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A NOS ABONNES

Les bureaux du Pot-au-Feu ont d0 étre
agrandis ; ilsont été transférés le 15 juin
dernier dans un immeuble voisin de I'im-
primerie, me Saint-Honoré, n” 265.

|

D’autre part, nous voici revenus a la sai-
son des déplacements. Nous nous voyons
obligés de répéter qu’il ne sera donné au-
cune suite aux demandes de changement
d’adresse non accompagnées de 40 centimes
en timbres-poste, montant strict des fraisque
nous imposentces changements. Le prix de
I'abonnement esttrop minime pourque nous
puissions, comme d’autres journaux, passer
cette somme au compte profits et pertes.

Enfin, tout numéro égaré par la poste
qui ne nous aura pas été réclamé avanttap-
parition du numéro suivant, ne sera expé-
dié que contre 25 centimes.

et lainages, on recommande de les battre assez
fréquemment ou de les envelopper hermétique-

ment avec du papier aprés avoir mis dedans des
feuilles de tabac.

Gouvernante anglaise, références de premier
ordre, demande a se placer pour apprendre l'an-
glais a de jeunes enfants. Au besoin s'occuperait
en méme temps de couture et ménage. S'adresser
au bureau du journal.

Votre insuccés pour le gateau
peut-étre de ce que vous le

Giovanna. —
mousseline vient
lui donner

faites trop épais ; il ne faut gueére

plus de 3 centimétres d'épaisseur. — Ou encore
de ce que le beurre est trop chaud quand vous
lajoutez a la pate. La recette compléete paraftra
d ailleurs prochainement. — Non, car la précision
de nos recettes tient a ce qu'elles sont toutes ex-
périmentées : il nous serait donc impossible d’en-
voyer par lettre, aprés les avoir expérimentées,
toutes les recettes que l'on nous demanderait
Nous ne pourrions, dans ces conditions, donner

que des recettes trés sommaires.

Les collections 1893 et 1894 ne sont ven-
dues ju’a nos abonnés.

L’année 1893 {dix sept numéros),forme
un volume brochédu prix de cing francs,
Paris etprovince', six francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de sixfrancs Paris
etprovince; septfrancs, étranger.
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POTAGE PORTUGAISE
HORS D'EUVRE
BEUF BRAISE AUX CAROTTES
CANETON BOTI
POIS AU JAMBON
CARPE A L’'ALSACIENNE
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FROMAGE A LA CREME

EUFS BROUILLES AUX CROUTONS
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
VEAU FROID EN GELEE
SALADE DE ROMAINE
TARTE AUX ABRICOTS

CHAMBRE PHOTOGRAPHIQUE
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POTAGE PUREE CEECY
MELON
FILETS DE SOLE MORNAV
GIGOT BRAISE SUR CHICOREE
CANETON A LA ROUINNAISE
MAYONNAISE DE LEGUMES
COMPOTE D’ABRICOTS FRAMBOISEE

MATELOTE D’anguille
TENDRONS DE VEAU A LA JARDINIERE
TERRINE DE BEUF CHASSEUR
MACARONI AU GRATIN
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PETITES SOLES FRITES
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Crolte de Vol=au=Vent
Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du « Pot-au-Feu

Mesdames,

Oq est souvent fort embarrassé a la
campagne pour faire une cro(te de vol-au-
vent. Le probléme se résume cependant a
préparer une bonne pate feuilletée, pro-
bléme que tout le monde doit arriver a ré-
soudre, en prenant quelques précautions.

Proportions

Pour une cro(te d’environ 20 a 22 cen-
timeétres de diamétre, suffisante pour 8 a
10 personnes :

300 grammes de beurre ;

— d®farine de gruau tamisée;
5 — de sel ;
2 décilitres, environ, d’eau;
1 petit verre a liqueur de cognac,
rhum ou Kirsch.

On peut se dispenser de mettre de
lalcool. A mon avis, il présente I’'avantage
de faire disparafitre le petit go(t de rance
que pourrait avoir te beurre pendant la
saison des chaleurs.
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Gare a la chaleur

Il faut avant tout se mettre en garde
contre la chaleur, et travailler la pate ra-
pidement. Si on opére dans un endroittrc”
chaud, ou si on I’échauffe avec la main en
la manipulant trop longtemps, le beurre
colle sur la planche ou surle marbre et il
est impossible de travailler la pate.

En été, il estindispensable de préparer
la crolte dés le matin, et do la faire cuire
tout de suite. On peut, il est vrai, quand
la pate est finie, la faire attendre plusieurs
heures avant de la drosser et de la mettre
au four, mais elle monte moins bien.

Sion est obligé d’opérer dans lajournée,
on doit se mettre dans un endroit trés frais;
au besoin, dans la cave.

Quand on dispose d’un marbre, il faut
I’employer de préférence a une planche
pour faire la pate, parce que le marbre est
plus froid et plus uni.

Détrempe de la pate

Je commence par détremper la pate.

Pour cela, je mets la farine en rond sur
une planche ou sur latable ; au milieu, je
faisun trou ou je mets le sel, I’alcooi, et
gros comme une noix de mon beurre.

J’amalgame ce beurre et I’alcool avec
un peu de la farine qui est autour; puis
j’ajoute I’eau progressivement, en maniant
la farine pour la mettre en pate. Avec un
peu d’habitude, on va trés vite ; il suffit de
2 ou 3 minutes.

Si on met trop de temps, la pate prend
du « corps », — c’est-a-dire devient caout-
chouteuso — ce qu’il faut g”'iter, comme
nous le verrons tout a I’heure.

La quantité d’eau que j ai indiquée n’est
qu approximative, car il y a des farines
qui boivent plus ou moins. En tout cas,
I’été il est bon de faire la pate un pou
molle, plus molle qu’en hivor : car poqr
réussir la pate feuilletée, il faut que la

ri
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pate et le beurre aieut, autant que possible,
a peu prés la méme cousistanee.

La pate étant ainsi
fraiii. C’est-a-dire,

détrempée, je la
appuyant dessus la
paume de la main,je fais glisser la main
d’arriere en avant, plusieurs fois de suite,
entrafuant chaque fois une petite portion
de la pate qui se trouve en quelque sorte
écrasée. Quand toute le pate a subi cette
opération, je la fraise uue seconde fois ;
puisje la rassemble eu boule bieu unie.

Le «corps »

mSi, a ce moment, la pate n’a pas de
corps, et si I’'on est pressé, on peut intro-
duire le beurre de suite et donner un pre-
mier tour.

Si elle a du corps, il est indispensable
de la laisser reposer une demi-heure.

Mais méme, quand elle n’a pas de corps,
il est préférable de la
quart d’heure.

laisser reposer un

On dit que la pate a du corps ou qu’elle
est « cordée » quand, en la roulant ou en
I’étiraht, elle revient surelle-méme comme
du caoutchouc. Il est alors trés difficile de
la travailler.

Regle générale, il faut éviter cela dans
toutes les pates, saufdans celles qu’on fait
lever.

Avant de faire reposer la bonle de pate,
je fais a la surface trois ou quatre incisions
en croix, profondes d’environ 2 centi-

Ceci pour l’aider a perdre du
Puis je la laisse au frais, couverte
d’un linge pour le mettre a I’abri de Iair
qui la ferait rider.

metres.
corps.

Le beurre

La pate a suffisamment reposé quand,
en enfoncant le doigt dedans, elle garde
I’empreinte sans revenir sur elle-méme.

C’est le moment d’introduire le beurre.
S’il est ferme, je le triture un instant avec

la main pour le ramollir. S’il est mou — et
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il ne faut pas qu’il le soit trop — je l’en-
veloppe d'un torchon légérement fariné, et
je tamponne dessus avec la main pour le
sécher un peu.

De toute fagon, j’écrase le beurre, de
maniére a en former une espéce de galette
ayant environ 2 centimetres d’épaisseur.

