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Une des plus simples, bien que des
meilleures maniéres d’exécuter la tra-
ditionnelle galette des Uois; c’est, en
somme, ce qu en patisserie ou désigne
sous le nom de « demi feuilletage ». La
pate ainsi travaillée est amoitié feuilletée
avec, au milieu, une couche de pate plus
grasse, plus épaisse, qui plait tant aux
vrais amateurs de'galette.

Et pour que les personnes qui n'ont
jamais essayé de patisserie puissent réus-
sir du premier coup cette si bonne
gaietle, nous donnons non seulement,
comme toujours, des explications dé-
taillées, mais aussi des croquis qui aide-
ront encore mieux les débutantes a

comprendre le travail, du reste tres
facile, de cette péte.
C’est dans un simple four de four

neau de cuisine, fourneau a charbon de
terre ordinaire, qu'on fait cuire celte
galette, a moins qu’habitant la cam
pagne on ne la mette au four du bou-
langer.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes ;
250 gr. de farine;

200 gr. de bon beurre;
7 — de sel:
7 — (le sucreen poudre;

1 décilitre 1/4 d'eau;
Temps nécessaire : 2 heures.
RESUME
Faire la fontaine ; y mettre le beurre, sel, sucre.

Mélanger en ajoutant l'eau. Fraiser la pate une fois.

Reposer 1/4 heure. Donner } tours avec intervalle
de 8 I 10 minutes. Former la galette; dorer; rayer,
Cuire a four assez chaud 30 a 35 minutes.

Préparatifis

Commencez par préparer voire feu,
avant de vous mettre a la pate, afin que
le four ait le temps de s'échauffer d’une
facon égale, et qu’il soit vraiment
chaud de tous cdtés au moment ou
vous devrez enfourner.

Prenez, pour faire votre pate, une
table de cuisine en bois blanc, bien
solide sur ses pieds, épaisse, qui ne

bouge pas. La planche a patisserie, pour
ce genre de travail, n'est pas assez
stable. Cette table doit étre scrupuleuse-
ment propre; évitez, pour la laver,
I’emploi d'un savon qui laisserait une
odeur quelconque, ainsi qu’a vos mains.
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Le mieux est Tle se servir, pour ce net-
toyage, d’uu peu de farine délayée dans
de I’eau.

Pesez la farine, le beurre, le sel, le
sucre; mesurez l’eau, ayez a portée la
raclette, un couteau ; tout ceci de facon
a n’avoir plus rien a chercher dés que
les mains dans la péate. La
raclette est un petit instrument bien
indispensable pour la piilisserie, qui
remplace le couteau avec lequel on se
racle la pate attachée aux doigts, a la
table, etc., et qui garantit mieux le
bois — et les doigts |— contre les cou-
pures et les entailles, qu’une lame de
couteau. Son prix est d’environ 70 cent.
A défaut de raclette, prenez un ancien
couteau de table, a bout arrondi et qui
ne coupe plus.

l)i.sposez la farine pesée en un tas
sur la table, au milieu. A coté, et a
votre main di'oite, ayez un las de farine
de réserve qui n’entre point, celui-la,
dans la confection de la galette, mais
qui vous sert pour vous sécher la main,
ainsi que pour en saupoudrer la table
durant le travail afin que la péate ny
adhere pas. La quantité de farine ainsi
absorbée est fort minime, mais il en
faut, quand méme, un bon las pour
pouvoir plus Commodément la prendre
avec les doigts. Celle farine de réserve
n’est nullement perdue du reste; elle
est remise dans la boite et s'emploie
par la suite, tout comme une autre.

Creusez en forme de large couronne
la farine pesée ;c’est faire «lafontaine ».
Au centre, posez le beurre en tas ; de
chaque co6té du beurre, et dans la fon-
taine, le sel, le sucre. A votre gauche,
vous avez Il’eau, la raclette; a votre
droite, le tas de farine de réserve.

Votre installation, a ce moment, doit
donc figurer la disposition du croquis 1

Vous aurez

Xa détrempe

Avec la main droite dont vous repliez
les doigts cofume au croquis 11, foulez
et tassez le beurre pour I'étaler tout en

le ramollissant, au milieu de la cou-
ronne et en lui faisant ainsi absorber le
sucre et le sel.
ClIOguIB 11
ifluand la quantité de pate, comme

ici, est minime, la main gauche ne tou-
che pas du tout a la pate|.

Le bearre étant, aprés ce foulage,
assez ramolli, prenez-le a pleine main
et mélangez leavec la farine (croquislll)
que successivement vous attirez de la

Croquis |11

couronne, tout autour. Beurre et farine
s’échappent ainsi des doigts pressés avec

force.
C’est le moment de mouiller la péte,
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alors qu’il vous reste encore, dans la
couronne, la moitié environ de votre
farine.

Avec la main gauche, versez I’eau en
un petit filel, mir le do>ide la main qui
travaille la pate ; ceci empéche le liquide
de s’étendre sur la table, et de la sorte
I'eau se mélange vraiment la ou elle est
nécessaire, c’est-a-dire dans lamasse déja
amalgamée du beurre et de la farine, i-a
pate doit étre plutdét molle que ferme ;
ceci, parce que certaines farines absor-
bant plus que d’autres, il est impossible
de préciser a une petite cuillerée preés,
la quantité exacte : mais c’est, dans ces
proportions peu de chose; toutefois,
c’esta ce moment qu’il importe de juger
de la consistance de la pate, car on ne
doit jamais, quand toute la farine est
absorbée, ajouter de I'eau si la pate est
trop ferme ; tandis qu’on peut encore
si la pate est trop molle, ajouter un peu
de farine.

Pour toute cette trituration ou a dé-
trempe » (c’est le terme technique) de
la pate, il est préférable d'aller vive-
ment, afin de ne pas échauffer la pate,
qui ensuite aurait besoin de reposer plus
longtemps.

Avec la raclette enlevez la péate qui
s’est attachée a votre main que vous
aclievez de nettoyer en la frottant avec
la farine de réserve. Raclez aussi la
table. Ramassez ces bribes de pate pour
les joindre a la masse, et ramenez le tas
de pate vers vous. Il faut alors fraiser
la pate.

Fraiser, consiste a détacher la pate
par petites parties qu’au fur a mesure
on pousse en avant avec la paume de la
main, en appuyant et eu faisant glisser
devant soi (Voir croquis 1V). C’est la
paume prise a la naissance du pouce
qui doit faire le travail : quand tout le

tas de pate a successivement, par petites
parties, été refoulé ainsi en avant par
la main droite, la pate aura été fraisée
une fois. C'est suffisant pour notre ga-
lette. Il n’est pas nécessaire, pour ce
genre de pate, d’écraser la pate avec
force sur la table; il suffit de la bien

ClioQD;s 1V

déchirer en la poussant en avant, pour
achever le mélange de ses divers ingré-
dients.

