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COURRIER

E. de la T. — Une de ces recettes parait au-
jourd'hui. L autre sera publiée incessamment.

A. de L.— On fait cuire lejambon a part. On
fait une sauce madere et l'on sert avec des épi-
nards cuits a part selon les procédés ordinaires.
— Pour la sauce Béarnaise : faire réduire i verre
a madeére de vinaigre et autant de vin blanc avec
échalote, laurier, poivre, girofle, estragon, bou
quet garni. Quand le liquide est presque réduit,
le passer, le méler peu a peu a 2jaunes d’'ceufs,
puis incorporer 125 a 150 grammes de beurre
comme pour une hollandaise.— Ces deux recettes
ont été publiées avec détails dans les années pré-
cédentes. — On prépare les filets de sole de plu-
sieurs maniéres dont chacune a un nom spécial
Les « filets de sole », sans autre désignation, ne
constituent pas une recette.

P. B., Evreux. — Pour peser le sirop, on le
verse dansun tube en fer blanc ou en verre d’en-
viron 2 centimétres de diametre et on plonge le
pese-sirop dedans. Le point ou l'instrument cesse
de s'enfoncer marque le degré du sirop.

P.S. M. — Nous n'avons rien a ajouter k la
recette de meringues que nous avons publiée ré-

cemment. Si vous ne réussissez pas, c’est que
vous réglez mal la chaleur du four : la est toute
la difficulté. — Veuillez noter que nous ne répon-
dons pas aux lettres non signées.

Chateauneuf.— Mé&me observation pour votre
lettre non signée-

AYI® IMPORTANT

Nous serons reconnaissants a ceux de nos
abonnés dont I'abonnement expire avec le
présent numéro, de vouloir bien nous adres-
ser eux-mémes leur renouvellement et
faciliter ainsi le travail que nous impose
I’échéance de fin d'année.

Tousles abonnésdontl'abonnement prend
fin avec ce numéro, en auront trouvé l’avis
sur leur bande.

Nous recevrons les abonnement directs
jusqu'a la date du 5 janvier prochain, jour
ol nous commencerons & percevoir par la
voie de la poste les renouvellements non
encore parvenus. Nous rappelons que ce
mode de recouvrement entraine un supplé-
ment de cinquante centimes pour frais, en
province et a l'étranger (Alsace-Lorraine,
Autriche, Italie, Belgique, Suisse).

Quant a nos abonnés de pays étrangers
autres que ceux ci-dessus, ou ce mode de
perception n’est point praticable, nous les
prions de vouloir bien se héter de nous
adresser eux-mémes le prix de leur abon-
nement, s’ils ne veulent pas éprouver d’in-
terruption dans le service du journal.
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C o6telettes de C hevreuil
SAUCE EoivRade

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”’

Mesdamils,

Lorsqu’on achéte des cOtelettes de che-
vreuil, on peut les faire découper par le
marchand a I’épaisseur que l'on désire,
mais il vaut mieux les parer chez soi, afin
d’utiliser les parures pour la sauce. On ne
doit pas les prendre trop minces ;en géné-
ral, avec six cotelettes il faut en faire
quatre.

Dés que les coOtelettes sont détaillées, on
les range dans un plat et on les arrose avec
un peu d’huile pour empécher la viande
de noircir. Je trouve préférable do les
manger assez fraiches et de ne point les
faire mariner.

Préparation des coOtelettes

La préparation des cotelettes est fort
simple.

J’enléve complétement la chair qui gar-
nit I’'os jusqu’a 1 centimetre de la noix; puis
je coupe le haut de I’'os et j’enléve aussi
I’aréte, c’est-a-dire la partie de vertébre ou
d’osa moelle qui se trouve a l'autre extré-
mité. Je mets toutes ces parures de coté.
Enfin, j’aplatis l1égérement les cotelettes.

Il s’agit maintenant de les piquer. J’em-
ploie pour cela du lard gras, frais, pas
trop sélé, avec lequel je forme des lardons
trés fins ; a peine 2 millimetres carrés sur
environ 3 centimeétres de longueur.

Je pique Une seule face des cotelettes ;
et, pour la symétrie du dressage, je pique
toutes les cotelettes du méme c6té, c’est-a-

LE POT-AU-FEU

16 Décembre 1836.

dire sur la face qu’elles présentent en
étant rangées dans le méme sens.

Il faut piquer trés superficiellement;
car si le lardon a sur lui une trop grande
épaisseur de chair, il fie rissole pas et on
le mange a moitié cru. Il suffit de lilar-
dons par cotelette.

Comme toujours, je recommande, avant
de découper les lardons, d’enlever sur
toute la surface du morceau de lard une
épaisseur d’atl tnoins 1 centimétre ; cétte
partie a absorbé trop de sel et, étant trés
molle, elle fournit des lardons qui cassent
trop facilement.

Il est essentiel, en outre, d’interposer
un linge entre la cotelette et la main sur
laquelle on la tient. La viande, eh contact
direct avec la main, prend mauvais goQt
avec une rapidité surprenante.

Les cOtelettes, ainsi préparées, pelyent
attendre. Mais, comme je le disais tout a
I’heure, il faut les napper légérement
d’huile si on veut les empécher de noircir.

La caisson

Je prends un sautoir, et j’y mets,
pour mes I> cotelettes, une bonne cuillerée
de dégraissis. A défaut de dégraissis, je
mets environ 20 grammes de beurre et
2 cuillerées d'huile.

Dés que cette graisse fume, j’étends les
coOtelettes dans la casserole, de facon que
le coté piqué se trouve en dessous. Au bout
d’une minute, je ralentis un peu le feu, et
je laisse cuire ainsi, a casserole décou-
verte, bien entendu, encore pendant 2 ou
3 minutes. Je retourne les cotelettes, et je
les laisse cuire sur l'autre face pendant
3 ou 4 minutes. Soit en tout, pour les deux
cOtés, 6 a 8 minutes.

Je retire alors les cotelettes, je les sale
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et je les dresse en couronne sar un plat
rond que je tiens au chaud. Je ne les gar-
nirai d’une manchette en papier, qu au
moment de servir.
Aprés quoi, je m’occupe de préparer la
sauce.
La sauce

On peut servir ces cotelettes avec une
sauce demi-glace ou avec une sauce poi-
vrade.

Dans les deux cas, je commence par
égoutter complétement la graisse du sau-
toir dans lequel ont cuit les cotelettes.

Si je veux faire une demi-glace, je dé-
glace le sautoir en y versant 1 décilitre
de vin blanc et autant de bon jus. Je
laissé bouillir un instant pour épaissir.
J’ajoute, au besoin, un peu de glace de
viande. La sauce ayant la consistance vou-
lue, je la finis avec quelques gouttes de
jus de citron et 80 a 100 grammes de
beurre que je fais fondre en vannant la
casserole hors du feu.