Maintenant, avec la paume de la main,
j’écrase la boule de pate, en appuyant par
petits coups répétés. Je tétends ainsi en
ovale en laissant le milieu un peu plus
épais que les bords : 3 centimeétres envi-
ron, alors que je donne aux bords seule-
ment 2 centimeétres d’épaisseur.

Sur ce milieu — qui a besoin d’étre
plus épais, parce qu’il supportera toute la
pression — je place le beurre et je replie
dessus les quatre cOtés de la pate.

Il faut s'y prendre de facon a former
chaque pli de la pate juste contre le bord
dubeurre, eta ce que, surla largeur comme
sur la longueur, les deux bords de la pate
une fois repliés, ne fassent guére que se
rejoindre, sans empiéter l'un sur l’autre.
Il est essentiel, en effet, que le beurre soit
enveloppé bien uniformément, recouvert
partout d'une méme épaisseur
Sinon,

de péate.
la pate crévera en certains en-
droits.

Les tours

Le beurre étant emprisonné dans 1?
pate, je donne un premier tour.

D’abord je tapote légerement avec le
rouleau d’un bout a lI'autre de la pate qui
commence ainsi a s’aplatir. Puis je roule,
en appuyant modérément, de facon que le
rouleau chasse sous lui la pate en méme
temps que le beurre.

Il est essentiel de commencer a rouler
partir du milieu en allant vers un bout. Si
on commence par un bout, on chasse le
beurre qui s’amasse a l'autre bout et fait
crever la pate.

Quand la pate estainsi étendue, je replie
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les deux bouts, de fagon que les bords de
chaque bout arrivent I’'un contre l'autre.
Puis, toujours dans le méme sens, jé replie
la pate en deux : j’ai donc ainsi quatre
épaisseurs de pate I’'une sur l’autre.

Ma pate a alors un tour.

Je la laisse au frais, couverte, pendant
un quart d’heure ; puis je la roula et la
plie de nouveau de la méme fagon. C’est
le second tour.

Je donne encore quatre tours, chacun a
un quart d’heure d’intervalle. Quand la
pate a six tours, elle est préte a employer.

Une derniére observation : il est bon,
quand on prend la pate pour la rouler, de
la placer toujours dans le méme sens.
C’est-a-dire le c6té du dernier pli, qui
forme comme le dos d’un livre, doit tou-
jours étre du méme cOté par rapport a
I'opérateur : soit a sa gauche, soit a sa
droite. De cette fagon, le c6té droit du
rouleau appuyé toujours sur la partie de
la pate qui, au tour précédent, se trouvait
sous le coté gauche du rouleau. On corrige
ainsi I’inégalité des pressions exercées par
la main droite et la main gauche.

Le vol-au-vent

Donc, la pate ayant six tours,je l'abaisse
avec le rouleau pour l'amener a 1 centi-
métre d’épaisseur, en forme de carré long.

Je pose la pate sur une plaque de tole
légérement mouillée, etje mets dessus un
cercle & flan de 20 & 22 centimétres de
diameétre.

Je pose le cercle, non pas en plein milieu
de la pate, mais juste contre un desgrands
bords, et au milieu de ce bord. Nous ver-
rons pourquoi touta I’heure.

Avec un bon couteau je tranche tout
autour ;j’obtiens ainsi un rond de pate qui
formera le fond du vol-au-vent.

Je dore toute la surface avec un peu
d’ceuflégérement battu.

Il ne faut pas appuyer le cercle, car ou
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tasse la pate qui, alors, leve moins. En
outre, quand on tranche la pate feuilletée,
il faut toujours faire une section bien nette;
la pate leve mal dans tous les endroits qui
présentent des bavures. Enfin, il ne faut
pas dorer le bord : on I'empécherait de
lever également.

La bande

Grace alafacon dontj ‘ai placé le cercle,
je puis découper dans le reste de pate, sans
la rassembler et la rouler de nouveau, une
couronne présentant une solution de conti-
nuité seulement a I’endroit ou le cercle
touchait le bord de la pate.

Je découpe donc cette bande sur une
largeur de 2 centimétres; puis je la pose
sur le fond du vol-au-ventaplatetaubord,
de maniére a en recouvrir tout le tour du
fond. J’amincis les deux extrémités pour
les coller l'une sur l’autre avec un peu
d’ceuf.

Je dore cette bande, en ayant soin tou-
jours de ne pas dorer les bords.

Cette bande formera le c6té du vol-au-
vent. Le milieu du fond, qui se trouve
maintenant en creux, va monter de 3 ou 4
centimeétres; et quand il sera cuit, il suffira
de détacher la crodte qu’il formera pour
avoir un couvercle.

Sur ce milieu, je fais avec la pointe du
couteau quelques traits légers, pour déco-
Puis je donne trois ou quatre coups
avec la pointe du couteau de maniére a
traverser la pate jusqu’a la plaque ; ceci
pour permettre a I'air de sortir.

rer.

Cuisson

Je mets & four assez chaud. Sile four
n’est pas assez chaud, la pate monte mal ;
s’il I’est trop, elle se colore trop.

Il faut compter 30 a 35 minutes de
cuisson.

Quand le vol-au-vent est fresque cuit,
je cerne avec un couteau le rond de croQte
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du milieu etje I’enléve : c’est le couvercle.
Puis, avec une cuillerj’enléve la pate mal
cuite qui se trouve a l’intérieur. Puis je
laisse encore cuire, sans le couvercle, pen-
dant 4 ou 5 minutes.

Si on enléve le couvercle trop tét, le

vol-au-vent s’affaisse. Mazaris.

Expojitior? <Siilipair(®

La séance de cl6ture du cours de cui-
sine, fait a Saint-Germain-en-Laye par M.
A. Colombié, a été accompagnée d’une
exposition des plus intéressantes.

Cette exposition sans apparat, limitée
aux envois des éleves mémes du cours, a
donné la mesure des résultats pratiques
pouvant étre obtenus par ce mode d’ensei-
gnement dont M. Colombié est un des plus
convaincus etautorisés propagateurs.

Des plats trés simples constituaient les
clous de cette modeste exhibition ; mais
combien appétissants ce poulet chasseur et
cette blanquette de veau, séparés par un
succulent chaud-froid de volaille ! Des lan-
gues de chat délicieusement parfumées, un
gateau mousseline, un moka, un nougat,
ont mérite, par leur aspect et leur godt,
les éloges du maftre et de I’assistance
comme ceux du Fot-au-Feu qui, a la de-
mande de M. Colombie représentait, a
cette séance de dégustation « la critique
culinaire » !
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Compote de Fruits frais

y a plusieurs fagcons de préparer des
compotes de fruits frais.
L’originale recette suivante nous
a été obligeamment envoyée par M. Albert
Chevallier, un professionnel émérite.

Il faut se hater d’en profiter tandis que
durent encore M. Chevallier
indique I’emploi des grosses fraises en
mome temps que celui des fraises des bols,
soit 150 grammes environ de chacune des
especes. Mais les grosses fraises se font
rares, aussi n’indiquons-nous que les fraises
des quatre saisons.

les cerises.

Proportions

Pour 10 personnes.
500 gr. poids brut de Cerises ;

300 fraises des bois ¢

200 — framboises ;

150 — groseilles rolges ét
blanches ;

500 grammes sucre ;

lverre d’eau ;

1/2 gousse de vanille ;

Lejus d’un citron ;

4 feuilles de gélatine.

Préparer le matin de trés bonne heure
pour le soir, ou la veille.

Préparatifs

Les cerises seules doivent passer sur le
feu. Le reste des fruits est ajouté apres
refroidissement du sirop. Ily a donc, avant
tout, a préparer les cerises.

Enlevez-en la queue et le noyau, comme
pour les confitures, avec précaution; afin
de les laisser bien entiéres.

Vos cerises étant épluchées; Vous pré-
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parez le sirop et vous mettez a tremper a
I'mufraiche la gélatine indiquée.

Le sirop

Prenez le poélon d’office en cuivre non
étamé, ou, a défaut, une casserole émail-
lée, car I’étain donne vilaine couleur aux
fruits rouges.

