
N " 2 . —  11* A n n é e . 17 17 Janvier 1903.

■  w t w j i m i n . i i M i m i M M i i i  M i l ! '    n m  i  i l  i  i j  m i  i i  1111111   ............     i  m         i m h h m

FILETS DE BARBU
SAUMONÉS A LA PARISIENNE

cette  ép o q u e  de l ’ajiDée où  re ­
p re n d  la saison des « g rands  
d ine rs ,  » i l  p a ra î t  oppoi'liin  

de d o n n e r  la recelle  de ces filets qu i 
fu re n t  m is en vogue 1 an d e rn ie r  et 
d o n t  le succès est lo in  d 'è i re  épuisé.

Cette o r ig in a le  m é th o d e  d 'accoup le r  
la b a rb u e  et le sau m o n  est to u t  aussi 
b ien  applicab le  à u n e  b a rb u e  laissée en ­
tière  qu i p o u r r a i t  ê tre  a lors  dénom m ée 
" en  su rp r ise  » ; c a r  il  est é to n n a n t  de 
trouver 'a ssoc iées ,  dans le m êm e poisson, 
d eu x  cha irs  de te in tes  e t de saveurs d i ­
verses, (jui s’a l l ie n t  du  reste  très bien. 
Mais cet a p p rê t  e n t ra în e  à un  travail re la ­
t ivem en t long  et m in u t ie u x ;  il  vau t m ieux 
le s im plif ler  en  sau m o n an t  to u t  s im p le ­
m ent les filets de b a rb u e  ; c ’est la m é­
thode  q ue  n o u s  a l lons  exposer. Klle a 
en p lu s  cet im m ense  avantage, n o n  seu­
lem en t d ’accé lére r  le serv ice en  .permet­
ta n t  au x  convives de se s e rv i r  rap id e ­
m en t,  m ais enco re  de p e rm e ttre  de 
<1 s e rv i r  chaud  », ce qu i est le b u t  à 
to u jo u rs  che rcher.

L ’c.vposé de cette  rece tte  é tan t  très 
long , n o u s  é c o u r te ro n s  cer ta ins  petits  
détails  d o n t  l ’ex écu t io n  a été déjà ex ­
p liquée . Mais cette  lo n g u e u r  ne  do it  pas 
effrayer, c a r  il  est c e r ta in  q ue  l 'exécu ­
tion  du  p la t  lu i-m êm e est m o ins  longue 
dans la p ra t iq u e  q ue  dans  l’exp lica t ion .

D onnons  d ab o rd  u n  aperçu  général 
de ce que représen te  ce p la t .  A près  avo ir

été détachés e t parés, les filets de barbue  
et  de sau m o n  so n t  accolés les u n s  aux 
au tres  au m oyen  d ’u ne  légère cou ­
che de farce truffée, faite éco n o m iq u e­
m en t  avec les p a ru re s  recueill ies , (jes 
filets so n t  pochés  au  m o m en t  du  s e r ­
vice, et l e u r  g a rn i tu r e  se com pose de 
pe t i ts  ch o u x  ro n d s  ou  ovales fpains de 
la Mecque), rem p lis  d ’hu î t re s ,  petites  
quenelles ,  queues  de crevettes et truffe, 
r é u n is  dans  u ne  sauce Béchamel. Enfin 
la sauce ' d ’acco m p ag n em en t  est une 
sauce-crèm e m ousseuse , d o n t  la sauce 
B écham el est la  base.

Dn p re n d ra  de  b o n n es  idées dans celte 
rece tte  p o u r  ce r ta in s  détails  : les ch o u x  
ou pa ins  à la M ecque, p a r  exem ple, 
rem plis  d ’u n  rag o û t  d ’h u i t re s .  crevettes, 
e tc .,  e t la sauce c rèm e co n s t i tu e ro n t  un  
acco m p ag n em en t  aussi b ien  a p p ro p r ié  
p o u r  u n  beau po isson  s im p lem en t  court- 
b o u i l lo n n é ,  en  rem p laçan t  les quenelles  
de farce p a r  u n e  p lu s  fo r te  p ro p o r t io n  
de crevettes.

Proportions

l ’o u r  12 à 14 pe rso n n es  :

Une ba rbue  p esan t  de 13 à 1.400 g r , ;
1,'ne queniede sau m o n  i de p référence),  

d ’en v iro n  800 g r . ;
3U h u î t re s  p o r tu g a ise s :
125 g r .  c revettes grises (poids b ru t)  ;
3 truffes (en t o u t  75 g r . ) ;
375 g r .  de  Leurre  ;
210 —  de  farine  ;
8 décil. de la it ;
2 —  de  v in  b lanc  ;
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2 décil. de crèm e do u b le ,  excessive­
m e n t  fra îche  et bien épaisse;

4 œufs en tie rs  (du  po ids  moyen de 
5.') g r .  chaque) ;

3 jau n es  d ’œufs ;
nO gr .  d ’ügnon  :
50 —  d e c a r o i l e :
12 queues  de persil .

R É S IM É

Préparer la pan:Je et la pâte à  choux. Mettre la 

béchamel en marche, Lever les filets de barbue et de 
saumon, Faire la farce ; accoler les filets. F.vre le 
bouillon de poisson. Préparer les huîtres, creveltes, 

quenelles. Rassembler et saucer la garniture, Isnir 
au chaud. Pocher les filets. Monter la sauce crème 

et garnir les choux. Dresser.

l ia  panade pour la  farce

C onnne e lle  do it  ê tre  f ro ide  au  mo- 
men-t de  son  em plo i ,  on  p e u t  très bien 
la  faire p lu s ieu rs  heures  à l ’avance, et 
cela ne dem ande  d ’a i l leu rs  que que lques  
m in u te s .  Héuius.sez dans u n e  p t t i t e  
casserole, un d em i-d éc ililre  d 'eau , un  
g ra in  de  sel, une noiseKe de b eu rre ,  et 
faites b o u i l l i r  vivem ent. R elirez  la  cas­
serole du  feu p o u r  a jo u te r  une cuillerée  
de fa r in e  <20 g r .)  ; mélangez b ien , re ­
mettez  .sur le feu , e t  desséchez cetle 
p â te  à feu vif, ju s q u ’à ce qu 'e l le  ne  
colle p lu s  après la cu il le r .  Débarrassez- 
la  su r  u ne  assie tte ;  étalez la su r  u n  cen ­
t im è tre  d 'épaisseur,  e t posez dessus un  
p e t i t  ro n d  de p a p ie r  b lan c  b e u r ré  p o u r  
q u ’elle ne hâle pas.

l ie s  ch o u x  ou pains à  la  M ecque

L’a p p rê t  de la pâte à c h o u x  ayan t  été 
p lu s ie u rs  fois d o n n é  ici avec détails, 
n o u s  n e  ferons q u e  le ré su m er  a u jo u r ­
d ’hui.

F a ire  chauffer 3 déc il i t res  d 'eau  ; 5 gr. 
de se l ;  75 g r .  de b eu rre .  Dès q u e  le 
l iq u id e  e n t re  en  éb u l l i t io n  . y je te r

150 gr. de farine  d ’u n  seul coup , re t i re r  
d u  feu, e t m élanger  v ivem en t,  avec 
force. R em ettre  su r  le feu et  ne  cesser 
de re m u e r  ju s q u ’à ce que la  pà le  n ’a t ­
tache p lu s  à la cu i l le r .  R e t i re r  d u  feu, 
e t a jo u te r ,  u n  à u n  les 4 œufs entiers , 
en dé layan t  e t  m é langean t  parfa i tem ent 
à m esure ,  auss i tô t  cette  pâte faite.

Entonnez-la  dans  u n e  poche  en  toile 
m u n ie  d 'uoeff iou il le  u n ie  de 8 m il l i ­
m ètres  de d iam ètre  e t  couchez pa ins  ou 
ch o u x ,  selon  le genre  adop té .  Les ch o u x  
se c o u c h e n t  on form e de m acaron , e t  les 
p a in s  en  fo rm e  de m eringue ,  c 'est-à-dire 
de form e o b longue .  P o u r  les u n s  ou  les 
au tres .  le poids a p p ro x im a t i f  de pâte doit 
èti ed e  50  g r .  chaque  p o u r  en  fa ire  l,” ; ce 
q u i  é q u iv au t  à la  g ro sseu r  d 'u n  bel œuf 
de p igeon. Dorez-les légèrem ent,  e t  cu i­
sez-les à fo u r  doux ,  ayant cependan t 
assez de cha leu r  d ’en  bas, p o u r  b ien  les 
c u ire .  Com m e i l  est facile de le co m ­
p re n d re ,  ces choux  ou  pains, é tan t  des 
l inés  à c o n te n i r  une g a rn i tu re  saucée, 
d o iv en t  ê tre  cu its  bien secs, e t vous p o u ­
vez c o m p te r  su r  30 m in u te s  de fo u r  p o u r  
les a v o ir  à ce p o in t ,  ( juûü 'i  Rs sont 
fro ids, cernez-le dessus avec la po in te  
d’un  p e t i t  cou teau , e t  enlevez un  p e t i t  
couverc le  de façon à o b te n i r  de petites  
caisses, qu i so n t  rondes  si l ’o n  a fait 
des c h o u x ,  'ou ovales si l ’o n  a fa it  des 
pa ins .  Avec le manclie du  cou teau , r e ­
foulez u n  p eu  dans le fond la pâte de 
l ' in té r ie u r  p o u r  q ue  l in té r ie u r  soit de 
form e rég u l iè re  et tenez les au  sec. Si 
vous  disposez d ’une é tuve douce , vous 
pouvez les y conserver ,  l ’essentiel est de 
les avo ir  aussi c ro q u a n ts  q u a n d  ils 
s e ro n t  em plis  de la  g a rn i tu re ,  q u ’au 
m o m en t  où  ils so r ten t  du  fou r .  Vous 
pouvez trè s  b ien  faire  ce t rava il  le m a­
t in  en  faisant le dé jeuner ,  ce q u i  allège 
la besogne d u  soir.
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L a  B éch am el

C elle-d  est coiiiLinée p o u r  se rv ir  à 
deux  fins. D’ab o rd ,  u n e  p a r t ie  serv ira  à 
l ie r  la g a rn i tu re ,  e t  l ’a u t re  p a r t ie  sera la 
base de la sauce-crèm e. E tan t  mise en 
t ra in  dès le co m m e n c e m en t ,  elle cu ira  
to u t  d o u cem en t  p e n d a n t  le tem ps des 
au tres  apprê ts .

