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CaoQüiH I

Une des p lu s  s im p les ,  b ien  q u e  des 
m eilleu res  m a n iè re s  d ’ex é c u te r  la  tra­
d i t io n n e l le  galette  des Uois; c’est, en 
som m e, ce q u  en  pâ tisse r ie  o u  désigne 
sous le n o m  de « dem i feu ille tage  ». La 
pâte  a insi travaillée  est à m oitié  feuilletée 
avec, au m ilieu ,  u n e  couche  de pâte p lus  
grasse, p lu s  épaisse, qu i p la î t  t a n t  aux  
vrais am ateu rs  d e 'ga le t te .

Et p o u r  q ue  les pe rso n n es  qu i n 'o n t  
jam ais essayé de pâtisserie  pu is sen t  r é u s ­
s i r  du  p re m ie r  c o u p  cette si bonne  
gaietle , n o u s  d o n n o n s  n o n  seu lem ent,  
com m e tou jo u rs ,  des ex p l ica t ions  dé­
taillées, m ais  aussi des c roqu is  qu i a id e ­
ro n t  encore  m ieux  les déb u tan tes  à 
co m p ren d re  le travail ,  du  reste très 
facile, de cette  pâte.

C’est dans u n  s im p le  fo u r  de four 
neau  de cu is ine ,  fo u rn e a u  à c h a rb o n  de 
te r re  o rd in a ire ,  q u 'o n  fait cu ire  celte 
galette , à m o ins  q u ’h a b i tan t  la  cam 
pagne on  n e  la m ette  au  fo u r  du  bou ­
langer.

Proportions

P o u r  7 ou  8 pe rso n n es  ;
250 g r .  de fa r ine ;

200 g r .  de bon  b eu rre  ;
7 —  de sel :
7 —  (le su c re  en p o u d re ;
1 décili tre  1/4 d 'eau ;
T em ps nécessaire  : 2 heures.

RÉSU.MÉ
Faire la fontaine ; y  mettre le beurre, sel, sucre. 

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

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

Préparatifis

Com m encez p a r  p ré p a re r  vo ire  feu, 
avan t de vous m e t t re  à la pâte , afin que 
le fo u r  a i t  le tem ps de s 'échauffer d ’u ne  
façon éga le ,  e t  q u ’il so i t  vra im en t 
ch a u d  de  to u s  côtés au m o m en t  où 
vous devrez en fo u rn e r .

P renez , p o u r  fa ire  v o tre  pâte , u n e  
table de cu is in e  en  bois blanc, bien 
so lide  su r  ses p ieds, épaisse, q u i  ne 
bouge  pas. La p lanche  à pâtisserie, p o u r  
ce gen re  de travail ,  n 'es t  pas assez 
stable. Cette tab le  do it  ê tre  sc ru p u leu se ­
m en t  p r o p r e ;  évitez, p o u r  la laver, 
l’em plo i  d 'u n  savon  qu i la isserait une 
o d e u r  quelconque, a insi q u ’à vos mains.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU

Le m ieu x  est île se serv ir ,  p o u r  ce n e t ­
toyage, d ’u u  peu de farine  délayée dans 
de l’eau.

Pesez la fa r ine ,  le beurre ,  le sel, le 
s u c r e ;  mesurez l ’eau, ayez à po r tée  la 
rac le t te ,  u n  couteau  ; to u t  ceci de façon 
à n ’a v o ir  p lu s  r ie n  à c h e rch e r  dès que 
vous aurez les m a ins  dans  la pâte. La 
rac le tte  est un  p e t i t  in s t ru m e n t  bien 
ind ispensab le  p o u r  la  piilisserie, qui 
rem place  le couteau avec lequel on  se 
rac le  la pâ te  a ttachée au x  doigts , à la 
tab le , e tc . ,  e t qu i g a ra n t i t  m ieu x  le 
bois —  et les doig ts  I —  co n tre  les c o u ­
p u re s  e t les entailles , q u ’u n e  lame de 
cou teau .  Son  p r ix  est d ’en v iro n  7ü cent. 
A dé fau t  de rac le tte , p renez  u n  ancien  
cou teau  de tab le , à b o u t  a r ro n d i  e t qu i 
ne coupe  plus.

l)i.sposez la fa r ine  pesée  en  u n  tas 
su r  la tab le , au m il ieu .  A côté, e t  à 
vo tre  m ain  di'oite, ayez u n  las de farine  
de réserve  qu i n ’e n t re  p o in t ,  celui-là, 
dans la con fec tion  de la galette , mais 
qu i vous  sert p o u r  vous sécher  la m ain , 
a in s i  q u e  p o u r  en  sa u p o u d re r  la table 
d u ra n t  le trava il  afin q u e  la pâ te  n ’y 
adhère  pas. La q u a n t i té  de farine  ainsi 
absorbée est fo r t  m in im e ,  m ais il  en 
fau t,  q u an d  môme, u n  bon  las p o u r  
p o u v o ir  p lu s  C om m odém ent la p re n d re  
avec les doigts . Celle farine de réserve 
n ’est n u l le m e n t  p e rd u e  du  re s te ;  elle 
est rem ise dans  la bo ite  et s 'em ploie  
p a r  la su ite , to u t  co m m e u n e  autre .

Creusez en  form e de large  co u ro n n e  
la farine  pesée ; c ’est fa ire  « la fo n ta in e  ». 
A u  cen tre ,  posez le beu rre  en  tas ; de 
chaque  cô té  du  beu rre ,  e t dans  la fo n ­
ta ine ,  le sel, le  sucre .  A vo tre  gauche, 
v o u s  avez l ’eau, la ra c le t te ;  à votre 
d ro ite ,  le tas de fa r ine  de réserve.

Votre  in s ta l la t ion ,  à ce m o m en t ,  doit 
d o n c  f igurer  la  d ispos it ion  du  c ro q u is  1.

X a détrem pe

Avec la main d ro ite  d o n t  vous repliez 
le s  doigts  coîum e au c ro q u is  11, foulez 
et tassez le b eu rre  p o u r  l 'é ta le r  to u t  en 
le ram oll issan t ,  au m ilieu  de la cou ­
ro n n e  et en lu i faisant ainsi absorber  le 
sucre  e t le sel.

CllOgUIB I I

if luand  la q u an t i té  de pâte, com m e 
ici, est m in im e, la m a in  gauche  ne  t o u ­
che  pas du  to u t  à la pâte |.

Le b e a r r e  é tan t ,  après ce foulage, 
assez ram oll i ,  prenez-le à p leine main 
et m élangez  leav ec  la far ine  ( c ro q u is l l l )  
q ue  successivem ent vous a tt irez  de la

Cr o q u is  I I I

co u ro n n e ,  to u t  a u to u r .  B eurre  e t  farine 
s’échappen t a ins i  des do ig ts  pressés avec 
force.

C’est le m o m e n t  de m o u i l le r  la pâte,

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AÜ-FEtI

a lo rs  q u ’i l  vous  reste encore ,  dans  la 
c o u ro n n e ,  la m o it ié  en v iro n  de votre  
farine.

Avec la m a in  gauche , versez l ’eau en 
u n  p e t i t  filel, m ir le do>i de  la  m a in  q u i 
t ravail le  la pâ te  ; ceci em pêche le l iqu ide  
de s’é tendre  su r  la tab le , e t de la so rte  
l 'eau se m élange v ra im en t là où  e lle  est 
nécessaire, c ’est-à-dire dans  la masse déjà 
am algam ée d u  b e u r re  e t de la  farine , i-a 
pâ te  d o i t  ê tre  p lu tô t  m olle  que ferm e ; 
ceci, parce  que cer ta ines  farines  absor­
b a n t  p lu s  q ue  d ’au tres ,  il est im possib le  
de p réc ise r  à u n e  pe tite  cuillerée près, 
la q u an t i té  exacte : m ais c ’est, dans ces 
p ro p o r t io n s  p eu  de chose ; toutefois, 
c ’est à ce m o m en t  q u ’il im p o r te  de ju g e r  
de la consis tance  de la pâte , ca r  o n  ne 
d o i t  jam ais ,  q u an d  to u te  la fa r ine  est 
absorbée , a jo u te r  de l’eau si la  pâ te  est 
t ro p  ferme ; tand is  q u ’o n  p e u t  encore  
si la  pâ te  est t ro p  m olle ,  a jo u te r  u n  peu 
de farine.

P o u r  to u te  cette  t r i tu ra t io n  ou  a dé­
t rem pe  » (c’est le te rm e  techn ique)  de 
la pâte , i l  est p ré fé rab le  d 'a l le r  vive­
m en t,  afin de ne  pas  échauffer la pâte, 
qu i ensu ite  a u ra i t  besoin  de repose r  p lus  
long tem ps.

Avec la rac le t te  enlevez la pâ te  qu i 
s ’est a t tachée  à vo tre  m a in  q ue  vous 
aclievez de n e t to y e r  en  la f ro t ta n t  avec 
la farine  de réserve . Raclez aussi la 
table. Ramassez ces b r ibes  de pâte  p o u r  
les jo in d re  à la masse, e t ram enez  le tas 
de pâ te  vers  vous. I l  fau t  a lo rs  fra ise r  
la pâte.

F ra iser ,  consis te  à d é tach er  la pâte 
p a r  pe tites  p ar t ies  q u ’au  fu r  à m esure 
o n  pousse en  av an t  avec la p aum e  de la 
m a in ,  en  a p p u y a n t  e t  eu  faisant glisser 
devant soi (V oir c ro q u is  IV). C’est la 
p aum e  prise  à la naissance  d u  pouce 
qu i d o i t  fa ire  le trava il  : q u a n d  to u t  le

tas de pâte a successivem ent,  p a r  pe tites  
par t ies ,  été refou lé  a insi en a v an t  par  
la  m a in  d ro i te ,  la  pâ te  au ra  été fra isée  
u ne  fois. C'est suffisant p o u r  n o t r e  ga­
le tte . I l  n ’est pas  nécessaire, p o u r  ce 
genre  de pâte , d ’écraser  la pâ te  avec 
force su r  la table ; il  suffît de la bien

CliOQD;S IV

d é c h ire r  en la p o u ssan t  en  avan t,  p o u r  
ach ev e r  le m élange de ses d ivers  in g ré ­
d ien ts .