Mettez dans le poélon le sucre et I’eau
indiqués. Posez, a découvert, sur un bon
feu. Lorsque le sucre est fondu et que
I’ébullition est commencée, jetez dans le
poélon le demi-baton de vanille.

Maintenant surveillez bien votre poélon,
ne le quittez pas de vue, car le sirop de
sucre épaissit et brale plus vite qu’on ne
s'y attend.

Avyez une cailler d'argent et une assiette
propre a portée du fourneau, et essayez
fréquemment votre sirop, on prenant un
peu de liquide avec la cuiller, pour le
poser sur l’assiette. Quand vous le voyez
prendre consistance et figer sur l’assiette,
il esttemps d’y jeter les cerises.

Mélez-les, et dés qu’elles ont jeté un
bouillon, c’est-a-dire dés que le liquide
s’est élevé eu bouillonnant par dessus
toutes les cerises, de fagon a les recouvrir,
retirez immédiatement le poélon du feu,
puis ajoutez les feuilles de gélatine égout-
tées et essayées sur un linge.

Versez le toutdans un grand saladier.

Les fruits

Epluchez les fraises et les framboises,
égrenez tres soigneusement les groseilles.
Au for et a mesure, jetez sur le tamis de
crtli posé prés de vous tous les fruits écra-
sés ou simplement trés mdrs. Ils vous ser-
viront a préparer une excellente purée
qu’on ajoute a la compote.

Ne gardez entiers que
nets, et, notamment pour les framboises,
bien fermes; saos cela ils s’écrasent et font

les fruits bien
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vilain effeten répandant leurs pépins dans
le sirop.

Pressez ensuite avec le champignon de
bois les fruits qui se trouvent sur le tamis,
et recueillez cette purée en la raclant a
I’intérieur du tamis avec une cuiller ar-
gentée. Gardez a part.

Le mélange
Quand la compote est juste refroidie,
mais sans attendre qu’elle soit coagulée,
vous en enlevez la vanille, et vons mettez
d'abord la purée des fruits, peu a peu et
bien doucement pour mélanger trés éga-
lement.

Ensuite vous ajoutez les gi-oseilles, qui
des différentes sortes de fruits employés
sont les plus fermes ; vous mélez ettournez.
Puis vous mettez les fraises et mélez en-
core.

Enfin vous ajoutez en dernier les fram-
boises qui sont le fruit le plus fragile.

Exprimez sur le tout le jus du citron ;
remuez légerement, et tenez dans I’endroit
le plus frais de la maison, puits ou cellier,
jusqu’au lendemain, afin que les fruits
aient bien le tempsde s'imprégner du sucre
du sirop.

Si vous pouvez vous procurer de la
glace, mettez-y la compote deux heures
avant de servir; cette compote doit étre
mangée aussi froide que possible.

Pour raffiner, on peut y ajouter aussi
un peu de vin de Champagne frappé au
moment de servir.

(La gélatine donne de la consistance au
sirop, mais ne le faitpasprendre en gelée).

L a vieille Catherine.

La havande ambrée qui préserve les lai-
nages et les fourrures et parfume le linge,
se vend en gros chez Jaume, 14, rue Ste-
Croix-de-la-Bretonnerie, et chez Poincet, 55,
rue Ste-Anne, Paris.
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POISSON

Les cours sont toujours a peu prés les mémes ;
ily acependantune légére tendance a la baisse.
Mais il suffit d’'un coup de vent ou d'une forte
chaleur pour amener des variations sensibles.

A signaler avant tout une baisse importante
sur la truite saumonée qui, depuisquelquesjours,
4 a b
La petite truite de riviere reste

ne se vend pas plus cher que le saumon
rancs le kilo.—
chére : 8 a 9 francs le kilo.

Turbot : 3 fr. 7S a 3 fr. 50 — Barbue : 3 fr. 35

ksfr. 75*

La sole tombe certainsjours a 3 fr. sole kilo ;
mais le cours ordinaire est 4 francs.

Toujours d'assez bons maquereaux de la Man-
che : 40 et 50 centimes. On en voit fort peu de
la petite espéce.

Le merlan est toujours cher et pas trés bon ;
ce n’est point sa saison : 2 fr. 50 le kilo.

Méme observation pour le bar et le mulet que
I'on trouve encore en ce moment sur certains
points de la cote, mais qui n’arrivent plus guére
a Paris.

Les petits rougets de la M éditerranée, quoique
faisant un assezlong voyage dans la glace, arri-
vent assez bons depuis quelques jours 3 francs
a 3 fr. so le kilo.

La sardine, toujours rare, est huileuse. Mais
la douzaine.

3 fr. 50 a

manger sans la

on a de trés bons royaus : i fr. 50

Beaucoup de superbes langoustes
le kilo. On
crainte de

4 francs peut les

moindre s'empoisonner. Rappelons

encore que les brunesd’un beau rouge bien foncé,

langoustes de péche, sont fort supérieures aux

blendes, de nuance plus pale, qui sont élevées

dans les parcs.
Homards : 3 francs le kilo.
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La crevette rose reste tres chere : 33 francs le
kilo.

Crevette grise ordinaire, 3 francs le kilo ;extra,
4 francs. «

La petite moule de Boulogne arrive de fagon
peu réguliére : 20 centimes le litre.

Les éperlans ont baissé : i francsa i fr. 35 10
livre. Ils sont en général mauvais.

Goujon : 6 francs le kilo.

Les écrevisses sont excellentes et sont a des
cours normaux ; 15 francs le cent les petites ; 20
francs les jolies moyennes.

Le poisson de riviére, reposé du frai, redevient

trés bon.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la volaille changent peu, mais
pour le méme prix on a une béte plus forte qu'il
y a quinze jours. '

Canetons nantais : 4 et 6 francs ; rouennais
6 francs a 7 fr- 5°-

Les dindonneaux, assez beaux, sont un peu
moins chers : 10 ¢ 14 francs. Dindonneaux nan-
tais : 15 a 18 francs.

On a enfin des pintades nouvelles, guére plus
grosses qu’un beau perdreau : 3 francs.

;2 fr. 75 a 3 fr. 50-
Pour s a 6 francs, on a une jolie béte.

Poulardes : 8 a 12 francs —

Petits poulets de grain

Chapons : 10 a 14

francs.

LEGUMES

Quelques légumes augmentent a cause de la

sécheresse.
Haricots verts : 25 et

E.xtra :40 centimes.

30 centimes la livre --

Les petits pois sont toujours tres
tendres ;le prix ne

bons, bien
change pas 90 centimes a
I fr. 10 le litre les fins; 40 et 50

moyens. Non écossés : 15 et 20 centimes la livre.

centimes les

Feéves : 15 et 20 centimes la livre.

Carottes nouvelles, excellentes depuis quel-

quesjours : 30 et 25 centimes la botte.
Les navets ont augmenté : 50 et 60 centimes

la botte— Petits oignons : 20 et 25 centimes.

Pommes de terre nouvelies 10 centimes la

livre.

Beaucoup de superbes tomates du midi : 50 et
60 cent, la livre — Les aubergines ont meilleur
aspect : 20 et 25 cent, piéce.

Les artichauts de Paris souffrent de la séche-

40 a

resse. Ils sont durs et hors de prix

60 cent.
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Choux-fleurs : 35 a 50 cent.

Epinards : 25 cent, la livre — Oseille 5et
10 cent.

Concombres : 30 et 40 centimes.

l.es melons sont extrémement abondants, et,
a pour 2 fr. 50 a

en général, excellents. On

3 fr. 25 un tres bon melon pour six personnes.
SALADES

La romaine s’laccommode mal dela sécheresse
20 et 25 cent, le pied.

Laitue, escarolle, chicorée 10 cent, un beau

pied.
FROMAGES DE SAISON

Roquefort nouveau. Chester, Gruyére, Port-
Salut.

Fromage frais a la créme — Neuchatel frais
— Mont-Dore frais-

FRUITS

Les fruits rouges deviennent moins abon-

dants.

