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FILETS DE BARBU

SAUMONES A LA PARISIENNE

cette époque de I’ajiDée ou re-

prend la saison des « grands

diners, » il parait oppoi'liin
de donner la recelle de ces filets qui
furent mis en vogue lan dernier et
dont le succes est loin d'eire épuisé.

Cette originale méthode d'accoupler
la barbue et le saumon est tout aussi
bien applicable a une barbue laissée en-
tiere qui pourrait étre alors dénommée
" en surprise »; car il est étonnant de
trouver'associées, dans le méme poisson,
deux chairs de teintes et de saveurs di-
verses, (jui s’allient du reste tres bien.
Mais cet apprétentraine a un travail rela-
tivementlongetminutieux; il vaut mieux
le simplifler en saumonant tout simple-
ment les filets de barbue ; c’est la mé-
thode que nous allons exposer. Klle a
en plus cet immense avantage, non seu-
lement d’accélérer le service en .permet-
tant aux convives de se servir rapide-
ment, mais encore de permettre de
4 servir chaud », ce qui est le but a
toujours chercher.

L’c.vposé de cette recette étant tres
long, nous écourterons certains petits
détails dont I’exécution a été déja ex-
pliquée. Mais cette longueur ne doit pas
effrayer, car il est certain que I'exécu-
tion du plat lui-méme est moins longue
dans la pratique que dans I’explication.

Donnons d abord un apergu général
de ce que représente ce plat. Aprés avoir
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été détachés et parés, les filets de barbue
et de saumon sont accolés les uns aux
autres au moyen d’une légere cou-
che de farce truffée, faite économique-
ment avec les parures recueillies, (jes
filets sont pochés au moment du ser-
vice, et leur garniture se compose de
petits choux ronds ou ovales fpains de
la Mecque), remplis d’huitres, petites
quenelles, queues de crevettes et truffe,
réunis dans une sauce Béchamel. Enfin
la sauce' d’accompagnement est une
sauce-creme mousseuse, dont la sauce
Béchamel est la base.

Dn prendra de bonnes idées dans celte
recette pour certains détails : les choux
ou pains a la Mecque, par exemple,
remplis d’un ragoQt d’huitres. crevettes,
etc., et la sauce créme constitueront un
accompagnement aussi bien approprié
pour un beau poisson simplement court-
bouillonné, en remplacant les quenelles
de farce par une plus forte proportion
de crevettes.

Proportions

I'our 12 a 14 personnes :

Une barbue pesant de 13 a 1.400 gr,;

1,'ne queniede saumon ide préférence),
d’environ 800 gr.;

3U huitres portugaises:

125 gr. crevettes grises (poids brut) ;

3 truffes (en tout 75 gr.);

375 gr. de Leurre ;

210 — de farine ;

8 décil. de lait;

2 de vin blanc ;
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2 décil. de créme double, excessive-
ment fraiche et bien épaisse;

4 ceufs entiers (du poids moyen de
5") gr. chaque) ;

3 jaunes d’ceufs ;

nO gr. d’lgnon :

50 — decaroile:

12 queues de persil.

RESIME

Préparer la pan:Je et la pate a 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 huitres, creveltes,
quenelles. Rassembler et saucer la garniture, Isnir
au chaud. Pocher les filets. Monter la sauce créeme
et garnir les choux. Dresser.

lia panade pour la farce

Connne elle doit étre froide au mo-
men-t de son emploi, on peut tres bien
la faire plusieurs heures a l’avance, et
cela ne demande d’ailleurs que quelques
minutes. Héuius.sez dans une pttite
casserole, un demi-décililre d'eau, un
grain de sel, une noiseKe de beurre, et
faites bouillir vivement. Relirez la cas-
serole du feu pour ajouter une cuillerée
de farine <20 gr.) ; mélangez bien, re-
mettez .sur le feu, et desséchez cetle
pate a feu vif, jusqu’a ce qu'elle ne
colle plus apres la cuiller. Débarrassez-
la sur une assiette; étalez la sur un cen-
timetre d'épaisseur, et posez dessus un
petit rond de papier blanc beurré pour
qu’elle ne héle pas.

lies choux ou painsa la Mecque

L’apprét de la pate a choux ayant été
plusieurs fois donné ici avec détails,
nous ne ferons que le résumer aujour-
d’hui.