Saupoudrez la table légérement de
farine. Ramassez le tas de péate fraisée
en boule ; mettez-la sur une assiette sau-
poudrée de farine et donnez-lui quelques
coups de couteau (croquis VI qui lui
font perdre son élasticité. Laissez repo-
ser 1 d’heure en endroit frais.

Une pate est élastique, ou a du corps,
quand elle ne garde pas Iempreinte
qu’on lui donne en y enfongant le
doigt, et revient sur elle-méme. Dans
cet état, il est impossible de I’étendre
au rouleau et d’en rien faire ; il n’y a
qu’a attendre qu'elle ait perdu cette
élasticité, conséquence d’un travail pro-
longé trop longtemps, souvent avec des
mains chaudes.

l.es tours

Donner un tour, c’est étendre la pate
au rouleau et la plier ensuite. Autant de
fois la pate est étendue au rouleau et
pliée ensuite, autant de tours on aura
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donnés. Ici nous devons donner trois
tours, avec repos entre chaque tour, de
8 ou tU minutes.

Ce repos a toujours pour but de faire
perdre a la pale son élasticité.

Saupoudrez la table de farine avant
d’y poser la boule de pate que vous sau
poudrez également. Avec le rouleau ta-
potez un peu la boule pour I'aplatir et
la rendre ovale. Puis placez votre rouleau
au milieu de celte boule aplatie et com-
mencez par pousser la moitié de la boule
pour I’6tendre en avant; puis allongez,
en la ramenant vers vous l'autre moitié,
de facon a obtenir ainsi une large bande
de pate, réguliere, d’environ 60 centi-
métres de longueur sur 'I'l de large. De

Croquis V

temps en temps, pendant que vous
roulez la pAte, — « abaisser )i est le
terme exact — vous saupoudrez légeére
ment de farine pour rendre plus facile
le travail du rouleau.

Alors pliez cette bande de pAte en
trois, soit un tiers de chaque coté, I'un
sur laulre (croquis VI.). (Donnez un
tres léger coup de rouleau sur le tout
pour coller ce pliage.) Vous avez main-
tenant donné le premier tour. Laissez
reposer 8 a 10 minutes au frais.

Saupoudrez la table. Posez le carré de
pate devant vous, non plus dans la po
sitiol qu'il avait la premiere fois, mais
de fagcon que, s’il était déplié, il fat en
travers, devant vous, au lieu d'étre en
long, et ceci afin de contrarier le pliage.

On doit donc, par conséquent, chaque
fois qu ou1 reprend la pate pour lui

donner un nouveau tour, la placer de-
vant soi comme un livre, soit la direc'
tion qu’on a donnée au croquis VI. Opé-

Croquis VI

re.; exactementcomine ci dessus; ce sera
le deuxieme tour. Encore un repos de
8 a 10 minutes ; puis étendez et repliez
de nouveau ; et le troisiéme tour apres
celaaura été donné.

Xa galette

Repliez alors les quatre coins du carré
de pate sur le centre (croquis Vil), ce
qui vous donne une sorte de boule un
peu informe.

Farinez ta table; retournez le carré de
pate, les coins repliés touchant la table.
Avec le rouleau, toujours parlant du
centre et rayonnant vers les bords,
étendez cette pale également pour former
la galette bien ronde ; on ne doit jamais,

I'K'>QCI3 V Tt
si I’on constate des imperfections, re-
mettre la p6le en boule et recommencer
tout, car le feuilletage ne s'opérerait plus
dans les mémes conditions, ce travail
représentant des « tours » non prévus.
Il faut obtenir une épaisseur de 2
ceulimétres environ. Sl des inégalités
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se produiseiil dans la circonférence, et
c’eal tres possible quand on n’a pas I’ha-
bitude d'étendre la pate, vous rétablissez
larondeur de la galette en faisant reutrer
légérement, a>ec la pointe d'un couteau,
les parties débordantes ; cela s'appelle
uchiqueter ».

Pliez légerement votre rond de pate
en deux pour pouvoir plus facilement,
sans la déformer, la transporter sur la
téle qu’on met au four, une simple
plaque de téle, avec un rebord imper-
ceptible.

l.a pate étant étendue sur la plaque,
lavoir soin que celte plaque soit bien
propre, on ne la graisse pas), introduisez
délicatement lapointe d'un couteau dans
I'épaisseur du bord de la pate; et dans
cette petite ouverture glissez la féve ;
puis rapprochez la fente qui se soude
le plus facilement du monde.

Ratiez un peu, trés peu de jaune
d'ceuf avec deux cuillerées d’eau ; il faut
que ce soit trés liquide. Avec un pin
ceau ou une barbe de plume, barbouillez
la galette dessus, mais pas sur l'épais-
seur. Tracez dessus un dessin a votre
choix, losanges ou autres, avec la pointe
d'un petit couteau ou les dents d'une
fourchette. Puis ])iquez-la de part en
part, dans U ou (i endroits ; ceci pour
empécher des boursouflures.

four

mNous avons dit qu'il devait étre bien
atteint partout, d’une bonne chaleur
soutenue, sans coup de feu. T'ne feuille
de papier blanc qu’on y aurait laissée
quelques minutes doit avoir séché, sans
prendre d’autre coloration qu'une im-
perceptible teinte jaunie.

I’osez de préférence la galette dans le
bas du four, aprés avoir enlevé la plaque
qui le sépare en deux ; mais on ne peut
donner a ce sujet d’indications précises,

car tous les fours no chaulfeul pas de la
méme facon. Ce qui importe, c’est que la
pate n’y languisse pas, car elle ne uion-
lerait pas bien ; 30 a 30 minutes doivent
suffire. Plus de temps durcit la pate et
provoque la formation d’une crodte trop
épaisse, l.a chaleur doit étre telle qu’au
bout deminutes la palo a déja changé
d’aspect et commence de monter, mais
sans colorer encore, il est du reste facile
de constater que la pale monte bien plus
vile du c6té ou elle chauffe le plus. 11
faut donc ouvrir le four toutes les u mi-
nutes, au moins, pour surveiller et
changer au besoin de c6té, afin que la
galette ne prenne pas de coup de feu. Sa
coloration doit étre progressive. Le des-
sous de la galette doit étre bien doré ;
s'il restait pale, quand la galette est
cuite — ce qui ne doit pas se produire
toutefois avec un four a point, il fau-
drait retouiuier la galette sens dessiis-
des.sous et laisser quelques minutes

prendre couleur. Le I'otau-Feu.