Les grosses fraises sont & peu prés finies. On
ne peut guére trouver de belles fraises des qua-
tre saisons a moins de i fr. 50 lalivre.

Dans framboises seront
rares :40 a 60 cent, la livre.

Beaucoup de groseilles :20 et 25 cent, la livre.

quelques jours les

Méme prix pour les groseilles a maquereaux.

Les cerises sont aussi prés de finir. On trouve
de trés belles cerises aigres a 70 et 80 cent, la
livre.

Ce sont toujours les abricots du Midi qui don-
;30 et 40 ceht, la Extra : 15 cent,

nent livre.

piece.
Les péches d'Algérie commencent a étre rem-
placées par celles du Midi qui leur sont souvent

inférieures. Ces derniéres sont trés jolies a
20 cent : les plus belles se vendent 40 cent.

Les premiéres péches de Montreuil, assez
petites, valent de 50 a 75 cent.
;60 a 75 cent.

Reines-claudes du Midi ;la petite caisse de 48
2 fr. 25.

L’Algérie envoie d’assez bon raisin : i franc a
| fr, 20 la livre.

Figues du Midi : 10 et 15 cent.

Les amandes vertes sont maintenant bonnes
40 et 50 cent, la livre.

Les noisettes ont fait leur apparition

Brugnons

: 80 cent,
la livre.

L'15

EUFS POCHES A LA SOUBISE
MATELOTE DE MARINIERS
ESCALOPES DE VEAU AU JUS
CAROTTES A LA VICHY
FROMAGE A LA CRSME
e
POTAGE CROUTE AU POT
CROQUETTES DE VEAU
CA.NARD AUX NAVETS
SELLE DE MOUTON ROTIE
CAROTTES A LA CREME
PECHES MERINGUEES

FRITURE DE POISSON
EPAULE DE MOUTON A LA BOULANGERE
GALANTINE DE VOLAILLE
HARICOTS VERTS SAUTES
TOT-FAIT

POTAGE AUX CHOUX NOUVEAUX
TRUITE AU COURT BOUILLON
COTE DE VEAU FOYOT
CANARD ROTI
AUBERGINES FARCIES

SOUFFLE D’'ABRICOTS

RAIE AU BEURRE NOIR

TENDRONS DE VEAU JARDINIERE
TERRINE DE BEUF CHASSEUR
MACARONI AU GRATIN

COMPOTE D’ABRICOTS FRAMBOISEE

fOTACE PUREE DE LEGUMES
VOL-AU-VENT
COTE DE BEUF KOTIE
PETITS POIS A LA FRANGAISE
CARPE A L'ALSACIENNE
COMPOTE DE FRUITS FRAIS

EUFS A LA BECHAMEL
POULET EN COCOTTE
GIGOT BOUILLI A L'’ANGLAISE
SALADE DE CHOOX-FLEUUS

TARTE AUX ABRICOTS

L 6)

POTAGE SAINT-GERMAIS
SOLE SIARGUERY
LANGUE DE BEUF A LA DEMIDOFP
PIGEONS ROTIS
TOMATES FARCIES
CERISES JUBILE

CAFE CREOLE : 1 FR. 80 LE 112 KILO.
Usine, 10, rdd de I'Hdpit*'St>14 olfl. de Veate, 16, rud
Torbigd. — LITrskisoQ frenoo domicile PArie denais i/S kilo.



216

MATELOTE DE MARINIERS
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Proportions

Pour 5 ou 6 personnes :
Une livre et demie de poisson : moitié
carpe, moitié anguille ;

8 décilitres de bonvinrouge, soit 1 bou-
teille ;

75 gr. de beurre ;

20 gr. de farine, soit 2 cuillerées a bou-
che rases ;

15 gr. de sel fin;

2 pincées de poivre ;

12 petits oignons ;

1 bouquet garni composé de 3 ou 4

branches depersil, 1 brin de thym, 1 feuille

1 y a quantités de facoms |derier ;

matelotes, et par la suite, nous
diffé-
rentes. Mais toutes ont ce point de départ
commun

donnerons des recettes

la nécessité d’opérer avec du
poisson absolumentfrais pécké. Le poisson
d’eau douce se décomposant tres rapide-
ment, il est presque indispensable qu’il
soit vivant encore an moment de I’em-
ployer.

Nous donnons pour commencer une
recette toute simple, lI'excellente matelote
de mariniers.

Elle offre l'avantage, en cette saison

de villégiature et d’installations souvent

sommaires, de pouvoir étre faite au
besoin dans un petit chaudron et sans
ingrédients recherchés, champignons ou
autres.

L’essentiel, — outre la frafcheur du
poisson — est d’avoir de bon vin, suffi-

samment alcoolisé et point aigrelet. Nous
indiquons le via rouge, mais on peut le
remplacer par du vin blanc.

Bien observer aussi la condition du feu ;
une flamme de feu clair est pour moitié
dans la réussite du plat. On pourra, sil’on
opere au fourneau a charbon de terre,
jeter sur le brasier un fagothbien sec pour

obtenir ce résultat.

1 gousse d’ail ;
Tartines de pain grillé
2 cuillerées a bouche de cognac.

Les petits oignons

Commencez par préparer vos oignons,
parce qu’ils doivent étre a moitié cuits
avant d’étre joints a la matelote.

Prenez une toute petite casserole dans
laquelle ils mijoteront avec un peu de
beurre, sans crainte de brdler, ainsi qu’il
arriverait si, pour cette opération, vous
vous serviez da la grande casserole des-
tinée & la matelote.

Mettez environ 15 gr. de beurre — soit
gros comme une noix — dans la petite
casserole ; quand il est chaud, ajoutez les
oignons et posez sur feu modéré pour que
les oignons prennent couleur peu a peu
sans bridler. Sautez-les de temps eu temps
pour les colorer tous également ; il faut 8
a 10 minutes environ, aprés quoi vous les
retirez sur feu trés doux ou simplementau
chaud, jusqu’au moment de les employer.

Ceci fait, préparez le poisson.

Le poisson

Rien de plus simple que d’corcher

I’anguille. Avec un bon couteau, cernez
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la peau toutautour derriére les nageoires
de la téte, et retroussez-la un peu. Puis
tenant la téte de languille dansun linge
avec la main gauche, de la main droite
vous saisissez avec un autre linge la peau
Tirez en descendant vers la
I'anguille & pleine
Faites

retroussée.
queue et en tenant
main, la peau vient toute seule.
dans le ventre de I’anguille une incision
par laquelle vous la videz, puis coupez-la
eu trongons de 4 centimeétres.

Ecaillez la carpe, coupez-la par le tra-
vers en trongons de 4 centimétres égale-
ment. Videz ensuite les trongons dans les-
quels se trouvent les intestins.

Essuyez bien les morceaux avant de les
mettre dans la casserole.

La casserole

Prenez une casserole a rebords trés bas,
de facon que le feu du foyer puisse facile-
ment se communiquer au liquide.

Le métal n’a pas d’importance, pourvu
qu’il puisse résister a une tres forte cha-
leur. Toutefois le fer nou étamé commu-
niquerait aussi un mauvais go(t au pois-
son. Il faut donc ou un petit chaudron trés
bas en cuivre, ou une casserole étamée
dite sauteuse, a fond trés large, dans la-
quelle lesmorceaux de poisson soientjuste
a l’aise. Pour les quantités ci-dessus une
sauteuse de 22 ou 23 cent, de diameétre est
ce qu’il faut.

Le beurre manié

Faites chauffer le fond d’une assiette :
mettez-y le beurre et la farine indiqués.
Mélangez-les et les amalgamez bien en-
semble avec une fourchette. Roulez-les
ensuite en quatre ou cing boulettes que
vous laissez de cOté sur I’assiette, jusqu’au
moment de les employer.