Faire chauffer 3 décilitres d'eau ; 5 gr.
de sel; 75 gr. de beurre. Dés que le
liquide entre en ébullition . y jeter

150 gr. de farine d’un seul coup, retirer
du feu, et mélanger vivement, avec
force. Remettre sur le feu et ne cesser
de remuer jusqu’a ce que la pale n’at-
tache plus a la cuiller. Retirer du feu,
et ajouter, un a un les 4 ceufs entiers,
en délayant et mélangeant parfaitement
a mesure, aussitot cette pate faite.

Entonnez-la dans une poche en toile
munie d'uoeffiouille unie de 8 milli-
metres de diametre et couchez pains ou
choux, selon le genre adopté. Les choux
se couchent on forme de macaron, et les
pains en forme de meringue, c'est-a-dire
de forme oblongue. Pour les uns ou les
autres. lepoids approximatif de pate doit
éti ede 50 gr. chaque pour en faire I,”; ce
qui équivaut a la grosseur d'un bel ceuf
de pigeon. Dorez-les Iégérement, et cui-
sez-les a four doux, ayant cependant
assez de chaleur d’en bas, pour bien les
cuire. Comme il est facile de le com-
prendre, ces choux ou pains, étant des
linés a contenir une garniture saucée,
doivent étre cuits bien secs, et vous pou-
vez compter sur 30 minutes de four pour
les avoir a ce point, (juli'i Rs sont
froids, cernez-le dessus avec la pointe
d’un petit couteau, et enlevez un petit
couvercle de facon a obtenir de petites
caisses, qui sont rondes si I’on a fait
des choux, 'ou ovales si I'on a fait des
pains. Avec le manclie du couteau, re-
foulez un peu dans le fond la pate de
I'intérieur pour que | intérieur soit de
forme réguliére et tenez les au sec. Si
vous disposez d’une étuve douce, vous
pouvez les y conserver, I’essentiel est de
les avoir aussi croquants quand ils
seront emplis de la garniture, qu’au
moment ou ils sortent du four. Vous
pouvez trés bien faire ce travail le ma-
tin en faisant le déjeuner, ce qui allege
la besogne du soir.



LE POT-AI-FEU If»

La Béchamel

Celle-d est coiiiLinée pour servir a
deux fins. D’abord, une partie servira a
lier la garniture, et l’autre partie sera la
base de la sauce-creme. Etant mise en
train dés le commencement, elle cuira
tout doucement pendant le temps des
autres appréts.

Dreiiez, dans une moyenne casserole,
10 (jr. de beurre et 40 <r. defarine ;
mélangez, cuisez pendant 1 minutes
sans laisser colorer et diluez petit a petit
avec le lait bouillant, soit H décilitres,
faites partir en ébullition, en remuant,
puis ajoutez le sel, 8 gr., muscade, 1gr.
et le bouquet de persil, et laissez mijoter
tout doucement sur le c6té du feu.

Les filets de poissons

Pour la barbue : Aprés I’avoir vidée,
lavée et épongée, placez-ladevant vous
et commencez par faire une incision
juste sur le milieu, et en pénétrant jus
qu a l'aréte. Glissez maintenant la lame
d’un couteau ployant sous les filets,
aprés les avoir légérement détachés dans
la longueur, et en rasant bien l’aréte
pour les avoir bien entiers. Répétez la
méme opération de l'autre coté, et, quand
les quatre filets de la barbue sont levés,
déiachez-en la peau (la peau blanche et
la uoire?, simplement, en faisant glis-
ser la lame du couteau entre cette peau

et la chair, et en prenant garde d’en-
dommager celle-ci.
Pour le saumon La partie de la