Dreiiez, dans une m oyenne  casserole, 
10 (jr. de beurre e t 4 0  <jr. de fa r in e  ; 
m élangez, cuisez p e n d a n t  1 m inutes  
sans la isser c o lo re r  et diluez pe ti t  à pe t i t  
avec le lait b o u i l lan t ,  so it H décilitres, 
faites p a r t i r  en éb u l l i t io n ,  en  re m u a n t ,  
pu is  a jou tez  le sel, 8 g r . ,  m uscade , 1 g r .  
e t le  b o u q u e t  d e  pe rs i l ,  e t  laissez m ijo te r  
to u t  d o ucem en t s u r  le côté du  feu.

L es file ts  de poissons

P o u r  la  barbue : A près  l’avo ir  vidée, 
lavée e t  épongée , placez-la d e v a n t  vous 
et com m encez  p a r  fa ire  u ne  incision 
ju s te  su r  le m il ieu ,  e t en  p é n é t ra n t  ju s  
qu  a l 'a rê te .  Glissez m a in te n a n t  la lame 
d ’u n  cou teau  p lo y an t  sous les filets, 
a p rè s  les avo ir  lég è rem en t  détachés dans 
la lo n g u e u r ,  e t en  ra san t  b ien  l ’arête 
p o u r  les avo ir  b ien  en tie rs .  Répétez la 
m êm e o p é ra t io n  de  l ’a u t r e  côté, et, quand  
les q u a t r e  filets de  la  barbue  so n t  levés, 
déiachez-en la peau  (la peau b lan ch e  et 
la  uoire? , s im p lem en t ,  en  fa isan t g lis­
se r  la lam e d u  cou teau  e n t r e  ce tte  peau 
et la cha ir ,  e t en  p r e n a n t  g a rd e  d ’e n ­
d o m m ag e r  celle-ci.

P o u r  le sa u m o n  : La p a r t ie  de la 
queue  est celle  q u ’i l  fau t  p ré fé re r ,  parce 
q ue  c’est celle  où  i l  est le p lus  facile de 
fa ire  des filets en  lo n g u e u r  de d im en ­
sions à p eu  près  égales à celles des filets 
de barbue . Si m êm e cette  q u e u e  a été 
p rise  su r  u n  po isson  d u  poids de  b à 6 
l ivres, cela n ’en  v a u d ra  q ue  m ieux ,  parce

q ue  ; 1° m o in s  la  p ièce sera grosse, et 
p lu s ,  p o u r  le po ids  in d iq u é ,  le  morceau 
se tro u v e ra  en l o n g u e u r ;  2° p lu s  la 
q u e u e  sera lon g u e ,  e t p lu s  il sera possi­
ble de faire des filets égaux  à ceux  d e  la 
barbue . Com m encez p a r  r e t i r e r  la peau, 
eu  g lissan t dessous la lame d u  couteau, 
et en  la d é tach an t  p a r  lan ières ,  sans au­
c u n e m e n t  to u c h e r  à la chair .  Détachez 
ensu ite  les filets, en  rasan t  b ien  l ’arête, 
e t partagez  chaque  filet en deux  dans la 
lo n g u e u r ,  ce qu i vous en  d o n n e  quatre .  
Aplatissez trè s  d o ucem en t le cô té  épais 
avec la ba lte  à boucherie  trem pée  dans 
l ’eau fro ide  (doucem ent,  vu  la fragilité  
de la c h a i r  du  saum on), e t  aplatissez 
éga lem ent ceu x  de barbue . Vous n ’avez 
p lu s  a lo rs  q u ’à les a ju s te r  l ’un  su r  l 'au  
t re .  en les p a ra n t  légè rem en t a u to u r ,  de 
façon à ce q u ’ils a ien t  exac tem en t les 
m êmes d im ensious .  Si le côté m ince  des 
filets de saum on ne  couvra it  pas exac­
tem en t ceu x  de barbue , vous auriez 
s im p lem en t à m e ttre  à côté u n  pe ti t  
m orceau , p r is  s u r  la p a r t ie  ap la t ie  du 
filet, e t  q u i  est p lu s  large ; à m e t tre  une 
pièce, en  un  m ot.  Cet a justage  fait et 
les filets co r re c tem e n t  parés  s u r  les bou ts  
e t a u to u r ,  vous  avez 4 doub les  filets qu i 
o n t  ; 2, dans  les 16 cent, de long  su r  
3 cen t .  1/2 de large ( les filets des re ins)  ; 
e t 2 q u i  n ’o n t  q ue  13 à 14 cent, (les 
filets de poche). Ceci fait, e t  p lu s  vite 
fait com m e ex écu t io n  que com m e des­
c r ip t io n ,  vous procédez de su ite  à l’a p ­
prê t  de farce, p o u r  co lle r  l ’un  su r  l’a u ­
tre  les filets de ba rbue  et de saum on.

L a  farce

P o u r  celle ci, vous avez d ’ab o rd  les 
p a ru re s  faites en rec tif ian t la fo rm e  des 
filets, aux q u e l le s  vous a jou tez  to u t  ce 
q u ’il est possib le  de re c u e i l l i r  su r  les 
a rê tes  de b a rb u e  et de saum on , en les
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g ra t ta n t  b ien  avec la  p o in te  d ’u n  c o u ­
teau. (iraftez aussi les peaux , si que lque  
peu de c b a i r  y est res tée  ad h éren te ,  e t le 
to u t  vous d o n n e  dans les 130 à 150 gr. 
de  chair .

Pilez-Ies v ivem ent avec le sel (G g r .) ,  
po iv re  et m uscade (1 2 gr. 1, p u is  re tirez  
celle  cha ir  d u  m o r t ie r  p o u r  p i le r  la p a ­
nade  apprê tée ,  e t ce, ju s q u ’à ce q u ’elle 
soi! Iiien lisse. Remettez , q u an d  elle est 
à ce p o in t ,  la cha ir  de po isson , et pilez 
les deux  ensem ble  ju sq u 'à  u n ité  abso lue  ; 
a jou tez  le beurre (0 5  g r .) ,  les 3  ja u n e s  
d 'o 'u js ,  u n  p a r  u n .  e t to u jo u rs  en p i ­
lan t .  Passez au  tam is, p u is  recueillez  la 
farce d ans  u ne  petite  te r r in e ,  e t massez- 
la p e n d a n t  u ne  m in u te  avec u ne  petite  
c u i l le r  de bois p o u r  b ien  la lisser. P re  
nez eu  la va leu r  de 100 à 120 g r .  dans 
u n  bol (le reste  est p o u r  les petites  que­
nelles), e t mélangez dedans la va leu r  
d 'u n e  b o n n e  cu il le rée  à café de truffe 
hachée  (p o u r  cela, pelez légè rem en t vos 
truffes, e t hachez les p e lu res ,  q u i  con 
v iennen t  très b ien  p o u r  cet usage). Vu 
la pe tite  qu an t i té ,  l ’a p p rê t  de cette  farce 
se fa it  en  7 ou  8 m inu tes .

Z.’accolage des filets
Alignez vos qu a tre  filets de barbue  

devant vous,  e t ta r t in ez  b ien  la surface 
de chaque  avec la  farce app rê tée .  R a p ­
po r tez  dessus les filets de sau m o n  ; ap- 
puyezrles légè rem en t p o u r  b ien  les in  
c ru s te r  dans la farce (les co lle r ,  en  un  
mot(, e t rangez-les dans u n e  pe tite  p la ­
qu e  grassem ent b eu rrée .  Couvrez-les 
d’u n  ovale de pap ie r  b lanc , b e u r ré  éga­
lem ent,  e t  mettez-les au  fra is .  Il n 'y  a 
p lu s  à à s 'eu  occu p er  q u 'a u  m o m en t  de 
se rv ir .

l ie  bouillon  ou « fum et - de poisson

Est, com m e nous  l ’avons dif, p o u r  
p o ch e r  tes filets. I ne  dem i-heure  avani,

cassez m en u  l 'a rê te  de la  b a rb u e  et celle 
d u  saum on, et réunissez-les d a n s  une 
casserole avec ; la  ca ro tte  e t  Pognon  
finem ent ém incés (50 g r .  de chaque) ,  le 
b o u q u e t  de pe rs i l ,  p incée  de g ro s  sel, 
v in  b lanc  et eau (2 déciî. de chaque),  et 
faites p a r t i r  en  éb u l l i t io n .  Ecumez bien, 
e t  laissez b o u i l lo n n e rd o u c e m e n t  ensu ite  
ju s q u ’au m o m en t de vous en  servir ,

garniture pour rem plir le s  ch o u x  
ou pains

Vous la  p réparez  s i tô t  le fum et en 
tra in .  1" Mettez ce qu i res te  de farce 
dans  une petite  poche m u n ie  d ’une 
dou il le  un ie  de 3 à 4 m il l im . de d iam è­
tre  à l 'o u v e r tu re ,  ou  b ien  dans u n  cor  
n e t  en  pap ie r  fo r t  d o n t  vous couperez  
le b o u t  p o in tu ,  de façon à ce que l 'o u ­
v e r tu re  a i t  les d im ensions  ind iquées  ci- 
dessus. B eurrez le fond  d u ne  petite  
p la q u e c re u se ,  et couchez dedans  les pe 
ti tes  quene lle s ,  so it en  form e de b o u ton ,  
so it en form e de harico t.  .Vvec ce q u ’il 
y a de  farce, vous  avez de quo i  en faire 
30 à 35. Couvrez-les d ’eau b o u i l lan te  
légè rem en t salée, e t  tenez la  p laque  sui­
te cô té  du  feu p e n d a n t  12 m in u te s  e n ­
v iro n ,  c 'e s t - à d i re  le tem ps  q l'il, vous 
fau t  p o u r  p ro céd e r  à l ’a p p rê t  des autres  
é lém ents.

2° Ouvrez les hu î t re s ,  en  vous p laçan t 
au-dessus d ’u ne  pe t i te  casserole p o u r  
re c u e i l l i r  l 'eau , et jetez les h u î t re s  dans 
cette  eau au fu r  et à m esure  q ue  vous 
les détachez des coquilles . Faites leu r  
d o n n e r  u n  b o u i l lo n  dans cette  eau même, 
p u is  reprenez-les  u ne  à u n e  p o u r  les 
é b a rb e r  e t  les  m e t tre  dans  la casserole, 
où  vous allez l 'éun ir  la g a rn i tu re .