TABLE du POT-AU-FEU
DIX ANNEES DE RECETTES

1893-1902

jjous avons enregistré et noua continue-
rons d'inscrire les demandes de Table déeen-
nale du 'PO7'-.AU-i"£U cuJ ont tait I'cbjet de
précédents avis.

Cette Table est actuellement en cours de
compcaiticn a Vimprimerio, et nous pansons
pouvoir I'adresser & nos abonnés gui en ont
tait la demande ou Ja désireront, vers le SO
du présent mots de janvier.

®appelons gue cette Table, comprenant
toutes les recettes, au nombre de prés de
MILLE, publiées depuis I'orlglne du Journal
JusQu'a Un 190S, présentéra ces recettes une
premiére fois dans un ordre rigoureusement
alphabétique, une seconde ibis par catégo-
ries.

Le prix en est de Str. pour iesabo.nnés gui
nous adresseront directement cette somme,
et de2 fr. BOpour ceux gui préféreront faire
encaisser par la poste.

-
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CROMESQUIS

A LA POLONAISE

K- cromesqiiis sont un genre de

croquettes, et leur composi-

tion, quant a l’intérieur, est
a peu pres la méme, qu’il s’agisse de
cromesquis a la Francaise, a la Russe ou
a la Polonaise. Ce qui caractérise les
cromesquis a la I’olonaise c’est la petite
crépe salée qui leur serl d’enveloppe ;
de plus, il est de convention que dans
la facon a la J'olonaise, les champignons
sont remplacés par des cepes qui ajou-
tent au caractere de la préparation ; dans
bien des cas, a la campagne, il est plus
facile de se les procurer que des cham-
pignons frais.

Pour tes truffes, si elles ne sont pas
indispensables, il est bien évident qu'elles
donnent aux cromesquis une allure plus
recherchée, par la note parfumée qu’elles
apportent. Mais la dépense fait souvent
hésiter, et quand la question d’économie
se pose ou les supprime tout simplement.
H faut alors reporter le poids qu’elles
auraient représenté dans I’ensemble, sur
la langue et les cépes, comme on le verra
plus loin.

Dans l'ordre des services, ces sortes
de mets étant considérés comme «petites
entrées de friture )), ne comportent pas
de sauce d’accompagnement. .Mais ceci
est encore affaire de convention. On
peut donc servir fes cromesquis avec
soit une Soubise légere, une sauce Péri-
gueux claire, une sauce poivrade, selon
la composition du menu. Ici nous don
uons une sauce de circonstance, aux fines
herbes et cepes.

Ajoutons que l’exécution de ces cro-

mesquis a la Polonaise n'a rien de diffi-
cile. Elle offre méme le tres grand avan-
tage de pouvoir, pour la partie qui aux
débutantes semble la plus compliquée,
étre faite, a l'arance; onpeut en effet,
et sans le moindre inconvénient, faire
les crépes, y emballei' les cromesquis, et
garder ainsi le tout prét, deux, trois,
méme quatre heures avant de les
plonger dans lafriture au moment de
les servir.

Dans un menu ordinaire, on peut
compter un cromesquis par personne.
Doubler ce nombre, selon I’appétit des
convives et la quantité des plats qui
suivent.

Proportions

Pour lu cromesquis ;
350 gr. de volaille de desserte ;
GO — de langue a I'écarlate, ou de
maigre de jambon ;
GO gr. de cépes de conserve (ou frais) ;
GO — de trutfes (facultatif) ;
35 — de beurre ;

35 — de farine ;
8 décilitres de bouillon, non coloré,
peu salé ;

3 jaunes d'eceufs ;

Un petit bouquet de persil; une petite
prise de poivre blanc; une pincée de
muscade rapée (1 gr. environ).

POI R LES CUEI'ES ESVEL.()PI’\NT LESCIIOMESQI'IS

100 gr. de farine ;

25 — de beurre fondu et clarifié ;

2 décilitres de lait ;

Un petit ceuf, plus un jaune ;

Une pincée de sel;

Une petite poignée de persil dont on
ne prend que les feuilles.

POUR LV SM'CE d’accompagnement

40 gr. de farine ;
15 — de beurre;
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40 — de cepes ;

i décilitres de bouillon ordinaire;

L'ne cuillerée d’ognon trés finement
haché ;

Une cuillerée d’échalote trés finement
hachée ;

L'ne cuillerée de purée de tomates;
ou deux petites tomates fraiches ;

L'ne cuillerée de persil haché.

Observation

Dans les mets de desserte, il n'est pas
utile de régler les proportions a un
gramme pres; mais ce que l'on doit ob-
server dans l'apprét de tout salpicon ou
mélange pour les cromesquis, c’est (jue
Vélément principal, qui est ici de la
volaille, domine de moitié, I'ar exemple
dans les proportions citées plus haut, le
poids de volaille est de 390 gr., tandis
que celui des autres ingrédients réunis :
langue, cepes, truffes, ne représente que
180 gr., de sorte que la note dominante
reste a la volaille. Si 1on ne met pas de
truffe, compter 00 gr. de cépes et 00 gr.
de langue, pour arriver au méme lolal.

RESOIE

Préparer la pale 3 heures .i l'avance. Mettre en
train la sauce de liaison. Couper en petits dés vo-
laille, cépes, etc.; ajouter dans la sauce apreés l'avoir
fait réduire. Refroidir le tout. Préparer la petite
sauce d'accompagnement. Faire les crépes. Former

les cromesquis. Paire frire les cromesquis 7 a 8 mi-
nutes avant de servir; envoyer la sauce ™ part.

Temps nécessaire : la palo a crépes

exceptée, 1heure pour le tout.
Xa pate a crépes
Tamisez la farine dans un petit sa-

ladier, ajoutez la pincée de sel et |'ceuf,
puis mélangez avec une cuiller de bois,
et massez cette pate pendant 2 ou 3 mi-
nutes. Au bout de ce temps, mettez le
jaune; remuez encore un instant, et
diluez avec le lait bouilli a favance et

versé petit a petit. Couvrez le saladier
et mettez-le de coté.

Xa sauce pour lier le salpicon

Faites fondre le beurreindiqué 133 gr. i
dans une casserole dite russe, c’est-a-dirc
haute, d’environ 1lit. 1/2 de contenance,
mélangez-y la farine, et cuisez ce roux
pendant quelques minutes et sans le
laisser prendre couleur. Ceci est simple-
iiieot pour cuire un peu la farine, -at-
tendu que, si elle ne I’était pas,’ on ferait
une bouillie claire et non une sauce.
Délayez ce roux petit a petit avec le
bouillon chaud ou froid, et avec plu.s de
précaution s’il est chaud, parce qu’il se
(orme plus facilement des grumeaux
qui sont a éviter par dessus tout, ces
grumeaux dénaturant la sauce qui se
trouve ne plus avoir la liaison conve-
nable.