queue est celle qu’il fautpréférer, parce
que c’est celle ou il est le plus facile de
faire des filets en longueur de dimen-
sions & peu preés égales a celles des filets
de barbue. Si méme cette queue a été
prise sur un poisson du poids de b a 6
livres, cela n’en vaudra que mieux, parce

que ; 1° moins la piéce sera grosse, et
plus, pour le poids indiqué, le morceau
se trouvera en longueur; 2° plus la
queue sera longue, et plus il sera possi-
ble de faire des filets égaux a ceux de la
barbue. Commencez par retirer la peau,
eu glissant dessous la lame du couteau,
et en la détachant par lanieres, sans au-
cunement toucher a la chair. Détachez
ensuite les filets, en rasant bien I’aréte,
et partagez chaque filet en deux dans la
longueur, ce qui vous en donne quatre.
Aplatissez tres doucement le cOté épais
avec la balte a boucherie trempée dans
I’eau froide (doucement, vu la fragilité
de la chair du saumon), et aplatissez
également ceux de barbue. Vous n’avez
plus alors qu’a les ajuster I’'un sur l'au
tre. en les parant légerement autour, de
facon a ce qu’ils aient exactement les
mémes dimensious. Si le cAté mince des
filets de saumon ne couvrait pas exac-
tement ceux de barbue, vous auriez
simplement a mettre a co6té un petit
morceau, pris sur la partie aplatie du
filet, et qui est plus large ; a mettre une
piece, en un mot. Cet ajustage fait et
les filets correctement parés sur les bouts
etautour, vous avez 4 doubles filets qui
ont ; 2, dans les 16 cent, de long sur
3 cent. 1/2 de large (les filets des reins) ;
et 2 qui n’ont que 13 a 14 cent, (les
filets de poche). Ceci fait, et plus vite
fait comme exécution que comme des-
cription, vous procédez de suite a l'ap-
prét de farce, pour coller I'un sur l’'au-
tre les filets de barbue et de saumon.

La farce

Pour celle ci, vous avez d’abord les
parures faites en rectifiant la forme des
filets, auxquelles vous ajoutez tout ce
qu’il est possible de recueillir sur les
arétes de barbue et de saumon, en les
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grattant bien avec la pointe d’un cou-
teau. (iraftez aussi les peaux, si quelque
peu de chair y est restée adhérente, et le
tout vous donne dans les 130 a 150 gr.
de chair.

Pilez-les vivement avec le sel (G gr.),
poivre et muscade (1 2 gr. 1 puis retirez
celle chair du mortier pour piler la pa-
nade apprétée, et ce, jusqu’a ce qu’elle
soi!l liien lisse. Remettez, quand elle est
a ce point, la chair de poisson, et pilez
les deux ensemble jusqu'a unité absolue ;
ajoutez le beurre (05 gr.), les 3jaunes
d'o'ujs, un par un. et toujours en pi-
lant. Passez au tamis, puis recueillez la
farce dans une petite terrine, et massez-
la pendant une minute avec une petite
cuiller de bois pour bien la lisser. Pre
nez eu la valeur de 100 a 120 gr. dans
un bol (le reste est pour les petites que-
nelles), et mélangez dedans la valeur
d'une bonne cuillerée a café de truffe
hachée (pour cela, pelez légéerement vos
truffes, et hachez les pelures, qui con
viennent tres bien pour cet usage). Vu
la petite quantité, I’'apprét de cette farce
se fait en 7 ou 8 minutes.

Z’accolage des filets

Alignez vos quatre filets de barbue
devant vous, et tartinez bien la surface
de chaque avec la farce apprétée. Rap-
portez dessus les filets de saumon ; ap-
puyezrles légerement pour bien les in
cruster dans la farce (les coller, en un
mot(, et rangez-les dans une petite pla-
que grassement beurrée. Couvrez-les
d’un ovale de papier blanc, beurré éga-
lement, et mettez-les au frais. Il n'y a
plus a a s'eu occuper qu'au moment de
servir.