3“ Epluchez les queues de  crevettes 
(ce que vous  pouvez faire  môme à l ’a ­
vance, ou  les ache te r  to u t  éplucliéesi et 
joignez-les aux hu îtres .
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4” Coupez 15 ro n d e l le s  de. truffe et 
mettez  les de cô té  s u r  u n e  assiette, p o u r  
les chauffer  u n  in s ta n t  au m o m en t  du 
dressage, avec une cu il le rée  de l e u r  cuis­
son ou  de m ad è re :  détaillez le reste en 
gros dés e t  a joutez-le  dans  la casserole.

5^ Egouttez  les q uene lle s  et lueltez-les 
dans la casserole.

6” l 'assez au ch ino is ,  su r  ce lte  g a rn i ­
tu re ,  3  dêcil. I j 2  de la l léchaniel a p ­
prê tée  ; a jou tez  u n e  c u il le rée  ou  deux  de 
l ’eau des h u î t r e s  ; faites m ijo te r  d o u c e ­
m en t  p e n d a n t  q u e lq u es  m in u te s ,  e t se ­
mez à la su rface  25 g r .  de b e u r re  divisé 
en pe ti ts  m orceaux . Tenez cette  g a rn i ­
tu re  au  bain  ju s q u ’au m o m e n t  du  dj'es- 
sage.

P ochage des filets saum onés

E xactem ent 20 m in u te s  avan t  de se r­
v ir, passez le fum et p réparé  au linge 
(in ; versez-le su r  les filets, en y a jo u tan t  
le reste  de l ’eau  des h u î t re s ,  égalem ent 
passée au  l inge , et 25 g r .  de b e u r re  en 
peti ts  m orceaux .  Faites  p a r t i r  en  é b u l l i ­
t io n ,  p u is  recouvrez  les filets avec le 
pap ie r  beu rré ,  m ettez  ta p laq u e  à l 'e n ­
trée  du  fou r ,  et veillez à ce que le l i ­
qu id e  ne  fasse q u e  frém ir ,  ce q u i  est 
suffisant, e t nécessaire  p o u r  la rég u la ­
r ité  du  pochage . .Vrrosez les filets de 
tem ps en tenips.

Zia sauce-crèm e

, \ u  bout de d ix  m in u te s  que les filets 
so n t  au  fou r ,  p renez  ta va leur  (/ '« /i  bon 
décilitre  e t dem i de  le u r  cu isson  dans 
u n e  sauteuse, e t faites-le ré d u ire  (ét? m oitié  
à g ra n d  feu. Dans ce tte  réd u c t io n  a jo u ­
tez le reste de la sauce Béchamel en 
la passant au  ch ino is ,  e t faites-la b o u i l l i r  
p e n d a n t  3 o u  4 m inu tes ,  en  la re m u an t  
sans  d is c o n t in u e r  ; ceci p o u r  l 'épaissir, 
an p rév is ion  de l 'ad d i t io n  finale de

crèm e. Relirez du  feu et  com plé tez  ; 
1" avec le b e u r re  {lôO  g r .) ,  a jou té  p a r  
pa r t ie s  de 25 à 30 g r .  à la fois ; 2“ avec 
la crèm e foue ttée  b ien  ferm e (laquelle 
a u ra  été fouettée  à l avance et tenue  au 
frais), t ioû tez  e n su i te  p o u r  rec tifier l ’a s ­
sa isonnem ent.

D ressage

Deux m in u te s  av an t  de se rv ir ,  sortez 
la g a rn i tu re  du  ba in  m arie ,  et rou lez  un  
in s ta n t  la cassero le  s u r  le fo u rn eau  p o u r  
y b ien  m élan g er  le beu rre  fondu  qu i est 
à  la su rface ;  emplissez v ivem ent les 
ch o u x  ou  pains (une  cu il le rée  de g a rn i ­
tu r e  su r  chaque),  e t posez su r  chacun  
u ne  lam e de truffe, N'ersez 2 ou 3 c u i l ­
lerées de sauce-crèm e dans  le fond du 
plat de serv ice ;  égouttez  les filets sau­
m onés  avec p récau t io n  en les sou levan t 
su r  line écu ino ire  p la te , e t dressez le,s 
eu  les p laçan t  l 'u n  à côté de l 'au lre ,  et 
u n  p eu  en biais, les d eu x  p lu s  longs  au 
milieu , les d e u x  au tre s  à chaque  bout, 
E n tou rez  v iv em en t  avec les pe t i te s  cais 
ses g a rn ie s ,  et envoyez à p a r t  la sauce- 
crèm e, en  saucière  échauffée à l ’avance 
avec de l 'eau bou il lan te .

P k I U I A I  T  J C . S l U H .
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Pommes de Terre Poisson
<D ’après  M. Colomiué, et spéciaJenim l 

p o u r  le l ’ot-aii Feu. )

m
EST de  celte  façon q u 'o n  dési­
gne, en te rm es  de cu is ine ,  les 
pom m es de  te r re  bouill ies  qui 

d o iv en t  accom pagner  to u t  po issou  cu it  
au  c o u r t-b o u i l lo n  et servi avec u n e  sauce 
liollaudaise. m ousse line ,  genevoise, etc.

A p rem iè re  vue, il sem ble  que r ieu  
ne soit p lu s  s im p le  que de faire b o u i l l i r  
des pom m es de te rre  ; et cependan t,  le 
p lu s  souven t,  les pom m es de  te rre  son t 
ou  insulfisarameiit cuites, ou s’e iïr i ten t 
en m orceaux . Il est assez ra re  qu  elles 
a r r iv e n t  à table en tiè res  e t à p o in t ,  ainsi 
qu 'o ii  les voit dans les bons  res tau ran ts

CnoQCis I

OU dans les m aisons possédant une 
vra ie  c u is in iè re .  C'est que, p o u r  o b te n ir  
de  véritables pom m es de te rre  « po is­
son  >K to u t  im p o r te  : le cho ix  de la 
pom m e de te r re ,  la façou de l’ép lucher,  
la cu isson .

L e ch o ix

Il est ind ispensab le  de p re n d re  de la 
pom m e de te r re  de Hollande, parce  que 
celte  espèce n e  se défait pas à la cuisson.

E t i l  fau t  ch o is i r  des pom m es de terre  
d u  po ids  d 'e n v i ro n  120 à 140 g r . .  pas 
tro p  longues ,  bom bées, de  façon à p o u ­
vo ir  a isément y ta i l le r  d eu x  m orceaux .

f iguran t chacu n  la pom m e de t.erre re ­
présen tée  au n" 1. On com pte  a insi 2 
m orceaux ,  so it  u n e  pom m e de te rre  en 
tière, p a r  personne.

P ou r façonner les  pom m es de terre

Ayez u n  bon  pe ti t  cou teau  de cu is ine ,  
m o rd a n t  b i tu .  b ien  allilé.

Coupez les bou ts  de la pom m e de 
te rre  ; ils cu i ra ie n t  p lu s  vite  que le  reste 
e t se m e ttra ien t  en p u ré e ;  voilà p o u r ­
quo i ou  les su p p r im e .  Ensuite , coupez 
la p om m e de te rre  dans le sens ind iqué  
p a r  le c roqu is  H.

Cboquib II

M a in te n a n t ,  il s’ag it  de  p e le r  la 
pom m e de terre ,  e t  la m an ière  de s'y 
p re n d re  n ’est pas ind iffé ren te ,  a t tendu  
que la carac tér is t ique  de  la po in ine  de 
te rre  « po isson  », c’est la m arq u e  bien 
nette , b ien  régulière  des coups de cou 
tcau avec lesquels on  a enlevé la  pe lure .  
l l j à ' i t  5 coups de  couteau, n i p lu s ,  ni 
m o in s  ; e t p o u r  les d o n n e r  avec la régu 
la r i té  vou lue , on  d o i t  o p é re r  à co u p  sûr.

Le p re m ie r  co u p  se d o n u e  ju s te  au 
m ilieu  de la m oitié  de pom m e de terre, 
et de la façou rep résen tée  au  c roqu is  
111. A voir  so in , ce faisant, d ’en lever une 
assez fo r te  épaisseur, de façon à ne  lais­
ser ni t rou ,  ni i r rég u la r i té  ap rès  le pas­
sage d u  couteau.

Ce p re m ie r  c o u p  do n n é ,  eo lever deux 
bandes sem blables, l 'u n e  au-dessous de 
l’a u tre ,  du côté d ro i t  : so it t ro is  coups 
de cou teau  en  tou t.  Fa ire  fa ire  demi- 
to u r  à la p o m m e  de te r re  p o u r  en lever 
su r  le côté gauche deux  au tres  bandes
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sem blables, so it u n  to ta l  de 5 lanières 
de peau et  de 5 coups  de  cou teau . Vous 
obtenez a lo rs  le m orceau  de pom m e de 
terre  rep ré sen té  p a r  le c ro q u is  1.

l ia  cuisson

Lavez les pom m es de terre .  .Mettez-les 
dans u n e  casserole p lu tô t  h au te ,  où  elles 
so ien t  assez serrées  les u n e s  co n tre  les 
au tres ,  mais dans  laquelle ,  toutefois , il 
y a i t  la p lace  de les sautei'.

C n o Q ü ls  I I I

Couvrez-les t o u t  ju s te  d ’eau fro ide ;  
salez à ra iso n  de 10 g r .  p a r  l i t re  d ’eau. 
Posez, u n  pe ti t  l inge  s u r  les pom m es de 
te rre  m êm es, qu i m a in t ie n d ra  la huée.

Mettez su r  feu vif  p o u r  faire pai 't ir  eu 
éb u l l i t io n .  Retirez , dès l 'éb u l l i t io n  dé­
clarée. su r  le  côté du  feu p o u r  m a in te ­
n i r  l ’éb u l l i t io n  len te  pen d an t  L’>. 10 ou 
18 m inu tes ,  su ivan t  la g ro sseu r  des 
pom m es de terre .