Kn opérant le mélange avec un petit
fouet, ustensile beaucoup plus com-
mode qu'une cuiller de bois pour tra-
vailler les sauces, ces grumeaux sont fa-
ciles a éviter, si on remue fortement
chaque fois qu’est versée une partie du
bouillon.

Nous avons bien précisé du bouillon
blanc 1), vu que cette sauce doit rester
blanche ; mais cependant, lorsque ce
bouillon serait un peu teinté d’ambre
et donnerait a la sauce une légere cou-
leur blonde, il n’y a pas a s’en préoc-
cuper outre mesure. Cela n’aura aucune
conséquence sur le résiilliit final.

Tournez la sauce sur le feu jusqu'a
I’6bullilion, puis ajoutez le poivre, la
muscade et le bouquet de persil. Il n'y
a plus alors qu'a placer la casserole sur
le co6té du feu, de telle facon que la
sauce ne fasse plus que bouillotter douce-
ment pendant I’apprét du salpicon. Re-
marquez qu’il n'y a pas de sel a mettre
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dans celle sauce, a cause de la réduc-
tion qu elle doit subir par la suite.

Le salpicon

Ce terme de cuisine désigne une réu-
nion d'élénienls quelconques coupés en
petits dés. Ici, ces éléments sont ; la
volaille, la langue ou jambon, les cépes
et les truffes. Pour aller plus vite, ou
détaille d’abord les morceaux de vo
laille dont on dispose, en filets de 3 a
i millimetres de cOté; lesquels ras-
semblés par 7 ou 8 a la fois sont tranchés
sur le travers, ce qui donne des petits
cubesde 3 a4 millimeétres carrés. La par-
faite rectitude de ces cubes n’est pas
d ailleur.s d’une importance absolue ; il
s’agit simplement de les obtenir a peu
pres égaux. 11 se comprend que ces dé-
bris de volaille détachés d’aprés les car-
casses et les 0s. se trouvent étre de toutes
tailles et de toutes formes, et il n’y a
qu’a les couper au mieux en observant
aussi bien que possible les proportions
de 3 a 4 millimetres de coté.

Coupez de mdme la langue écarlate ou
le jambon, si celle-ci vous fait défaut,
et les cepes de méme. Pour les cépes, il
est aussi facile, nous I’avons dit, et
méme plus facile de se les procurer que
les champignons frais ; puis d’ailleurs,
flans le mode adopté pour ces cro-
mesquis, ils sont pour ainsi dire de ri-
gueur. A cette époque, c’est naturelle-
ment de la conserve qu’on emploie ; en
ce cas, pour opérer plus facilement, il
e.st bon de passer ces cépes dans un loi-
Ibon pour les débarrasser de leur eau
visqueuse qui les fait glisser sous les
doigts.

La liaisoQi — Pour réduire

Avant de réduire la sauce, il faut
la lier d’abord, A cet effet, commencez

par retirer le bouquet de persil ; passez
ensuite la sauce a travers le chinois,
— c'est une passoire pointue, trés fine
— dans uii sautoir, ou casserole basse a
fond large, de 20 cenlimelres de dia
metre environ ; délayez les 3 jaunes
dans un bol. en y ajoutant peu a peu
2 ou 3 cuillerées de sauce ; ce qui a pour
but de les échauffer progressivement, et,
partant de leur éviter le saisissement
qui les cuirait s'ils étaient versés tels quels
dans la sauce chaude, I’osez le sautoir
sur un feu ardent, et, sans la quitter un
seul instant remuez la sauce jusqu’a ce
que, devenue trés épaisse, elle ne repré
sente plus qu’une quantité approxima-
tive de 3 décilil. 1 f. Versez dedans le
salpicon horsdu feu. mélangez le bienala
sauce réduite, au moyen d'une cuiller de
bois, puis renversez et étalez cette sorte de
bouillie sur un plat. Qu'elle n’ait pas plus
de 2 a 3 centimetres d'épaisseur, attendu
que, moins la couche sera épaisse, et
plus le refroidissement se fera vite. Par
mesure de précaution, passez a la sur-
face un petit morceau de beurre (gros
comme une noix) piqué a la pointe d’un
petit couteau, pour éviter le hale qui
durcit.

La petite sauce d'accompagnement

Pendantlerefroidissement du mélange
de salpicon, procédez a la mise en train
de cette sauce que vous n’aurez plus
qu’a mettre a poiot a la derniere mi-
nute, en y ajoutant le beurre.

Mettez a chauffer dans une petite cas-
serole 20 gr. dp beurre, et jetez dedans
I'ognou et I'échalote hachés, mais trés,
tres finement. Faites leur prendre cou-
leur tout doucement (une couleur dorée)
puis saupoudrez -les avec la farine
ilogr.) et remuez ce roux jusqu'a ce
qu’il ait pris une teinte rousse. Mouil-
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lez petit a petit avec le bouillon )4 déci-
litres). et toujours eu opérant le mé-
lange avec un petit fouet qui permet
d'opérer plus régulierement ; ajoutez la
purée de tomates, et remuez jus-
qu’a I’ébullition. Si  vous employez
des tomates fraiches, elles devront étre
purgées a fond de eurs eau et semences,
dépouillées et hachées finement. Cing
minutes aprés que la sauce est en mar-
che, mettez dedans les cépes hachés fine-
ment, et laissez-la mijoter, jusqu’au
dernier moment. N'omettez pas, cepen-
dant. de la dépouiller de temps en
letiips, c’est-a-dire d’enlever ce qui
monte & la surface, tout en procédant
a vos autres travaux.

I<es crépes

Faites fondre le beurre prévu pour
les crépes, et tirez-le a clair. Chauffez
une petite poéle dont le fond aura 15 a
16 centimeétres de diametre, enduisez en
le fond de beurre fondu au moyen d’un
petit pinceau en plumes, et versez de-
dans la valeur de deux cuillerées a bou-
che de pate a crépes, que vous aurez
remuée au préalable. Penchez la poéle
pour faire couler la péate, de facon
qu'elle recouvre tout le fond, et obser-
vez que la poéle ne doit pas étre trop
chauffée, parce que la pale se trouverait
saisie a I’endroit ou elle est versée, et
cela ferait des inégalités d'épaisseur
dans les crépes. Au bout de quelques
instants, quand les bords de la crépe
apparaissent cuits, sautez-la d’un mou-
vement de l'avant-bras pour la retour-
ner, ou bien... prenez- la bonnement
par les bords, du bout des doigts, pour
faire cette opération, trés facile, mais
qui demande une certaine habitude.
Laissez-la cuire de l'autre c6té; recom-
mencez l’opération, et ainsi de suite,

jusqu’a dis. Il doit vous rester, au fond
du saladier quelques cuillerées de pate
qui vous serviront, en y remettant une
petite cuillerée de farine, a faire la sou-
dure des cromesquis.