lie bouillon ou «fumet -de poisson

Est, comme nous lavons dif, pour
pocher tes filets. | ne demi-heure avani,

cassez menu l'aréte de la barbue et celle
du saumon, et réunissez-les dans une
casserole avec ; la carotte et Pognon
finement émincés (50 gr. de chaque), le
bouquet de persil, pincée de gros sel,
vin blanc et eau (2 décii. de chaque), et
faites partir en ébullition. Ecumez bien,
et laissez bouillonnerdoucement ensuite
jusqu’au moment de vous en servir,

garniture pour remplir les choux
ou pains

Vous la préparez sitdt le fumet en
train. 1" Mettez ce qui reste de farce
dans une petite poche munie d’une
douille unie de 3 & 4 millim. de diamé-
tre a l'ouverture, ou bien dans un cor
net en papier fort dont vous couperez
le bout pointu, de fagon a ce que l'ou-
verture ait les dimensions indiquées ci-
dessus. Beurrez le fond d une petite
plaquecreuse, et couchez dedans les pe
tites quenelles, soit en forme de bouton,
soit en forme de haricot. .Vvec ce qu’il
y a de farce, vous avez de quoi en faire
30 & 35. Couvrez-les d’eau bouillante
légerement salée, et tenez la plaque sui-
te c6té du feu pendant 12 minutes en-
viron, c'est-adire le temps q l'il, vous
faut pour procéder a l'apprét des autres
éléments.

2° Ouvrez les huitres, en vous plagant
au-dessus d’une petite casserole pour
recueillir I'eau, et jetez les huitres dans
cette eau au fur et a mesure que vous
les détachez des coquilles. Faites leur
donner un bouillon dans cette eau méme,
puis reprenez-les une a une pour les
ébarber et les mettre dans la casserole,
ou vous allez I'éunir la garniture.

3“ Epluchez les queues de crevettes
(ce que vous pouvez faire méme a I’a-
vance, ou les acheter tout éplucliéesi et
joignez-les aux huftres.
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4” Coupez 15 rondelles de. truffe et
mettez les de cOté sur une assiette, pour
les chauffer un instant au moment du
dressage, avec une cuillerée de leur cuis-
son ou de madeére: détaillez le reste en
gros dés et ajoutez-le dans la casserole.

5" Egouttez les quenelles et lueltez-les
dans la casserole.

6” I'assez au chinois, sur celte garni-
ture, 3 décil. 1j2 de la lléchaniel ap-
prétée ; ajoutez une cuillerée ou deux de
I’eau des hufltres ; faites mijoter douce-
ment pendant quelques minutes, et se-
mez a la surface 25 gr. de beurre divisé
en petits morceaux. Tenez cette garni-
ture au bain jusqu’au moment du dj'es-
sage.

Pochage des filets saumonés

Exactement 20 minutes avant de ser-
vir, passez le fumet préparé au linge
(in ; versez-le sur les filets, en y ajoutant
le reste de l’'eau des huftres, également
passée au linge, et 25 gr. de beurre en
petits morceaux. Faites partir en ébulli-
tion, puis recouvrez les filets avec le
papier beurré, mettez ta plaque a l'en-
trée du four, et veillez a ce que le li-
quide ne fasse que frémir, ce qui est
suffisant, et nécessaire pour la régula-
rité du pochage. .Vrrosez les filets de
temps en tenips.

Zia sauce-creme

,\u bout de dix minutes que les filets
sont au four, prenez ta valeur (/'«/i bon
décilitre et demi de leur cuisson dans
une sauteuse, et faites-le réduire (@?moitié
a grand feu. Dans cette réduction ajou-
tez le reste de la sauce Béchamel en
la passant au chinois, et faites-la bouillir
pendant 3 ou 4 minutes, en la remuant
sans discontinuer ; ceci pour I'épaissir,
an prévision de l'addition finale de

créeme. Relirez du feu et complétez ;
1" avec le beurre {I60 gr.), ajouté par
parties de 25 a 30 gr. a la fois; 2“ avec
la creme fouettée bhien ferme (laquelle
aura été fouettée a lavance et tenue au
frais), tioltez ensuite pour rectifier l’as-
saisonnement.