11 est év iden t  q u ’on  ne  p e u t  pas tou  
jo u rs  se p ro c u re r  des p om m es de terre  
de la g ro sseu r  type, e t q u ’en  ce cas, il  
faut é tab lir  u ne  différence. P o u r  des 
pom m es de te rre  d u  po ids  in d iq u é  p lus  
bau l ,  18 m in u tes  sont nécessaires. Ce 
que les cu is in iè res  d o iv en t  b ien  com ­
pren d re ,  c 'es t  q ue  u n e  m in u te  de plus 
ou  de m o ins  a u n e  grosse im p o r tan ce  à 
ce m o m e n t  de la cu isson  ; pas assez de 
cu isson  laisse la  p o m m e  de  te r re  dés­
agréable , m a l a t te in te  au  m i l ie u ;  t ro p  
de cu isson  l 'e ffr i te  e t la m e t en  pu rée ,  
to u te  H ollande  qu  elle soit.

Doue, à ce m o m en t  p réc is ,  faites 
écou le r  avec p récau t io n  1 eau de cuisson

en  in c l in a n t  la casserole  couverte ,  e t en 
ne la issan t au couverc le  q ue  ju s te  l ’o u ­
v e r tu re  nécessaire  p o u r  l 'écou lem en t 
c o m p le t  d u  l iqu ide .  Si vous renversiez  
les p o m m es  de te rre  dans u n e  passoire, 
vous effriteriez les angles qu i d o n n e n t  à 
la p o m m e  de te r re  to u t  so n  caractère . 
T ou te  l’eau de la casserole é tan t  égouttée , 
rem ettez  les pom m es de te r re  dans 
cette  casserole, à sec. Couvrez la 
casserole e t  niellez, la chauffer, p o u r  que 
les pom m es de te r re  se sèchent b ien  et 
d e v ie n n e n t  a ins i  lég è rem en t  farineuses. 
Sautez-les dans le u r  casserole u n e  on 
d eu x  fois avec la p lu s  g rande  précau 
lion . Elles so n t  a lo rs  p rê tes  à se rv ir .  Si 
les pom m es de te r re  d o iv en t  a t tendre ,  
ce qui est le cas dans to u t  repas  où  l 'on  
do it  p ré v o ir  l ’in ex ac l i lu d e  des convives, 
il  fau t  r e t i r e r  la .casserole su r  u n  co in  
du  fo u rn eau ,  où elles se t i e n d ro n t  to u ­
jo u rs  au  m êm e p o in t  de cha leu r ,  bien 
couvertes ,  sans dessécher. Elles peuvent, 
leiines n in s i à  sec, a t te n d re  10 et même 
lo  m inu tes ,  .Mais ce n ’est jam ais q u 'à  
sec, e t  n o n  p o in t  dans l e u r  eau, (ju’oii 
d o i t  les garder.  Une cu is in iè re  avisée 
procède  to u jo u rs  a insi : en p rép a ran t  
son  d in e r ,  e t  dans  l'après-m id i, elle 
in sta lle  ses pom m es de te rre  to u t  é p lu ­
chées dans  la  casserole avec l ’eau, le 
l inge , etc. En su p p o san t  le d in e r  p o u r  
7 h .  1 2, c ’est à 7 h .  10 exac tem ent 
q u ’elle  m e t ses po m m es  de te rre  au feu. 
On com pte  en v iro n  10 m in u tes  p o u r  le 
service, îi p a r t i r  du  m o m en t  où le potage 
q u i t te  la cu is ine .  Cet in te rva lle  d o n n e  
d o n c  a u x  pom m es de terre  le temps 
suffisant p o u r  cu ire ,  ê tre  égouttées, sé- 
chées e t dressées.

P our servir

11 est to u t  à fait facu l ta t i f  de les d re s ­
se r  a u to u r  du poi.sson —  ce qui est p lus
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com m ode  p o u r  le  service q u an d  u n  seul 
domesli(]iie do it ,  avec son  p la t  s u r  la 
m ain  gauche, p ré sen te r  la saucière  de la 
m a in  d ro ite .

S in o n ,  on  dresse les pom m es de te rre  
d a n s  u n  légum ier .

Cil to u s  cas, ce q u 'i l  fau t  b ien  év iter ,  
c 'es t  de dresser  à l 'avance les pom m es 
de te rre  a u to u r  du  po isson  et de te n i r  
ainsi à i 'é tuve chaude ,  ca r  la  ch a leu r  
sèche b rû le ra i t  e t séchera it  la surface des 
piimnies de te rre .  Elles d o iv en t  re s te r  
sous couverc le  ju sq u 'a u  d e rn ie r  m om ent.

1,E P o T - A r - F c r .

POTAGE C Œ U R  DE CHOU
A U

T A P I O C A - B O U I L L O N - B O U D I E R

H a ch ez b ie n  m e n u  le  cceur d ’un p e tit  c h c u  

frisé , b ie n  b la n c. F a ites-le  d o u c e m e n t é tu v e r  

à  feu  d o u x  e t à  c o u v e r t  d a n s d e  b o n n e  g ra is se  

d e  p o rc . M o u ille z  a v e c  la  q u an tité  d 'ea u  n é ­

c essa ire  au  p o ta g e . L a isse z  b o u illo te r  une 

lic u r e . A jo u te z  le  T a p io c a -B o u illo n . E t ju s te  au 

m o m e n t d e  se rv ir , e t  h o rs  du  feu  p o u r  q u ’ il ne 

b o u ille  p a s, m e tte z  d u  ja m b o n  d e  R ayon n e  

c u it ,  c o u p é  en  fin e  ju lie n n e .

L e  T a p i o c a  B o u i l l o a - B o u d i e r  se trouve au 

D -pSt Central :  54 , rue de la Verrerie, Paris,et aux  

d'pâls de P a ris . P o u r  la Province, s’adresser au 

D ép it central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10 cartouches...........................................Fr. 1 90

En boite de fer blanc de 25 p o t a g e s    4 »
En r/2 boite de fer blanc de 13 potages . . .  2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 

a b o n n é e s  du Pot-au-Peu-

Z«e prochain num éro du BOT>  
A U -F E tT  paraîtra le  sam edi 7  Fé>  
v r  1er prochain (premier S&medi dd,mois).

Œ U F S  O R S IN I 
B O U I E T T I S  H O L L A N D A IS E S  

C O T E L E T T E S  D E  V E A U  G R IL L É E S  
PO M M E S D E  T E R R E  S O U F F L É E S  

F U O D IN G  D E  M A IZE N A  

■°0»
P O T A G E  O X T A IL  

P O U L E T  A U  BLANC 
F O IE  D E  V E A U  R O T I E N  M A R IN A D E  

M O U SSE  D E  C H O U -F L E U R  
C H A R L O T T E  D E  PO LIM ES

B S 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  

T O U R N E D O S  A  L A  R O S S IN i 
C R O S N E S  A U  V E L O U T É  
G A T E A U  D E  M A R R O N S

-»<>»
P O T A G E  C K ËM E D E  C H IC O R É E  

T R U IT E  SA Ü .M O N ÉE  SAUCE M O U S S E L IN E  
F IL E T  D E  B Œ U F  A U X  CÈPES 

P O U L A R D E  T R U F F É E  
M O U SSE  D E  JA M B O N  
SA L A D E  A  L A  D U SE 

P O IN T E S  D ’A S P E R G E S  E N  P E T IT S  PO IS  
R IZ  A  L ’IM P É K A T K IC E

P E T IT S  M E R L A N S  A U X  C O R N IC H O N S 
P O IT R IN E  D E  M O U T O N  A U X  PO IS  

N O IX  D E  V E A U  E N  G E L É E  
SA L A D E  D 'E N D IV E S  

PO M M ES A  LA  B R U X E L L O ISE

PO T A G E  CO N SO M M É 
F IL E T S  D E  B A R B U E  SA U M O N É S  A  LA  PA R ISIE .S .V E  

S E L L E  D E  C H E V R E U IL  SA U C E G R A N D -V E N E U R  
R IS  D E  V E A U  F A R C IS  

FA IS A N  E T  C A IL L E S  R O T IS  
A S P IC  D E  F O IE  G R A S 

CA R D O N S A U  JU S 
BO M BE PR IN C E S S E

O M E L E T T E  A U X  C R O U TO N S 
C O T E L E T T E S  D E  P O R C  F R A IS  A  L A  C H A R C U T IÈ R E  

PO M M E S D E  T H R R S  A  L A  M A IT R E  D 'H O T E L  
C O M P O T E  D E  P R U N E A U X  

oÇ»
PO T A G E  P U R É E  D E  C A R O T T E S  

P E T IT S  G R O N D IN S  A U  BLANC 
C O T E  D E  B Œ U F  B R A IS É E  L A N G U E D O C IE N N E  

P IN T A D E  A  L a  BK O C Ü E  
E N D IV E S  A  L A  P O M P A D O U R  

A S P IC  D E  P o m m e s

1'S fU E B IE
est INDISPENSABLE

dans
TOUTE BONNE CUISINE!
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Côtelettes de Porc frais
A LA CH A RC UT IÈ RE

N p la t  de m énage des p lus  a p ­
pé tissan ts  q u an d  il est bien 
fait ; avan tageux  parce  q u 'o n  

p eu t  m an g e r  b eaucoup  de pa in  avec la 
sauce ; t rè s  s im ple  d 'ex écu t io n  p u isq u ’on  
p e u t  m êm e em p lo y er  u n e  s im ple  poêle 
au lieu d ’u ne  casserole  à sau te r ,  et qu 'i l  
n ’exige n i  b eaucoup  de tem ps, n i  soins 
p a r t icu l ie rs .  Bien savoir  co n d u ire  la 
cuisson , to u t  est là.

Cetle façon, d i te  à 1a ch a rcu tiè re ,  est 
en effet celle des côte le ttes  q u ’à Paris 
la p lu p a r t  des ch a rcu t ie rs  v e n d e n t  tou tes  
cu ite s  e t chaudes ,  avec le u r  sauce, et 
telle q u ’o n  la p ra t iq u e ,  p a r  ex tension , 
dans les bons  re s tau ran ts .  Ce n ’est pas 
la sauce R obert ,  q u i  com porte  u n e  assez 
forte  p ro p o r t io n  d 'o ig n o n  q u 'o n  re trouve  
dans la sauce. Ce n 'e s t  pas n o n  p lu s  la 
sauce p iq u a n te ;  qu i est faite avec du  vi 
oa ig re  e t n o n  p o in t  du  v in  b lanc . Nous 
in d iq u o n s  ici u ne  façon simplifiée, qui 
consiste  à se s e rv i r  de la m êm e casse 
rô le  ou  poê le  p o u r  la  cu isson  des côte 
le ltes e f l e u r  sauce, au  lieu de p ré p a re r  
cette  d e rn iè re  à pa r t .

