de suite un
demi-verre d’eau fraiche dans la casserole
pour arréter rébullition. Ne laissez pas
séjourner les asperges dans l’eau, oh elles
samolliraient; mais égouttez-les prompte-
ment, et avec précaution, pour ne pas les
abimer. Le mieux estde les égoutter sur
UE tamis métallique ou autre ; elles sont
ainsi plus & Il’aise que dans la passoire,
s’égouttent mieux et s’6crasent moins.

La poéle
Cela fait, mettez dans une poéle gros
comme une noix de beurre, soit environ
10 gr.
Faites le fondre, sans trop ohauffer, seu-
lement pour graisser tout le fond de la
poéle.
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Mettez les asperges dans la poéle, posez
eolle-ci sur nn feu trés moderé, et pendant
3 ou 4 minutes, faites sauter les asperges
pour leur faire rendre toute leur eau.

Retirez ensuite la poéle sur le coin du
les cendres chandes ol
de réduire leur

fourneau ou sur
lea asperges achéveront
liumidité.

Sans cette précaution,
la sauce tourner en eau do trés fa-

on s’expose &
voir
cheuse maniére.

La sauce

Prefiez une casserole pas trop grande,
eta fond — autant que possible — arrondi
et pas trop large. Ceci, comme je I'ai dit
pour les sauces trés liées, afin que la cuiller
ou le fouet atteigue plus facilement tous
les cétés de la casserole & la fois. Sans cela,
c’est toujours dans I’angle formé par lo
fond et le bord de la casserole que se pro-
duisent les grumeaux,

Beurrez le fond et les cOtés de la casse-
role avec la moitié du beurre indiqué, a
froid, bien entendu ; entre parenthéees,
rien ne vaut le doigt pour accomplir cette
opération.

Cassez vos ceufs dans une petite terrine,
battez-les légérement, seulement pour me-
ler blancs etjaunes.

Versez-les dans la casserole beurrée.

Posez sur feu trés doux, et, dés le premier
moment, fouettez avec le petit fouet en fil
de fer étamé. Ne cessez pas une minute do
tourner avec le fouet, en atteignant bien
tous los coins de la casserole. A défaut do
fouet, vous prefiez une cuiller d» bois.

Quand les CBufs commencent & épaissir,

sans faire surtout de grumeaux, et sans
bouillir, tournez plus vivement. Il faut
amener les ceufs & I’état crémeux, comme

des oEufs brouillés un peu ciairs, $an$ gru-

meaux, eu somme une bouillie.
Quand ce point est atteint — il

8 & 10 minutes, —

faut

compter pour cela,
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ajoutez le fromage rape, le poivre et la
muscade, et contiuucz k chauffer, toujours
sur feu doux, eten tournant, pendant 3 ou
4 minutes.

Le toutsemble alors trop épais et filant.
Mais la créme et le beurre vont éclaircir le
tout, au lien de le lier davantage, comme
on pourrait le supposer.

Une fois que les ceufs, refroidis par I’in-
troduction du fromage, ont repris toute
leur chaleur, ajoutez rapidement la créme
et le beurre divisé en petits morceaux.
Fouettez bien, etchauffez légérement une
minute, toujours sans laisser bouillir, et
retirez du fea.

Dans un légumier chauffé, versez les as-
perges que vous saupoudrez légérement de
sel et de poivre. Recouvrez-les de la sauce
et servez tout de snite, bien chaud.

Cette fondue doit étre tenue & consis-
tance de sauce trés épaisse, mais elle doit
étre bien plus claire qu’une fondue ordi-
naire, afin de mieux napper chaqué as-
perge séparément.

La VIEILLE CaTHEEINE.

GOItligCTIOCS m I(6liran”6S

Les coUections du PoUau-Feu des années
1893 et 1894 ne sont, de fa9on exclusive,
vendues qu’a nos abonnés.

L’année 1893 (dix-sept nimeros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris et province ; six francs, étranger.

Les vingt-quatre numeros de 1894 sont
livrés ensamble au prix de six francs, Paris
etprovince; sept francs, étranger.

Quant & nos reliures électriques, le prix
en est de deux francs en nos bureaux;
2 fr. 50 par la poste, Paris ou province.

Pour deux ou plusieurs reliures en pro-
vince, 2 fr. par reliure, plus o fr. 85 de port.