Dressage

Deux minutes avant de servir, sortez
la garniture du bain marie, et roulez un
instant la casserole sur le fourneau pour
y bien mélanger le beurre fondu qui est
a la surface; emplissez vivement les
choux ou pains (une cuillerée de garni-
ture sur chaque), et posez sur chacun
une lame de truffe, N'ersez 2 ou 3 cuil-
lerées de sauce-créeme dans le fond du
plat de service; égouttez les filets sau-
monés avec précaution en les soulevant
sur line écuinoire plate, et dressez les
eu les placant lI'un a co6té de l'aulre, et
un peu en biais, les deux plus longs au
milieu, les deux autres a chaque bout,
Entourez vivement avec les petites cais
ses garnies, et envoyez a part la sauce-
créme, en sauciére échauffée a l'avance
avec de l'eau bouillante.

P kIUIAI' T JC.SIUH.
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Poormes ce Terre Poisson

<D ’aprés M. Colomiué, et spéciaJeniml
pour le I’ot-aii Feu.)

EST de celte facon qu'on dési-

m gne, en termes de cuisine, les
pommes de terre bouillies qui

doivent accompagner tout poissou cuit
au court-bouillon et servi avec une sauce
liollaudaise. mousseline, genevoise, etc.
A premiere vue, il semble que rieu
ne soit plus simple que de faire bouillir
des pommes de terre ; et cependant, le
plus souvent, les pommes de terre sont
ou insulfisarameiit cuites, ou s’eiiritent
en morceaux. Il est assez rare qu elles
arrivent a table entiéres et a point, ainsi
qu'oii les voit dans les bons restaurants

CnoQCis |

ou dans les maisons possédant une
vraie cuisiniere. C'est que, pour obtenir
de véritables pommes de terre « pois-
son >K tout importe le choix de la
pomme de terre, la facou de I’éplucher,

la cuisson.
Le choix

Il est indispensable de prendre de la
pomme de terre de Hollande, parce que
celte espéce ne se défait pas a la cuisson.

Et il faut choisir des pommes de terre
du poids d'environ 120 a 140 gr.. pas
trop longues, bombées, de fagon a pou-
voir aisément y tailler deux morceaux.

figurant chacun la pomme de t.erre re-
présentée au n" 1. On compte ainsi 2
morceaux, soit une pomme de terre en
tiere, par personne.

Pour faconner les pommes de terre

Ayez un bon petit couteau de cuisine,
mordant bitu. bien allilé.

Coupez les bouts de la pomme de
terre ;ils cuiraient plus vite que le reste
et se mettraient en purée; voila pour-
quoi ou les supprime. Ensuite, coupez
la pomme de terre dans le sens indiqué
par le croquis H.

Cboquib 11
Maintenant, il s’agit de peler |la
pomme de terre, et la maniére de s'y
prendre n’est pas indifférente, attendu

que la caractéristique de la poinine de
terre « poisson », c’est la marque bien
nette, bien réguliére des coups de cou
tcau avec lesquels on a enlevé la pelure.
Ilja'it 5 coups de couteau, ni plus, ni
moins ; et pour les donner avec la régu
larité voulue, on doit opérer a coup sdr.

Le premier coup se donue juste au
milieu de la moitié de pomme de terre,
et de la fagou représentée au croquis
111. Avoir soin, ce faisant, d’enlever une
assez forte épaisseur, de facon a ne lais-
ser ni trou, ni irrégularité apres le pas-
sage du couteau.

Ce premier coup donné, eolever deux
bandes semblables, l'une au-dessous de
I’autre, du co6té droit soit trois coups
de couteau en tout. Faire faire demi-
tour a la pomme de terre pour enlever
sur le co6té gauche deux autres bandes
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semblables, soit un total de 5 laniéres
de peau et de 5 coups de couteau. Vous
obtenez alors le morceau de pomme de
terre représenté par le croquis 1

lia cuisson

Lavez les pommes de terre. .Mettez-les
dans une casserole plutdt haute, ou elles
soient assez serrées les unes contre les
autres, mais dans laquelle, toutefois, il
y ait la place de les sautei'.