RÉSUM É

Doucement cuire les côteicUcs avec graisse, dans 
j-ofle ou sauteuse. Retirer au chaud. Y  blondir l'o i­

gnon ; y  roussir la farine. Mouiller avec vin et bouil­
lon. Bouiüoter lo  minutes à couvert ; y  faire mijoter 

les côtelettes sans bouillir, Dégraisser, Ajouter hors 
du feu un peu de moutarde. Passer la sauce sur cô­
telettes et cornichons.

Proportions

P o u r  4 côte le ttes  pesan t en v iro n  de 
I2,'( à 150 g r .  chaque .

lü  g r .  de graisse de  p o rc  ;
30 —  d 'o g n o n  coupé  eu roue lles  ;
15 —  de fa r in e ;
3 d éc il i t re s  de b o u i l lo n  ;
1 —  de  v in  b lanc ;
4ü g r .  de c o rn ic h o n s  :
I cu il le rée  à café de m o u ta rd e ;
Sel, poivre .
Tem ps nécessaire  \ 3 5  ü 4 0  m inu tes.

D es cô te lettes

Les côte le ttes  p rises  d a n s  le filet sont 
un  peu sèches ; il  vau t m ieu x  les p re n d re  
d ans  le carré , e t c ’est du  reste a ins i  que 
le c h a rc u t ie r  vous  les p ro p o se  de p ré fé ­
rence . Le poids de la cô te le t te  varie s u i ­
vant l ’épa isseur  q u ’o n  veu t  b ien  lu i don  
n e r  ; les belles côte le ttes  p èsen t  de 180- 
à 2UÜ g r . ;  m ais u n e  cô te le t te  de  ce poids 
do it  être  réservée  au x  forts  appé ti ts ,  si 
l ’on  com pte  u n e  côte le tte  p a r  p e rso n n e ;  
s in o n ,  i l  faudra, à table, la diviser. 
Mais il  est to u jo u rs  p lu s  com m ode  et 
d ’u n  m e i l le u r  effet d 'av o ir  u n e  côtelette  
p a r  conv ive ,  e t  c 'est p o u rq u o i  n o u s  in ­
d iq u o n s  u n  po ids  m oyen de 12;') à lüü  
g ram m es, to u te  parée : c ’est-à d ire  avec 
l 'os de côte conv en ab lem en t  raccourci 
e t Los de chaîne  su p p r im é .  R ecom m an­
dez au  b o u ch e r  de les ta i l le r  b ien  d ro ites  
su r  le ca r ré  e t n o n  pas u n  p eu  de  biais 
com m e i ls  le fo n t  to u jo u rs ,  parce que 
les cha irs  g o n d o le n t  à la  cuisson , su r ­
to u t  q u an d  la côte le tte  n 'es t  pas très 
épaisse.

P renez  u n e  poêle  o rd ina ire ,  n o n  pas

I
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poêle  à fr ire ,  m ais la poêle  d i te  à om e­
lettes. Faites y to n d re  su r  feu très nio 
déré . la graisse, d e  bon sa in d o u x .  Sau 
p oudrez  lég è rem en t  de sel e t po iv re  uu  
cô té  des côtelettes, e t dès la graisse fo n ­
d ue , posez les dans la  poêle su r  le côté 
assaisonné, e t les unes  à cô té  des au tres ;  
vous pouvez  les s e r re r ,  cela ne  fait r ien ,  
p o u rv u  que tou tes  to u c h e n t  b ien  le fond 
de la poêle. Q uand elles so n t  a insi in s ­
tallées, saupoudrez  de sel e t po iv re  l’au tre  
côté , celui qui est dessus. Ne couvrez  
pas, e t laissez niiisi, sans r e lo u n ie r  les 
côtelettes, p e n d a n t  7 à H m in u te s .  Hor- 
nez-vous à les soulever d o ucem en t en 
passant dessous u n e  fourc lie lte  p o u r  voir 
si la gra isse  c ircu le  b ien  p a r to u t .  J.e feu 
d o i t  re s te r  m odéré  p o u r  que r ie n  ne 
b rû le ,  mais il d o i t  chauffer assez p o u r  
que le ju s  qu i s ’échappe des v iandes ne 
s 'amasse pas en g ru m e a u x  blancs. . \ u  
b ou t de 7 à 8 m in u te s  —  p o u r  des côte 
le tles de cette  épaisseur — elles do iven t  
ê tre  légè rem en t co lorées  du  côté qui 
to u ch e  la poêle . Retournez-les  a lo rs ,  et 
laissez, exac tem en t de la même façon, 
p re n d re  d o ucem en t c o u le u r  peu à peu 
de l a u t re  côté.

Ce tem ps  s’a p p l iq u e  à des côtele ttes 
d u  po ids  in d iq u é ,  c ’est à-dire p lu tô t  
m inces. Il serait insuffisant p o u r  des 
côte le ttes  p lu s  épaisses, et p o u r h s q u e l l e s  
il ne  s 'ag it  p o in t  d 'a u g m e n te r  le feu. 
ca r  elles a u ra ie n t  beau chauffer p lus  
fo r t ,  l ’in té r ie u r  ne  sera i t  p a s a l te iu l .  Le 
p o rc  d o i t  ê ire  m ené à feu p lu ln l  doux , 
m ais long tem ps, afin d ’ê tre  v ra im en t 
c u i t  à fond  com m e il conv ien t.

Les côtele ttes, au b o u t  de ce temps 
de cu isson  do iven t être  cu ites  co m p lè ­
tem en t  car  on  ne  fait p lu s  q u e  les la isser 
m ijo te r  u n  peu dans  la sauce, que lques  
in s tan ts  avant de s e rv i r ;  il fau t  donc  
b ien  p r o p o r t io n n e r  ce tem ps  de cu isson

à le u r  épaisseur, pu isq u 'e l le s  ne  c u i ro n t  
p lu s  ensu ite ,  ou  à peine.

E tan t  d o n c  à p o in t ,  re t irez - les  de la 
poêle ,  e t tenez-les au chaud  e n t r e  deux  
p la ts .

l ia  sauce

Si les côte le ttes  o n t  ren d u  b eaucoup  
d é g ra i s s é ,  faites-en u n  peu écou le r  de 
la poêle ,  de  façon q u ' i l  n ’en  reste  que 
la  va leu r  de d eu x  ou  tro is  cu illerées ,  
au p lu s .  Sans cette  p ré c a u t io n ,  la q u a n ­
t i té  t ro p  g ran d e  d é g ra is s é  fe ra i t  l ’effet 
de f r i tu re ,  l ’o g n o n  y sera i t  saisi e t la 
farine  aussi.

Loupez l’o g n o n  en ro n d e l le s  épaisses 
e t  mettez les dans la  poêle ; le feu do it  
ê tre  d o u x ,  poêle  e t graisse ayant,- à ce 
m o m e n t ,  e iiimagisiiié  déjà b e au co u p  de 
ch a leu r .  Laissez d o u cem en t  c u i re  e t b lo n ­
d i r  à pe ine  p e n d a n t  3 ou  4 m inu tes .  
A p rè s  quo i  vous faites le ro u x .

.letez tou te  la fa r ine  dans la p o ê le ;  
avec u n e  c u i l le r  de bo is  vous mélangez 
bien  et  ne  cessez de rem u er ,  p e n d a n t  
enco re  3 ou  4 m inu tes ,  ju s q u ’à ce que 
le  to u t  a it  p r is  u ne  te in te  m a r ro n  c la ir  ; 
c ’est d o n c  u n  ro u x  b ru n .  A jou tez ,  sans 
cesser de dé layer v ivem ent avec la  cuil 
1er de bois, le v in .  p u is  le b o u i l lo n  bien 
dégraissé , f ro id  ou  chaud , i l  n ' im p o r te ,  
mais p a r  pe tites  quan t i té s  à la fois, de 
façon à ne  verser  de  nouveau  liqu ide  
que  q u an d  (a p récéden te  q u a n t i té  est 
pa rfa i tem en t  délayée, d ’ab o rd  en pâte  
un ie ,  e t de p lu s  en  p lu s  cou lan te .  Ceci 
p o u r  év ite r  des g ru m eau x .  T ournez  t o u ­
jo u r s  ju s q u 'à  ce que l 'é b u l l i t io n  se m a ­
nifeste  b ien  f ranchem en t : to u jo u rs  à 
cause des g ru m eau x .  A lors  couvrez  la 
poêle , e t laissez b o u i l lo l te r  to u t  d o u c e ­
m e n t .  rég u l iè rem en t ,  p e n d a n t  u n e  d i­
zaine de m inu tes .  Au b o u t  de ce temps, 
le l iq u id e  a d û .  en  réd u isan t  u n  peu
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déjà , p re n d re  u ne  consis tance  p lu s  liée, 
lleinetlez-y les cùtele tles, couvrez  de 
nouveau , e t laissez chauffer avec un  
im p e rcep t ib le  in i jo tem en t,  pas môme 
b o u i l l i r ,  p e n d a n t  ü ou  6 m in u te s ,  en 
a y an t  so in  ou  de r e to u rn e r  u ne  fois les 
cô te le ttes  ou  de les b ien  a r ro se r  u n e  fois 
aus.si. p e n d a n t  ce temps.

Si la sauce b o u t  f ra n c h e m en t ,  les 
côte le ttes  c o u ren t  le  r isque de d u rc i r ,  su r  
to u t  si elles so n t  m inces.  On peu t  les 
g a rd e r  ainsi p lu s  lo n g tem p s  si c 'est n é ­
cessaire, dès q u e  le l iq u id e  ne  b o u t  pas 
e t ne  fait q ue  re s te r  b ien  ch au d .  Il est 
inèine préfé rab le ,  si le p la t  d o i t  a t ten d re ,  
q u e  les côte le ttes  a t te n d e n t  dans  la 
sauce.

F ou r servir

Kgoullez les côtele ttes, dressez les su r  
u n  p la t  b ien  chauffé, e t semez le  c o rn i ­
c h o n  coupé en  tran ch es  m inces  s u r  les 
côtelettes. Tenez au  c h a u d ,  jus te  le 
temps de m e ttre  la sauce à po in t .