VXM DE MAI

BORDS DU RHIN

gETKANTXER qui assistc pour la pre-

A micre fois en Allemagne a uti diner

% quelque peu cérémonieux, est etonnc

de se voir offrir pendant tout le temps du re-

pas, en méme temps que du vin nature, du

vin sucre, blanc ou rouge, dans lequel na-

gent des fraises, des quartiers de peches ou

autres fruits de saison. Ces espéce.sde Coupes

Jacques portent le nom de hnwles et consti-

tuent des breuvages de luxe sur l'agrément

desquels tous les Allemands ne sont point
d’accord.

Mais il est un bowl plus populaire, univer-
sellement apprécié dans toutes les régions
voisines du Khin, c’est le maihowle (bol de
mai), souvent appelé tnaidrank, c’est-a-dire
buisson de mai, ou encore maiwein (vin de
mai). Quand il est bien fait, U a un godit
assez fin. Nos abonnés en ce moment 4 la
campagne, pourront s’arauser & golter cette
boisson originale, recommandable par ses
propriétés diurédques, dont larecette exacte
m’a été communiquée par Mme Hirster,
propriétaire d’'une des Weinsiuben de Metz
les plus fréquentées par les immigrés.

Les Weinstuben, littcralement « chambres
avins *, sont des petits débits n'ayant point
de similaires en France, ol l'on ne boit
guére qu’une sorte devin, toujours la méme ;
vin du pays, bien entendu. Exceptionnelle
ment on y demande un verre de Bordeaux
ou de Champagne. Dans ces maisons, jadis
inconnues en Alsace, les Allemands se réu-
nissent autour d'une méme table, aprés une
présentation somniaire, et Ton boit ensem-
ble, en fumant forcé pipes, chacun payane
son écot. Au mois de mai, la plupart des
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Weinstuben affichentune pancarte indiquant
qu’elles tiennent le may-bowl & la disposi-
tion des clients.

Dans ces établissement» on boit le may-
bowl toute la journée, mais principalement
le soir, de 6 a 8 heures, avant diner. Dans
les familles, au contraire, c’est plutét aprés
le repas. Parfois, Fabsorption d’un bowl jm-
portant se prolonge plusieurs heures.

*
* *

Le Maikraut ou herbe de mai, qui sert &
préparer cette infusién, n’est autre chose
quel'aspérule odorante {asperula odoraia),
plus communément appelée « muguet des
bois » ou «reine des bois ». Cette plante,
quin’arien de commun avec le muguet a
clochettes ni avec la reine des prés, est une
rubiacée légére, haute de 20 a 30 centi-
métres, a feuiUes lancéolées, verticillées par
six et par huit, donnant des fleurettes blan-
ches en corymbe terminal.. On ne la trouve
point partout; aux environs de Paris, elle
est assez ahondante dans les bois de Saint-
Cloud, de Montmorency, de Vernon, de
Compiégne et de Villers-Coterets. Fraiche,
elle est presque inodore ; dés qu’elle a séché
une heure ou deux, elle dégage une odeur
aromatique assez forte et agréable.

Il importe de ne point la confondre avec
rasperula tinctoria, a feuillage trés différent
et a fleurs roses, que I’'on voit dans la forét
de Fontainebleau (au Mail Henri 1V, notam-
ment), ni avec Tasperula taurina qui lui
ressemble davantage, mais dont les feuilles
sont verticillées par quatre, et qui croit sur-
tout dans les Alpes.

Nous donnons d’aUleurs un dessin de Tas-
perula odorata, d’aprés un cliché de la mai-
soii Vilmorin.

Le Maiwein est meilleur avec l'aspérule
fraiche, mais les amateurs en font sécher au
soleil et s’en servent tout I'hiver.

*

En Allemagne les bowls se préparent
dans de grandes soupiéres en feience. En
Autriche le récipient est parfois en verre de
Bohéme. A I'exposition de 1889, on voyait
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dans la section autrichienne, intriguant
beaucoup de monde, une énorme soupiére
en cristal rose posée sur un plateau avec
une vingtaine de verres et une sorte de
louche également en cristal. C’tait un Ser-
vice a bowls.

Le bowl se fait toujours en assez grande
quantité : 10 litres constituent une bonne
moyenne.