Pour faire une sauce poivrade, noua al-
lons voir comment on doit procéder.

SAUCE POIVRADE

La sauce poivrade, qui se sert toujours
avec le gibier, est une rédaction de vinai-
gre assaisonné de poivre de Cayenne, a
laguelle on méle soit un « fonds » ou jusde
gibier, soitdu jus ordinaire dans lequel on
fait cuire des parures de gibier. C’est sur-
tout cette addition de gibier qui la dis-
tingue de la sauce piquante.

Destinée a accompagner le gros gibier,
chevreuil, renne, sanglier et méme le lie-
vre, elledoit étre relevée mais pen épaisse.
On peut I'adoucir en la liant, a la fin,
avec un peu de beurre.
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Le jus

Commencons par préparer le jus.
Pour6cotelettes de chevreuil, je prends :

50 grammes de lard ;

40 — d’oignon;
40 — de carotte ;
20 — de farine ;

1/4 de litre de vin, blanc ou rouge ;

1/4 — de bonjus de viande ;

Une toute petite échalote, grosse comme
une noisette ;

Une légére pointe d’ail;

1/4 de feuille de laurier ;

1 brindille de thym ;

1 branche de persil ;

I feuille de sauge, si I’on en a a sadis-
position ;

Toutes les parures et déchets des cote-
lettes.

Il nous faudra, en outre, pour préparer
la sauce avec ce jus ;

1 décilitre de vinaigre ;

1 pointe de Cayenne;

Quelques gouttes de jus de citron.

Et, facultativement :

1 ou 2 cuillerées de sauce anglaise ;

40 a 60 grammes de beurre.

Dans une casserole ordinaire, je fais
fondre a feu modéré le lard coupé en pe-
tits dés. Quand il est fondu, et commence
a blondir, j’ajoute la carotte grossierement
coupeée et les parures du chevreuil, et je
laisse revenir pendant 5 ou 6 minutes.

Au bout de ce temps, j’ajoute”’oiguon
(qui se colore plus vite que la carotte)
coupé en petits dés, etje laisse revenir en-
core pendant une dizaine de minutes. Cela
fait donc, en tout, & peu prés un quart
d’heure. Je remue de temps a autre avec
la cuiller de bois, pour obtenir une colo-
ration égale et empécher l'attachement.

La carotte et l'oignon ayant pris une
jolie teinte blonde, j’ajoute la farine que je
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méle bien pendant 1 minute, en remuant
avec la cuiller de bois. Et aussitdt je
mouille avec le vin et le jus.

J ’ajoute alors tons les aromates : I’écha-
lote entiére,, le jus d'une petite pointe d’ail
écrasée sur une assiette, persil, thym, etc;
un peu de sel, si c’est nécessaire; et je
laisse mijoter, a casserole couverte, pen-
dant une heure et quart a une heure et
demie. Le liquide ne doit pas bouillir, il
ne faut qu’un léger frémissement, et le jus
doit a peine réduire.

Ce jus peut étre préparé plusieurs
heures et méme un ou deux jours d’avance.

La sauce

Les cotelettes étant cuites a part,
comme nous lavons vu, je les retire du
sautoir etj ’égoutte complétementla graisse
du sautoir.

Je verse alors dans ce sautoir 1 déci-
litre de vinaigre. Je gratte avec le dos
d’une fourchette pour dissoudre le jus
glacé au fond de la casserole, et je laisse
réduire a feu vif.

Quand le vinaigre est réduit des trois
quarts, j'ajoute, en le passant, le jus que
jaipréparé d’avance, et un peu de poivre
de Cayenne, et jelaisse donner unbouillon.

J'ajoute quelques gouttes dejus de ci-
tron, puis je verse toute la sauce sur les
cOtelettes, et je sers immédiatement. Je
puis encore ne saucer les cotelettes gne
légerement, et servir le reste de la sauce
dans une saucieére.

Observations

Si la sauce est trop claire, il suffit de la
faire réduire quelques instants a feu vif
pour I’lamener a consistance voulue.

Si I’'on désire une sauce plus douce et
plus crémeuse, on peuty incorporer,avant
de servir et hors du feu, 40 a 60 grammes
de beurre.

Sila sauce doit accompagner une piece
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de gibier r6ti, on fait réduire le vinaigre
dans une casserole et I’on prépare la sauce
exactement comme il vient d’étre dit;
puis on ajoute le jus glacé de la leche-
frite que 1’on aura recueilli avec un filet de
vinaigre ou de bouilon, on encore avec un
peu de créme.

Dans tous les cas, au lieu de faire ré-
duire des trois quarts un décilitre do vi-
naigre, on peut n’employer qu’un demi
décilitre, le faire réduire complétement, et
ajouter une ou deux cuillerées de sauce
anglaise (Worcestershire sauce) que l’on
ne fait pasréduire.

Enfin, si I'on a le temps, il est bon,
avant d’employer le jus, et aprés l’avoir
passé, de le laisser quelque temps sur le
eoin du feu de fagon qu’il se produise un
petit bouillottement sur un coin seulement
de la casserole. Le jus se dépouille, et I’'on
écume la graisse qui monte a sa surface.

On peut d’ailleurs, au lieu de faire dé-
pouiller le jus seul, laisser dépouiller de
méme la sauce quand elle est finie, mais
avant d’y ajouter le beurre si I’on en met.

Mazaein.

60IXLE6TIOUS M ~ELinpsS

Les collections du Pot-au-Feu des années
1893 et 1894 ne sont, defagon exclusive,
vendues gu’h nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix desixfrancs, Paris
et province ; septfrancs, étranger.

Il nous reste encore quelques reliures «lo-
biles que nous livrons au prix de 2 francs.
— Franco : 2 fr. 50,
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Pain de Choux de Bruxelles

fhri t: fagon de préparer les choux

de Bruxelles est parfaite. Le

mets, d’un godt trés fin, a une

apparence fort décorative, surtout si, apres

le démoulage, un le couvre d’un jus léger

qui donne alors & I’ensemble les tons des
coulées d’un gres.

Ou peut encore I’eptourer de petits
croQtons en feuilletage frits.

De confection simple, il peqt étre abordé
par les débutantes. La cuisson ne com-
porte que trés peu de surveillance, et la
purée peut se préparer a l’avance.

Ainsi préparés, les choux de Bruxelles
semblent plus faciles a supporter pour les
estomacs délicats.

Proportions
Pour 7 ou 8 personnes :
1 kilo de choux de Bruxelles ;
100 gr. de bon benrre frais ;
40 gr. de mie de pain blanc frais ;
2 jaunes d’ceuf;
1 décilitre de lait;
1 verre de jus (facultatil) ;
Temps nécessaire : 2 h, 112,

Les choux

Choisissez-les petits, bien pommés et
fraichement cueillis. Supprimez-en les
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tenilles jaunies. Coupez ensuite la queue
auras méme de lanaissance des feuilles.