Pour former les cromesquis

Etalez vos 10 crépes sur un torchon,
et posez au milieu de chacune une forte

cuillerée a bouche du salpicon préparé;
ou bien divisez-le d’abord en parties de
lii a 80 gr. chaque. A 5 ou 10 gr. pres,
I'écart est insignifiant d'ailleurs ; elles
peuvent méme aller jusqu’a 85 gr., le
poids total du mélange étant de 850 a
860 gr. environ.

Etalez-y le sulpicon en forme de rec-
tangle, c’est-a-dire comme un grand do-
mino ayant 7 cent. 1/2 de long, sur 5
de large (\’oir croquis 1). Ramenez les

extrémités de chaque crépe sur le mi-
lieu du salpicon, en ayant soin de les
faire déborder I'une sur lautre (croquis
Il et ). Repliez ensuite les deux bouts,
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en coupant avec des ciseaux ce qu’il y
aurait de trop, de fagon a obtenir des
petits paquets bien également rectangu-

CRugrrs 111

laires (croquis IVi. Rangez les au fur a
mesure sur un grand couvercle de cas-
serole retourné ; c'est la meilleure fagon
de les garder, puisqu’ils doivent poser
une surface plane pour ne pas se
faut pouvoir tes y

sur
déformer, et qu'il
prendre aisément.

Xa friture. Pour finir la sauce

Vous tiendrez le persil épluché, lavé

et bien secoué, avant de plonger les
cromesquis dans la friture.

Huit minutes avant de servir, ayez
une poéle de friture bien chaudeei méme
légerement fumante. I'renez les croines-
quis un a un, Irempezlégércment te coté
olU les extrémités des crépes se trouvent

CttoguiB IV

réunies seulement (croquis J\'i, dans le
reste de pale que vous avez additionné
de farine et plongez-les dans la friture.
Ne les touchez pas pendant cing mi-
nutes, bornez-vous a remuer simple-
ment et doucement la poéle, en la pre
nant par l'une des poignées, pour les
faire voyager dans la friture. Retournez-

les alors avec une fourchette d’un coup
sec, pour que la partie de crépe laissée

intacte plonge a son tour dans la
graisse, et se colore légerement, puis
égouttez les sur un torchon étendu.

Immédiatement, plongez le persil dans
la friture, et relirez le au bout de deux
secondes. Cette immersion suffit pour
le raidir en le conservant bien vert, et
il ny a pas autre chose a chercher.
Egoutlez-le a c6té des cromesquis.

Salez-les légerement, dressez-les vi
vement en turban sur serviette pliée
posée sur un plat, et Jiiellez au milieu
la poignée de persil frit.

Ajoutez aussitdt ce qui vous reste de
beurre dans la sauce, faites le fondre
rapidement, en remuant avec le fouet,
ajoutez la cuillerée de persil haché, et
envoyez celte sauce a part dans une
sauciere.

Observation

On pourrait simplement dre.sscr les
cromesquis en turban a méme le plat,

supprimer le persil fin. et mettre la
sauce au milieu, mais d’abord celte
méthode a I’inconvénient de ramollir

I’enveloppe des cromesquis; ensuite, ce
genre de mets étant, comme nous l’avons
dit, hors-d’cceuvre chaud, certains con-
vives préferent les cromesquis sans
suuce. Fehhaut Ji:moh.

ALIMENT DES ENFANTS
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CD6 UCCJS

HADDOCK GRILLE SAUCE AUX EUFS
GNOCCHI AU GRATIN
EPINARDS A LA CREME

PUDDING DE RIZ A L OKANGK

SOUPE AU POTIRON A LA BKISSINE
BEURRECKS A LA TURQUE
PETITE LANGOUSTE BONNE FEMME
CHOt-FLEUR AU GRATIN
CROQUETTES DE POMMES

EUFS A LA RUSSE
PALETS DE BEUF A L'HORTILLONNE
SALSIFIS A LA SAUCE BLAKCHE
GATEAU DE MARRONS

POTAGE A LA BAVOISIENNE
TIMBALE DE FILETS DE SOLES
CAILLES AUX LAITUES
GIGUE DE CHEVREUIL
SAUCE MOSCOVITE SUR PUREE DE MARRONS
FAISANS ROTIS
MOUSSE DE FOIE GRAS
ASPERGES EN PETITS POIS
GLACE A L'ORANGE

FOIE DE VEAU AUX CROUTONS
POULET EN MAYONNAISE
ENDIVES A LA POMPADOUR
COMPOTE DE MARRONS
<
POTAGE A LA TOMATE
AU TAITOCA BOUILLON-BOUDIER
PAIN A LA REINE
ALOYAU ROTI
CELERI A LA FRANCGAISE
PUDDING DE FIGUES

FILETS DE SOLES GRILLES AUX FINES HERBES
CERVELLE DE VEAU AU VIN HLANC
BIFTECKS GRILLES
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
.OMELETTE DE LINA

FOTAGE CREME DE CHICOREE
BARBUE SAUCE HOLLANDAISE
MOUSSE DE LAPEREAU
PARFAIT DE FOIE GRAS
CARDONS AU JUs
GALETTE DES ROIS
BAVAROIS AU CAFE

..., OUFNITINIItLIE
Q u e I I Ie Converts, Coutellerie
11,r.d«8Fetits-Cacreaaz,ParlS

L'OMELETTE DE LINA

Il u entremets chaud d’origine vrai-
semblablement allemande, tout ce qu'il
y a de plus simple a préparer, de plus
vile fait et de moins dispendieux ; la
confiture dont ou garnit I'omelette peut
varier; la gelée de groseilles, qui est de
toutes la moins coliteuse est fort bonne ;
la marmelade d’abricots, plus fine, est
excellente. On peut, surtout avec l’abri-
cot, remplacer le citron par un peu de

vanille en poudre.
Proportions

Pour 4 ou i)personnes :

3 ceufs ;

50 gr. de sucre en poudre 3 grandes
cuillerées a bouche de sucre en poudrei;

13 gr. de farine (1 cuillerée rasel;
20 gr. de beurre frais (une grosse
noix);

Le quart d’une écorce de citron rapée.
Temps nécessaire : 25 minutes.
lia pé.te

Dans un petit saladier ou uuuterriue,
cassez les jaunes d'cufs ; mettez le*
blancs a part pour les fouetter.
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Ajoutez le sucre daus les jaunes. Bat
tez ensemble sucre et jaunes, et ajoutez
peu a peu la farine, en battant tou-
jours avec une cuiller de bois, jusqu’a
ce que le tout ait pris la couleur et la
consistance d’une sauce mayonnaise;
le sucre s'est ainsi fondu, et la farine
bien amalgamée ; c’est I’affaire de 3 ou
4 minutes pour ces quantités. Ajoutez
le citron rapé. Dans une autre terrine
ou saladier, battez les blancs d’eeufs en
neige ferme; nous avons déja dit que
pour réussir bien et vite, il fallait évi-
ter le contact du fer ou d'un ustensile
fraichenient étamé; dans un bassin ou
un poélon en cuivre non étamé, les
blancs montent en un rien de temps,
légers, mousseux coitune de belle neige.