Il est indispensable de choisir un vin
blanc léger ; en Allemagne on emploie sur-
tout les vins de Moselle; en France, en
dehors des champagnes, il n’y a guére que
les vins d’Anjou et de Vouvray, peut-étre
ceux de Savoie, susceptibles de donner un
bon résultat. Pour 10 litres de vin on ajoute
une livre de sucre préalablement fondu dans
un peu d’eau, puis on jette dans le liquide
environ 25 grammes d'aspérule (feuilles et
tiges, la fleur est indifférente), qu’on laisse
infuser un quart d’heure; pas davantage. Si
011 prolonge I'imraersion ou si on forcé la
dose, le vin prend un golt acre. Afin de
retirer I’'herbe plus facilement, on ne la
plonge pas directement dans le liquide; on
I’enferme dans une petite boule en argent
percée de trous analogue a cellesdont on se
sert en Angleterre pour le thé. L ’inftision
est dés lors un peu moins active.

Nos lecteurs qui voudront tenter I’expé-
rience — sans la boule - -dei-ront done tefiir
compte de cette considération. Ils pourront
essayer, par exemple, avec 2 litres de vin,
100 grammes de sucre, et 5 grammes d'as-
pérule qu’ils laisseront infuser dix minutes.
Il est dailleurs facile de gouter, et d'arréter
ou de prolonger I'immersion, comme on le
juge a propos.

Les proportions ci-dessus ne sauraient étre
qu’approximatives;ily a a tefiir compte de
I'intensité du parfum de la plante et du
degré d’acidité du vin. En tout cas, le bowl
ne doit pas étre trop doux.

Quand on veut faire un bowl riche, on
ajoute, au moment de servir seulement, une
ou deux bouteilles de champagne pour dix
litres de vin ordinaire. On a du alors réduire
la proportion de sucre. Frirt.
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O RIM O B e

Malgré les premiéres chaleurs, onvoit tout
autant de grosses ruches d'encoiure et de
tours de cou volumineux. Le collier de gaie
esc devenu un complément indispensable &
la toilette et souvent méme — surtout
avec des pans un peu longs — il remplace &
lui tout seul un vétement ; par exemple
pour sortir en taille. Etoffant la sihouette,
brouillant l1égérement les contours, il donne
atout I'ensemble une imprcssion d’habille-
ment * pour la rué » trés suffisante par les
belles journées ensoleillées.

On fait ces coliers avec toutes les étoffes
légéres connues; les plus pratiques et incon-
tcstablement les plus élégants sont toujours
noirs, en tulle, point esprit, mousseline de
soie, gaze de soie unie ou brodée, den-
telle, etc., avec pans piissés fin en méme
étoffe, ou formés d’un haut volant de trés
fine et souple dentelle. En ces pans réside la
fantaisie des modéles; tandis que la ruche
du cou reste a peu de chose prés dans les
mémes proportions et unie, on varié la dis-
posicion des pans, généralement peu longs
et n’atteignant pas tout k fiiit la ceinture;
ou le volant est tout droit, ou son ampleur
est resserrée k un ou deux intervalles tantot
par des choux de méme étoffe que la ruche,
tantét encore par des bouffettes de ruban.

A moins dune température trés fraiche,
on n’agrafe pas son collier sous le mentén ;
on le laisse posé un peu lache sur la nuque
et largement écarté par-devant, découvrant
I’encolure et les frous-frous du corsage qu’il
encadre ; dans ces conditions, il
réeliement pas chaud.

On fixe le collier de chaqué cété ala nais-
sance des pans par de jolies petites épin-
gles, ou encore, — ce qui est plus raffiné —
sur un cdté seulement, par un bijou de fan-
taisie quelconque : fine barretee en pierres
de couleur, petit chiffre ajouré en

ne tient

roses,

LE POT-AU-FEU

broche mignonne en filigrane léger, scarabce
indien en turquolse, etc. En résumé, quel-
que chose de trés discret, n’attirant pas di-
rectement I’attention, mais supportant I’exa-
men.

On se préoccupe déja des robes d’été,
mousselines et linons. Le piqué, cette année,
sera fort & la mode pour les toilettes de cam-
pagne sans fa”on ; non plus le piqué raide
et lourd de jadis, mais de jolies étoffes
souples avec des fantaisies de dispositions
charmantes.

Ces robes, naturellement claires, doivent
étre toujours établies en vue de blanehis-
sages fréquents, une extreme fraicheur cons-
tituant leur principal charme. Il ne faut
done pas doubler la jupe ;le piqué, tissu &
trame réguliére et serrée supporte trés bien
la coupe en biais de lajupe cloche a godets,
tandis que les crépons de coton s’étirent de
telle fa”on qu’il faut les tailler en nombreux
lais biaisés, mais présentant toujours un
droit fille long des godets.

Andrés de Bourgeoisie.