Lavez les choux, égouttez-les, et jetez-
les dans une grande casserole d’eau bouil-
lante salée; il faut au moins 5 litres pour
les quantités indiquées, et I’eau doit étre
salée a raison de 5 grammes par litre.

Cette abondance de liquide est néces-
saire pour enlever aux choux leur acreté
particuliére, quand on ao dispense — ce
qui est plus simple du reste — de les faire
blanchir dans une premiére eau qu’onjette
ensuite.

En outre, ajoutezdans |’eau un morceau
de mie de pain gros comme un ceuf, enve-
loppé d’un petit linge fin que vous nouez
ou ficelez. C’est un moyen facile, mais
réellement efficace, d’atténuer presque

complétement I'odeur du choux dans les
environs de la cuisine, tout en rendant les

choux eux-mémes plus doux et plus diges-
tibles.

Ne couvrez pas la casserole, afin de
conserver aux légumes leur verdeur; et
faites cuire a gros bouillons sur un bon
fen pendant environ 1/4 d ’beure.

Au bout de ce temps, versez immédia-
tement les choux sur la passoire et mettez
sous le robinet d’eau fraiche. Quand ils
sont bien rafraichis, égouttez-les tres com-
plétement, et mettez-les sur le tamis, en
les prenant par petites poignées et en les
serrant légerement dans les doigts pour eu
extraire l'exces d’eau qu’ils ont pu con-
server.

Posez le tamis au-dessus d’un plat quel-
conque, et, avec le champignon de bois,
pilez et passez les choux. C’est facile et
rapidement fait. Presque tout passe en
purée, etil ne reste guére sur le tamis que
des morceaux de feuilles dures et quelques
filaments.

Toute cette partie peut étre préparée
autant a I'lavance qu’il convient.
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Deux heures avant le moment ou les
choux devront étre servis, vous vous occu-
pez de les assaisonner et de les mouler de
la fagon suivante.

L 'assaisonnement

Faites tremper le pain dans le lait
eiiaud, pour qu’il fasse mieux panade.

Pendant ce temps, mettez la purée de
choux dans une casserole émaillée pastrop
grande, avec le beurre — dont vous réser-
vez seulement la valeur d'une noix pour
graisser le moulo — et une forte pincée
de sol fin.

Posez la casserole sup un feu trés doux,
pour faire seulement fondre le beurre et
réchauffer les choux en méme temps. Rien
ne doit bouillir, afin de laisser au beurre
tonte sa finesse. Remuez bien avec la
cuiller de bois et laissez la casserole dé-
couverte .

Quand beurre et choux sont tout a fait
mélangés, ajoutez la mie de pain, en la
passant a travers le tamis ou une tres fine
passoire, pour l’obtenir unie et sans gru-
meaux. Faites ce mélange hors du feu-

La purée étant ainsi légérement refroi-
die par le pain, ajoutez-y les deux jaunes
d’ceuf, préalablement délayés daus une
tasse ; remuez et tournez avec la cuiUer
de bois.

G-outez pour l’assaisonnement, mais
tenez plutét un peu moins salé qu’il ne
conviendrait, si voua devez ajouter du jus
au moment de servir.

Maintenant le mélange est prét a mettre
en moule.

Le moule

Prenez un moule & charlotte ou gateau
de riz, en fer blanc étamé, et mesurant
pour les quantités, ci-dessus indiquées,
15 centimetres de diamétre sur 8 centi-
meétres de hauteur.

Beurrez-le avec le poq de bourre rais en
réserve.

Versez-y le mélange qui atteint presque
le bord : c’est plps facile pour le démou-
lage.

Mettez le moule dans une casserole
d’eau presque bouillante, suffisamment
remplie pour que I'eau monte a 2 centi-
metres environ du bord.

Posez la casserole sqr un feu doux, de
facon a entretenir I’eau a un degré voisin
de I’ébullition. L’eau, par conséquent, doit
étre aussi chaude gne possible sans bouil-
lir \elle doit tout au plus frémir. Sivous
voyez apparaitre un bouillon, il faut bien
vite verser dans I’eau une cuillerée d’eau
froide, et ralentir le feu.

Laissez ainsi cuire au bain-marie pon-
dant 2 heures, sans couvrir la casserole ni
le moule.

pour servir

Faites chauffer un platrond du service,
posez-le sur le moule et renversez le tout.

Les choux se démoulent trés aisément
et doivent apparaitre sans cassure au som-
met ni sur les cOtés.

Versez alors sur les choux ainsi moulés
un verre de jus chaud bien glacé et lié, et
servez immédiatement.

Observations

On peut glacer et lier davantage le jus
eny délayant une demi-cuillerée a café de
fécule.

Les restes de ¢e gateau de choux sont
excellents, réchauffés doucement avec de
petites saucisses chipolata passées a la
poéle.

L-V VIEILLE CaTIIEBINB.

TABLE DES MATIERES 1895

Ta table des matieres pour I'année 1895 sera
jointe a notre premier numéro de janvier 1896.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Hausse générale/ qui va probablement encore
s’accentuer aux approches de Noélet du jour de
I’An.

Les truites de Dantzig sont moinsabondantes ;
on n’en voit plus que de grosses, pesant au
moins 435 kilog. : 10 francs le Kkilo.

Turbot, barbue, sole : 4 fr. 50 le kilo.

Merlan 2 francs le kilo — Maquereaux
moyens : 60 a 75 centimes.

Bar et mulet : 5 francs le kilo— Petits mulets :
3 fr. 50.

Petits rougets de
kilo.

Dorades : dei fr. 75 k 2 fr. 50.

Presque tous les harengs sont vides.

Les coquilles Saint-Jacques, peu abondantes et
de qualité fort médiocre, se vendent 20centimes.

Langoustes et homards : 5 francs le kilo.

la Méditerranée : 6 fr. le

La crevette rose, qui vaut actuellement de 12 k
16 francs le kilo, va sans doute se vendre, dans
quelques jours, de 20 a 25 francs — Crevette
grise petite : 2 fr. le kilo; grosse :4 francs.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la volaille varient peu.

Les belles poulardes valent de 8 k 11 francs;
les chapons, de 9 k 14 francs.

Pour 9a 10 francs, on a une trés jolie dinde de
ferme ; les dindes de Houdan atteignent jusqu'k
18 francs.

Pintades :3 fr. 50 k « fr. 30.

Canards de ferme :de 3 fr. 50 a 5 francs, sui-
vant grosseur — mPetits canetons nouveaux :
3 fr. 50 a 4 fr. 50 — Nantais nouveaux : 3fr. 50
a6 f. 50 — Rouennais nouveaux : 6 a 7 francs.