Inc l inez  la poêle  p o u r  dégra isser  la 
sauce avec u n e  c u i l le r  de m éta l.  H ors  
■du J e u  a joutez e t délayez la m ou ta rd e  
qu i jam ais ne  doit b o u i l l i r .  Goûtez p o u r  
l ’assa isonnem ent.  Si la sauce a u n  peu 
t ro p  ré d u i t ,  il n 'v a q u 'à  la rem e tt re  à 
consis tance  convenab le  en a jo u ta n t  d eu x  
ou  tro is  cu ille rées  de b o u i l lo n  chaud  
q u 'o n  do it  to u jo u rs  avo ir  en  réserve.

Il fau t  p re sq u e  2 déci! 1/2 de sauce.
N'ersez à t ravers  la passoire  trè s  fine, 

au-dessus des côtele ttes, e t envoyez avec 
assiettes b rû lan tes .

O bservation

Si,  au co n tra ire ,  la  sauce é ta i t  restée 
t ro p  cla ire  —  ce qu i n 'e s t  g u è re  le cas 
avec l ’em p lo i  de  la  poê le  qu i chauffe 
p lu s  fo r t  q u 'u n e  casserole  sau teuse  —  il 
faudra it ,  a v an t  de s e rv ir ,  ap rès  en  avoir  
r e t i ré  les côte le ttes  e t l 'a v o i r  dégraissée.

la fa ire  b o u i l l i r  à d écouver t ,  fo r tem en t,  
une ou  d eu x  m in u te s  p o u r  la ré d u ire ,  
e t  n ’a jo u te r  la m o u ta rd e  après s 'ê lre  
assuré  q u ’il n 'y  a p lu s  à re m e t t re  la 
sauce au  feu.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e -

T r u ffe s  à la  S e r v i e t t e

C o m p te r  u ne  liv re  de truffes p o u r  10 
p e rso n n e s ;  so it  u ne  belle truffe; pesan t 
en v iro n  ;>0 g ram m es, p o u r  chaque  per  
sonne . C hois ir  les truffes d ’égale g ro s ­
seur e t b ien  rondes .  f,es peler.

Faire ré d u ire  au  q u a r t  une d e m i-b o u ­
te il le  de b o n  v in  de C ham pagne  sec, et 
s u r  feu doux ,  ca r  le v in  m onte  aussi 
fac ilem ent que le lait. A jo u te r  50 gr. 
de glace de v iande , ou 4 cu illerées  de 
trè s  bon  ju s  de veau ; p lu s  n n  ve rre  à 
m adère  de bon  cognac. Faire  d o n n e r  un  
bo u i l lo n  en .surveillant to u jo u rs  p o u r  
q u e  le  l iq u id e  ne  déborde  pas ; y m ettre  
les truffes. C o u v r i r  la casserole le p lus  
h e rm é t iq u e m e n t  po.ssible. Cuire  a insi 5 
m inu tes ,  e t  su rv e i l le r  de près  l ’ébulli- 
l io u .  le l iqu ide  ayan t  to u jo u rs  tendance 
à s 'échapper .

A l ’avance, o u  au ra  p rép a ré  des p e ­
tites t im bales  en  pap ie r  p lissé. Mettre 
un e  truffe  dans chaque  t im b a le  e t d re s ­
ser en  py ram ide .  Cette façon de les .ser­
v ir  est p ré fé rab le  à l 'em p lo i  de la  se r­
viette  ; le l inge , sous l ’iiilluence de la 
buée chaude  dégagée p a r  les truffes, 
c o m m u n iq u e  fac ilem ent à ces d e rn iè res  
u ne  o d e u r  de, lessive trè s  percep tib le  
aux  palais  délicats.

v m i l f i b l l l b l i o .  f l u e  ̂  e  R iv o l i ,  P a r i s ,  s r  i 'A t \ oi;r.
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L a  cata stro p h e  surx’e n u e  en  m ai d e rn ie r à  la  
M a rtin iq u e , ca ta stro p h e  q u i a si la m e n ta b le ­
m e n t é p ro u v é  n o tre  c o lo n ie , n’a  c e p e n d a n t pas 
eu  su r  le  c o m m e rce  si im p o rta n t d e s  rh u m s' 
l ’ e ffe t d é s a s tre u x  q u e  l ’on  p o u v a it  cra in d re .

P lu s  d e  25 rh u m eries in d u str ie lle s  p ro d u i­
sa n t 70 .0 0 0  fû ts  so n t d é tru ite s  e t  la  m ain- 
d ’œ u v r e  e st d e v e n u e  tr o p  rare  p o u r re m e ttre  
en  v a le u r  le s  p la n tatio n s s in is tré e s . M ais le s  
in d ig è n e s  d u  su d  d e  l ’ ile  n’en  c o n tin u e n t pas 
m o in s la  d is tilla tio n  d e s ju s  d e  ca n n es  à  su cre  
a v e c  l'a n tiq u e  a p p are il du  P è re  L a b a t e t fon t 
to u jo u rs u n  p ro d u it e x c e lle n t. N o u s n’e n  v o u ­
lo n s  p o u r  p re u v e  q u e  le  R h u m  H abitation  
S a in t-M a u rice  q u i so u tie n t si h e u re u sern e n t la  
co m p a ra iso n  a v e c  le s  d ifféren ts p ro d u its  des 
d iv e rse s  p la n ta tio n s, ou  d e s rh u m eries  in d u s­

tr ie lle s .
L e  S ain t-M a u rice  se tro u v e  ch e z  :
CoüSAN D iER, 48, ru e  d u  C h e rch e -M id i ;
G a u d i n , 7 , a ve n u e  d e s G o b e lin s  ;
F.n ü s . 14 , ru e R o y a le ;
M irH E i.E T , 3 2 , a v e n u e  L a u m iè re ;
Fü k t if .r , 3 5 , Ix iu le va rd  V o lta ire  ;
SiDOUX. 2 . a v e n u e  T ru d ain e

■ ■ f l l l l l  I I

Les Raffinements de la  Table

C A N D É L A B R E  L O U I S  X V I

9 Orfèvre
11, rue des Petits-Carreaux, 11

Ou d o i t  to u jo u rs  re co in m an d e r  aux  
dom estiques  de i ie p ré se n te r  a u e  de très 
pet i ts  m orceaux  de pain  au  m o m en t où  
se passe le from age. Mais un  raillnenient 
fo r t  ap p réc ié  p a r  les am ateu rs  est celui 
ci ; de m inces  t ranches  de pa in  bis, pa in  
de seigle ou  de son, légèrem ent rassis, 
em pilées su r  u n e  assiette ou  dans u ne  
m ig n o n n e  corbeille ,  e t p résen tées  en 
même tem ps  q u e  le  from age. Ce de rn ie r ,  
q u an d  il s’ag it  de C am em bert e t  de Ro 
q u e to r l .  accom pagné  de coquilles  de 
beu rre  fra is . Ht s u r to u t ,  s u r to u t ,  ne 
p o in t  o u b l ie r  de faire offrir ,  en même 
tem ps que le from age ,  u n  peu d u  bon  v in 
rouge  q u ’on au ra  d o n n é  au cours  du  
repas.

F rom age  et v in  se fo u t  m u tu e l le m e n t  
valo ir  ; le fait est c o n n u  dans  les pays 
v ignobles ,  où , p o u r  g o û te r  au ton n eau  
m êm e u n  c rû  ren o m m é, les dégusta  
leu rs  se fo u t  d o n n e r  en  m êm e tem ps un 
peu de bon  from age, d o n t  le g o û t ,  pa 
ra ît- i l ,  développe le b o u q u e t  du  v in . 
C’est le  m êm e p r in c ip e  q u i  fait se rv ir  
la fo n d u e  au  from age dans les « pa r t ie s  
de cave » d o n t  les g ran d s  p ro p r ié ta ire s  
en Suisse son t co u tu m ie rs .  Du reste, 
p o u r  u n  solide m an g eu r  doub lé  d 'un

i
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go u rm e t ,  i l  ne  s au ra i t  ê tre  de bon repas 
sans fromage.

Les jeu n es  m aîtresses  de m aison ne 
p rê te n t  pas to u jo u rs  u ne  suffisante 
a t te n t io n  à ce service du  from age qui 
le u r  p a ra i t  u n  dé ta il  fo r t  nég ligeab le  : 
le from age, c 'es t  la id  e t ça s e n t  m a u ­
vais .. .  e t d ’a i l leu rs  elles n 'e n  m angen t 
gén é ra lem en t  pas. Rappelez vous. Mes 
dames, le v ieux  d ic to n  : « Un bon repas 
sans from age, c ’est u ne  belle  fille à 
laque lle  il man([ue un  œil ».

M ain tenan t,  a u t re  gâte r ie ,  mais celle- 
ci p lu s  spéc ia lem ent adressée a u x  g o u r ­
m andes q u 'a u x  g o u rm e ts  : c ’est le v in  
sucré ,  (d iypre, m usca t  de Tunisie , ou 
Lacrynia  C hris ti ,  servi en  to u t  d e rn ie r  
l ieu ,  au  nioiitenl où  se passen t les der­
n iers  pe t i ts  fou rs  c rém eu x ,  les fru its  
glacés, e ' r .  Sans p ré ju d ice  b ien  en io n cu  
du  v in  de (d iam pagne qu i ,  so i t  eu ca­
rafes fiappées, so i t  en  boute il les ,  a fait 
so n  a p p a r i t io n  dès le d é b u t  ou  à la fin 
du  d in e r .  Ce v in  sucré , do u x  et chaud  
à la fois, q u ’on  se r t  ainsi au  de rn ie r  
m om en t p o u r  h la b o n n e  b o u c h e » ,  est 
p résen té  ou dans u u  g ra n d  flacon serti 
d ’a rg en t  ou de verm eil  ciselé, dans  une 
carafe en  \ e r re  de Venise très co m pliqué ,  
ou  dans q u e lq u e  é tran g e  flacon en verre 
de Rohênie, ou  enco re  dans  un  du ces 
magnifiques  c ru c h o n s  en v ieux  cristal 
taillé. En som m e dans ce q u 'u n e  m a î­
tresse de m aison peu t  t ro u v e r  de p lus  
o r ig in a l  ou  de p lu s  lu x u eu x  ; et si elle 
p e u t  r é u n i r  ces d eu x  adjectifs  dans le 
cho ix  du  réc ip ien t  en ques t ion ,  n u l  
dou te  que l ' in te n t io n  —  encore  p lus  
q ue  le v in  —  ne  soit m ieu x  a p p ré ­
ciée : ne  pas  o u b l ie r ,  cette  fois, que 
c ’est s r to u t  au x  femmes, si éprises de 
b ibelo ts ,  de jo l i ,  que ce raffiucinent 
s ’adresse. Lauv I ’u.wick.