S au p o u d rez  la table légè rem en t de 
fa r ine .  Ramassez le tas  de pâ te  fraisée 
en  b o u le  ; mettez-la s u r  u n e  assiette sau ­
p o u d rée  de farine  e t donnez-lu i  que lques 
coups  de cou teau  (c roqu is  Vl q u i  lu i 
fo n t  p e rd re  son  élasticité . Laissez r e p o ­
ser 1 d ’h eu re  en  e n d ro i t  frais.

Une pâte  est é lastique , ou  a d u  corps, 
q u an d  elle  ne  garde  pas  l ’e m p re in te  
q u ’on  lu i d o n n e  en y en fo n çan t  le 
d o ig t ,  e t re v ie n t  s u r  e lle-même. Dans 
cet é tat, il  est im poss ib le  de  l ’étendre 
au  ro u leau  et d ’en  r ien  fa ire  ; i l  n ’y a 
q u ’à a t te n d re  q u 'e l le  a i t  p e rd u  cette 
é lastic ité , conséquence  d ’u n  trava il  p r o ­
lo n g é  t ro p  long tem ps, so u v en t  avec des 
m ains  chaudes.

I .e s  tours

D o n n er  u n  to u r ,  c ’est é tend re  la pâte 
au  ro u leau  et  la p l ie r  ensu ite .  A u ta n t  de 
fois la pâ te  est é ten d u e  au  rou leau  et 
p liée  ensu ite ,  a u ta n t  de to u rs  o n  au ra
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donnés .  Ici n o u s  devons d o n n e r  tro is  
to u rs ,  avec repos  en tre  chaque  to u r ,  de 
8 ou  tÜ m inu tes .

Ce repos a to u jo u rs  p o u r  b u t  de faire 
p e rd re  à la  pà le  son  élasticité.

S aupoudrez  la table de fa r ine  avan t  
d ’y p o se r  la b o u le  de pâ te  que vous sau 
p oudrez  égalem ent. Avec le  ro u leau  ta­
potez u n  p eu  la  bou le  p o u r  l’a p la t i r  et 
la r e n d re  ovale. P u is  placez vo tre  rou leau  
au  m ilieu  de ce lte  bou le  ap la tie  e t co m ­
mencez p a r  pousser  la  m oitié  de la bou le  
p o u r  l ’é tend re  en a v a n t ;  p u is  a llongez , 
en  la ra m e n a n t  vers vous l’a u t re  m oitié ,  
de façon à o b te n i r  ainsi u ne  large  bande 
de pâte , rég u l iè re ,  d ’en v iro n  60 cen t i ­
m ètres  de lo n g u e u r  su r  '!'l de large. De

C r o q u is  V

te m p s  en  tem ps, p e n d a n t  q ue  vous 
rou lez  la  pAte, —  « abaisser )i est le 
te rm e  exac t  —  vous  saupoudrez  légère 
m en t  de fa r ine  p o u r  re n d re  p lu s  facile 
le t ravail  d u  rou leau .

A lors  pliez cette  bande de pAte en 
tro is ,  so it un  tie rs  de chaque  côté, l 'u n  
s u r  l ’au lre  (c roquis  VI.). (Donnez un  
trè s  léger c o u p  de ro u leau  s u r  le tou t  
p o u r  co lle r  ce p liage.)  Vous avez m ain ­
ten an t  d o n n é  le p re m ie r  to u r .  Laissez 
repose r  8 à 10 m in u te s  au frais.

S aupoudrez  la  table. Posez le ca rré  de 
p â te  devan t  vous, n o n  p lu s  dans  la po  
s it ioû  q u ' i l  avait  la p rem iè re  fois, mais 
de façon  que , s ’i l  é ta i t  dép lié ,  il fû t en 
t ravers, devan t  vous,  au l ieu  d 'é t re  en 
long , e t  ceci afin de c o n t ra r ie r  le pliage.

On d o i t  donc , p a r  co n séquen t ,  chaque  
fois qu  011 re p re n d  la pâte  p o u r  lui

d o n n e r  u n  no u v eau  to u r ,  la p lacer  de­
vant soi com m e u n  livre, so it la d i r e c '  
t io n  q u ’on  a donnée  au c roqu is  VI. Opê-

C r o q u is  V I

re.; exac tem en t com ine c i dessus;  ce sera 
le deux ièm e to u r .  E ncore  u n  rep o s  de 
8 à 10 m in u tes  ; pu is  étendez et rep liez  
de  nouveau  ; e t  le tro is ièm e to u r  après 
cela a u ra  été donné .

X a galette

Repliez a lors  les qu a tre  co ins  du  carré 
de pâ te  su r  le cen tre  (c ro q u is  Vil), ce 
q u i  v o u s  d o n n e  u ne  so rte  de bou le  u n  
peu  in fo rm e .

Farinez  ta tab le ;  re to u rn ez  le ca rré  de 
pâte , les co ins  rep liés  to u c h a n t  la table. 
Avec le ro u leau ,  to u jo u rs  p a r l a n t  du 
cen tre  e t r a y o n n a n t  vers les bords,  
étendez cette  pâ le  éga lem ent p o u r  fo rm er 
la ga le tte  b ie n  ro n d e  ; o n  ne  d o i t  jamais,

l'K'>QCI3 V î t

si l ’on  constate  des im p e r fec t io n s ,  re ­
m et tre  la pôle en  bou le  e t reco m m en cer  
to u t ,  ca r  le feuille tage ne s 'o p é re ra i t  p lu s  
dans les m êm es cond it ions ,  ce travail 
re p ré se n ta n t  des « to u rs  » n o n  p révus . 
Il fau t  o b te n i r  u ne  épaisseur de 2 
ceu lim è tres  env iron . SI des inégalités
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se p roduise ii l  dans  la c i rconférence , et 
c ’eal très possib le  q u an d  o n  n ’a pas l’ha­
b itude  d 'é ten d re  la pâ te ,  vous rétablissez 
la ro n d e u r  de la ga le tte  en faisant r e u t r e r  
légèrem ent, a> ec la p o in te  d 'u n  cou teau , 
les parties déb o rd an tes  ; cela s 'appelle  
u c h iq u e te r  ».

Pliez légè rem en t vo tre  ro n d  de pâte 
en deux  p o u r  p o u v o ir  p lus  facilem ent, 
sans la  dé fo rm er ,  la  t r a n s p o r te r  s u r  la 
tôle q u ’o n  m et au f o u r ,  u n e  s im ple  
p laque  de tô le ,  avec u n  re b o rd  im p e r ­
ceptib le .

l.a  pâte é tan t  é ten d u e  su r  la  p laque , 
lavoir  so in  q ue  celte  p laque  soit b ien  
p ro p re ,  on  ne la graisse pas), in trodu isez  
d é lica tem en t la p o in te  d 'u n  cou teau  dans 
l 'épa isseur  du  b o rd  de la p â te ;  e t  dans 
cette  pe t i te  o u v e r tu re  glissez la fève ; 
p u is  rap p ro ch ez  la fen te  qu i se soude 
le p lu s  fac ilem ent d u  m onde.

Ratiez u n  peu , t rè s  peu de jaune  
d'ceuf avec deux  cu il le rées  d ’eau ; il  faut 
q ue  ce so it  t rè s  l iqu ide .  Avec u n  p in  
ceau ou  u n e  barbe  de p lum e , barbouillez  
la galette  dessus, m ais pas s u r  l 'épa is­
seur. Tracez dessus u n  dessin  à vo tre  
choix ,  losanges ou  a u tre s ,  avec la po in te  
d 'u n  p e t i t  co u teau  ou  les den ts  d 'u n e  
fourche tte .  Pu is  ])iquez-la de p a r t  en 
pa r t ,  dans  ü ou  (i e n d ro i ts  ; ceci p o u r  
em pêcher  des boursouflu res .

four
■Nous avons d i t  q u ' i l  devait  ê tre  bien 

a t te in t  p a r to u t ,  d ’u ne  b o n n e  cha leu r  
sou tenue , sans c o u p  de feu. T'ne feuille  
de pap ie r  b lanc  q u ’on  y a u ra i t  laissée 
que lques  m in u tes  d o i t  avo ir  séché, sans 
p re n d re  d ’au tre  c o lo ra t io n  q u 'u n e  im ­
percep tib le  te in te  jaun ie .

l ’osez de p ré fé ren ce  la  ga le t te  dans le 
bas du  fou r ,  ap rès  avo ir  enlevé la p laque  
q u i  le sépare  en d eu x  ; m ais on  ne  peut 
d o n n e r  à ce su je t  d ’ind ica t ions  précises,

car  tous  les fours  no ch au l îeu l  pas de la 
m êm e façon. Ce q u i  im p o r te ,  c’est q ue  la 
pâte n ’y languisse  pas, ca r  elle ne  uion- 
lerait  pas  b ien  ; 30 à  3ü m inu tes  do iven t  
suffire. P lu s  de tem ps d u rc i t  la pâ te  et 
p ro v o q u e  la fo rm a tio n  d ’u n e  c ro û te  trop  
épaisse, l.a c h a le u r  do it  ê t re  te lle  q u ’au 
b ou t d e m i n u t e s  la pàlo a déjà changé 
d ’aspect et co m m ence  de m on te r ,  mais 
sans  co lo re r  encore ,  i l  est du reste facile 
de consta te r  q ue  la pâ le  m o n te  b ien  p lus  
vile du  côté où  elle chauffe le p lu s .  11 
fau t  d o n c  o u v r i r  le fo u r  to u te s  les ü m i­
n u te s ,  au m o in s ,  p o u r  su rv e i l le r  et 
ch an g er  au besoin  de c ô té ,  afin q u e  la 
ga le tte  ne p re n n e  pas de c o u p  de feu. Sa 
c o lo ra t io n  d o i t  ê t re  progressive . Le des­
sous de la ga le tte  d o i t  être  b ien  do ré  ; 
s ' i l  res ta i t  pâle , q u an d  la gale tte  est 
cu ite  —  ce qu i ne  do it  pas se p ro d u ire  
tou te fo is  avec u n  fo u r  à p o in t ,  il  fau ­
d ra i t  re tou iu ier  la galette  sens dessiis- 
des.sous e t la isser q u e lq u e s  m inu tes  
p re n d re  co u leu r .  L e I ’otau-Feu.