Mélangez les blancs en .1 fois. C’cst-
a dire prenez le tiers seulement de la
neige, et mélangez la a la pate, en vous
servant d’une large spatule de bois, et a
défaut, d’une simple carte de visite, un
peu grande et assez ferme; ne tatouillez
pas, mais passez la carte sous la pale
pour laramener sur les blancs ; fendez
le tout au milieu, et ramenez toujours
dessus ce qui se trouve dessous ; 4 ou 5
coups de spatule ou de carte doivent
suliire pour mélanger le tout.

Ajoutez le second tiers des blancs ;
mélangez de la méme maniere ; puis le
reste des blancs, et avec encore plus de
précaution peut-étre.

On ne laisse jamais
d'une ou deux minutes (au plusi
préparation ou il entre des blancs fouet
tés. saus cela iis retombent.

attendre plus
une

lia cuisson

Tout de suite, mettez le beurre dans
la poéle, une petite poéle dont le fond,
pour ces proportions mesure environ
2U a 22 centimetres de diameétre. Posez

sur le feu, et des que le beurre est
fondu, juste chaud, versezy la péte,
/tors du feu, en Ty faisant glisser d’un
seul bloc; elle s’y tasse et s’y égalise
Immédialenient mettez la
poéle daus le four pas trop chaud, ou
vous laissez cuire de 10 a 15 minutes
environ, selon son degré de chaleur.

Mieux vaut un peu moins chaud qu'un
peu trop chaud. Si le four est trop
chaud, la pate brunit et ne monte plus;
tandis qu’avec la bonne chaleur modé-
rée, la pate gonfle en jaunissant peu a
peu, et atteint ainsi presque le double
de sa hauteur primitive. l/oinelelte est
a point quand en appuyant doucement
dessus avec le doigt, on la sent consis-
tante.

Alors faites-la glisser, sans la retour-
ner, sur un plat chauffé. Etalez la confi--
ture dessus, largement, puis repliez eu
deux et saupoudrez de sucre ; c’est tout;
servez immédiatement.

Observation

Il est essentiel, quand on glisse I'ome-
lette sur le plat, de ne pas laretourner,
parce que. quand on laplie en deux, le
cé>té qui louchait le fond de la poéle
est moins cuit et plus souple que
I’autre et a moins de chances de cra
quer; tandis que sur cet autre cOté,
(celui qui a été directement exposé a la
chaleur du four) une tres légere épais
seur de pale s'est solidifiée plus que le
reste, et elle craquerait juste a l’endroil
de la pliure, si on voulait disposer
‘oineletle autrement qu'il est indiqué.

La vieille Catheiune.

£e procbaitt numéro du POT-
& n>FSU paraitralesamedil7 Jan-
vier prochain ['trois/éine Samedi dumois).
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LE JOUR DE MADAME

— Ma tante, me dit en entrant Genevieve,
une petite mariée de cet automne qui s'installe a
Paris,

ma tante, je viens chercher quelques

conseils pratiques pour mon jour»; vous
savez, a partir de Janvier, je prends le jeudi.
Mais je ne sais pas trop a qui demander com-
ment organiser mon thé chez mes belles-
sceurs c'est d'un luxe et d'un chic au-dessus
de mes moyens actuels ; et vous savez que ma
belle-meére n’a jamais rien voulu de ce genre
chez elle : c'est un principe...Je ne peux pour-
tant me dispenser, n’'est-ce pas, d'offrir au
moins une tasse de thé ?J’en trouve partoutou
je fais des visites ; et du chocolat, et du vin
d’Espagne, et du punch, et de la camomille !
Oui, ma tante, de la camomille!

— Pour les gens qui ont mal a I'estomac,
Genevieve, mais c'est déja de I'hiver dernier,
cotte fantaisie hygiénique. Vous dites donc
votre jour et votre thé ; qu’est-ce qui vous em-
barrasse?

— Mais tout,

ma tante! j'ai peur de faire

trop pour notre petit budget, ou de ne pas
faire assez pour les personnes qui viendront

me voir...

— Ma petite Genevieéve, il fautavant tout ne
pas outrepasser les limites de votre budget ;
j'entends ne point rogner sur une dépense né-
cessaire au bien-étre du ménage pour rétablir
I’équilibre ; vous étes entourés de parents et

d’amis de beaucoup plus fortunés que vous

pour l'instant, et pourtant au point de vue
social, vous marchez de pair avec eux. Vous
pensez bien que si vous voulez essayer de
vivre, méme un jour par semaine, comme ces
personnes-la, vous n'y arriverez Jamais ; et
tout ce que vous tenterez pour en donner
I'illusion ne sera que pénible ou ridicule. C’est
donc avec vos ressources normales seulement
que vous devez combiner votre jour et votre
thé. Mais rien ne vous empéche de vous in-
génier pour tirer le meilleur parti de ces res-
sources trés limitées ; c'est du savoir faire,
tout simplement.

— Alors, comme je n'ai que Mélanie pour
tout faire, vous ne me conseillez pas de prendre
ce jour-la l'ouvriere pour le service de la porte
et du salon ?

— Non, certes | Votre ouvriére sans cesae
dérangée ne fera rien qui vaille : Mélanie peut

suffire. Prévoyons seulement les choses a
I’avance : la veille de votre jour, Je salon aura
été fait a fond ; la veille également, vous avez
pour le diner un plat de viande assez fort qui
vous permette de réserver les cléments du dé-
jeuner du lendemain- En encadrant cette
viande froide entre des ceufs et des légumes
chauds, votre mari

vous donnez ainsi a Mélanie un peu plus de

ne peut se plaindre ; et

temps pour préparer au besoin un gateau. Nous

en parlerons tout a I’heure. Deés que son dé-
jeuner est servi, qu'elle-méme a déjeuné, Mé-
lanie lave le peu de vaisselle du déjeuner pen-
dant que vous-méme prétez la main a l'ou-
vrage en mettdnt la salle a manger en ordre ;
elle monte passer sa robe, de fagon a étre préte
bien a l'avance pour ouvrir la porte, avant
méme que vous ayez fini de vous pomponner.
Vous pouvez vous excuser de faire attendre
quelgues instants une visiteuse arrivée trop
tét, mais la maison doit toujours étre préte et
irréprochable, Mélanie y comprise. En janvier,
certaines personnes commencgant leur tournée
bien avanttrois heures, il est prudent d’étre de
bonne heure sous les armes.