La matelote
Mettez vos morceaux de poisson dans la
casserole, saupoudrez-les avec le sel et le
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poivre, ajoutez les petits oignons et le peu
de beurre restant dans la petite casserole,
le bouquet garni et la gousse d’ail que vous
laissez entiére pour la retrouver plus faci-
lement.

Versez ensuite le vin, et posez la casse-
role sur un ieujlamhant.

La matelote exige d’étre menée trés ron-
dementau début ; I’ébullition doit étre ob-
tenue le plus vite possible, afin que le
poisson soit saisi et ne languisse pas. Il
faut donc une cuisson a trés fort bouillon-
nement produisant une réduction sensible
de liquide.

Si le vin a le degré d’alcool qui con-
vient, et si la flamme environne bien le
fond de la casserole en léchant les bords,
le feu commence a prendre au vin prés-
qu’aussitdot que |I’ébullition générale est
établie.

Il n’y a qu’a laisser flamber et s’éteindre
de soi-méme, puis continuer de bouillir
trés fort.

Comptez dix minutes
tout, au méme train soutenu,
compris.

d’ébullition en
flambage

La liaison

Aprés ce temps, retirez la casserole sur
feu trés doux, versez-y deux cuillerées a
bouche de cognac ; mélez-bien.

Ensuite, ajoutez successivement, —
toutes les deux minutes, je suppose, —
les boulettes de beurre fariné.

Agitez chaque fois la casserole en un
mouvement de va et vient afin de bien
mélanger le beurre et le liquide, sans em-
ployer la cuiller qui risquerait d’écraser
le poisson.

Vous laissez ainsi mijoter, en chauffant
sans bouillir, pendant 7 a 8 minutes, la
casserole toujours découverte.

Pendant ce temps vous mettez le pain a
griller.



218

Les rdoties

Sur du pain de ménage, coupez des tar-
tines d’un centimétre d’épaisseur, que voua
partagez en petits croltons carrés d’envi-
ron 5 centimctros. Mettez-en autant que
vous avez de convives.

Posez-les sur le gril, et faites-les griller
bien dorés, des deux cotés.

Garnissez-en alors le fond de votre plat

— un plat creux — bien chauffé.

Pour servir

La sauce étant liée a point, tout en res-
tant légere, mettez lesmorceaux de poisson
sur lesroties, avec les oignons autour. En-
levez I’ail, le bouquet, et versez la sauce
sur le tout.

Servez avec assiettes trées chaudes.

Observations

Le liquide doit avoir réduit presque de
moitié ; la sauce, au moment de servir,
doit rester claire, légeére.

La vieille Catherihe.

FAUX VIEUX COGNAC

Comment s’obtient la vieille eau-de vie,
le vieux cognac? En leur laissant le temps
de vieillir, dira-t-on. C’est le procédé hon-
néte ; mais ce n’est pas celui, paraift-il, dont
usent certains négociants parisiens quand ih
ont a répondre a des demandes de vieilles
eaux-de-vie qu’ils ne possedent pas en cave.
Ils emploient une recette beaucoup plus
expéditive que I’'un d’eux a bien voulu nous
révéler. Voici les proportions pour un fit
de ?0 & 35 litres d’eau-de-vie :

Mettre 2 kilog. de cassohnade dans 3 litres
d’eau, porter a ébullition et passer. Ajouter
une infusion de 20 grammes de thé.

Verser ce mélange dans le fitet remuer
vivement.

Par ce procédé, on rend le cognac a 3 fr.
le litre aussi fin que celui vendu dans beau-
coup de maisons 6 a 8 francs.
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ULET [ GRAN EN GOXOTE

E divers cO6tés on nous demande

la recette des «poulets de grain

« en cocotte servis dans la ter-

« rine méme avec un tas de bons petits

« légumes, que I’on mange en ce moment

« dans tous les grands restaurants de
« Paris ».

Le poulet do grain, ainsi servi « avec
un tas de petits légumes », est une variété
du poulet «a la fermiére », dont nous
avons donné une recette le 15 juin 1894.

Voici la recette du poulet en cocotte
ordinaire qui est un poulet cuit dans une
casserole en terre avec un soupcon do
beurre, du lard, des pommes de terre et
quelques oignons. La préparation est fort
simple, et avec les excellents poulets nou-
veaux et lesjeunes pommes de terre que
I’on a en ce moment, le résultat est excel-
lent.

Proportions

Pour un jeune poulet pesant environ
700 grammes
100 grammes de lard de poitrine frais ;
20 — beurre ;
250 — pommes de terre ;
7 ou 8 petits oignons ;
Sel, poivre, persil.

Pour colorer

Prenez une casserole en terre vernissée
intérieurement, comme celle des petites
marmites. La cuisson devant s’opérer a
feu vit, la terre doit étre assez épaisse.
D ‘autre part, la cocotte doit étre assez
large pour que le poulet y tienne a l’Zaise
et que les pomme» de terre ne soient pas
trop les unes sur les autres. Pas trop large
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cepeadant, car alors la graisse réduirait
trop vite et les pommes de terre attache-
raient. Pour un jeune poulet de la gros-
seur indiquée, une bonne dimension est 20
a 22 centimeétres de diametre environ.
Mettez dedans vos 20 grammes de
beurre; placez sur un assez bon feu, et dés
que le beurre esthien chaud, ajoutez le lard
coupé en dés d’a peu pres trois quarts de
centimeétre, puis les petits oignons.
Laissez prendre couleurpendant4 ou 5
minutes :
blondir.
Ajoutez le poulet bridé comme
pour une entrée ordinaire, et que vous
avez légérement salé et poivré a l’inté-

lard etoignons doivent a peine

alors

rieur. Pusez-le sur le dos, c’est-a-dire la
pointe du bréchet en I’air. Couvrez la cas-
serole.

Laissez ainsi le poulet suer pendant 10
minutes, sans découvrir la casserole, a feu
assez vif. Il faut une casserole fermant her-
métiquement, afin que la buée qui se dé-
gage du pouletne s’6chappe pointet que le
lard fondu ne réduise pas. Vousn’ajouterez
en effetaucun liquide, et la graisse qui se
trouve actuellement dans la casserole doit
suffire a la cuissou totale du poulet et a
celle des pommes de terre que vous ajou-
terez tout a I’heure.

Au bout de 8 & 10 minutes, le poulet
doit étre bien gonflé, et le cdté qui tou-
chait le fond de la casserole est légerement
coloré.

La cuisson

Retournez alors en partie le poulet de
fagon qu’il touche maintenant le fond de
la casserole non plus par le plein de son
dos, mais par un coté... qu’il soit « surle
flanc ».

Ajoutez autour les abatis, puis 250 gr.
de pommes de terre pas trop grosses. Si
les pommes de terre n’ont pas plus de 4
centimetres de longueur sur 1 centimetre
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environ d'épaisseur, vous pouvez les mettre
entieres ; sinon, il faut les fendre en deux
ou en quatre.

Couvrez bien la casserole, et mettez a
bon feu. A partir de ce moment, i! doit
suffire de 20 minutes pour cuire le tout.

Au bout de 7 ou 8 minutes, tournez le
poulet sur l’autre cOté, et sautez un peu
les pommes de terre.

Laissez-le cuire ainsi 7 ou 8 minutes,
puis ramenez-le dans sa premiére position,
en sautant une seconde fois les pommes de
terre.

Au bout de 5 nouvelles minutes, les 20

minutes sont écoulées : le poulet est
cuit, il doit étre agréablement doré ainsi
que les pommes de terre. Enlevez les

abatis, salez, poivrez, saupoudrez de persil
immeédiatement dans la
casserole de terre méme.

haché et servez

Observations

Il doit y avoir a peine de sauce, le
beurre et le lard fondu ayant été absorbés
par les pommes de terre qui doivent étre
bien dorées.

Si l'opération a été bien menée, tout le
jus du poulet est resté a I’intérieur.

Il faut éviter, quand on retourne le
poulet, pendant la cuisson, de le mettre
debout. Car alors son jus coulerait et
mouillerait les pommes de terre et celles-ci
se mettraient en purée.