TABLE du POT-AU-FEU

D IX A N N É E S  DE RECETTES
1 8 9 3 - 1 9 0 2

jjous avons enregistré e t  nou a  c o n tin u e ­
r o n s  d 'in s c r ir e  l e s  d e m a n d e s  d e  T a b le  déeen- 
n a le  du 'P07'-.AU-i''£U çuJ o n t  t a i t  l 'c b je t  d e  
p r é c é d e n ts  a v is .

C e tte  T a b le  e s t  a c tu e l le m e n t  en  c o u rs  d e  
c o m p c a itic n  à  V im p r im e r io ,  e t  n o u s  p a n so n s  
p o u v o ir  l 'a d r e s s e r  à  n o s  abonnés gui en o n t  
t a i t  la  d e m a n d e  ou Ja désireront, vers l e  SO 
du p r é s e n t  m o ts  d e  janvier.

®appeIons gue cette T a b le , c o m p r e n a n t  
toutes les r e c e t te s ,  au nombre de près de 
M IL L E , p u b lié e s  depuis l 'o r lg ln e  du  J o u rn a l  
JusQ u 'à  Un 190S, présentèra ces recettes une 
première fois dans un ordre rigoureusement 
a lp h a b é tiq u e ,  une seconde ibis par  c a té g o ­
r ie s .

L e  prix e n  e s t  d e  S t r .  pour iesabo.nnés gui 
nous adresseront directement cette somme, 
et de 2  f r .  BO p o u r  ceux gui préféreront faire 
encaisser p a r  la poste.

]â :
’̂ - i

î i
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C R O M E S Q U I S
A LA  P O L O N A I S E

K- crom esqiiis  so n t  u n  g en re  de 
c roque ttes ,  e t  leu r  com posi­
t io n ,  q u a n t  à l ’in té r ie u r ,  est 

à  p eu  près  la m êm e, q u ’il s ’agisse de 
c rom esqu is  à la F rançaise ,  à la Russe ou 
à la Polonaise . Ce qui ca ractérise  les 
c rom esqu is  à la l ’olonaise  c ’est la petite  
c rêpe salée qu i le u r  se r l  d ’enve loppe  ; 
de p lus, il est de co n v en t io n  que dans 
la  façon à la  J 'o lonaise , les cham pignons  
so n t  rem placés p a r  des cèpes qu i a jo u ­
te n t  au caractère  de la  p rép a ra t io n  ; dans 
b ien  des cas, à la cam pagne, i l  est plus 
facile de se les p ro c u re r  que des cham ­
p ig n o n s  frais.

P o u r  tes truffes, si elles ne so n t  pas 
indispensables , il est b ien  év iden t  qu 'e lles  
d o n n e n t  aux crom esqu is  u n e  a l lu re  p lus  
recherchée , par  la no te  parfum ée  q u ’elles 
a p p o r te n t .  Mais la dépense  fait souven t 
hésiter ,  e t  q u an d  la ques t io n  d ’économ ie  
se pose ou  les su p p r im e  to u t  s im plem ent.  
H fau t  a lo rs  r e p o r te r  le po ids  q u ’elles 
a u ra ie n t  rep résen té  dans l ’ensem ble , su r  
la langue  et les cèpes, com m e o n  le  verra 
p lus  lo in .

Dans l 'o rd re  des services, ces sortes 
de mets é tan t  considérés  com m e « petites  
en trées  de f r i tu re  )), ne  co m p o r ten t  pas 
de sauce d ’accom pagnem en t.  .Mais ceci 
est encore  affaire de con v en t io n .  On 
p e u t  d o n c  se rv ir  fes crom esqu is  avec 
so it  une Soubise  légère, une sauce Péri-  
g u eu x  c la ire ,  u n e  sauce poivrade, selon 
la co m pos it ion  d u  m en u .  Ic i n o u s  don 
u o n s  u ne  sauce de c irconstance , aux  fines 
herbes  e t cèpes.

A jo u to n s  que l’exécu tion  de ces c ro ­

m esquis à la  Polonaise  n 'a  r ie n  de diffi­
cile. Elle offre même le trè s  g ra n d  avan­
tage de p o u v o ir ,  p o u r  la p a r t ie  qu i aux 
déb u tan tes  sem ble  la p lu s  com pliquée , 
être  faite, à  l ’a ra n ce ; on p e u t  en effet, 
et sa n s  le m o indre  inconvénien t, f a i r e  
les crêpes, y  em ballei' les crom esquis, et 
g a rd e r  a in s i le tou t p rê t, d e u x , trois, 
m êm e q u a tre  heures a va n t de  les 

p lo n g e r  d a n s la  f r i tu r e  au  m om en t de  
les serv ir.

Dans u n  m enu  o rd in a ire ,  o n  peu t  
c o m p te r  u n  c rom esqu is  p a r  personne . 
D oubler ce no m b re ,  selon l ’a p p é t i t  des 
convives e t la q uan ti té  des p la ts  qu i 
su ivent.

Proportions

P o u r  l u  c rom esqu is  ;
350 g r .  de  volaille de  desserte ;

GO —  de langue à l 'écarla te , ou  de 
m aigre  de jam bon  ;

GO g r .  de cèpes de conserve  (ou frais) ; 
GO — de tru tfes (facultatif)  ;
35  —  de beu rre  ;
35  —  d e  f a r i n e  ;

8 décili tres  de b o u il lon ,  n o n  coloré , 
peu salé ;

3 jau n es  d 'œ ufs  ;
Un p e t i t  b ouque t  de p e rs i l ;  une petite  

p r ise  de po iv re  b la n c ;  u ne  p incée  de 
m uscade râpée (1 g r .  env iron ) .

P O I  R  LE S C U È I’ES  E S V E 1 .()P I’,\N T  LE S C IIO M E S Q I'IS

100 g r.  de farine  ;
25  —  de beu rre  fondu  et c larifié  ;
2 décili tres  de la it  ;
Un pe ti t  œuf, p lu s  u n  jau n e  ;
Une p incée  de sel ;
Une pe tite  poignée  de pe rs i l  d o n t  on 

ne p r e n d  que les feuilles.

P O U R  L.V S .M 'C E  d ’ a c c o m p a g n e m e n t

40  g r .  de farine  ;
15  —  de b e u r re  ;
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40 — de cèpes ;
i  décil i tres  de b o u i l lo n  o rd in a i re ;
L’ne  cu il le rée  d ’o g n o n  très finement 

haché ;
Une cu il le rée  d ’échalo te  trè s  finement 

hachée ;
L’ne  cu il le rée  de  p u rée  de tom ates; 

ou  deux  petites  tom ates  fraîches ;
L'ne cu il le rée  de persil  haché.

O bservation

Dans les mets de desserte , il  n 'es t  pas 
u tile  de rég le r  les p ro p o r t io n s  à un  
g ram m e p rè s ;  mais ce que l ’o n  do it  o b ­
server dans  l 'a p p ré t  de to u t  sa lp icon  ou 
m élange p o u r  les c rom esqu is ,  c ’est (jue 
Vélém ent p r in c ip a l, qu i est ici de la 
volaille , dom ine de  m oitié, l 'a r  exem ple  
dans les p ro p o r t io n s  citées p lu s  hau t ,  le 
poids de vo la il le  est de 3.‘)Ü g r . ,  tand is  
que ce lu i des a u tre s  in g ré d ie n ts  r éu n is  : 
langue , cèpes, truffes, ne  rep résen te  que 
180 g r . ,  de so r te  que la no te  do m in an te  
reste à la volaille . Si 1 on  ne  m et pas de 
truffe, c o m p te r  00 g r .  de cèpes et 00  gr. 
de  lan g u e ,  p o u r  a r r iv e r  au m êm e lolal.

R É S O I É

Préparer la pâle 3 heures .i l'avance. Mettre en 
train la sauce de liaison. Couper en petits dés vo­

laille, cèpes, etc.; ajouter dans la sauce après l'avoir 
fait réduire. Refroidir le tout. Préparer la petite 
sauce d'accom pagnem ent. Faire les crêpes. Former 
les cromesquis. Paire frire les cromesquis 7 à 8 mi­
nutes avant de servir; envoyer la sauce  ̂ part.

T em ps nécessaire  : la pàlo à crêpes 
excep tée,  1 h e u re  p o u r  le tout.

X a p âte à  crêpes

Tamisez la fa r ine  dans u n  p e t i t  sa ­
ladier, a jou tez  la p incée  de sel e t  l ’œuf, 
p u is  m élangez  avec u ne  cu il le r  de bois, 
et massez cette  pâ te  p e n d a n t  2 ou  3 m i­
nutes. A u  b o u t  de ce temps, mettez  le 
j a u n e ;  rem uez enco re  un  ins tan t ,  et 
d iluez avec le la it  b ou il l i  à fav an ce  et

versé p e tit a p e tit .  Couvrez le saladier 
e t mettez-le de côté.

X a sauce pour lier  le  salp icon

Faites  fond re  le b eu rre  in d iq u é  133 g r .  i 
dans u ne  casserole d i te  russe , c ’est-à-dirc 
hau te ,  d ’en v iro n  1 lit. 1 / 2  de  con tenance, 
mélangez-y la fa r ine ,  e t  cuisez ce ro u x  
p e n d a n t  que lques  m in u te s  e t sans le 
la isser p re n d re  co u le u r .  Ceci est simple- 
iiieot p o u r  cu ire  u n  peu la fa r ine ,  -a t­
ten d u  que , si e lle  ne  l ’é ta it  pas,' on  ferait 
u ne  bou il l ie  c la ire  e t n o n  une sauce. 
Délayez ce ro u x  p e t i t  à pe t i t  avec le 
b o u i l lo n  ch a u d  ou  fro id , e t avec plu.s de 
p récau t io n  s’il est chaud , parce  q u ’i l  se 
(orm e p lu s  fac ilem ent des g rum eaux  
qu i so n t  à év ite r  p a r  dessus tou t ,  ces 
g ru m e a u x  d é n a tu ra n t  la sauce q u i  se 
t ro u v e  ne  p lu s  avo ir  la lia ison  conve­
nable .