Oies fines : 80 et 90 centimes|la livre.

Le gibier est assez cher.. Les beaux perdreaux
deviennent rares et se vendent de 3 fr. 23 k
4 francs.

Les faisans ont augmenté. Poules : 5 fr. a
6 fr. 50 : Coqs : 6 fr. 50a 8 francs.

Grivesde (iorseido k 75 centimes — Alouettes
du Nord : 3 fr. 50 k 4 francs la douzaine. Les
alouettes du Midi, k 2 francs, ne valent rien.

Toujours beaucoup de bécasses : 3 fr. a 3 fr. 50
en chois ordinaire ; les belles : 4 k 5 francs.
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Lievres de pays : 7 k 8 francs —
garenne : 2 fr. k 2 fr. 50.
Cuissot de chevreuil : 12 k 18 francs.

Lapins de

Vanneaux :i franc — Pluviers dorés :i fr. 50
— Sarcelles : 2 fr. 50 — Canards sauvages :
3 fr. 75 a 5 francs.

Gelinottes de Russie : 3 fr. 50.

Foies gras de Strasbourg 9 a 10 francs le
kilo — Foies d'oie du Midi : 8 k 9 francs. —
Foies de canard du Midi : 6 a 7 francs.

LEGUMES

Les haricots verts valent de 80 cent, ki fr. 25
la livre. Rappelons que ceux d’Afrique sontd’un
vert tendre ; leur cassure présente une section
blanche souvent vide. Ceux d’Espagne, au con-
traire, absolument préférables, sont d'un vert
gris foncé; la section de leur cassure est pleine
et bien verte. lls restent plus verts a la cuisson
que les haricots d'Afrique.

On voit quelques petits pois d’Afrique a
73 centimes la livre, non écossés. Mieux vaut
manger de bons petits pois conservés.

Trés beaux choux-fleurs de Paris k 50 et 60
centimes- Les choux-fleurs de Bretagne, k 30 et
40 centimes, sont assez bons.

Les artichauts d’Afrique constituent en ce
moment un régal fort médiocre : 30 a 50 cent.

Les endives sont toujours améres : 35 et 40
centimes la livre — Salsifis : 40 et 50 centimes
la botte.

Les crosnes restent chers : 60 a 70 centimes.

Les belles tomates valent maintenant 80 et
90 centimes la livre.

La récolte de truffes du Périgord parait peu
abondante : 16 k 20 francs la livre.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.
Gruyére —moquefort — Hollande — Chester.

SALADES
Les derniers pieds de Romaine se vendent de
40 k 60 cent, le pied.
Escarolle et chicorée
Barbe : 25 cent, la botte. —
centimes la livre.
Pissenlit : de 23 a 50 centimes la livre, suivant

20 k 25 cent. —
Mache : 35 et 40

blancheur.
FRUITS
Le beau raisin vaut de ifr.sok 2 francs la livre.
Les oranges et les mandarines sont encore
tres mauvaises.
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ANPOUI(.LETT1S ET BOUDIKS CRILtES
~NAVARItL
MAYONNAISE DE POULET
CROQUETTES DE RIZ

POTASP A LA ppiNE

TURBOT sauce’ MOUSSELINE

FILET DE BEUF BRAISp *U3( CEPES
CPpTEpJTTES DP ClISyWUIL SAUCE P.QiyPAPE
FAISAN ROTI TRUFFE
MOUSSE DE FOIE GRAS
uasdqgbs au ju?
BAVAROIS- GLACE AUX FRUITS

MAQUEREAUX A 14 pipPPDfSE
COTELETTES DE PORC A LA MENAGERE
EPAULE DE MOUTON 4)1 FOUR
POMMES DE TERRE SAUTEES
I"ARMELADE DE pOMMES

HUITRES
POTAGE CRECV
PETITES TIMBALES DE NOUILLES
SELLE DE MOUTON BRAISEE A LA PUREE
DE MARR.ON5
GRIVES ROTIES
TERRINE DE FOIES GRAS
ASPIC DE POMMES
«»
MERLANS FRITS
MAUVIETTES CHASSEUR

BIFTEpKS SUR CRESSON
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE PUREE DE ;.RNII;.LJIS A L OfipILLB
CROUTES A LA SARDINE
FRICASSEE DE POULET
COTp Dp BEUF ROTIE
ENDIVES GLACEES AU JUS
GATEAU DE MARRONS
«0s-

EUPS AU GRATIN
LANGUE pE BEUF AU JUs
TERRINE DR LAPIN
SAPADJf
POMMES DE TfcBRE FONDANTES
CONFITURES

POTAGE PDHEP DP I'OI?
MULET SAUCE HOLWNDAISE
GIGOT BRAISE
PINTADE ROTIE
PAIN DE CHOUX DE BRUXELLES
SpUffLE AU CHOCOLAT

LANGUE DE BEUF AU JUS

mtk recette fait partie de la tres

bonne cuisine de ménage qu’on

ne trouve pas dans Ipsliyres et

dont, presque seules, les vieilles cuisi-

nieres 4g province ont gardé la tradition.

C’est une préparation toute simple au

point de vue (les accessoirei et de la peine

apprendre. 1l n’est begoip (jge de soiji et

d’un peu d’appréciation pergonnellp pouf
juger des degrés de cuisson. o

Proportions

Pour une langue de beeuf ppsant, toute
parée, 2 kilos :

100 grammes de lard gras a piquer;

100 — d’oiguon;

4 cuillerées a bouche de vinaigre j

1 — —  degraisse fraiche;

4 décilitres de jus léger ou de trés bon
bouillon réduit de moitié,

Temps népcssaire, la langpe étant cuite
déja en pot-au-feu : 1 heure 1(4.

La langue

Ayez une langue de bceufbien frajche.
Eetirez-en le cornet et toutes les parties
attenantes, de fagcon a ne conserver que la
langue méme coupée au ras du gosier,

Mettez la langue a dégorger au moins
%heures dans |’eau fraiche qpe yous re-
nouvelez. Il n’y a pas d’inconvénient, si
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I’on se procure la langue a I'avance, a la
laisser séjourner plus longtemps dans I’eau
fraiche ; en cette saison surtout, on peut
la garder ainsi toute une journée, a condi-
tion, bien entendu, qu’elle provienne d’un
animal récemment tué.

Avant d'étre lardée et accommodée, la
langue doit cuire presque complétement
en pot-au-feu. De plus, elle doit étre tout
a fait refroidie avant d’étre lardée, sans
quoi l’opération ne serait guére possible.

Il faut donc, si la langue doit étre servie
au diner, la taire cuire dés le matin de
bonne heure, pour lui donner le temps de
refroidir ensuite ; si on la destine au dé-
jeuner, il faut s’en occuper la veille.