Dans les restaurants, on ajoute parfois
au moment de servir un peu de glace de
viande délayée avec le jus du poulet ou
méme un peu de bouillon. On a ainsi plus
de sauce, elle est plus corsée, mais c’est
un perfectionnement (?) que tout le monde
n’aime pas.

Mazaein.

iID tI'AIIT**P *'s tpprétiéep' la TOILETTE
S I l HOUBIOANT.Ifl.Fi.St-Hoiinri
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LES ENTORSES

~Nous voici dans la saison des en-

torses ; chemins de fer, escaliers

d’hdtel, montagnes, nous réservent

ces surprises au moment ou l’on s’y attend
le moins.

L’aventure est d’autant plus désagréable
qu’on est d’ordinaire fort embarrassé sur le
traitement a suivre. On hésite entre les lo-
tions chaudes et les compresses glacées ; et,
si I’on se trouve en quelque coin de I’'Enga-
dineou de I’'Oberland, on n’a guére d’autre
ressource, apres avoir essayé tous les re-
medes soi-disant infaillibles des guides sor-
ciers et des rebouteux du pays, qie de mon-
ter en sleeping et de rentrer chez soi. C’est,
il est vrai, la seule chose a faire dans les cas
d'entorse compliquée de graves déchirures,

Mais les entorses simples sont assez faciles
aguérir, grace a des procédés fort ingénieux
qui sont trop peu connus.

Pour bien comprendre la médication dont
nous allons parler, il faut savoir exactement
ce qu'est I'entorse. J'en emprunte la défini-
tion a l'un des plus récents traités de mas-
sage.

L'entorse est le déplacement
brusque, momentané, des suridefes articu-
laires. C'est le résultat d’une * luxation
avortée ». On la reconnait généralement) a
ce quau moment ou la douleur se produit
le pied ne présente aucune saillie osseusei

Elle est produite par des mouvements
faux ou forcés résultant, soit d’une violence
extérieure (chute habituellement), soit d*une
contraction trop énergique des muscles. La
peau reste saine, et les surfaces de I’articula-
tion reprennent immédiatement en totalité
ou en partie leurs rapports normaux.

Mais a l'intérieur méme de l'articulation.

pattiel,

LE POT-AU-FEU

les désordres sont nombreux et variés. Le
tissu cellulaire est plus ou moins déchiré, les
muscles et les ligaments sont parfois rom -
pus. Les vaisseaux sanguins et les nerfs sont
d’ordinaire a l’abri d’une rupture, grace a
leur élasticité. Chez les personnes agées, ce-
pendant, ces vaisseaux — les artéres surtout
— sont moins élastiques et par conséquent
plus sujets a rupture.

En toutcas, ily a presque toujours rup-
ture des vaisseaux capillaires, d’ou hémor-
ragie au centre ou sur les parties latérales
de l’articulation.

Dans l'entorse simple — la seule dont
nous nous occupions — cette hémorragie
semble étre la cause principale, unique
méme, de la douleur. Le sang, s’épanchant
hors des vaisseaux, se coagule ; et le caillot
qui se forme dans l'articulation y produit la
méme géne qu’un grain de sable : la chose
estaisée acomprendre. Il en résulte du gon-
flement, et dés lors une pression sur cer-
tains petits nerfs, pression qui provoque,
croit-on, la douleur.

Le caillot de sang, voila donc I'ennemi.

Pendantlongtempson n’emilloyaitcomme
remeéde que les compresses compresses
d'eau froide ou d’eaif chaude, deau*de-vie
camphrée, d’eau blanche, ou méme de subs-
tances narcotiques. Parfois on recourait aux
sangsues.

Des empiriques, au nombre desquels une
religieuse bien connue, ont acquis une cer-
taine notoriété par des applications d’em-
platres belladonés dont I'efficacité, due en-
tierement a la compression produite par le
poids du mastifc employé, est contestée par
les médecins sérieux. Dans les Alpes, on
préconise surtout les compresses d'arnica
qui présentent un grave inconvénient : la
teinture d’arnica est rarement obtenue a
I’¢tat de pureté ; elle contient alors une
substance irritante, susceptible de provo-
quer des érysipéles tres étendus.

On recommande encore de presser laré-
gion malade avec une bande de caoutchouc.
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Ce procédé aussi laisse beaucoup a désirer.
Si la bande esthien serrée, elle est mal sup-
portée par le malade ; si elle I’est insuffisa-
ment, elle ne produit aucun résultat. Les
chirurgiens ne reconnaissent son opportu-
nité qua la condition de I’employer d’une
fagon intermittente, et concurremment avec
un autre traitement.

Ces divers remedes agissent de deux
facons.

L’eau trés chaude active la circulation des
vaisseaux capillaires qui dés lors charrient et
disséminent plus vite le sang épanché. L eau
froide, par la réaction de chaleur qu’elle
occasionne, produit le méme effet; mais on
ne peut y recourir d’'une maniere continue :
son emploi, outre qu’il devient trés doulou-
reux, occasionne chez les sujets prédisposés
du rhumatisme local.

Quant aux compresses, elles vident les
vaisseaux capillaires, mais elles ne chassent
pas activement le sang épanché. Leur effet
est d0 uniquement a la pression, et les dif-
férentes drogues dont on les impréegne ne
sont d'aucune utilité, car elles ne traversent
pas lepiderme. Tout au plus peut-on dire
qu’un bandage mouillé est plus adhérent
qu’un bandage sec et comprime mieux. Il
suffit dés lors de I'imbiber d'eau.

En résumé tous ces remedes ont le défaut
de ne point prendre le taureau par les cor-
nes, et d’agir avec une extréme lenteur. lis
satisfont I’'esprit du malade etde son entou-
rage, sans avoir en eux-mémes une action
vraiment curative.

Il faut donc un moyen plus énergique
pour expulser le sang épanché dans l'articu-
lation, comme je I’expliquais tout a I’heure.
Or, il n'y en a pas d'autre que le massage.

Justement préoccupés des résultats incon-
testables obtenus par certains rebouteurs, les
médecins ont voulu serendre compte scien-
tifiguement des effets du massage. L'expé-
rience est aussi simple que'concluante.
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Avec une petite seringue, on injecte de
I’encre de Chine dans les deux genoux d’un
chien. Un des genoux seulement est massé,
puis l'animal est sacrifié. Du c6té quin’a
pas été massé, l’encre se trouve encore dans
I'articulation : du cdté massé, au contraire,
elle a disparu : elle est remontée jusqu’a
I'aine et a été absorbée par les ganglions
lymphatiques o0 Il'on peut la retrouver en
totalité.

On voit donc qu'en soumettant au mas-
sage une articulation atteinte d'entorse, on
peut obtenir la résorption du liquide épan-
ché, c’est-a-dire refouler le sang qui se trouve
arrété dans l’articulation vers les points ou
il peut étre le plus facilement absorbé par le
tissu cellulaire et le systeme lymphatique.

Je montrerai dans une prochaine causerie
que chacune de nous peut, a l’occasion, pra-
tiquer ce massage avec la plus grande faci-
lité.

Doctoresse Eva.

LES GLACONS PARISIENS

Il'y adeux ans, a peu prés a cette époque,
le Conseil d’hygiéne émettait le veeu de voir
la glace destinée a l'alimentation fabriquée
exclusivement avec de l’eau stérilisée. La
glace des lacs du Bois-de Boulogne et de
Vincennes, que I'on consomme a Paris, est,
en effet, tout aussi riche en microbes que
I'eau a la température ordinaire.

La création des glagons parisiens que nous
avons signalée dans notre dernier numéro
doit donner satisfaction complete a ce sou-
hait du Conseil d'hygiéne ; Sous ce nom,
on vend depuis quelques semaines des cones
de glace artificielle fabriquée avec de l'eau
de source stérilisée. Autre avantage : ces
cones sont livrés enveloppés dans une gaine
de feutre qui les protége contre la tempéra-
ture extérieute et les met & I'abri d’une fu-
sion trop rapide.
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Le succés des encolures de lingerie, du
reste fort appropriées a la saison, s’affirme
de plus en plus. Le petit bout de dentelle
ou de batiste redevient le complément
obligatoire d’un corsage foncé et bientdt, si
cela continue, nous nous demanderons com-
ment nous avons pu nous en dispenser tou-
tes ces derniéres années.