Kn o p é ra n t  le m élange avec u n  pe ti t  
fouet, ustensile  beaucoup  p lu s  co m ­
m ode q u 'u n e  c u i l le r  de bois p o u r  t r a ­
va ille r  les sauces, ces g ru m e a u x  so n t  fa­
ciles à év iter ,  si o n  rem u e  fo r tem en t 
chaque  fois q u ’est versée u ne  p a r t ie  du 
bou il lon .

Nous avons b ien  précisé  du  bou il lon  
b lanc  I), vu  q ue  cette  sauce d o i t  rester 
b lanche  ; m ais cep en d an t ,  lo rsque  ce 
b o u i l lo n  serait un  peu te in té  d ’am bre 
e t d o n n e ra i t  à la sauce une légère c o u ­
le u r  b lo n d e ,  il n ’y a pas à s ’en p réo c ­
c u p e r  o u t re  m esure .  Cela n ’au ra  aucune  
conséquence  su r  le résiilliit final.

T ournez  la  sauce su r  le feu ju squ 'à  
l ’éb u l l i l io n ,  p u is  a joutez le po ivre ,  la 
m uscade et le  b o u q u e t  de pers il .  Il n 'y 
a p lu s  a lo rs  q u 'à  p lace r  la casserole su r  
le cô té  du  feu, de te lle  façon que la 
sauce n e  fasse p lu s  que b o u i l lo t te r  douce­
m e n t  p e n d a n t  l ’a p p rê t  du  sa lp icon . Re­
m arquez  q u ’i l  n 'y  a pas  de  sel à m ettre
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d ans  celle  sauce, à cause de la réd u c ­
tion  qu  elle d o i t  su b i r  p a r  la suite .

L e salpicon

Ce te rm e  de cu is in e  désigne  u ne  r é u ­
n io n  d 'é lén ien ls  q u e lco n q u es  coupés  en 
peti ts  dés. Ici, ces é lém en ts  so n t  ; la 
vola il le , la  langue  ou  jam b o n ,  les cèpes 
e t les truffes. P o u r  a l le r  p lu s  vite, ou  
dé ta i l le  d ’ab o rd  les m orceaux  de vo 
la il le  d o n t  on dispose, en filets de 3 à 
•i m il l im è tres  de c ô té ;  lesquels  ra s ­
semblés p a r  7 ou  8 à la fois so n t  t ranchés 
su r  le travers ,  ce qui d o n n e  des petits  
cubes  de 3 à 4 m il l im è tres  carrés. La p a r ­
faite re c t i tu d e  de ces cubes n ’est pas 
d ailleur.s d ’une im p o r tan ce  absolue  ; il 
s ’ag i t  s im p lem en t  de les o b te n i r  à peu 
p rès  égaux . 11 se co m p re n d  que ces dé­
b ris  de  volaille détachés d ’ap rès  les c a r ­
casses e t  les os. se t ro u v e n t  ê tre  de tou tes  
tailles e t de tou tes  form es, e t il  n ’y a 
q u ’à les c o u p e r  au m ieux en obse rvan t 
aussi bien q ue  possib le  les p ro p o r t io n s  
de 3 à 4 m il l im è tres  d e  côté.

Coupez de môme la langue  écarlate ou 
le ja m b o n ,  si celle-ci vous  fait défaut, 
e t les cèpes de même. P o u r  les cèpes, il 
est aussi facile, n o u s  l’avons d i t ,  et 
m êm e p lu s  facile de se les p ro c u re r  que 
les ch a m p ig n o n s  frais ; p u is  d ’ail leurs , 
flans le m ode  adopté  p o u r  ces c ro ­
m esquis ,  ils so n t  p o u r  a ins i  d ire  de r i ­
g u eu r .  A cette  époque, c’est n a tu re l le ­
m e n t  de la conserve  q u ’on  em plo ie  ; en 
ce cas, p o u r  o p é re r  p lu s  fac ilem ent,  il 
e.st bon  de  passer ces cèpes dans  u n  loi- 
I bon p o u r  les débarrasser  de le u r  eau 
v isqueuse  q u i  les fait g l isser  sous  les 
doigts.

L a  liaisoQi — P ou r réduire

A van t de  ré d u ire  la sa u c e ,  il  faut 
la lie r  d’abo rd ,  A cet effet, com m encez

p a r  r e t i r e r  le b o u q u e t  de pers il  ; passez 
en su ite  la sauce à travers  le chinois,
—  c 'est u ne  passoire p o in tu e ,  t rè s  fine
—  dans uii sau to ir ,  ou casserole basse à 
fond large, de 20 cen lim èlres  de dia 
m ètre  env iron  ; délayez les 3 jaunes  
dans un  bol. en y a jo u tan t  peu à peu 
2 ou  3 cuillerées de sauce ; ce qui a p o u r  
b u t  de les échauffer p rog ress ivem en t,  et, 
p a r ta n t  de le u r  év ite r  le sa isissem ent 
qui les cu ira i t  s 'i ls  é ta ien t versés te ls  quels 
dans  la sauce chaude , l ’osez le sau to ir  
s u r  u n  feu a rden t ,  et, sans la q u i t te r  un 
seul in s tan t  rem uez la sauce ju s q u ’à ce 
q ue , devenue très épaisse, e lle  ne repré  
sen te  p lu s  q u ’une q u an t i té  a p p ro x im a ­
tive de 3 décilil. I f .  Versez dedans le 
sa lp icon  ho rs  du  feu. mélangez le b ien  à la 
sauce rédu ite ,  au m oyen  d 'u n e  cu il le r  de 
bois, p u is  renversez  et étalez cette  sorte  de 
bou il l ie  su r  un plat. Qu 'e lle  n ’ait  pas  p lus  
de  2 à 3 cen tim ètres  d 'épaisseur,  a t tendu  
que, m o ins  la couche sera épaisse, et 
p lus  le re fro id issem ent se fera v ite .  Par 
m esu re  de p récau t io n ,  passez à la s u r ­
face u n  pe ti t  m orceau  de b e u r re  (gros 
com m e u ne  noix) p iq u é  à la po in te  d ’un  
pe ti t  couteau, p o u r  év iter  le hà le  qui 
d u rc i t .

L a  petite sauce d'accom pagnem ent

P endan t le refro id issem ent du  m élange 
de sa lp icon , p rocédez à la mise en  tra in  
de  ce tte  sauce que vous  n ’aurez  p lus  
q u ’à m et tre  à p o io t  à la d e rn iè re  m i ­
n u te ,  en y a jo u tan t  le beurre .

Mettez à chauffer dans  u ne  pe tite  cas­
sero le  2 0  g r . dp beurre, e t je tez  dedans 
l 'o g n o u  et l 'échalote  hachés, mais très, 
t rè s  f inem ent.  Faites le u r  p re n d re  c o u ­
le u r  to u t  d o ucem en t (une  c o u le u r  dorée) 
p u is  saupoudrez  - les avec la farine 
i l o g r . )  e t rem uez  ce ro u x  ju s q u 'à  ce 
q u ’i l  a it  p r is  une te in te  rousse .  M ou il­
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lez pe ti t  à p e t i t  avec le b o u i l lo n  )4 déci­
litres). e t to u jo u rs  eu  o p é ra n t  le  m é ­
lange avec u n  p e t i t  fouet q u i  pe rm e t  
d 'o p é re r  p lus  r é g u l iè re m en t  ; a joutez la 
purée  de tom ates, et rem uez  ju s ­
q u ’à l ’éb u l l i t io n .  Si vous employez 
des tom ates  fra îches, elles d ev ro n t  être  
purgées à fond de eu rs  eau et semences, 
dépouillées  e t  hachées f inem ent. Cinq  
m inutes  ap rès  que la  sauce est en  m a r ­
che, m ettez  dedans les cèpes hachés fine­
m en t,  e t laissez-la m i jo te r ,  j u s q u ’au 
d e rn ie r  m o m e n t .  N 'om ettez  pas, c epen ­
d an t .  de la d ép o u i l le r  de  tem ps  en 
letiips, c ’est-à-dire d ’en lever  ce qui 
m o n te  à la  surface, to u t  en  p ro céd an t  
à vos au tre s  travaux .

I<es crêpes

Faites fond re  le  b e u r re  p ré v u  p o u r  
les c rêpes,  e t t irez-le  à cla ir .  Chauffez 
un e  pe t i te  poêle  d o n t  le fond a u ra  15 à 
16 cen tim è tres  de d iam ètre ,  enduisez  en 
le  fond de  b e u r re  fo n d u  au m oyen  d ’un  
pe t i t  p inceau  en  p lum es ,  e t  versez de­
dans la va leu r  de deux  cu illerées  à b o u ­
che  de pâ te  à crêpes ,  q ue  vous  aurez 
rem uée  au  préa lab le .  Penchez  la  poêle  
p o u r  fa ire  c o u le r  la pâte , de façon 
qu 'e l le  reco u v re  to u t  le fo n d ,  e t o b se r ­
vez que la poêle  n e  d o i t  pas ê tre  tro p  
chauffée, parce  que la  pà le  se t ro u v e ra i t  
saisie à l’e n d ro i t  où  elle est versée, et 
cela fe ra i t  des inéga lités  d 'épa isseur  
dans les c rêpes.  A u  b o u t  de que lques  
in s tan ts ,  q u an d  les bords  de la crêpe 
appara issen t  cu its ,  sautez-la d ’u n  m o u ­
v em en t de l 'av an t-b ra s  p o u r  la  r e to u r ­
ne r ,  ou  b ie n . . .  prenez- la  b o n n e m e n t  
p a r  les bo rds ,  d u  b o u t  des do ig ts ,  p o u r  
fa ire  cette  o p é ra t io n ,  t rè s  facile, mais 
qu i dem ande  u ne  cer ta ine  hab itude . 
Laissez-la c u i re  de l ’a u t re  c ô té ;  recom ­
mencez l ’op é ra t io n ,  e t a insi de suite,

j u s q u ’à d is .  I l  do it  vous  rester ,  au  fond 
du  sa lad ie r  q u e lq u es  cu ille rées  de pâte 
q u i  vous  se rv iro n t ,  en y re m e t ta n t  une 
pe tite  cu il le rée  de farine , à fa ire  la  so u ­
d u re  des c rom esquis .