Lorsqu’on a, ce jour-la, le pot-au-feu, le
plus simple et le meilleur est d'y faire
cuire la langue qui ne peut qu’améliorer le
bouillon. Il faut, en ce cas, la mettre dans
le liquide chaud et I’y laisser cuire tcnit
doucement avec le reste, pendant 3 heures
environ.

Si vous n’avez pas le pot-au-feu a votre
disposition, préparez un court-bouillon de
la fagon suivante.

Le court-bouillon

Mettez dans une marmite :

4 litres d’eau chaude;

2 oignons moyens — soit environ 100
grammes — que vous laissez entiers ;

Un bon bouquet garni, composé de
2 feuilles de laurier, 2 brins de thym, 5 ou
6 branches de persil ;

2 clous de girolle piqués dans les oi-
gnons;

25 grammes de sel.

Posez sur le feu, et, lorsque le liquide
commence a bouillir, mettez-y la langue de
bcEuf. Labsez reprendre I’ébulliiion, cou-
vrez la marmite, et retirez tout de suite
sur un feu trés doux, pour que le liquide
ne fasse que bouillotter doucement comme
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un pot-au-feu. Laissez ainsi 3 petites
heures, pour une langue du poids indiqué
ci-dessus.

Avant de retirer la langue, assurez-vous
qu’elle est assez cuite, en la pergant avec
une aiguille & brider qui doit y pénétrer
facilement.

Egouttez la langue sur un plat; avec un
petit couteau d’ofSce, enlevez la peau qui
la recouvre, et que vous tirez en raclant
doucement, sans endommager la chair. Il
faut faire cette opération tandis que la lan-
gue esttoute chaude ; c’est alors trés facile.

Ne fendez pas la langue en deux ; lais-
sez-la refroidir telle quelle.

Pour larder

Coupez votre lard en gros lardons d’un
peu moins d’un centimétre carré sur U4
12 centimetres de long. Assaisonnez-les de
sel et de poivre.

Avec une grosse lardoire, eufoncez-les
dans la langue, un peu en biais, de facon
qu’au découpage on trouve les lardons
comme en coupant un saucisson.

Les oignons

Epluchez les oignons et coupez-les en
rouelles pas trop minces.

Mettez-les dans une casserole en enivre
étainé ou en fonte, avec une cuillerée de
graisse froide. Couvrez la casserole. Posez-
la surun feu trés modéré et laissez suer
ainsi I’oignon pendant une dizaine de mi-
nutes, en ayant soin de le remuer deux ou
trois fois. Il ne doit pas roussir, mais sim-
plement rendre ses sucs, avant d’y ajouter
la langue.

Tout au plus donc doit-il avoir pris une
légére teinte blonde au bout de ce temps.

Mettez alors la langue dans la casserole,
sur l’oignon, et couvrez tout de suite avec
le couvercle.

Laissez 8 a 10 minutes la langue sur le
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c6té ou vous l'avez posée, pour qu’elle
prenne un peu de couleur; mais secouez,
pendant ce temps, la casserole deux ou
trois fois pour que lI'oignon ne brdle pas.

Répétez la méme opération sur l'autre
coté de la langue. Tout ceci sur un feu
trés modéré, car si I’oignon brunit trop et
tourne au noir, le jus est ensuite acre et
déplaisant.

Au bout de ce temps, du reste, dés que
I’oignon vous semble dépasser la colora-
tion indiquée, jetez dansla casserole une
cuillerée a bouche d’eau, tout simplement,
et remettez immédiatement le couvercle
pour éviter I’évaporation. Secouez la cas-
serole, pour bien humidifier le fond égale-
ment, et laissez encore deux ou trois mi-
nutes, toujours sur le feu modéré.

Alors versez dans la casserole le vinai-
gre; laissez cuire et bouillir sans couver-
cle, pendant 5 ou 6 minutes, pour atté-
nuer l’acidité du vinaigre.

Enfin, ajoutez lejus, couvrez en laissant
au couvercle une ouverture de la largeur
d’un doigt, et laissez cuire tres doucement
pendant 3/4 dheure.

Durant ce temps, retournez la langue
une fois, et arrosez-la souvent avec son
jus de caisson.

Au moment de servir, posez la langue
sur un plat rond et chaulié. Dégraissez le
jus et passez-le a travers la passoire fine
sur la langue. Servez.

Observations

Il faut faire grande attention, pendant
que mijote la langue, a ce qu’elle n’attache
pas au fond de la casserole. Cet inconvé-
nient se produit d’autant plus facilement
qu’il s'agit d’une viande cuite, ne fournis-
sant plus de jus ; il est donc nécessaire de
la remuer, tout en l’arrosant, et d’avoir
un feu trés doux.

Le jus de cuisson, une fois dégraissé et
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passé, doit avoir
léger.

Si, n’ayant pas de jus, on avait di em-
ployer du bouillon, il est de toute néces-
sité de le faire bien réduire avant de I’ajou-
ter a la langue. Comme je lai indiqué
dans les proportions, on devrait donc pren-
dre 8 décilitres de bouillon et les réduire
a 4 décilitres.

Parjus léger de ménage j’entends celui
qu’ou prépare ainsi : faire revenir et colo-
rer dans une cuillerée de dégraissis des dé-
chets et parures de boucherie avec oignons
et carottes coupés en rouelles; mouiller
avec de I’eau chaude & hauteur, saler trés
peu, couvrir et laisser bouillir trés douce-
ment pendant 3 ou 4"heures. Dégraisser
avant de s’en servir.

consistance de sirop

La vieille Catherine.

RECETTE DU POTAGE RUSSE
BORSHOK-TAPIOCA-BOUILLON

{Setrouvechez'Zoyx”~eT,S4>me dela Verrerie,Paris

Potage pour 6 personnes. — Coupez menu
deux bonnes betteraves rouges, un petit morceau
de carotte, un peu de céleri-rave,
blanc, i/4 de livre de jambon;
deux verres d'eau et i/3 citron.
demi

un oignon
mouillez avec
Faites cuire a
ce mélange, puis ajoutez-y sept tasses
d’eau tiede. Remuez bien. Faites jeter au tout
un seul bouillon, puis laissez mijoter a feu doux,
jusqu'a ce que le liquide passe du rouge au blo»d
rosé Pendant cette cuisson, rapez une betterave
rouge, mélez k la pulpe un verre de bouillon
précédemment obtenu et tamisez au travers
d'une toile ; le liquide restera d'un beau rouge, et
servira de colorant. Reprenez le premier bouil-
lon blond rosé, passez-le finement au travers
d’'une serviette et faites bouillir. A premiére
ébullition, jetez-y en pluie 6 cuillerées de Ta-
pioca-Bouillon-, laissez cuire 6 k 7 minutes, et au
moment de servir, versez-y le colorant. Ce
Borshok-Tapioca-Bouillon, reste d'un beau rose
vif. Recette donnée par VHotel de France,
a Rietc (Russie").
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GATEAU DE MARRONS

DIT un entremets froid exquis,

qui, tout en étant d’une prépara-

tion fort simple, a l’air de sortir
de cliez un bon patissier-confiseur. Il se
conserve plusieurs jours, en cette saison
surtout.