Chez les lingéres on ne voit que parures
composées du col et des poignets auxquels
est jointe souvent une bande assortie qu’on
pose sur le devant des blouses, comme une
patte rapportée.

Ces parures sont tres variées ; on y asso-
cie surtout la broderie avec la valencienne,
cette derniére bien teintée, selon la mode
actueUe. Pour les petites blouses simples
de foulard ou de lainage, on fait ces parures
trés simples afin de pouvoirles blanchir sou-
vent et facilement ; toutes les combinaisons
de petits plis et d’entre-deux jadis en usage
pour orner les camisoles de nos meres sont
ainsi employées de nouveau. Il y a seule-
ment une modernisation a observer ; c’est
la hauteur des encolures. Les cols et colle-
rettes sont toujours surélevés par un tres
grand poignet au-dessus duquel ils rabattent
ou s’épanouissent en plissés, en petites
pointes aiglies, en mignons créneaux, etc.

Les couturieres tirent grand parti de cette
mode de lingerie pour leurs garnitures de
corsages. Jai noté, chez Mlle Pacaud, une
bien jolie toilette en crépon de soie pckiné
jaune et blanc ; le corsage blouse était sim-
plement orné d’une large bande dite « lin-
gerie * posée sur le gros pli du devant, avec
deux bandes semblables en forme d’pau-
lettes-pattes sur les emmanchures. Mais
ces bandes étaient entiérement en entre-
deux de valencienne jaune reliés seulement
par un trés mince intervalle de claire mous-
seline plissée, et encadrés d’une dentelle
assez haute, légérement badinée. Encolure
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trés haute, formée de la méme disposition,
posée en travers, et fermée derriére sous un
neud de ruban a grosses coques.

Par parenthése les grands nceuds en large
ruban, avec pans un peu longs, sont tres
employés sur les encolures,par derriére, pour
les tours de cous, les petits collets courts, et
tous les riens de tulle et de gaze avec les-
quelles on achéve maintenant une toilette.

Pour en revenir aux parures de lingerie
« lavables » on les fait encore en batiste de
couleur ou de fantaisie, avec le simple ourlet
ajours, ou plissées avec, au bord, la petite
valencienne jaune. J’ai vu ainsi de trés pim-
pantes petites chemisettes pour intérieurs de
vestes : les devants sont froncés a l’enco-
lure ; le col est figuré par un haut poignet
droit au-dessus duquel rabat en collerette un
double plissé, large d’un peu plus Je deux
doigts, ourlé de valencienne. Devant, une
bande étroite avec boutonniéres et boutons
apparents, bordée de chaque c6té du méme
petit plissé doubletout froufroutant. En
teintes unies et pales, bleu, rose, mauve, les
chemisettes avec cette dentelle jaune sont
tres gentilles et faciles a faire.

Comme également facile a faire a la mai-
son, je signale un amour de petit vétement
bien commode pourjeter sur les épaules au
Casino ou dans le parc. Imaginez une pele-
rine courte en taffetas noir tout chiné de
bouquetsimprimés, avecun grand capuchon
de religieuse couvrant toutes les épaules et
pouvant se rabattre sur la téte.

Pélerine et capuchon sont bordés d’une
ruche de tulle point esprit noir, beaucoup
plus volumineuse pour le tour du capuchon
que pour celui de la pélerine. Grosse ruche
double autour de I’encolure, terminée par
deux longs pans en ruban noir qu’on noue
sous le menton. Le capuchon n’est pas dou-
blé, ce genre de taffetas étant sans envers.

La pelerine est froncée simplement a I’en-
colure, a la bonne femme.

Rien de plus xviii* siécle, sur une robe de
linon blanc, que ce petit coqueluchon de
grand’ mere.

Andrhe de Bourgeoisie.
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LA CAMPAGNE EN ETE

Cette pratique de la villégiature est, pour les for-
tunes modestes, la plus désastreuse des habitudes, il
est fecile de le démontrer.

Si un séjour prolongé i
la mer constitue de précieuses ressources pour lesindi-
vidus qui se sont étiolés dans I'atmosphere impure des
quartiers populeux des villes, un séjour d'un mois seu-
lement est plutdt dangereux ; il faut subir la période
d'acclimatement accompagnée de malaises et de Fati-
gues, et c'est quand cette période est passée qu’il faut

la campagne ou au bord de

justement revenir.

Au lieu de ces voyages minuscules,
absurde impose aujourd’hui i tous, ne
plus sage, plus hygiénique, de consacrer la

qu'une mode
serait-il pas
moitié

EXPEDITION DE
MAREE & COMESTIBLES

En France et a i’Etranger
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nécessitent a un traitement
lutter contre I’affaiblissement,
qui, dans les grandes

de la dépense qu'ils
thérapeutique destiné i
ie vieillissement prématuré
villes, frappe les individus de tout age i

1.'usage, pendant un mois ou deux, du Vih Dlsiles
apres les repas produit un rajeunissementinespéré, un
reléevement de toute I'économie, et pourquoi s’en éton-
ner, puisqu’il est prouvé que le Vin DisiUs par la kola
la coca, le phosphate de chaux, fournit des éléments de
reconstitution a tous les tissus et remonte en quelque
sorte la machine humaine.

D' HaRET.

P.-S. — Le Vin Disilts se trouve dans toutes les
pharmacies ; son prix estde 6 francs. — F.n envoyant
un raandat de pareille somme au Directeur du Dépot
Central, rue du Louvre, 5 bis, Paris, on le regoit/) oici>
a domicile.
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COURRI

Baronne

de V. La sauce mousseline est
une hollandaise ordinaire a lagquelle on incorpore
de la creme fouettée au moment de servir idé-
cilitre de créeme pour 2 jaunes d'eeufet 150 gr. de
beurre. Pour les palmiers, faites du feuilletage
a 3 tours ; donnez 3 autres tours en saupoudrant
légérement de sucre. Abaissez alors a une épais-
seur de 6 ou 7 millimeétres et découpez en forme
de V. Posez sur plaque mouillée, saupoudrez de
sucre et cuisez a four chaud.

«

B . D.,
Pacaud, 55, rue St-Lazare. Elle fait le costume en
alpaga ou mobair, de superbe qualité, comprenant
jagquette et jupe a baguettes piquées, doublées
soie,avec la blouse en petite soie fantaisie, le tout

allant en perfection pour 225 fr.
*

a Rouen. Adressez-vous a M

Besancgon, La recette des pets de nonnes

ou beignets soufflés a paru récemment.
*

M. G . Pour préparer des cornichons a l'eau
salée, faites une saumure h raison de 50 gr. de
sel par litre. Ajoutez des sommités de fenouil,
anis, persil, estragon ; en tout 50 gr. par litre.
Faites bouillir, retirez du feu et laissez refroidir

en couvrantla casserole. Quand c’est froid, passez
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a travers une mousseline dans un pot de grés.
Ajoutez les cornichons brossés et lavés. Laissez
20 jours sans remuer, en couvrant d'un linge.
Prenez les cornichons avec une cuiller en bois ou
une écumoire émaillée. Si vous y trempez les
mains, ta moisissure apparait.

*

V. Les recettes de cocktail sont tres va-
riables. Voki une formule fréquemment usitée.
Une cuillére a café de Rogart's bitter, 1 demi
petitverre a liqueur d'orgeat, i cuilléere a café de
curagao, le quart d'un reste de citron, 2 petit
verres de gin, i cuillere a bouche de glace pilée.
Agiter fortement dans le shaker et passer dans
un verre moyen.