P ou r former les  crom esquis

Etalez vos 10 crêpes  su r  u n  to rchon ,  
e t posez au  m ilieu  de c h acu n e  u n e  forte

cuillerée à bouche  du  sa lp icon  p réparé ; 
ou b ien  divisez-le d ’ab o rd  en  p a r t ie s  de 
lii à 80 g r .  chaque . A 5 ou  10 g r .  près, 
l 'é ca r t  est in s ign if ian t  d 'a i l leu rs  ; elles 
p e u v e n t  m êm e a l le r  j u s q u ’à 85 g r . ,  le 
po ids  to ta l d u  m élange é tan t  de 850 à 
860 g r .  en v iron .

Etalez-y le su lp ic o n  en  form e de rec­
tang le ,  c’est-à-dire com m e u n  g ra n d  d o ­
m ino  ayan t  7 cen t .  1/2 de lo n g ,  s u r  5 
de la rge  ( \ ’o i r  c ro q u is  1). Ram enez les

ex trém ités  de chaque  c rêpe  s u r  le m i­
lieu du  sa lp icon ,  en  a y an t  so in  de les 
fa ire  d é b o rd e r  l 'u n e  su r  l ’a u t r e  (c roquis  
II  e t III). Repliez  en su i te  les d eu x  bou ts ,
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en c o u p a n t  avec des ciseaux ce q u ’i l  y 
a u ra i t  de t ro p ,  de façon à o b te n i r  des 
p e t i ts  paque ts  b ien  éga lem ent rec tangu-

C R u g r r s  I I I

la ires (c roqu is  IVi. Rangez les au  fu r  à 
m esu re  s u r  u n  g ra n d  couverc le  de cas­
serole r e to u rn é  ; c 'est la m eil leu re  façon 
de  les g a rd e r ,  p u isq u ’ils do iven t  poser 
s u r  u n e  surface p lane  p o u r  ne  pas  se 
d é fo rm er ,  e t q u 'i l  faut p o u v o i r  tes y 
p re n d re  a isém ent.

X a friture. P ou r  finir la  sauce

Vous t iend rez  le pers il  ép luché , lavé 
et b ien  secoué, a v an t  de p lo n g e r  les 
c ro m esq u is  dans  la  f r i tu re .

H u it  m in u tes  avan t de serv ir ,  ayez 
u ne  poê le  de f r i tu re  bien chaude ei même 
légèrem en t fu m an te .  l 'renez  les c ro ines-  
q u is  un  à u n ,  I rem p ez lég è rcm en t  te côté 
oü les ex trém ités  des crêpes se trouven t

CttoguiB IV

réun ies seu lem ent (c roquis  ] \ ' i ,  dans  le 
res te  de pàle  que vous avez add i t io n n é  
de fa r ine  e t p longez-les dans  la f r i tu re .  
Ne les touchez  pas p e n d a n t  c in q  m i­
n u te s ,  bornez-vous à r e m u e r  s im p le ­
m en t  et d o u cem en t  la poêle, en la p re  
n a n t  p a r  l 'u n e  des poignées, p o u r  les 
faire v oyager  dans la f r i tu re .  Retournez-

les a lo rs  avec u ne  fou rche tte  d ’u n  coup 
sec, p o u r  que la p a r t ie  de c rêpe  laissée 
in tac te  p longe  à son  to u r  dans la 
graisse, et se colore  légèrem ent,  pu is  
égouttez  les s u r  un  to rc h o n  étendu . 
Im m éd ia tem en t,  p longez  le pe rs i l  dans 
la f r i tu re ,  et re lirez  le au  b o u t  de d e u x  
secondes. Cette im m ers io n  suffit p o u r  
le ra id i r  en  le conservan t b ien  vert ,  et 
il n ’y a pas au tre  chose à c h e rch e r .  
Egoutlez-le à côté des c rom esquis .

Salez-les légèrem en t,  dressez-les vi 
vem en t en  tu rb a n  su r  serv ie tte  pliée 
posée su r  u n  p la t ,  e t  Jiiellez au  m ilieu  
la po ignée  de pers il  frit.

A joutez  auss i tô t  ce qu i vous  reste de 
b e u r re  dans la sauce, faites le  fondre  
ra p id em en t ,  en r e m u a n t  avec le fouet, 
a joutez la cu il le rée  de persil  haché, et 
envoyez celte  sauce à p a r t  dans  une 
saucière.

O bservation

On p o u r r a i t  s im p lem en t  dre.sscr les 
c rom esqu is  en tu rb a n  à m êm e le plat, 
s u p p r im e r  le pers il  fin. et m e t t re  la 
sauce au m il ieu ,  mais d ’abord  celte 
m éthode  a l ’in co n v én ien t  de ra m o ll i r  
l ’enve loppe  des crom esquis ;  ensu ite ,  ce 
genre  de m ets é tan t ,  com m e n o u s  l ’avons 
d i t ,  ho rs -d ’œ uvre  chaud , cer ta ins  c o n ­
vives p ré fè re n t  les c rom esqu is  sans 
suuce. F ehhaut J i:moh .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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CD6 ÜCCJS
H A D D O C K  G R IL L É  S A U C E  A U X  Œ U F S  

G N O C C H I A U  G R A T IN  
É P IN A R D S  A  L A  C R ÈM E 

P U D D IN G  D E  R IZ  A  L  OK AN GK

S O U P E  A U  P O T IR O N  A  L A  B K IS S iN E  
B E U R R E C K S  A L A  T U R Q U E  

P E T IT E  L A N G O U S T E  B O N N E  F E M M E  
C H O t - F L E ü R  A U  G R A T IN  
C R O Q U E T T E S  D E  PO M M ES

Œ U F S  A  L A  RU SSE  
P A L E T S  D E  B Œ U F  A  L 'H O R T IL L O N N E  

S A L S IF IS  A  L A  S A U C E  BLAKC HE 
G A T E A U  D E  M A R R O N S

P O T A G E  A  L A  8 A V 0 IS IE N N E  
T IM B A L E  D E  F IL E T S  D E  SO LES 

C A IL L E S  A U X  L A IT U E S 
G IG U E  D E  C H E V R E U IL  

S A U C E  M O S C O V IT E  SU R  P U R É E  D E  M A R R O N S 

F A IS A N S  R O T IS  
M O U SSE  D E  F O IE  G RAS 

A S P E R G E S  E N  P E T IT S  PO IS  
G L A C E  A  L ’O R A N G E

F O IE  D E  V E A U  A U X  C R O U T O N S  
P O U L E T  E N  M A Y O N N A ISE  

E N D IV E S  A  LA  P O M P A D O U R  
C O M P O T E  D E  M A R R O N S

<<r>
P O T A G E  A  L A  T O M A T E  

A U  T A IT O C A  B O U IL L O N -B O U D IE R  

P A IN  A  L A  R E IN E  
A L O Y A U  R O T I 

C É L E R I A LA  FR A N Ç A IS E  
P U D D IN G  D E  F IG U E S

F IL E T S  D E  SO LES G R IL L É S  A U X  F IN E S  H E R B E S 
C E R V E L L E  D E  V EA U  A U  V IN  HLANC 

B IF T E C K S  G R IL L É S  
P O M M E S  D E  T E R R E  S O U F F L É E S  

.O M E L E T T E  D E  L IN A

F O T A G E  C R È M E  D E  C H IC O R É E  
B A R B U E  S A U C E  H O L L A N D A IS E  

M O U SSE D E  L A P E R E A U  
P A R F A IT  D E  F O IE  G RAS 

C A R D O N S A U  JU S 
G A L E T T E  D E S RO IS 

B A V A R O IS  A U  C A F É

Q ueillé
o  u  F i: \ Il li it 1 E

C o n v e r ts ,  C o u te lle r ie  
1 1 ,  r .  d « 8  F e t i t s - C a c r e a a z ,  P a r I S

L’OMELETTE DE LINA
l  u  en trem e ts  ch a u d  d ’o r ig in e  v ra i­

sem b lab lem en t  a llem ande , to u t  ce q u 'i l  
y a de p lu s  s im p le  à p ré p a re r ,  de p lu s  
vile  fa it  e t  de  m o ins  d isp en d ieu x  ; la 
con f i tu re  d o n t  o u  g a rn i t  l ’om ele tte  p eu t  
v a r ie r ;  la gelée de groseilles, qu i est de 
tou tes  la m o in s  coûteuse est fo r t  b o n n e  ; 
la m arm elade  d ’abrico ts ,  p lu s  fine, est 
exce llen te .  On p eu t ,  s u r to u t  avec l ’a b r i ­
co t,  rem p lace r  le  c i t ro n  p a r  u n  peu de 
van il le  en  pou d re .

Proportions

3 grandes

P o u r  4 o u  i) p e rso n n es  :
3 œufs ;
50 g r .  de sucre  en  poudre  

cu illerées  à bo u ch e  de sucre  en  p o u d re  i ;
13 g r .  de fa r ine  (1 cu il le rée  rasel;
20 g r .  de b e u r re  fra is  (une  grosse 

noix);
Le q u a r t  d ’u n e  écorce de c i t ro n  râpée.
Tem ps nécessaire  : 25 m inu tes .

l ia  pâ.te

Dans un  p e t i t  sa lad ie r  ou  u u u te r r iu e ,  
cassez les ja u n e s  d 'œ ufs  ; mettez  le* 
b lancs  à p a r t  p o u r  les fouetter .