Le tablier a bavettes et épaulettes ? C’est
sur une fille mais

gentil svelte et jeune ;

je ne vois pas Mélanie avec sa robuste taille
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dans l'envolée de ces broderies... Donnez-lui
un simple tablier en percale fine bien blanc,
tout frais déplié, avec des petits plis, si vous
voulez, mais pas de feston, pas de guipure sur-
tout; si c'est possible, qu'elle ait un corsage
noir assorti a sa jupe, et quelque chose de
blanc et de bien net a Il'encolure; pas de
broches extraordinaires, pas de cravate de
couleur. Qu’'elle emploie l'apres-midi a son
propre raccommodage, car ce jour-la elle ne
pourrait faire grand’chose en cuisine, ayant a
répondre aux coups de sonnette sans prendre
le temps de selaverles mains ou de changer de
tablier. Proscrivez toutce qui répand une odeur
prononcée de cuisine — le pot-au-feu entre
autres — et combinez un diner qu'on puisse
mettre en train sur le tard, un roti par exemple,
il vous restera toujours quelques gateaux, qui,
avec de la confiture représenteront le plat
sucré. Le poulet r6ti a I'heure du diner sent
tres bon, vous savez.

Mélanie saura qu’avant la nuit tombée elle
vient allumer les lampes ; et vous la sonnerez
pour changer les tasses ou apporter |cau
chaude pour le thé.

— Et ce thé, ma tante, comment l'ins-
taller ?

— A proximité du salon, dans |I'embrasure
de la porte ouvrant sur la salle @ manger, si
vous voulez, de fagon a pouvoir évoluer aisé-
ment si vous n’avez personne pour vous aider ;
et de cette facon Mélanie va et vient pour
changer les tasses sans passer par le salon. Le
jour ou vous attendez plus particulierement de
la jeunesse, quand par exemple la bande de
vos cousines se donnera rendez-vous a votre
Jeudi, il sera plus commode d'organiser le thé
sur la table méme de la saile a manger, autour
de laquelle elle s'installeront volontiers.

Que donner en fait de gateaux qui ne soit
ou ruineux, ou misérable? Des choses trés
simples, mais bien fraiches, et en larges quan-
tités. Vous avez dans le Pot-au-Feu des re-
cettes de gateaux peu codteux et faciles : un
plumcake, qu'on peut faire I'avant-veille, un
kugelhops, le gateau de five o’clock trés bon
également de la veille ; le gateau a la minute
trés vite fait le matin méme ; des petites ga-

lettes salées, des tuiles, des petits sablés qui
se conservent plusieurs jours.

Avec un de ces grands gateaux coupé en
tranches, une assiette de ces petits gateaux
secs, vous pouvez aussi avoir des tartines de
pain de seigle ou de son, beurrées, que natu-
rellement vous faites vous-méme. Beaucoup
de personnes les aiment ;ce n'est pas colteux,
et vous pouvez les préparer en assez grande
abondance ; s’il vous en reste, ce sera pourle
déjeuner du lendemain, soit le matin avec
votre chocolat, soit a midi < avec un peu de
jambon fumé c’est exquis. Votre thé n'a pas
besoin détre du thé a 6 fr. la livre, si vous
le faites avec soin, et surtout si vous vous
préoccupez de le donner trés chaud jusqu'a...
mettons 7 heures du soir. Etpour qu’il soit trés
chaud, il estindispensable d’avoir toujours de
I'eau vraiment bouillante a portée, et de vous
en assurer vous-méme. Je crois qu'a moins
d'étre Chinois, le domestique le plus stylé n'y
entend rien ; on ne boit de thé réellement
chaud que dans les maisons ou une maftresse
de maison elle-méme le surveille.

Si votre théiére n'est pas celle qui vous sert
gquotidiennement, voyez bien a ce que le vieux
thé n'y séjourne pas, a ce que nulle odeur de
moisi ou d’humidité ne s'y retrouve ; la ma-
jorité des belles théieres qui ornent les tables
a thé fort luxueuses ont malheureusement ce
goGt-la... Et leurs bouilloires ne bouillent ni
ne chantent guere, parce qu'on n'y a pasversé
de I'eau vraiment bouillante. Maintenant, vous
savez que vous pouvez, sur votre table a thé.
ajouter toutes sortes de friandises imprévues,
S! I'occasion s’en trouve : des confitures de
chez vous, des mandarines, des dattes, des
figues qu'un ami en voyage vous envoie de
Nice ou d’Alger : on aime maintenant a gri-
gnoter un tas de choses qui empéchent de
diner ; vous pouvez toujourstout offrir, a coté
des gateaux plus solides. Tout cela est pré-
texte a petites serviettes, a petites assiettes, a
tout ce bibelotage futile et charmant qui fait
la Joie des jeunes femmes... et des vieilles
aussi. N'oubliez pas de vous confectionner un
joli <Cosy » vous savez, ce bonnet tout ouaté
dont on couvre la théiére pour tenir le thé au
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chaud. De la sorte, le thé n’a plus qu'a étre
réchauffé par I'addition d’eau bouillante, quand
on le verse dans la tasse.

— Et des fleurs, ma tante ? C’est ¢a qui
colte cher dans cette saison !

— Vous n'avez pas besoin de les répandre a
profusion ; et puis ce n’est pas en magasin qu’il
faut non plus les acheter. Les marchandes des
petites voitures dans les rues en ont de si
fraiches, de si jolies ! Ne prenez pasde mimosa,
ou trés peu, qui se recroqueville souvent ;avec
un ou deux bouquets de violettes que vous dé.
tachez pour les alléger, deux ou trois cillets,
une rose, vous avez de quoi remplir un petit
vase bas, sur la table prés de vous, et cette
simple note de fleurs fraiches est bien suffi-
sante, je vous assure, au momentou les grands
froids les rendent plus cheéres. Je suppose que,
méme sans recevoir,vous chercherez toujours a
vous ménager ce petit luxe de quelques fleurs
autour de vous, n’est-ce pas ?

— Et comment m'habiller?

— Avec beaucoup de soin, toujours, mais en
évitant de mettre pour rester chez vous la robe
qui vous sertpour faire des visites. Pomponnez-
vous au mieux, mais toujours simplement, des
choses claires si vous voulez, mais qui soient
en harmonie avec ce qui vous entoure, sans
trop de franfreluches exagérées dans une si-
tuation ou avant d'étre élégante vous devez
étre pratique ; du reste l'un n'exclut pas
I'autre.