V o ici v e n u  le  te m p s o ù , a u x  é le c tr iq u e s  

c la r té s  a d o u cies  p a r le s  a b a t-jo u r to u jo u rs  plus, 

grands,- to u jo u rs  p lu s  L o u is  X V I, on  v o it  é v o ­

lu e r  le s  b e lle s  ro b e s, le s  d é lic ie u x  c b a n e aiix , 

le s  jo l is  m a n te a u x  e t  le s  fo u rru res in v ra ise m ­

b la b le s  e n tre v u s  h â tiv e m e n t en tre  d e u x  es­

s a y a g e s  d a n s le  c o u p  d e  feu d e s a te liers .

L a  so m p tu o sité  d e s  b e lle s  M ad am es e st su r­

to u t fa ite  d e  te in te s  trè s  c la ir e s , c e t te  an n ée. 

C ’ e st qu e , a u ssi, on  d o it ra n g e r  le  v ê te m e n t en 

d e u x  c a té g o r ie s  ; n oir, ou  p re sq u e  ; c la ir , d a n s 

la  v a le u r  d e  to n s  ré s e r v é s  a u x  ro b e s du  soir. 

L e s  te in te s  in te rm é d ia ire s , le s  te in te s  m o y en n es 

d isp a ra isse n t d e  p lu s  en  p lu s  d u  c o s tu m e  d it 

«  h a b illé  »  ; on  le s  é v ite  p o u r c e t te  ra ison  

q u ’e lle s  se ro n t su rto u t p o rtées a u x  lu m ières, 

—  ca r  o n  n’a rr iv e  g u è re  dan s u n  sa lo n  q u ’au 

m o m e n t où  il  s 'a llu m e . —  et le s  te in te s  

m o y e n n e s , c e s  b o n n e s te in te s , ra iso n n ables au 

v ra i jo u r , s 'a sso m b risse n t, se  d é n atu ren t à  la  

lu m iè re , a u ss i b ie n  é le c tr iq u e , e t p re n n e n t un 

a ir  te rn e , p a u v re , d o n t o n  n e s ’e s t  p o in t a visé  

en  le s  c h o is is sa n t à  2 lie u res  d e  l'a p rè s-m id i... 

S e u ls , c e r ta in s  m a rro n s, e t  en  v e lo u rs , ré s is­

te n t ; c e c i b e a u c o u p  à  c a u se  d u  re flet très ch a ­

to y a n t, trè s  lu m in e u x  d e  l ’ é to ffe  p lu s en core  

q u e  d e  la  te in te  m ê m e . Du re s te  on  v o it  b e a u ­

co u p  d e  v e lo u r s , du  c ô té  d e s  v is ite u s e s , c o m rre  

d e  c e lù i d e s  v is ité e s  : v e lo u rs  d e  so ie  d ’une 

so u p lesse  e xtrê m e , ou  v e lo u rs  L ib e rty  dan s 

le q u e l se  tr o u v e  une si gra n d e , si d é lic a te  v a ­

rié té  d e  n u an ces.
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D es ju p e s  co u p ée s  a v e c  u n e  in fin ité  d e  

p e tits  lé s  to u t  é tro its  d u  lia u t, é v a sa n t la  ju p e  

e n  c o ro lle  re n v e rsé e  ; de-, e m p iè ce m e n ts  de 

h a n ch es, d ’où  so u v e n t p a rte n t d e s  p iis  co u su s 

q u i, à  m i-h a u teu r s ’o u v re n t en  so u ffle t p ou r 

d o n n e r l ’a m p le u r n éce ssa ire  ; d e s  p lis  co u ch és 

d errière , so u s la  ferm e tu re  d e  la  ju p e , a ssem ­

b lé s  e t m a in te n u s p a r l ’ e m p iè ce m e n t. L e s  c o r­

sa g e s  n e c h a n g e n t g u e re  ; le s  m a n ch es o n t 

to u te s  u n  bo u ffan t trè s  p ro n o n cé  so u s le  co u d e , 

d e s  e m m a n ch u res to m b a n te s . Kt des c o ls  qui 

so n t d e s p è lerin e s à  fo rce  d'-étre im m en ses , en 

g u ip u r e , en  d e n te lle , en  b ro d erie , en  n an so u k , 

ou  —  c e  qui e s t  le  p lu s  c h ic  —  e n  to u t  ce la  

c o m b in é , d é co u p é, ré in c iu sté , q u e  sa is-je! 

P lu s i l  y  en a  d e  to u te s  le s  p a ro isses , p lu s c ’est 

tr a v a illé , d iffic ile  e t  la b o r ie u x  c o m m e  c o m p o ­

sitio n . p lu s  c ’e s t  p ré c ie u x . Il fa u t p o u v o ir  d ire, 

q u an d  o n  a d m ire  v o tr e  c o l, q u ’ il  y  e s t  e n tré  un 

f ic h u , un b o n n et e t u n e  c o lle re tte  d e  v o s  d e u x  

a rriè re  g ra n d -m c re s , e t q u 'e n  p a ssan t c e t  a u ­

to m n e  à  V e n ise , v o u s  a v e z  tr o u v é , p ou r 

l ’a ch e v e r , une barb e en  v ie u x  p o in t q u i n 'au ra it 

p o in t suffi, si v o tre  m ère  n e v o u s  a v a it  rapporté 

d e  B ru g e s  un m o rceau  d e  d e n te lle , a u q u el on 

a  jo in t  u n  b o u t d ’a n c ie n n e  V a ’ e n cicn n es 

e tc .,  e tc .

L e  p e tit  g r i s r  M ais o n  en  p o rte  p a r to u t ;  

n on p o in t a v e c  u n  é g a l su c cè s , p o u rtan t. 

P o u r  q u ’il  s o it  v ra im e n t p la isa n t, i l  fau t b e a u ­

c o u p  d e  je u n e s se , d e  sv e lte ss e , c e la  v a  sans 

d ire , e t  s u r to u t : u n  te in t  d e  c a m é lia  ro se , et 

e n c o re  p lu s , d e s  c h e v e u x  d ’u n  b lo n d  sp é c ia l, e t 

d 'u n  b lo n d  n a tu r e l.. .  p as b lo n d  d o ré , c la ir , 

m a is  le  b lo n d  d o ré  fon cé  u n  p eu  b r illa n t, à 

on d es ré g u liè re s, à  re flets  lu stre s . E t rien , en 

c e  cas, q u e  le  p e tit  g r is , san s ad jo n ctio n  d ’her­

m in e  ou  d e  to u te  a u tre  fo u rru re  q u i b ro u ille , 

a lo u rd it l 'e n se m b le .

U n  d e s p lu s  jo l is  v ê te m e n ts  q u e  j 'a ie  v u s  

a insi é ta it  u n  b lo u so n  to u t s im p le , a v e c  un 

g r a n d  c o l  se m b la b le , rabattu  su r  le s  é p au les, 

e m b o ita n t a ssez  h a u t l ’ e n co lu re , q u 'il se m b la it  

p o u rta n t la iss e r  d é g a g é e , c o m m e  il  c o n v ie n t 

c e t te  a n n é e. U n e  g ra n d e  to q u e  e n  p e tit  g r is  

a v e c  u n e  a ig re tte  b la n ch e  a tta ch ée  p a r un 

b ijo u  a n c ie n  en o r  ; e t  u n e  lo n g u e  so u p le  ju p e , 

trè s  a m p le , a v e c  b e a u co u p  d e  p lis  s ’e n ro u la n t

d errière , en  v e lo u rs  m o rd o ré , p as fo n cé . R ien  

q u e  c e s  d e u x  to n a lité s  ; la  te in te  du  p e tit  g r is ,  

e t  c e lle  d e s  c h e v e u x  e t  d e  la  ro b e  p lu s  fo n cée . 

C o m m e  m a n c h o n ?  Q u e lq u e  ch o se  d e  lo n g , 

d ’a p la ti, où  i l  e n tra it peu d e  p e tit  g r is  e t é n o r­

m é m e n t d e  d e n te lle  b la n ch e  e t  d e  m o u sse lin e  

de  so ie .

A u tre  v is io n  ; U n e  robe d e  drap  p aste l bleu - 

g r is  p re sq u e  b la n c, g a in é e , a ju stée  é tro ite m e n t 

et trè s  bas en  fo rm e  p rin cesse , é g a le m e n t 

so u p le  e t  tra în a n te  ; c o rs a g e  to u t p a ssem en té  

e n tre v u  so u s d e s z ib e lin e s  trè s  a u th e n tiq u e s , 

d e  v ra ie s  b e lle s  z ib e lin e s  d e  « la  c o rb e ille  ». 

S u r  d e s  c h e v e u x  d ’o r  c la ir , u n e  é n o rm e  to q u e  

d 'h e r m in e —  ou  d e  la p in  b la n c  —  to u t e n ­

g u ir la n d é e  d e  v erd u re  e t  d e  b o u x  b la n c, 

c o m m e  d a n s le s  lé g e n d e s  on  re p ré sen te  le 

p e tit  N o él en  to u rn é e  d e  ch e m in ée s .

A .  D E  B cjU K C iE O lS iK .

TABLE du PÔT-AU-FEU

DIX A N N É E S  DE RECETTES
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D a n s  n o tr e  d e r n ie r  n u m é ro ,  n ou s a v o n s  
a n n o n c é  g u e  n ou s p o u rr io n s  e x p é d ie r  à  d a te  
p r o c h a in e  la  T a b le  d é c e n n a le  âu<POT-AU-FËU  
a u x  a b o n n és gu ; en  o n t f a i t  d é jà  la  d e m a n d e .