Ayuntamiento de Madrid
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A joutez  le sucre  daus  les jaunes .  Bat 
tez ensem ble  sucre  e t jaunes ,  e t a joutez 
peu à p eu  la  fa r ine ,  en  ba t tan t  to u ­
jo u rs  avec u ne  c u i l le r  de bois, j u s q u ’à 
ce que le to u t  a it  p r is  la c o u le u r  e t la 
co ns is tance  d ’u ne  sauce m ayonna ise ;  
le s u c re  s'est ainsi fondu , et la farine  
b ien  am algam ée ; c ’est l ’affaire de 3 ou 
4 m in u tes  p o u r  ces q u an ti té s .  A joutez  
le c i t ro n  râpé. Dans u ne  a u t re  te r r in e  
ou  sa lad ier ,  battez les b lancs d ’œufs en 
neige fe rm e ;  n o u s  avons déjà d i t  que 
p o u r  réu ss ir  b ien  et vite , i l  fallait  évi­
te r  le co n ta c t  du  fe r  ou  d 'u n  ustensile  
fra ichen ien t  é tam é ;  dans u n  bassin ou 
u n  poê lon  en cu iv re  non étam é, les 
b lancs m o n te n t  en  u n  r ie n  de temps, 
légers, m ousseux  coitune de belle neige.

Mélangez les b lancs  en .1 fois. C’cst- 
à  d ire  p renez  le  tie rs  seu lem en t de la 
neige, e t mélangez la  à la pâte , en vous 
s e rvan t  d ’une large  spa tu le  de  bois, e t  à 
défaut, d ’u ne  s im ple  carte de visite, u n  
peu g ra n d e  et assez fe rm e ;  n e  ta tou illez  
pas, m ais passez la carte sous la pàle 
p o u r  la r a m e n e r  su r  les b lancs ; fendez 
le to u t  au m ilieu ,  e t ram enez  to u jo u rs  
dessus ce q u i  se tro u v e  dessous ; 4 ou  5 
c oups  de  sp a tu le  ou  de carte  do iven t  
suliire p o u r  m é lan g e r  le to u t .

A joutez le second t ie rs  des b lancs  ; 
mélangez de la m êm e m an iè re  ; p u is  le 
reste des blancs, e t avec encore  p lu s  de 
p récau t io n  peut-être .

On n e  laisse jam ais a t ten d re  p lus  
d 'u n e  ou  d eu x  m in u te s  (au p lu s i  une 
p ré p a ra t io n  où il  en tre  dès b lancs fouet 
tés. saus cela iis re to m b en t .

l i a  c u i s s o n

T o u t  de su ite ,  mettez  le b e u r re  dans 
la poêle , u n e  pe tite  poêle  d o n t  le fond, 
p o u r  ces p ro p o r t io n s  m esu re  en v iro n  
2U à 22 cen tim è tres  de d iam ètre .  Posez

s u r  le feu, e t  dès q ue  le b e u r re  est 
fo n d u ,  jus te  chaud , versez y la pâte , 
/ tors  d u  f e u ,  en  Ty fa isan t g lisser  d ’un  
seul b lo c ;  elle s’y tasse e t s ’y égalise 
d 'e lle  iiiêine. Im m éd ia len ien t  mettez  la 
p oê le  daus le fo u r  p a s  trop ch a u d , où  
vous laissez cu ire  de 10 à 15 m in u tes  
en v iro n ,  selon son  degré de cha leur .

M ieux vaut un peu m o ins  chaud  q u 'u n  
p e u  t ro p  ch au d .  Si le fo u r  est t ro p  
chaud , la pâte b ru n i t  e t ne  m onte  plus; 
tan d is  q u ’avec la b o n n e  ch a leu r  m o d é ­
rée, la pâte gonfle en jau n is san t  peu à 
p eu , e t a t te in t  ainsi p resque  le doub le  
de sa h a u te u r  p r im it iv e .  I /o in e le l te  est 
à p o in t  q u an d  en  a p p u y a n t  doucem ent 
dessus avec le doigt,  o n  la sen t co n s is ­
tante.

A lo rs  faites-la g lisser, sans la  re to u r­
ner, s u r  u n  p la t  chauffé. Etalez la  confi-- 
tu r e  dessus, la rgem en t,  p u is  rep liez  eu 
deu x  et saupoudrez  de sucre ; c ’est to u t ;  
servez im m édia tem ent.

O bservation

I l  est essentiel, q u an d  on  glisse l 'o m e ­
lette  s u r  le p la t ,  de ne  pas  la re to u rn e r ,  
parce que. quand  o n  la plie  en deux ,  le 
cê>té qu i loucha it  le fond  de la poêle 
est m o ins  cu i t  et p lu s  soup le  que 
l ’au tre  et a m o ins  de chances de cra 
q u e r ;  tand is  q ue  su r  cet a u t r e  côté, 
(celui qu i a été d irec tem en t  exposé  à la 
ch a le u r  du  four) une trè s  légère  épais 
seu r  de  pà le  s'est solidifiée p lu s  q u e  le 
reste, e t e lle c raq u e ra i t  jus te  à l ’end ro i l  
de la  p l iu re ,  si o n  vou la i t  d isposer 
’o inele tle  a u t re m e n t  q u 'i l  e s t  in d iqué .

L a  v ie i l l e  C a t h e iu n e .

£ e  procbaitt num éro du P O T -  
& n > F S U  paraîtra le  sam edi 17  J a n ­
vier prochain ['trois/éine Samedi dumois).
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LE JOUR DE MADAME

—  M a ta n te , m e d it  en  en tra n t G e n e v iè v e , 

u ne p e tite  m a riée  d e  c e t  a u to m n e q u i s 'in s ta lle  à 

P aris , m a  ta n te , j e  v ie n s  c h e rc h e r q u e lq u e s 

c o n se ils  p ra tiq u e s p o u r  m o n  j o u r » ;  v o u s  

sa v e z , à  p a rtir  d e  Jan vier, j e  p ren ds le  je u d i. 

M ais j e  n e sa is  pas tro p  à  q u i d e m a n d e r co m ­

m e n t o rg a n is e r  m o n  th é  : ch e z  m e s  belles- 

sœ u rs  c 'e s t  d 'u n  lu x e  e t d 'u n  c h ic  au -d essu s 

d e  m e s  m o y e n s  a c tu e ls  ; e t v o u s  sa v e z  q u e  m a  

b e lle -m ère  n’a  ja m a is  rien  v o u lu  d e  c e  ge n re  

ch e z  e lle  : c 'e s t  u n  p r in c ip e . . .J e  n e p e u x  p o u r­

ta n t m e  d isp e n ser , n ’e st-ce  p a s, d 'o ffr ir  au 

m o in s une ta sse  d e  th é  ? J ’e n  tr o u v e  p a rto u t où  

j e  fais d e s  v is ite s  ; e t du  c h o co la t , e t du  v in  

d ’E sp ag n e, e t  du  p u n c h , e t d e  la  ca m o m ille  ! 

O u i, m a ta n te , d e  la  c a m o m ille !

—  P o u r le s  g e n s  q u i o n t  m al à  l ’ e s to m a c , 

G e n e v iè v e , m a is c ’ e st déjà  d e  l 'h iv e r  d ern ier, 

c o tte  fan ta isie  h y g ié n iq u e . V o u s  d ite s  d o n c  : 

v o tre  jo u r  e t  v o tr e  th é  ; q u ’e s t-c e  q u i v o u s  e m ­

b a rrasse?

—  M ais to u t , m a  ta n te !  j ’a i p e u r d e  faire 

tro p  p o u r n o tre  p e tit  b u d g e t , ou  d e  n e pas 

faire assez p o u r  le s  p e rso n n e s q u i v ie n d ro n t 

m e v o ir . . .

—  M a p e tite  G e n e v iè v e , i l  fau t a v a n t to u t ne 

pas o u trep a sse r  le s  lim ite s  d e  v o tr e  b u d g e t ; 

j 'e n te n d s  n e p o in t ro g n e r  su r  u n e  d é p e n se  n é­

c essa ire  au  b ien -être  du  m é n a g e  p o u r  ré ta b lir  

l ’ é q u ilib re  ; v o u s  ê te s  e n to u ré s  d e  p a ren ts et

d ’am is d e  b e a u co u p  p lu s fo rtu n és q u e  v o u s  

p o u r l ’ in stan t, e t p o u rta n t au p o in t d e  vu e  

so c ia l, v o u s  m a rch ez d e  p a ir a v e c  e u x . V o u s  

p e n se z  b ie n  q u e  si v o u s  v o u le z  e ss a y e r  de 

v iv r e ,  m êm e un jo u r  par sem ain e, c o m m e  c es  

p erson n es-!à , v o u s  n ’y  a rr iv e r e z  Jam ais ; et 

to u t c e  q u e  v o u s  te n te re z  p o u r en  d o n n er 

l 'illu s io n  n e sera  q u e  p é n ib le  ou  rid icu le . C ’est 

d o n c a v e c  v o s  re sso u rce s n o rm ale s  se u lem en t 

q u e  v o u s  d e v e z  c o m b in e r v o tr e  jo u r  e t  v o tre  

th é . M ais rien  n e v o u s  em p êch e  d e  v o u s  in ­

g é n ie r  p o u r  tire r  le  m e ille u r  p arti d e  c e s  res­

so u rce s  trè s  lim ité e s  ; c 'e s t  du  sa v o ir  faire, 

to u t s im p le m e n t.

—  A lo r s , c o m m e  je  n’ai qu e  M élan ie p ou r 

to u t  faire, v o u s  n e m e  c o n se ille z  p as d e  p ren d re  

c e  jo u r-là  l ’o u v r iè re  p o u r le  se rv ic e  d e  la  p orte  

e t  du  sa lo n  ?