CnoQils 111

Couvrez-les tout juste d’eau froide;
salez a raison de 10 gr. par litre d’eau.
Posez, un petit linge sur les pommes de
terre mémes, qui maintiendra la huée.

Mettez sur feu vif pour faire pai'tir eu
ébullition. Retirez, des I'ébullition dé-
clarée. sur le c6té du feu pour mainte-
nir I’ébullition lente pendant L™> 10 ou
18 minutes, suivant la grosseur des
pommes de terre.

11 est évident qu’on ne peut pas tou
jours se procurer des pommes de terre
de la grosseur type, et qu’en ce cas, il
faut établir une différence. Pour des
pommes de terre du poids indiqué plus
baul, 18 minutes sont nécessaires. Ce
que les cuisinieres doivent bien com-
prendre, c'est que une minute de plus
ou de moins a une grosse importance a
ce moment de la cuisson ; pas assez de
cuisson laisse la pomme de terre dés-
agréable, mal atteinte au milieu; trop
de cuisson l'effrite et la met en purée,
toute Hollande qu elle soit.

Doue, a ce moment précis, faites
écouler avec précaution leau de cuisson

en inclinant la casserole couverte, et en
ne laissant au couvercle que juste I’'ou-
verture nécessaire pour I'écoulement
complet du liquide. Si vous renversiez
les pommes de terre dans une passoire,
vous effriteriez les angles qui donnent a
la pomme de terre tout son caractere.
Toute I’eau de la casserole étant égouttée,
remettez les pommes de terre dans
cette casserole, a sec. Couvrez la
casserole et niellez, la chauffer, pour que
les pommes de terre se sechent bien et
deviennent ainsi légérement farineuses.
Sautez-les dans leur casserole une on
deux fois avec la plus grande précau
lion. Elles sont alors prétes a servir. Si
les pommes de terre doivent attendre,
ce qui est le cas dans tout repas ou l'on
doit prévoir I'inexaclilude des convives,
il faut retirer la.casserole sur un coin
du fourneau, ou elles se tiendront tou-
jours au méme point de chaleur, bien
couvertes, sans dessécher. Elles peuvent,
leiines ninsi a sec, attendre 10 et méme
lo minutes, .Mais ce n’est jamais qu'a
sec, et non point dans leur eau, (ju’oii
doit les garder. Une cuisiniére avisée
procede toujours ainsi en préparant
son diner, et dans l'aprés-midi, elle
installe ses pommes de terre tout éplu-
chées dans la casserole avec I’eau, le
linge, etc. En supposant le diner pour
7 h. 12, cest a 7 h. 10 exactement
qu’elle met ses pommes de terre au feu.
On compte environ 10 minutes pour le
service, ii partir du moment ou le potage
quitte la cuisine. Cet intervalle donne
donc aux pommes de terre le temps
suffisant pour cuire, étre égouttées, sé-
chées et dressées.

Pour servir

1 est tout a fait facultatif de les dres-
ser autour du poi.sson — ce qui est plus
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commode pour le service quand un seul
domesli(]iie doit, avec son plat sur la
main gauche, présenter la sauciere de la
main droite.

Sinon, on dresse les pommes de terre
dans un légumier.

Cil tous cas, ce qu'il faut bien éviter,
c'est de dresser a l'avance les pommes
de terre autour du poisson et de tenir
ainsi a i'étuve chaude, car la chaleur
seche bralerait et sécherait la surface des
piimnies de terre. Elles doivent rester
sous couvercle jusqu'au dernier moment.

1E PoT-Ar-Fecr.

POTAGE CEUR DE CHOU

AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Hachez bien menu le cceur d’'un petit chcu
frisé, bien blanc. Faites-le doucement étuver
a feu doux et acouvert dansde bonne graisse
de porc. Mouillez avec la quantité d'eau né-
cessaire au potage. Laissez bouilloter une
licure. Ajoutezle Tapioca-Bouillon. Etjuste au
moment de servir, et hors du feu pour qu’il ne
bouille pas, mettez du jambon de Rayonne

cuit, coupé en fine julienne.