LES LIVRES

La Vie ea Familia, tel est le titre d’une serie
de 6 volumes mis en vente par la Librairie des
Connaissancts Utiles, dans lesquels M. U.-H.
Gausseron, professeur de I'Université, traite sous
une forme humoristique et entrainante iDutes les
questions posées par les conditions de I'existence
actuelle. On trouvera k nos pages d‘'aononces un
sommaire des priucipaux sujets traites par le dis-
tingué moraliste.

Les Causee Criminelles et MoDdaines, la
collection si intéressante de ootre confrére At-
BBBT B ataille Viennent de s’enrichir d’un nou-
veau volume-

La librairie Dentu publie aujourd’hui les
Causes Criminelles de I'année 1894, quirestera
tristement célébre dans I’histoire du crime par la
sanglante série des attentats anarchi”es,

M. Alberc Bataille a vu juger VaillMt; Emile
Henry; Santo Caserio, I’assassin du président
Carnot; Léauthier, Meunier, il a suivi le procés
des Trente.

Mais I'importance des procés politiques n’a pas
erapéché M. Albert Bataille de penser k se* lec-
trices.

Elles retrouveront dans la partie mondaine et
passionnelle du nouTeau recueil toutes les affaires
k sensation de t’an passé !
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LA SEVE PRINTANIERE

Avec le retour du printemps, I'o~nisme animal,
tout comme le monde végitai, subitune sorte de renou-
veau. 11 monte alors dans larbre humam une séye qui
bouillonne et qui, — lorsqu’elle est bien canalice, —
doit s'epanouir en forcé, en énergie, en vitante sura-
bondante. En levanche, cette séve, lorsquelle est mal
équilibree, donne naissance k des troubles fonctionnels
qui nuisent & tous les organes et se traduisent par des
inflammations diverses : inflammations di I'tslomac fl
di /!>/«*»; dyspepsie, gastrite, gastralgie, inappe-
tence, mouvemcnts de bile, diarrhée, etc.

Pour conjurer les incoovénients, le meilleur anti-
dote d'une efficacité mecrveilleusc, c est lusa”™e pre*
ventif du Vtn DiGUi qui contienl tous lea génerateurs

COURRIER

Saphir. — Nous tenons toujours & la disposi
tion de nos abonnées des petites bottes pour le
nettoyage des bijoux; 2 fr. 15 franco.

De la G. — Bonne note est prise pour les ra-
violi, nous donnons d’autre part les indications
pour la sauce mousseline.

Une abonnée. — Lesaprés midi anglaises de
Miss Latkin, trés pratiques ct donnant les raeil-
leuis resultais, sont dirigées par une Anglaise de
réel mérite. Ellesvont cesser k la fin de ce niois
pour reprendre en auiomne.

Bijoux. — Il faut h peine d'huile sur le til
d’Angers avant de mettre le rouge & or ~ur
nettoyer le bijoux. Comme c'est indiqué dans
notre article du 15 mars, on peut finirle polis-
sage avec une brosse garnie de rouge. Pour les
gros bracelets unis, il suffit méme d'employer un
simple chiffon garni de rouge.

Charentc. — La tenue du groora accompa-
gnant uneamazone est : tunique courte” ceinture
de cuir jaune sur la tunique, culotte de peau,
bottes a revers, chapeau haut.

Recommandée par abonné du j'ol-au-Feu,
veuve, 45 ans, sans enfants, bonne famille, de
mande place chez une ou deux personnes, pour
ménage et cuisine bourgeoise.

L, & Nioe. — Nous avons donné une recette
sommaire pour la brandade de morue dans le
courrier du i avril dernier.

Voir la suite aux pages Il et VI
de la couverture.
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connus; \j.M a, ce curateur éneigique de tous les
afFaiblissements. de tous troubles de 1linnervation,
ce réeulateur de la circulation; la coea, le calmam

par Mcellence de tous les ;tats douloureua du tube
dieestif, de

toutes les névroses stomacales; le
pkesphati de ehmx, ce réparateur de tous les_titsus
f -l « nnif etre

aes maiuuic» atguc» ViU

puré doucement, qui repare
culaires, qui déconstipe
guinguma, qui fortifie les
cérafes, urit

S - n .
toutes les IesibDS vas-
sans irriter 1mtesin ; le
muqueuses des caviles yis-
les secrétions broiichiques et ranime

&”s lecteurs trouveront ce cordial
pharmacies et au dépiit, rué du Louvre

dans toutes les
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