—  N o n , ce rte s  I V o tre  o u v riè re  san s cesâe  

d é ra n g é e  n e fera rien  q u i v a ille  : M élan ie  p e u t 

su ffire. P r é v o y o n s  se u le m e n t le s  c h o se s  à 

l ’ a v a n c e  : la  v e il le  d e  v o tr e  jo u r , Je sa lo n  aura  

é té  fa it  à  fo n d  ; la  v e il le  é g a le m e n t, v o u s  a v e z  

p o u r le  d in e r  u n  p la t  d e  v ia n d e  a ssez  fo rt qui 

v o u s  p e rm e tte  d e  ré s e rv e r  le s  c lé m e n ts  d u  d é­

je u n e r  du  len d em ain - E n  e n ca d ra n t ce tte  

v ia n d e  fro id e  en tre  d e s œ u fs  e t  d e s  lé g u m e s  

ch a u d s, v o tr e  m a ri n e p e u t se  p la in d re  ; e t 

v o u s  d o n n e z  a in s i à  M élan ie  u n  p eu  p lu s  de 

te m p s p o u r p rép arer au  b esoin  u n  g â te a u . N ous 

en  p a rlero n s to u t à  l ’h e u re . D ès q u e so n  d é­

je u n e r  e st se rv i, q u 'e lle -m ê m e  a  d é jeu n é, M é­

la n ie  la v e  le  p eu  d e  v a is s e lle  du  d é je u n e r p e n ­

d a n t q u e  v o u s-m é m e  p rê te z  la  m a in  à  l ’o u ­

v r a g e  e n  m e ttJ n t la  sa lle  à  m a n g e r  en ordre  ; 

e lle  m o n te  p a sser sa ro b e , d e  façon  à  ê tre  p rête 

bien  à  l ’a v a n c e  p o u r  o u v r ir  la  p o rte , a v a n t 

m êm e q u e  v o u s  a y e z  fini d e  v o u s  p om p on n er. 

V o u s  p o u v e z  v o u s  e x c u s e r  d e  fa ire  a tten d re  

q u e lq u e s  in sta n ts  u n e  v is ite u se  a rriv é e  trop  

tô t ,  m a is la  m a iso n  d o it  to u jo u rs  ê tre  p rê te  et 

irrép ro ch a b le , M élan ie  y  c o m p rise . En ja n v ie r , 

c e r ta in e s  p erso n n es c o m m e n ç a n t le u r  to u rn ée  

bien  a v a n t tro is  h e u re s, il  e st p ru d en t d ’ê tre  de 

bon n e h eu re  so u s le s  a rm e s.

L e  ta b lie r  à  b a v e tte s  e t  é p a u le tte s  ? C ’e st 

g e n til  su r  u ne fille  sv e lte  e t je u n e  ; m ais 

je  n e v o is  pas M élan ie  a v e c  sa  ro b u ste  ta ille
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d a n s l 'e n v o lé e  d e  c e s  b r o d e r ie s ...  D on n ez-lu i 

u n  s im p le  ta b lie r  en  p erca le  fin e  b ie n  b la n c, 

to u t  fra is  d é p lié , a v e c  d e s  p e tits  p lis , si v o u s  

v o u le z , m a is p as d e  festo n , p as d e  g u ip u re  su r­

to u t ;  si c 'e s t  p o ssib le , q u 'e lle  a it  u n  co rsa g e  

n o ir  a sso rti à  sa ju p e , e t  q u e lq u e  c h o se  de 

b la n c  e t  de b ie n  n et à  l 'e n c o lu r e  ; p as de 

b ro c h e s  e xtra o rd in aire s , pas d e  c ra v a te  de 

c o u le u r . Q u 'e lle  em p lo ie  l'a p rè s-m id i à  son 

p ro p re  ra cc o m m o d a g e , c a r  ce  jo u r-là  e lle  ne 

p o u rra it  fa ire  g ran d ’c h o se  en  c u is in e , a y a n t à 

rép on d re  a u x  c o u p s d e  so n n e tte  san s pren dre 

le  te m p s d e  se la v e r  le s  m a in s o u  d e  c h a n g e r  de 

ta b lie r . P ro s cr iv e z  to u t ce  qui répand u n e  od eu r 

p ro n o n cé e  d e  c u is in e  —  le  pot-au-feu en tre 

a u tre s  —  et co m b in ez  u n  d in e r  q u 'o n  p u isse  

m e ttre  en  tra in  su r  le  ta rd , un rôti p a r exe m p le , 

il  v o u s  restera  to u jo u rs  q u e lq u e s  g â te a u x , qu i, 

a v e c  d e  la  co n fitu re  re p ré se n te ro n t le  p la t 

su cré . L e  p o u le t rôti à l ’h e u re  d u  d in e r  sen t 

très b o n , v o u s  sa v e z .

M élan ie  sa u ra  q u ’a v a n t la  n u it to m b é e  elle  

v ie n t  a llu m e r  le s  la m p e s  ; e t v o u s  la  so n n erez 

p o u r c h a n g e r  le s  ta sse s  ou  a p p o rter I cau 

c h a u d e  p o u r  le  th é.

—  Et c e  th é , m a  ta n te , c o m m e n t l ’ in s­
ta lle r  ?

—  A  p ro x im ité  du  sa lo n , d a n s l ’ em brasure  

d e  la  p o rte  o u v ra n t su r la  sa lle  à  m a n g e r, si 

v o u s  v o u le z , d e  façon  à p o u v o ir  é v o lu e r  a isé­

m e n t si v o u s  n’a v e z  p e rso n n e  p o u r v o u s  a ider ; 

e t  d e  c e t te  façon  M élan ie v a  e t v ie n t  p ou r 

c h a n g e r  le s  ta ss e s  san s p a sser p a r le  sa lo n . Le 

jo u r  où  v o u s  a tte n d e z  p lu s  p a rtic u liè re m e n t de 

la  je u n e s se , qu an d  par e x e m p le  la  ban de de 

v o s  co u sin e s  se d o n n e ra  ren d ez-vou s à  v o tre  

Jeu di, i l  sera  p lu s co m m o d e d ’o rg a n ise r  le  th é  

su r  la  ta b le  m ê m e  d e  la  sa ile  à  m a n g e r, a u to u r 

d e  la q u e lle  e lle  s 'in s ta lle ro n t v o lo n t ie r s .

Q u e  d o n n e r e n  fa it  d e  g â te a u x  qui n e so it 

o u  ru in e u x , ou  m is é ra b le ?  D e s  c h o se s  très 

s im p le s , m a is b ie n  fra îch es , e t  en  la rg e s  q u an ­

t ité s .  V o u s  a v e z  d a n s le  P o t - a u - F e u  d e s  re­

c e tte s  d e  g â te a u x  p e u  c o û te u x  e t  fa c iles  : un 

p lu m ca k e , q u ’o n  p e u t fa ire  l ’ a v a n t-v e ille ,  un 

k u g e lh o p s , le  g â te a u  de f iv e  o ’c lo c k  trè s  bon 

é g a le m e n t d e  la  v e il le  ; le  g â te a u  à  la  m in u te  

trè s  v ite  fait le  m a tin  m ê m e  ; d e s  p e tite s  g a ­

le tte s  sa lées, d e s  tu ile s , d e s  p e tits  sa b lés  qui 

se  c o n s e rv e n t p lu sie u rs  jo u rs .

A v e c  u n  d e  c e s  g ra n d s  g â te a u x  co u p é  en 

tra n c h e s, u n e  a ss ie tte  d e  c es  p e tits  g â te a u x  

se c s , v o u s  p o u v e z  au ssi a v o ir  d e s  ta rtin e s de 

p a in  d e  se ig le  ou  d e  so n , b e u rrées, q u e n a tu ­

re lle m e n t v o u s  fa ites v o u s-m ê m e . B eau cou p  

d e  p erso n n es le s  a im en t ; c e  n 'e s t  p as co û te u x , 

e t v o u s  p o u v e z  le s  p rép arer en a ssez  g ran d e  

a b o n d an ce  ; s ’ il v o u s  en  reste , c e  sera  p o u r  le  

d é je u n e r du  le n d e m ain , s o it  le  m atin  a v e c  

v o tr e  ch o co la t, s o it  à  m id i •; a v e c  u n  p eu  de 

ja m b o n  fu m é c ’e st e x q u is . V o tre  th é  n’a  pas 

b e so in  d ê t r e  d u  th é  à  6  fr. la  liv re , si v o u s  

le  fa ites a v e c  so in , e t  su rto u t si v o u s  v o u s  

p ré o ccu p e z  d e  le  d o n n e r très ch a u d  ju s q u 'à . . .  

m e tto n s  7  h e u re s d u  so ir . Et p o u r q u ’ il s o it  très 

ch a u d , il e s t in d isp e n sa b le  d ’a v o ir  to u jo u r s  de 

l 'e a u  v ra im e n t b o u illa n te  à  p o rté e , e t d e  v o u s  

en  a ssu re r v o u s-m ê m e . Je cro is  q u ’à  m oin s 

d 'ê tre  C h in o is , le  d o m e stiq u e  le  p lu s  s t y lé  n’y  

e n ten d  rien  ; on  n e b o it d e  th é  ré e lle m e n t 

c h a u d  q u e  dan s le s  m aiso n s où  u n e  m a îtresse  

d e  m aiso n  e lle -m ê m e  le  su rv e ille .

S i v o tr e  th éière  n 'e s t  p as c e lle  q u i v o u s  sert 

q u o tid ie n n e m e n t, v o y e z  bien  à  c e  q u e  le  v ie u x  

th é  n’y  sé jo u rn e  p a s, à  c e  q u e  n u lle  o d e u r  de 

m o isi ou  d ’h u m id ité  n e s’y  re tro u v e  ; la  m a ­

jo r ité  d e s  b e lle s  th é ières  qui o rn e n t le s  ta b le s  

à  th é  fo rt lu x u e u se s  o n t m a lh e u re u sem en t ce  

g o û t - là .. .  Et le u rs  b o u illo ires  n e b o u ille n t ni 

n e c h a n te n t g u è re , p a rce  q u 'o n  n’y  a  p as v e rsé  

d e  l'e a u  v ra im e n t b o u illan te . M ain ten an t, v o u s  

sa v e z  qu e  v o u s  p o u v e z , s u r  v o tr e  ta b le  à  th é. 

a jo u te r  to u te s  so rtes  de frian d ise s  im p rév u e s , 

S! l'o cc a s io n  s ’en tr o u v e  : d e s  co n fitu res  de 

c h e z  v o u s, d e s  m an d arin es, d e s  d a ttes , des 

f ig u e s  q u 'u n  am i en  v o y a g e  v o u s  e n v o ie  d e  

N ice ou  d ’A lg e r  : o n  a im e m a in te n a n t à  g r i ­

g n o te r  u n  ta s  d e  c h o se s  q u i e m p ê ch en t d e  

d in e r  ; v o u s  p o u v e z  to u jo u rs  to u t  o ffrir, à  cô té  

d e s  g â te a u x  p lu s so lid e s . T o u t  c e la  e s t  p ré­

t e x te  à  p e tite s  se rv ie tte s , à  p e tite s  a ss ie tte s , à 

to u t c e  b ib e lo ta g e  fu tile  e t  c h a rm a n t qui fait 

la  Joie d e s je u n e s  fe m m e s ...  e t  d e s  v ie ille s  

a u ssi. N ’o u b lie z  p as d e  v o u s  c o n fe c tio n n e r  un 

jo l i  .< C o s y  » v o u s  sa v e z , c e  b o n n et to u t ou a té  

d o n t on  c o u v re  la  th éière  p o u r  te n ir  le  th é  au
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ch au d . D e la  so rte , le  th é  n ’a  p lu s  q u 'à  ê tre  

réchauffé p a r l’a d d itio n  d ’eau b o u illa n te , q u a n d  

on  le  v e rse  d a n s la  ta sse .