Comme toutes les choses a base de mar-
rons bouillis, il estun peu long a faire, a
cause de I'épluehage seulement. Les autres
manipulations sont simples et rapides.

On doit surtout éviter un exces de cuis-
son qui dénature absolumcai je gateau.

Proportions

Pour 8 a 10 personnes :

50 beaux marrons;

1/2 livre de sucreen poudre ;

200 gr, de bon beurre frais;

i eufsy

1 bonne pincée de vanille en poudre,
ou le quart d’une gousse pilée au mortier
avec une cuillerée de sucre en poudre.

Temps nécessaire : 2 heures.

Les marrons

Prenez des marrons de premier choix.
Bien qu’ils doivent étre réduits en purée,
ce serait une économie fort mal entendue
de vouloir opérer avec des marrons de
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qualité inférieure. D'abord, la fécule en
est bien moins fine; puis, en les éplu-
chant, vous auriez beaucoup de peine a les
dégager de leur seconde peau. Les petites
chataignes, pour cette raison, doivent donc
étre rejetées, car les cloisons qui les sépa-
rent enjpéchentde les peler facilement.

Prenez une vieille casserole ou un grand
poélon en terre commune, ne risquant pas
d’étre endommagé par la teinfe brune que
laisse I’écorce de» marrons. Rernplissez
d'eau bouillante.

Jete”~-y les marrons sans les éplucher, ni
Uiéme les fendre. lle doivent togs baigner
trés a laise.

Posez la casserole sur le feg, cogvrez-la,
et faites boqillif bien franchement pep-
dant 5 ou Q mi-UMtes.

Retirez alors la casserole dg feu, et pré-
parez-vous a éplupher immédiatement les
marrons pour les faire cuire.

L’épluehage

Ayez toute préte, sur la table, la casse-
role dans laquelle cuiropt les marrons. L©
fer émaillé est trés bop. Choisissez seule-
tg.ent la casserole assez grande et large do
fond pour que les marrons n’y soient pas
trop empilés lesnns sur les autres. Versez
au fond de cette casserole un demi-litre
d’eau bouillante pour la quantité de mar-
rons indiquée.

Posez a cOté de cette casserole le poé-
lon ou sont les marrons. Avec une écu-
moire, prenez-en denx ou trois seulementa
U fbia, etlaiasez-Jessuil’écumoire que vous
posez «UT le poélon méme, taudis qu’au fur
et a mesure qu’is sont ainsi égog.ttés vous
les iplachez vivement, eg retirant }%é-
.eorce, d'abord, puis la pellicule.

Mettez-les immédiatement, a mesure,
dans la casserole préparée a coOté.

Evitez de les casser en les pelant. lls
doivent cuire aussi entiers que possible ;
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saas cela, il est trop difficile aprés de les
egoutter.
Pour cuire

Tous les marrons épluchés étant réunis
dans la casserole, couvrez-la et posez-la
suruu feu trés modéré ; 25aS0 minutes de
cuisson suffisent. Mais il feut surveiller la
casserole pendant ce temps, pour veiller a
ce que I’eau, en bouillant trop fort, ne ta-
risse pas, et aussi a ce que les marrons ne
cuisent pas trop.

Vous reconnaissez que la cuisson est
suffisante quand, en cassant un marron,
vous voyez sa pulpe transparente. L ’excés
de cuisson les fait s’émietter et absorber
trop de liquide.

Lorsqu’ils sont cuits a point, passez-les
au tamis metallique, posé au-dessus d’une
terrine de faience, deux ou trois seulement
a la fois, en les écrasant avec le champi-
gnon de bois. Appuyez, non pas en tour-
nant, mais dans un sens de va et vient
régulier : les marrons passent ainsi beau-
coup plus vite.

Le gateau

Tous les marrons étant passés, le tamis
raclé a I’intérieur, prenez une cuiller de
bois, et mélez lesjaunes d’eceufs, un par un,
a la purée de marrons. Réservez les blancs
dans une petite terrine que vous tenez au
frais.

Quand lesjaunes d’ceufs sont bien tritu-
rés avec la purée, ajoutez, peu a peueten
battant bien, le sucre en poudre et la va-
nille.

Faites chauffer un bol ; mettez-y votre
beurre apres en avoir mis de coté la va-
leur d’un marron pour graisser le moule.

Avec une fourchette battez et tournez
bien le beurre pour I'amollir, et I’'amenera
I’état de créme épaisse bien unie. Mais,
surtout, il ne doit pas chauffer etfondre au
point de tourner en huile, parce que son
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mélange ne s’opérerait pins de méme fa-
con. Ajoutez-le a la purée en tournant.

Maintenant, avant de battre les ceufs en
neige, beurrez le moule, soitun moule a
charlotte M® 18, c’est-a-dire mesurant 18
centimetres 1/2 de diameétre sur 10 centi-
meétres de haut, pour les quantités ci-
dessus.

Battez alors les blancs d’ceufs en neige ;
prenez-en la moitié que vous mettez dans
le mélange de marrons.

Avec la spatule ou une carte ferme,
ramenez la purée du fond par-iles»ns, et
mélangez le tout ensemble, en coupant la
pate, a grands coups et promptement, pour
ne pas détruire, par un travail trop long,
la légéreté des blancs fouettés. Quand le
mélange est complet, ajoutez le reste des
blancs en usant du méme procédé et des
mémes précautions.

Lorsque blancs et pate ne font pins
gu un mélange égal, versez d’un seul coup
toute cette pate dans le moule, en incli-
nant la terrine au-dessus, et en raclant
avec la spatule. Si voua mettiez la péate par
cuillerées, vous risqueriez de trouver dans
le gateau des creux et des trous produits
par lair.

Une fois le moule rempli, secouez-le
pour bien tasser, égalisez la surface avec
deux ou trois coups de spatule, et mettez
immédiatement au four.

Le four

n faut une chaleur trés modérée et trés
égale pendant une bonne demi-heure. Il
est bon de couvrir le moule avec un pa-
pier, si la chalenr est pins forte dessus,
pour éviter que le géateau fasse crodte,
tandis que l'intérieur cuirait mal.

Ce gateau perd toute sa finesse a étre
trop cuit: il fait pain et n’a plus de saveur
marquee.

Il ne lui faut, en somme, de cuisson, que
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le degt'é nécessaire pour que tout I’ensem-
ble soit bien lié et présente une solidité
suffisante au démoulage. La pate doit res-
ter absolument onctueuse comme Inté-
rieur d’un bonbon fondant, mais asse?
compacte pour qu'en coupant le gateau,
les tranches, méme minces, restent mar-
quées et termes.