On peut, ma petite Genevieve, sans déroger,
ouvrir soi-méme sa porte, avouer qu’'on n'a
qu'une bonne, déclarerqu’on a fait son gateau,
si, gardant toute son aisance d’allures, on ac-
naturelles

cepte franchement, gaiment. ces

conséquences d'une situation de fortune dont

on n'a pas a s'excuser. Et quelles que soient
les milliardaires qui viendront chez vous dans
ces circonstances, vous verrez que ni elles, ni
vous, ne sentirez de difl'érence, votre éduca-
tion étant égale a la leur, si avec simplicité et
bonne grace vous leur laissez apercevoir votre
train de vie tel qu’il est : sans excuses dont
elles seraient embarrassées, sans supercheries
mesquines... et tellement inutiles !

La Générale ***

LE CHEZ SOl

Le gateau des Rois est l'aiinablc prétexte a des
diners, des réceptions, des
nous sommes a l'époque, par excellence, ou les
tables s’allongent. Quelle joie d’étre Reine!... Cette
royauté d’un jour a laquelle la vilaine politique n’a
heureusement aucune part, ne comporte que du
plaisir, bile permet aux sympathies de s’affirmer,
aux soupirants timides et discrets de se lancer dans
la voie des aveux, et sera peut-étre pour bon nom-
bre d’entre vous, Mesdemoiselles, le premier chapi-
tre d’heureuses fiancailles.

Un aimable souvenir reste comme gage de cette
royauté éphémere, de celte union de quelques heu-
res. Cet usage embarr.isse parfois trés fort le monar-
que do hasard désigné par le sort; il est cependant
si facile d'offrir un petit rien charmant; il y a tant
de bibelots délicieux et tous les prix! Sortant de cette
série banale, il y a les bijoux emblématiques : ba-
gues, broches, petites pike™-brelogves-, flacon ou mé-
daillon, ornées d'une mignonne couronne princiére,
royale plutdt. .. en pierres fines, en dia-
mants. .,

Il 'y a encore, de mari galant et généreux a femme
aimée..., lu pourpre et rhermine, don royal s'il en
fut, et qui est d'accord cette .innée avec la mode,
car I'hnermine est trés en faveur.

Voulez-vous, Messieurs, faire bien les choses et
dépenser relativement peu en fnUant j/randt...

Allez chez le fourreur lIsidore, 27, rue Bleue, qui,
les stocks de superbes pelleteries n'étant pas encore
complétement épuisés, se décide pour écouler toutes
ces marchandises avant le printemps, a les donner
a des prix dérisoires. Vous trouverez la des occasions
étonnantes : fourrures de toutes sortes sont vendues
avec des rabais de xo et 60 pour cent.

réunions familiales ;

en or,

Vos yeux, Mesdames, traduiront sans doute par
le plus doux regard, la gratitude éprouvée pour ces
aimables attentions. Malheureusement l'expression
des yeux ne rend pas toujours fidelement la vivacité

A vos LSOTSIOSS dontlapeau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I’emploi de la
efycérfne savonneuse (fe L.T.Pfver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Futomerli L.T. PIVER,10,Boutade Strasbourg.Parla,

PATE DENTIFICt CEBOTOT
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des sentiments. La lIreauté du legard, la vivacité de
la prunelle, la grandeur des yeux tiennent & une
cause que vous ignorez peut-étre.. , a la longueur,
I’épaisseur, la coloration des cils et des sourcils ..

Voyez comme les yeux dénués de cils ef de sourcils
ou garnis de cette parure d'un blond trop clair, a
peine visible, semblent mornes, froids, inintelli-
gents, petits:... Au contraire, que! charme envelop-
pant quand une frange veloutée ombr.igc la ~.unelle
et qu'une fine et longue arcade sourciliére en des-
sine bien la courbe, agrandissant l'osil !... Si la na-
ture ne vous a pas dotées de cette parure naturelle,
Mesd.imes. employez la Séve sourciliéere de la parfu-
merie Ninon, 31, rue du 4-Seplenibrc (5 fr., franco
5 fr. 30), qui fait croitre, allonger, brunir les cils et
les sourcils; bientdt vous verrez I'heureuse méta-
morphose, et I'éloquence de votre regard vous prou-

vera le succés obtenu. FAticiiette.

CORRESPOSDANCE

jf/"" A/uu G., Blots. — Ces points noirs dispa-
raissent facilement, apres vous étre délrarbouillce
avec le savon Anli-Bolbos ;7 fr. 30, franco 4 fr.) de
la Parfumerie Exotique, 35. rue du 4-Septembre;
mettez de I’Anti-Bolbos pur (5 fr., franco 5 fr. 503,
méme adresse, et bicnlut ces affreuses lanncs auront
disparu.

COURRIER

C., Evreux. — Voir les explications données
pour la gelée et sa clarification, dans le n° du
i" ao(t de Il'année 1903, et procéder exactement

gTUREL
¥

[~Mucl?oiH.s
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comme il rst indique; le résultat no peut, en ces
conditions, manquer d'étre satisfaisant. C'est évi-
demment la clarification qui est mal exécutée chez
vous, et non point la proportion du pied de vcau-
Unc gelée qui n'est pas assez claire peut éirc passée
deux et trois fois de suite ala serviette.

i" Note est prise. — a" Voir
T™Notc est prise.

La Constandie. —
années 1894 et 1897. —

L. L. — Nous
du ce genre a vous indiquer utilement. Dans les ar-
ticle» parus en 1890-1900-1901 ; « Comment on
forme une femme do chambre » et « Le service de
table », vous trouverez des indications s'appliquant
aussi bien aux domestiques des deux sexes.

ne connaissons pas d'ouvrage

B. D. — Recette parue en 1895.
M. D. — Recettes parues en 1900.

M"" Sch., Toulon. —
pour l'obligeante communication.

Tous nos remerciements

Bucarest. — Une recette de biscuit roule a paru
en 189S. — Voyez les Allumettes salées pour thé en
1899. — Une recette du .Mont Blanc a paru en 1803.

G, H. — 5, Cité
d'Antin.

Royan. — Une bonne recette de Croquettes de
volaille a paru en 1899. — Note est prise des autres

demandes.

Recette parue en 1897. —

H'"™'6., Amiens. — Une recette a paru en 1897.
M "™ D., rue Saint-Georges, — Numéro du

15 avril 190a.

Nous rappelons qu'il n’est pas répondu aux lettres
non signées qui ne sont pas accomp.ignées de la
bande d’abonnement.

(Saite des réponses au prochain numéro)

Aux demandes de changement d'adresse
priére de joindre la derniére bande, sipos-
centimes en timbres-

sible, et quarante

JOUGLA

poste.

PLAQUES

PAPIERS
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En Vents partout
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