—  Et d e s  fleu rs , m a  ta n te  ? C ’e s t  ç a  qui 

coû te  ch e r d a n s c e t te  sa iso n  !

—  V o u s  n 'a v e z  p a s  b e so in  d e  le s  rép an d re  à 

p rofusion  ; e t  p u is  c e  n ’e s t  p as en  m a g a sin  q u ’ il 

fau t non p lu s le s  a ch eter . L e s  m a rch a n d es des 

p e tite s  v o itu re s  dan s le s  ru es en  o n t  d e  si 

fra îch es, d e  si jo lie s  ! N e p ren ez p as d e  m im osa, 

ou très p e u , q u i se re c ro q u e v ille  so u v e n t ; a v e c  

un ou  d e u x  b o u q u e ts  d e  v io le tte s  q u e  v o u s  d é . 

ta ch ez p o u r  le s  a llé g e r , d e u x  ou  tr o is  œ ille ts , 

u n e  ro se, v o u s  a v e z  d e  q u o i re m p lir  u n  p e tit 

v a s e  b a s, su r  la  ta b le  p rès d e  v o u s , e t  c e tte  

sim p le  n o te  d e  fleu rs  fra îch es e st b ie n  suffi­

san te , j e  v o u s  a ssu re , au m o m e n t o ù  le s  gra n d s 

fro id s le s  re n d e n t p lu s ch è re s. Je su p p o se  que, 

m êm e sans re c e v o ir , v o u s  ch e rc h e re z  to u jo u rs  à 

v o u s  m é n a g e r  ce  p e tit  lu x e  d e  q u e lq u e s  fleu rs 

a u to u r de v o u s , n’ e st-ce  p as ?

—  Et co m m e n t m 'h a b ille r?

—  A v e c  b e a u co u p  d e  so in , to u jo u rs , m a is en 

é v ita n t d e  m e ttre  p o u r  re s te r  ch e z  v o u s  la  robe 

qui v o u s  sert p o u r fa ire  des v is ite s . Pom p onn ez- 

v o u s  au  m ie u x , m a is  to u jo u rs  s im p le m e n t, des 

c h o se s  c la ire s  si v o u s  v o u le z , m a is q u i so ie n t 

en  h arm on ie  a v e c  c e  q u i v o u s  en to u re , sans 

tro p  d e  fran fre lu ch es e x a g é ré e s  dan s u n e  s i­

tu atio n  o ù  a v a n t d 'ê tre  é lé g a n te  v o u s  d e v e z  

ê tre  p ratiq u e ; d u  reste  l 'u n  n 'e x c lu t  pas 

l ’autre.

O n  p e u t, m a  p e tite  G e n e v iè v e , san s d é ro g e r, 

o u v r ir  so i-m êm e sa  p o rte , a v o u e r  q u ’o n  n 'a  

q u 'u n e  bo n n e, d é c la r e r q u ’on  a  fait so n  g â te au , 

s i, g a rd a n t to u te  so n  a isa n c e  d ’a llu re s , on  a c ­

c ep te  fra n ch e m e n t, g a im e n t. c e s  n atu re lles 

c o n sé q u en ces d 'u n e  situ a tio n  d e  fo rtu n e  d o n t 

on  n 'a  p as à  s ’e x c u s e r . E t q u e lle s  q u e  so ien t 

le s  m illia rd a ires  q u i v ie n d r o n t ch e z  v o u s  dan s 

c es  c irc o n sta n ce s , v o u s  v e rre z  q u e  ni e lles , ni 

v o u s, n e se n tire z  d e  d ifl'érence, v o tr e  é d u ca ­

tio n  é ta n t é g a le  à  la  le u r , si a v e c  s im p lic ité  et 

bon n e g r â c e  v o u s  le u r  la isse z  a p e rce v o ir  v o tre  

tra in  d e  v ie  te l  qu ’ i l  e s t  : san s e x c u s e s  d o n t 

e lle s  se ra ie n t em b a rrassé e s, san s su p erch eries 

m e sq u in e s ... e t  te lle m e n t in u tile s  !

L a  G é n é r a l e  * * *

LE CH EZ SOI
Le gâteau des Rois est l ’aiinablc prétexte à  des 

dîners, des réceptions, des réunions familiales ; 
nous sommes à l'époque, par excellence, où les 
tables s ’allongent. Quelle joie d ’être Reine !... Cette 
royauté d ’un jour à laquelle la vilaine politique n’a 

heureusement aucune part, ne comporte que du 
plaisir, bile permet aux sym pathies de s’affirmer, 

aux soupirants tim ides et discrets de se lancer dans 
la voie des aveux, et sera peut-être pour bon nom­
bre d ’entre vous, Mesdemoiselles, le premier chapi­

tre d ’heureuses fiançailles.
Un aimable souvenir reste comme gage de cette 

royauté éphémère, de celte union de quelques heu­
res. Cet usage embarr.isse parfois très 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 ï  tous les prix! Sortant de cette 
série banale, il y  a les bijoux emblématiques : ba­

gues, broches, petites pike^-breloqves-, flacon ou mé­
daillon, ornées d'une mignonne couronne princière, 
royale plutôt. . .  en or, en pierres fines, en dia­

mants. .,
Il y  a encore, de mari galant et généreux â femme 

aim ée..., lu pourpre et rhermine, don royal s'il en 
fut, et qui est d'accord cette .innée avec la mode, 

car l'hermine est très en faveur.
Voulez-vous, Messieurs, faire bien les choses et 

dépenser relativement peu en fnUant j/randt...
Allez chez le fourreur Isidore, 27, rue Bleue, qui, 

les stocks de superbes pelleteries n'étant pas encore 
complètement épuisés, se décide pour écouler toutes 
ces marchandises avant le printemps, à les donner 

à des prix dérisoires. Vous trouverez là des occasions 
étonnantes : fourrures de toutes sortes sont vendues 
avec des rabais de xo et 60 pour cent.

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 fidèlement la  vivacité

A  v o s  L S O T S I O S S  dont la peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’ emploi de 1a 
efycérfn e savonneuse (fe L.T.Pfver.Cette préparation 
rend à la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Futomerli L .T . PIVER, 1 0 ,Boutade Strasbourg.Parla,

PATE DENTIFflICt OE BOTOT
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des sentiments. La Ireauté du legard, la vivacité de 
la prunelle, la grandeur des yeux tiennent â une 
cause que vous ignorez peut-être.. , à la longueur, 

l ’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, à 
peine visib le, semblent mornes, froids, inintelli­
gents, p etits :... Au contraire, que! charme envelop­
pant quand une frange veloutée ombr.igc la ^.unelle 
et qu’une fine et longue arcade sourcilière en des­

sine bien la courbe, agrandissant l'osil !... Si la na­
ture ne vous a pas dotées de cette parure naturelle, 
Mesd.imes. em ployez la Sève sourcilière de la parfu­

merie Ninon, 3 1 , rue du 4-Seplenibrc (5 fr., franco 

5 fr. 30), qui fait croître, allonger, brunir les cils et 
les sourcils; bientôt vous verrez l'heureuse méta­

morphose, et l'éloquence de votre regard vous prou­
vera le succès obtenu. FAt i c ii e t t e .

C O R R E S P O S D A N C E

jf/ " ' A /ù u  G., B lots. —  Ces points noirs dispa­
raissent facilement, après vous être délrarbouillce 
avec le savon Anli-Bolbos ; î  fr. 30, franco 4 fr.) de 
la Parfumerie Exotique, 35. rue du 4-Septembre; 
mettez de l ’Anti-Bolbos pur (5 fr., franco 5 fr. 50J, 

même adresse, et bicnlùt ces affreuses lanncs auront 

disparu.

C O U R R I E R

C ., É vreu x. —  Voir les explications données 
pour la gelée et sa clarification, dans le n° du 
i "  août de l'année 1903, et procéder exactement

comme il rst indique; le résultat no peut, en ces 
conditions, manquer d'être 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 êirc passée 
deux et trois fois de suite à la serviette.

L a  C o n s ta n d ie . —  i" Note est prise. —  a" Voir 
années 1894 et 1897. —  î"N o tc  est prise.

L .  L. —  Nous ne connaissons pas d'ouvrage 
du ce genre à 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.

B. D. —  Recette parue en 1895.

M. D . —  Recettes parues en 1900.

M"'' S c h ., T oulon . —  Tous nos remerciements 
pour l'obligeante communication.

B u c a r e s t. —  Une recette de biscuit roule a paru 
en 189S. —  Voyez les Allumettes salées pour thé en 

18 9 9 . —  Une recette du .Mont Blanc a paru en 1803.

G , H. —  Recette parue en 1897. —  5 , Cité 
d'Antin.

R o y a n . —  Une bonne recette de Croquettes de 

volaille a paru en 1899. —  Note est prise des autres 
demandes.

H '" '6 . ,  A m ie n s. — Une recette a paru en 1897.

M '' D ., r u e  S a in t-G e o r g e s , —  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.

(Sâite des réponses au prochain num éro)
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A u x  d em a n d e s  d e  c h a n g e m e n t d ’a d re sse  

p r iè r e  d e  jo in d r e  la  d e r n iè r e  b a n d e, s i  p o s­

s ib le , e t  q u a r a n t e  c e n t i m e s  e n  tim b re s-  

poste.

P L A Q U E S
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