La pate monte trés peu, la purée de
marron» étant lourde.

Quand vous voyez le gateau se tassGr
le vide se produire tout autour entre le
moule et la pate, il esta point.

Il fautalors retirer le gateau et le laisser
refroidir a®aut do le découler sur un plat.

Vous pouvez & volonté le couvrir de
créeme fouettée, comme un Saint-Honoré
ou le glacer de la fagon suivante.

Pour glacer

Délayez 3 cuillerées de sucre en poudre
avec tout au plus la moitié d’un blanc
d’ceuf, auquel vous ajoutez quelques gout-
tes de citron.

Battez ensemble avec une cuiller de
bois, et baftigeonnez ensuite le gateau de
ce mélange, en Iégalisant avec la lame
d’un couteau. Laissez sécher.

ObservatiQUS

La question du moule a une grande
importance, et j’engage a se conformer
absolument aux dimensions que je donne

pour la quantité de pate indiquée ;
T.* VIEILLE CaTHEKIHE.

LA CUILUERE LOUPOT

Prendre directement du bouillon sans graisse
dans la marmite ou du jus dégraissé dans une
sauciére, est une difficulté que supprime radcea-
lement le trés ingénieux systéeme de cuilléres
auto-dégraisseuses de Mk Loupot.

Nos lecteurs trouveronta nos annonces des
dessins explicatifset les prix de cet ustensile

pratique.
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LES ENGELURES

ARM les accidents bénins auxquels
nous expose I’hiver, il en est peu
d'aussi désagréables que les enge-
lures. Les mains s’empatent, la

souffrance devient parfois trés vive, et la
conscience de notre apparente impuissance
a prévenir ou a guérir une affection qui
disparait d’elle-méme aux premiers jours
de printemps, est particulierement agacante.
En dépit des remédes multiples, tous soi-
disant infaillibles, il est bien rare, en effet,
que nous arrivions a nous débarrasser des
engelures.

La chose est pourtant « possible » ; mais
il est surtoqt facile de prévenir cc¢t en-
nuyeux bobo. Mais il faut, pour cela, obser-
ver tres rigoureusement quelques précau-
tions.

Rendons-nous compte, d’abord, des con-
ditions dans lesquelles le mal prend nais-
sance.

L'engelure est une tuméfaction résultant
de l'action du froid sur nos tissus. Mais le
froid seul ne suffit pas a la produire ;ce qui
la provoque, c’est plut6t I’'exposition subite
d’une partie échauffée a une température
froide, et, mieux encore, I’exposition a la
chaleur d’une partie engourdie par le froid.

Dans les deux cas, le phénomene est aisé
a comprendre.

Si nous mettons brusquement au froid
les mains trés chaudes, les petits vaisseaux,
qui sont alors trés dilatés, se contractent
aussitot, et une partie du sang qui affluait,
se trouve tout a coup dans I'impossibilité de
passer par ces canaux rétrecis. Ce sang s’ex-
travase, c’est-a-dire suinte a travers les
vaisseaux, et forme dans I¢paisseur de la
peau un caillot qui constitue I’engelure.

Prenons le cas inverse : I'cxposition subite
a une forte chaleur d’une partie engourdie
parle froid. Les vaisseaux,jusque la con-
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tractés, se dilatent : puis sous I'influence
de cette réaction subite, leurs parois s'amol-
lissent et se laissent traverser par le sang
qui se répand encore au dehors.

«»

On congoit, dés lors, que les extrémités
superficielles du corps, comme les mains et
les pieds, soient surtout le siége des enge-
lures. Ces parties sont, en effet, les plus ex-
posées aux brusques changements de tem-
pérature : en outre, la ténuité des vaisseaux
sanguins qui les alimentent et leur éloigne-
ment du cceur y rendent la circulation
moins active et par conséquent plus facile a
influencer.

Abstenons-nous donc, quand nous ren-
trons, avec les mains ou les pieds &glacés »,
de « nous mettre dans le feu » pour nous
réchauffer en quelques minutes; de méme,
évitons de faire une trop grande provision de
chaleur avant de sortir. Veillons aussi a ne
point nous déganter dehors, quand l’air est
vif, surtout si nous portons des gants chauds.

L’observation de ces petites regles hygié-
niques, auxquelles il est facile de s’habituer,
suffit généralement pour nous mettre a
I’abri des engelures.

Les personnes débiles, celles d’un tempé-
rament lympathique doivent prendre des
précautions particuliéres. Chez elles, en effet,
la circulation du sang étant moins active, la
chaleur ne se répartit pas assez vite dans
le corps, et I’'extrémité des niembres est
plus rapidement saisie par le froid.

La susceptibilité est encore plus grande
chez un petit nombre d’individus qui nais-
sent avec l'aorte trop étroite et sont affec-
tés de la chlorose ¢ par rétrécissement des
arteres ».

Dans ces divers cas, la tonification du ré-
gime par l'usage des ferrugineux, des amers,
de I’iode, constitue, ainsi que l’exercice régu-
lier, un sérieux préventif.

D une fagon générale, enfin, on évitera de
ralentir la circulation du sang par compres-
sion. Les engelures proviennent parfois
uniquement de l'usage de ganis ou de sou-
liers trop étroit*. Qui n'a entendu citer cet
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exemple typique constaté pendant la cam-
gne de Russie ? Un officier avait des bottes
un peu justes. Il paivient a entrer dans
I'une avec sa chaussette de laine; mais pour
mettre l’autre, il est obligé de laisser son
pied nu. Il passe la nuit dans la neige. Le
lendemain matin, le pied nu était indemne ;
l'autre, était complétement gelé ; il s'était
trouvé trop comprimé et I’arrét de la circu-
lation I’avait rendu plus sensible a l'action
du froid. Des cas analogues ont été observés
en 1870.
G

Quant aux remédes proprement dits pré-
conisé* pourguérir les engelures, leur nom-
bre est considérable, et I’efficacité de beau-
coup reste fort problématique.

En somme, tant que l'engelure est du
premier degré, c'est-a-dire se manifeste
seulement sous l'aspect d’une tuméfaction
violacée, le traitement est simple.

Siles parties malades doivent étre exposées
au froid, on les badigeonnera avec un corps
gras : vaseline, lanoline, huije d’olives, etc.
Ce corps gras forme isolant, et conserve la
chaleur du membre, chaleur qui dilate les
vaisseaux et favorise la circulation. Ainsi
procedent le? Esquimaux qui se débarbouil-
lent avec de I'huile de phoque et ont bien
soin de ne point s'essuyer ensuite la figure.