*
C. V'. — 'Vous pouvez faire une créme bava,
roise de la maniére suivante : blanchir et monde-
500 gr. amandes, les broyer tu mortier en ajou-

tant petit a petit environ un quart de iitre d'eau.
Mouiller ensuite avec 3/4 de litre d'eau et passer
le tout a travers un torchon. Dans ce lait da-
mandes ajouter 6 feuilles de gélatine, 9 jaunes
délayés avec 300 gr. de sucre, un parfum quel-
conque kirsch, cognac, vanille, Travailler
commeune creme et faire chauffer jusqu'a ébulli-
tion. Mettre en moule et faire prendre sur glace.

CHOCOLATS

Q UA L ITE
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Le Havre. — La teinte grise des soles au vin
blanc tient surtout a ce que l'on emploie du vin
trop acide ;employez du bon vin blanc de Graves.
Nous donnerons prochainement la sole Marguery.
— Le poulet chasseur a paru en i8¢j.

*

E. C. — &ufs brouillés aux
Coupez les champignons sans

champignons:
les éplucher, les
passer au beurre et les ajouter aux ceufs quand
ces derniers sont presque cuits.

*

J. R. —
piquez les de nombreux petits trous avec une
épingle. Mettez-les a mesure dans un poélon en
cuivre étamé rempli d'eau froide ; 5 litres d’eau
pour 2 kilos de prunes. Faites bouillir pas trop
vite, Quand elles montent, enlevez-les — en évi-
tant de le faire arec un ustensile étamé — et
mettez-les dans Il'eau fraiche. Quand elles sont
refroidies, égouttez les deux heures, mettez dans
un bocal, couvrez d'eau-de-vie a 45 degrés et
ajoutez du sucre pendant deux ou
jusqu'a ce qu'il ne se dissolve plus

Prenez des prunes pas trop miares, et

trois jours,
Couvrez et
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GRESSY
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tenez au sec. Vous ne pouvez obtenir la teinte
verte qu’'ont les prunes du commerce qu’en ajou-
tant un colorant artificiel.

*

M. B. — Sivotre galette est mal cuite au cen-
Bellesmes. — Nous avons donné la recette
du gateau de Lorient. — Bonne note est prise de

vos desiderata.
*

J. C. — Une recette de sablés a paru le 15
septembre 1894.

*

Ward. —
allons nous occuper.

For Recu échantillon dont nous

*

Nouvelle
samment une
M arguery.

abonnée. — Nous donnerons inces-
recette trés complete de la sole

*

Crespy-ea Valois, — Il peuty avoir oubli.
Vous auriez di nous rappeler dans votre lettre
quelles sont ces questions.

BEURRE EXTRA-FIN GARANTI PUR
Du Uonlin ce Ver, CEEEKCES (Uacebe)

PAR COLIS POSTAUX

4 kU. 500..41r. 85 lekil. 2 kU. J ..4 > 60 le kil.

4 — > 4 » 40 — 1 — 600..4» 76 —

8 — 500..4 > 60 — - » ..4 » 96 —
Port payé.

Far Uottb* na 10 Ert., 3 fr. 80le kil., port non payé

Lt txurre e«t eneoye ttU «ur demande.

KUMMEL ECKAU 0O

Exiger la marque Friedner, de Biala.
DEPOTGENERAL 24.meOambon,PARIS

SOLUTION DE BI-PHOSPMKTE DE CKIUX

FRERES MARISTES

de Saint-Paal-Troie-Chateani (Drome).

Cette aolntion e»t employée aros ancco» pour
combattre lea Scrofuies, la Débilité générale, le
Ramollieeement et la Carie de< oa, lea Bronchittt
chronique», les C&tarrhes invétérée, la Phtisie
tuberculeuse i toutee les périodee, surtout ans
et 2* degrés, ol elle a nne action décisire. Bile est
recommandée aux enfants faibles,aux personnes
débiles et au convalescents. £EUe excite I'apprit
et facilite ta digestion. — » AIfS DE SncCBS.
& SBAVCa LU LITBS; 3 VRAHOS L1 1/8 UTBI.
Sziger les signsturei: L. ARSAG A F** GHRTSOtIOIVE

Envol Irinco. —
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M. G.— Pous cuire lescufs durs : les plonger
dans I'’eau bouillante ei laisser bouillir dix minu
tes. — Confiture de fraises : 500 gram mes fraises,

J50 a 300 grammes sucre suivant I'état des fruits.
Faire macérer les fraises dans du sucre cristallisé
pendant 24 heures. Au bout de ce temps faire le
sirop a *9 degrés, a chaud, puis y tremper les
fraises, sans qu’il soit trop chaud pour bien lesen
imbiber. Retirer les fraises sur le tamis ; le lende-
main réchauffer le sirop,y ajouter les fraises et

laisser bouillir 3 ou 4 minutes.
*

L. P.— Pourconserver les truffes,les brosser,
les peler et les mettre en bottes avec leurs pe-

Ak-VX» A.TJX. GOURJIVIB'rS

Louis KAH & CN

BOOOHERS-CHARCUTIERS a4 DINGSHBIM
(PBKei KITTAGCBOOKO)
VERITABLES SAUCISSES A. CERVELAS DE STRASBOUR6
Aambon, Lard ei Cdoucroute du Paye
Tous Produits carantlJs de premier choix
E8TOI PAR COUS POSTAUX
Prix courent franco BUr denmnde

CURAGCADO

ECMfNTILLOHS

Tor.s nos abonnés
de Paris trouveront
en notre bureau des
Echantillons de la
contenance de 1/30*
de litre.

Moyinnanto fr.60
centimes, nous les
enverrons franco par

la pos*.5en province.

> EXPEDITIOIIS <s

Nousexpédierons a nos abonnés de France aux
conditions suivantes

La caisse de 12 bouteilles ... 68francs.
— 6 — 36 »

2 bouteilles (par colis postal) ... 13francs.

4 demi-bouteilles — 14 »

Tous ces prix s’entendent :franco a domicile,
c'est-a-dire droits de régie ou doctroi, port et em-
ballage compris.

RIER

lures et un soupcon de sel et d'épices. Remplir de
Madere au tiers de hauteur, souder et mettre
dans l'eau bouillante : une heureetquart pour les
boites d'un litre, trois quarts d'heure pourcelles
d'un demi-litre. Cette opération doit se faire du
15 novembre environ k la fin de décembre. Les
truffes mises en boites plus tard se conservent
généralement mal.

C. M. G., "Vosges. — La recette de terrine de

lapin sauvage que nous avons publiée peut s’appli-
quer au lapin domestique.— Bonne note est prise
pour le salmis de canard.

"B “U D S Il?:ire MIGRAINES.-<?uérisi>iik

n NALUICOIimmédlaten:n|[nuiPBP
le* Pilules AntinevfalgiquBi» du Il u liU II1tliM
A mVBoit*: 3 fr. (eavoi PbA*23, ¥oonétd.peru - W

i«;lit;«i.StIONCBPTES.A& TBHE gntrii
R H U M ES PilD1e8fiD'LANCELOT.I'50ti2<5«
Ph"Frencalu.fji/.tf./t AsunsGra tini.

JYIT AR M IER

PARIS

La bouteille de
Curacao M amier
se vend a Paris de
7 a 8 francs la bou-
teille,suivantles ma-
gasins.

Nous pouvons la
faire obtenir a nos
abonnés de Paris au
prix de 6 fr. 50.

» EXPOABAITION 5

Excepté en Angleterre et dans I"Amérique du
Nord, ol lavente est concédée a un agent général,
nous expédierons dans tous les pays du monde
aux conditions suivantes

La caisse de 12 bouteilles 56 francs.
— 6 — 30
Franco d’emballage.— Portet droits de douane

a lacharge du destinataire.

K :E3GX.E ZWI£2N 'X'

Pour éviter les frais de recouvrement et la tenue d'une comptabilité compliquée, il ne sera
donné suite qu'aux demandes accompagnées du montant de lacommande en un mandat-poste ou
une valeur a vue sur Paris. — Bien indiquerlagare desservant le domicile du destinataire.