310ÜS r e n o u v e lo n s  Cet a v is ,  e t  noua e s tim o n s 
g u e  Je S 5 du  p r é s e n t  m o is, au  p iu a  t a r d ,  nous 
a u ro n s  eff’e o ru é J ’e n v o i d e  c e t te  ta b le , d e  te l le  
m a n iè r e  g u ’â  c e t t e  d a te  to u te s  l e s  d e m a n d e s  
d é jà  I n s c r i t e s  s e r o n t  r e m p lie s . J-lous c o n ti­
n u e ro n s  d 'a c c u e i l l i r  le s  n cu ve iJ e s  d e m a n d e s  
g u i se  p ro d u iro n t.

© ap p elo n s g u e  c e t te  f a b ie ,  c o m p r e n a n t  
t o a t i s  l e s  r e c e t te s ,  au  n o m b re  d e  p r è s  d e  
M IL L E , pubJlécS d e p u is  l 'c r lg ln e  du  jo u r n a l  
ju s g u ’a  iîn  i 9C î,  p r é s e n te  c e s  r e c e t te s  une 
p r e m iè r e  fo is  d a n s  un o r d r e  r ig o u re u s e m e n t 
a lp b a b e tig u e , u ne se c o n d e  fo ls  p a r  c a té g o ­
r ie s .

Le p r i x  en  e s t  d e  S  f r .  p o u r  Jes a b o n n és gu i 
ncu'^ a d r e s s e n t  d ir e c te m e n t  c e t t e  so m m e , e t  
d e  g  f r .  50 pour^ c e u x  gu i p r é fè r e n t  f a ir e  
e n c a is s e r  p a r  Ja p o ste .
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LE CHEZ 3 0 1
Vous avez su, MesUamcs, tout le succès qu'eut, le 

q janvier, la soirée d ’ouverture de ia i i ” ExposiUon 
i Fem m e< A rIt ’ Ics, è la Cjaîeric Georges Petit, On 

vous a parlé des oeuvres clrarmantes qu ’elle réunit ; 
mais, ici, des considérations sur l'art proprement 

dit vous intéresseront moins que des aperçus sur 
\'nrl praliqne appliqué h ta toilette. Et il y  en avait 

de bien jo lies !
Mais quel dommage que ces royales traînes n'eus­

sent pas plus d'espace pour se mouvoir 1 Car on était 

venu en robes du soir rutilantes de paillettes sur de 
la dentelle blanche ou noire aux transparents soyeux 

de toutes teintes.
Celte mode qui s’est gcnéralisée et fait loi, vaut 

qu ’on en cite l'ingénieux promoteur ; M. L. Robert, 

le grand industriel de Lyon f j .  rue M ulet), qui, 
par des miracles de fabrication, est arrivé à vendre 
30 fr.ncs la déli.icuse robe de bal blanche ou noire, 
en tulle Chantilly brodé, qui avait valu jusqu'alors 

plus de 100 francs. Les modèles marqués, chez lui, 
100 et 200 francs sont des merveilles qui, dans les 

magasins de détail, se vendent des 500 francs 1 
Pour nous permettre un choix facile, excluant 

toute déception, il a fait photographier ses plus 

récents modèles dont il vous enverra sur demande la 
planche complète avec U s prix.

Une femme de chambre ou une petite ouvrière 

peuvent facilement terminer ces toilettes mi-confec- 
lionnées-

*
En curieuse pratique, je  me suis attardée un bon 

moment au vestiaire, à la  sortie de cette Exposition, 

amusée par la vue des multiples vêtements de four­
rure .

Qiielle diversité! quel luxe douillet ; Jaquettes, 

boléros, petits vêtements courts et vagues, belles 
étolcs, riches écharpes, chaudes pelisses d'hommes 
et de fem m es... C  était une joie des yeux que cette 
profusion de superbes pelleicties de tout genre.

J’ai poussé l'indiscrétion —  toujours dans le but 
de vous renseigner —  jusqu'il regarder la marque 
des pelUteries qui me semblaient les mieux travail­
lées . colles dont la coupe cicganic se faisait remar­
quer. et je  dois dire, è la louange du  fourreur Isidore, 

dont nous avons souvent donné l'adresse ici pen­
dant la saison (27, rue Bleue), que son nom reve­
nait sans cesse sous mes yeux.

Puisque nous parlons de lu i, j'ajouterai que c'est 

le moment d ’aller lui faire une visite, car ne voulant 
pas conserver de fourrures d'une année è l'autre, 
il solde la fin de son stock i  des prix dérisoires,

*
Comme mot de la fin je vous dirai. Mesdames, 

que le gant du soir est sérieusement en péril ; on 
lui préfère la mitaine de dentelle qui laisse admirer 

les gem m es précieuses, c l ce qui vaut encore mieux ; 
une menotte douce et blanche aux doigts effilés, aux 
ongles roses.

Aujourd’hui, la main aristocratique n'est plus 

seulement le privilège des gens bien n és; c'est une 
séduction qui s'acquiert facilement avec certains 
soins et en usant de cette fameuse l’ .ite d ts Pré­

lats ( 1 ) ,  inventée par l'érudit moine don Del Giorno, 
afin d ’embellir les mains du Pape Léon X ,

L’exemple nous vient de haut, ne craignons donc 
pas de sacrifier à celle coquetterie, sanctifiée en 
quelque sorte par son application première.

F é t i c h e t t e .

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

M lle Coletle de la J .  —  C 'est une sérieuse écono­

mie à réaliser, puisqu’ il s'agit de toutes les dentel­
les de votre trousseau : linge, lingerie, linge de ta­
ble et de maison. Ecrivez donc directement à  Mme 
Pfiv.il. 42, boulevard Carnot, Le Puy (Hautc-Loire). 

Elle vous expédiera des échantillons de véritables 
dentelles de fil, faites i  la main : guipures, C luny, 
dentelle d'art, cnlrc-deux assoriis, entre-deux pour 

stores et ménic guipures de soie noire pour costu­
mes. Vous paierez très bon marché en vous approvi­
sionnant ainsi sur place, où elles se fabriquent,

é 'n bon om seil. —  Ne quittez jam ais une pièce 
chaude pour vous exposer è l'air froid extérieur, 
sans vous être mis un peu de bonne poudre de riz 

préservatrice sur le visage ; Le Duvet de Nincn, par­
fait adoucit, veloule, blanchit le teint : (3 fr. 75, 
franco 4 fr, 2Ç). Parfumerie Ninon, 31, rue du 
4-Septembre.

( i )  PtUe des Prélats : s fr., franco 5 fr. 50, 
S i 70 h :  2 fr. s o , franco 3 f r . .  Parfumerie Exotique, 
35, rue du 4-Seplembre.

A  ITOS L B O T B I O S S  dontia peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi île la 
eiycértne  savonneuse de L.T.P/ver.Cette préparation 
rend a la peau sa douceur et sa souplesse piimiti ves. 
pirtoisecis L .T . P IV E R ,iO ,Soal‘ de Strael>oiira,l'aTle.

POUDRE DENTIFflICE de BOTOT
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C O U R R I E R

M“ '  J . — C om tesse d e F .  — M™'H. L  -Vosger.,
—  M™' R  L . —  C om tesse d e  V, —  F ria n d e . —• 

M"" F ., à  D ou ai. —  B ’‘"  D , P a n tin . — N ote e s t  
p r is e .

B irk ad em , M '" L  N. —  Liqueur de mandarines. 
Faire infuser le zeste de 24 mandarines dans 1 litre 

d ’alcool à 00 degrés, avec un quart de gousse de va­

nille, et ce pendant 30 jours et à  l'ombre. Préparer 

alors un sirop composé de 1 k i’og de sucre et 1 litre 
d 'iau  distillée. Mélanger à froid en colorant, si l'on 
veut, avec une cuillerée de caramel. Finalement, fil­

trer en saupoudrant le papier de talc pour faciliter la 
clarification. Laisser reposer au moins deux mois.

M-’‘ ‘  D ., R eim s, —  Frire à  la graisse ; c'est l'huile 
de la fn iu ic  qui cause cet inconvénient pour ce 
genre de préparation où il entre de la farine.

L . S . — Sera bientôt donné.

M au beu ge.—  Sauces Béarnaise et Hollandaise, en 
1S99. —  Une bonne formule do riz à l'Impératrice a 

piru  en iSpS. Mais nous ne pouvons détacher les 
ruinéros des collections de ces années.

B '" ' S .. R ousn. —  L a v a l .  —  P . G. —  M adrid.
—  Note est prise.

M™ 'W. d e  S ..  L a u sa n n e . —  Nous y  penserons 
en temps ; mais c’est une pâte compliquée et dilTi- 
cile 5 réussir i  ta m aison,

M™ G ., L y o n . —  De bonnes recettes de Gnocchis 
ont éié données en 180O et 1900. —  Note est pri^e 
pour le poulet.

Q B  L . — Gelée de fruit, bouillante, rr" au 

pèse-sirop.

M D. —  L'explication csl trop longue pour vous 
la résumer ici utilement ; mais vous pourriez trouver 

des indications dans la recette du gâtc.iu Vert-Vert, 
donnée en 1900, en attendant que nous fassions 
figurer cette crème dans une recette. Merci pour 

l'offre gracieuse que nous acceptons volontiers.

A. V. —  La pomme de terre Caillou, dite Vos- 
gicnnc ; cuire à la vapeur.

R ue d e  la  T e rra sse  — ■ La crème Diplomate né­
cessite des œufs comme toutes les crèmes et une 

certaine proportion de gélatine. Note en est prise.

A bonnée d ep u is la  fo n d a tio n . — Défaut dans 
la cuisson. Ceci n'est pas une raison pour que les 
pommes soient ii point parce qu 'elles se défont ; le 

feu n'est sans doute pas assez soutenu pour faire 
évaporer leur humidité rapidement, avant qu'elles 
commencent ü se défaire.

R en nes, —  Il a été donné dans le journal, et h 
plusieurs reprises, des indications au sujet de la 

crème fouettée. Il faut de 30 à  48 heures pour re­
cueillir de bonne crème, et cela aussi bien rn Norman­
die qu ’ailleurs. Si la crème tourne en beurre c'est 
qu'elle est trop fouellée. —  Pour toutes les autres 
demandes, voyez les .innées précédentes où de bon­
nes fo-mules de ces recettes ont été données ; co­
quilles de pcisson, croquettes do volaille, pommes 
Concierge, etc.

M""' G. B . .  V erd un , —  Une bonne recette de 
terrine de foie gras de Str.isbourg a été donnée en

1895.
A. G. —  Do la potasse perlassé.

(Suite des réponses au prochain numéro)
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