A la maison, surtout quand le temps
change, on se trouvera bien de bains locaux
tiedes, pendant une demi-heure ou trois
quarts d’heure, dans de l'eau boriquée (40
grammes d’afide borique par litre.) Un mas-
sage doux et prolongé produit paiement
d’heureux effets.

On devra surtout se garder de percer
lesengelures. Et.lorsqu’elles se compliquent
d’ulcération, on ne doit pashésitera consulter
son médecin, seul apte a choisir, entre les
divers remédes queje pourraisindiquer, celui
qui convient le mieux a chaque tempéra-
ment.

Maisc’est encore le traitement honicepa-
tiqgue qui donne, en général, les meilleurs
résultats. J'en dirai quelques mots dans une

prochaine causerie. Doctoresse Eva.
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OEXMOIIB

On fait plus que jamais, cette année, des
capotes spéciales pour le théatre et le con-
cert, tant les chapeaux ronds ont pris des
dimensions désordonnées.

Puis ces capotes, plutot des coiffures, sont
d’élégants prétextes a fantaisie. Tandis que
les grands chapeaux présentent a peu de
choses prés un ensemble de lignes sembla-
bles, les capotes, au contraire, s’ingénient
a se personnaliser et tendent surtout aux
adaptations seyantes. On porte donc, en
somme, ce qu’on veut : tel nceud qui, pour
Mme X., sera planté au milieu, pourra, sur
la capote de Mme Z., figurer sur le c6té ou
en arriére sans hérésie aucune. Tout cela,
entendons-nous, avec des cheveux appro-
priés, c'est-a-dire légers, gonflés et par eux-
mémes représentant déja un élément de
parure.

Les béguins a trois pieces, les petites
coiffes dogaresse et moyen-age, et toutes
les fagons prétant aux broderies de métal,
au pailletage et aux applications scintillan-
tes sont toujours usitées. Peu de fleurs, si
ce n'est les violettes qu’on continue d’em-
ployer en touffes serrées, et — nouveauté de
la saison — le camélia blanc et le gardénia.
Ces derniers se font avec feuillage tout a
fait « nature » et se posent trés accessoire-
ment, leplussouvent surlescheveux méme,
ayant lair d’avoir été ajoutés par hasard,
ainsi qu’une fleur naturelle.

Le contraste du veloursclair, dela dentelle
blanche et de la martre zibeline est égale-
ment en faveur. On fait aussi beaucoup de
fonds en dentelle blanche doublée de velours;
les tissus transparents pailletés ou brodés
s’emploient surtout avec cette doublure de
velours sur laquelle on les pose exactement
a plat et avec laquelle ils semblent ne faire
qu'une méme étoffe qu’on drape alors tres
légérement.
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Sur tout cela de grandes aigrettes légéres,
des fusées de dentelle, des panaches effilés,
des ailes de moulin enjoli ruban fleuri ou en
velours miroir souple, et toujours des bou-
cles, des boutons de strass.

Une jolie capote vue au concert : petit
fonds plat en broderie d’argent. Couronne
composée de cing gros choux en velours
glacé rose de plusieurs tons. Un peu en ar-
riere, un petit panache de deux plumes
d’autruche noires tres élancées.

Une autre, en application d’Angleterre
doublée de velours rose péle formant un
petit bonnet drapé, avec les plis serrés sur
le chignon par une boucle en strass. Devant,
deschoux en veloursnoir avec un pompon en
violettes de Parme posant sur les cheveux et
une aigrette noire légére.

Sur des cheveux blonds gentiment
ébouriffés, un tout petit béguin atrois pieces
qui coifferait une poupée, en velours noir
brodé d’or, ruché toutautour d’une dentelle
d’or. Devant, énorme ncud en velours
turquoise, dont les coques foudroient le
ciel.

Notons encore les enroulements en tulle
illusion noir et blanc dont on obtient de trés
jolis effets.

Puis, pour le demi-deuil, le mélange de
velours gris, de satin blanc et de velours
noir beaucoup plus jeune et seyant que les
combinaisons ou entre le violet.

Je note encore comme a la mode du mo-
ment les imitations de feuillages de houx
aux riches tons roux nuancés tels qu’on les
voit a cette époque dans les bois. On en fait
des guirlandes tres seyantes aux beaux che-
veux blancs poudrés.

A ce propos, les piqués de houx vert,
piqué de ses graines rouges, ont un air de
Noél des plus réjouissants sur les capotes a
trois pieces bordées de fourrures, telles que
les portent toujours les petites filles.

Andrée de Bourgeoisie.
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LES RHUMATISANTS

Voici retlir les mois froids ei humides qui marquent
la fin de cahque année et qui sont pour les rhumati-
sants l'occasion de recrudescences douloureuses. On
n’entend parler que de gonflements articulaires, de
névralgies, de douleurs erratiques dans les muscles, de
sciatigttes, de gravelle, de coliques néphrétiques, etc.

Pourquoi les premiers froids révelllent-iU les dou-
leurs que le chaud soleil avait suspendues pendant les
mois d’été ? Parce que, I’hiver, les fonctions cutanées
étant moins actives, le sang reflue vers les organes in-
ternes et détermine la congestion des tissus.

Que faut-il faire pour les prévenir ? Activer la circu-
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lation par la kola, prendre dune fagon réguliére I'iodé,
ce grand dépuratif et décongestif. du phosphate de
chaux qui préserve le sang de I’état dacidité d’ou
naissent les dépots calculeux articulaires.

C’est pourquoi le Virt Désiles. riche en iode, kola,
phosphate de chaux, est ordonné pendant lhiver a
tous les individus qui souffrent de rhumatismes chro-
niques.

D’ lladeT.

P.-S. l.e Vtn DisiUs se trouve dans toutes les
pharmacies ; son prix estde 5 francs. — Kn envoyant
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BREVETE S. Q. D. G.
E R Représentants dans toutes les gran<« Villes de France
(ECLAT - ECONOMIE - HYGIENE)
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POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a I'état sec)
en 6 minutes d'ébulUtion dans I'eau pure,donne un eaxellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages :
Ilest a l'état sec, inaltérable sous tous les climat» et il offre, sur les conserves de
bouillon, I'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le goQt, il donne instantanément, un

trés bon potage gras.
Additionné, a d’autres produits, il donne de délicieux potages ou dexcellents mets.

V 0 IR pour cet diiers imploit In diffénntit recttlii que «eus danniMS dans le corps du Journal.

far rexcelleace de .a préparation, et la rapidité de aon emploi, il a’impoee
comme VADE MECUK deia ménagére.
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En petites cartouches de 1 potage 1fr 90 En holtes de fer blanc de 25 potages 42 fr.

Le paquet de 10 cartouches En 1/2 . . 12 . fr.
Envol franco ot remise lie 10 % sur tout ecKat de 16 fr. sut abonnés du POT.*U.FEU.