Le Tapioca Bouilloa-Boudier se trouve au
D-pSt Central : 54, rue de la Verrerie, Paris,etaux
d'pals de Paris. Pour la Province, s'adresser au
Dépit central.

En petites cartouches de i potage Le paquet

de 10 cartouches.....cccooevevvevesieeiereieesininne Fr. 190
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »
En r/2 boite de fer blanc de 13 potages ... 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pot-au-Peu-

Z«e prochain numéro du BOT>
AU-FEtT paraitra le samedi 7 Fé>
vr lerprochain (premier S&medi dd,mois).

EUFS ORSINI
BOUIETTIS HOLLANDAISES
COTELETTES DE VEAU GRILLEES
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
FUODING DE MAIZENA
0>
POTAGE OXTAIL
POULET AU BLANC
FOIE DE VEAU ROTI EN MARINADE

MOUSSE DE CHOU-FLEUR
CHARLOTTE DE POLIMES

BSURRECKS A LA TURQUE
PETITE LANGOUSTE BONNE FEMME
TOURNEDOS A LA ROSSINi
CROSNES AU VELOUTE
GATEAU DE MARRONS

2N

POTAGE CKEME DE CHICOREE
TRUITE SAU.MONEE SAUCE MOUSSELINE
FILET DE BEUF AUX CEPES
POULARDE TRUFFEE
MOUSSE DE JAMBON
SALADE A LA DUSE
POINTES D’ASPERGES EN PETITS POIS
RIZ A L’IMPEKATKICE

PETITS MERLANS AUX CORNICHONS
POITRINE DE MOUTON AUX POIS
NOIX DE VEAU EN GELEE
SALADE D'ENDIVES
POMMES A LA BRUXELLOISE

POTAGE CONSOMME
FILETS DE BARBUE SAUMONES A LA PARISIE.S.VE
SELLE DE CHEVREUIL SAUCE GRAND-VENEUR
RIS DE VEAU FARCIS
FAISAN ET CAILLES ROTIS
ASPIC DE FOIE GRAS
CARDONS AU JUs
BOMBE PRINCESSE

OMELETTE AUX CROUTONS
COTELETTES DE PORC FRAIS A LA CHARCUTIERE
POMMES DE THRRS A LA MAITRE D'HOTEL
COMPOTE DE PRUNEAUX
oG»

POTAGE PUREE DE CAROTTES
PETITS GRONDINS AU BLANC
COTE DE BEUF BRAISEE LANGUEDOCIENNE
PINTADE A La BKOCUE
ENDIVES A LA POMPADOUR
ASPIC DE Pommes

est INDISPENSABLE

' fU E B IE TQHEBda\Ir:ISECUISINE!
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Cotelettes de Porc frais

A LA CHARCUTIERE

N plat de ménage des plus ap-

pétissants quand il est bien

fait ; avantageux parce qu'on
peut manger beaucoup de pain avec la
sauce ;tres simple d'exécution puisqu’on
peut méme employer une simple poéle
au lieu d’une casserole a sauter, et qu'il
n’exige ni beaucoup de temps, ni soins
particuliers. Bien savoir conduire la
cuisson, tout est la.

Cetle fagon, dite a la charcutiére, est
en effet celle des cotelettes qu’a Paris
la plupart des charcutiers vendent toutes
cuites et chaudes, avec leur sauce, et
telle qu’on la pratique, par extension,
dans les bons restaurants. Ce n’est pas
la sauce Robert, qui comporte une assez
forte proportion d'oignon qu'on retrouve
dans la sauce. Ce n'est pas non plus la
sauce piquante; qui est faite avec du vi
oaigre et non point du vin blanc. Nous
indiquons ici une fagon simplifiée, qui
consiste a se servir de la méme casse
réle ou poéle pour la cuisson des cbte
leltes efleur sauce, au lieu de préparer
cette derniére a part.

RESUME

Doucement cuire les cdteicUcs avec graisse, dans
j-ofle ou sauteuse. Retirer au chaud. Y blondir I'0i-

gnon ; y roussir la farine. Mouiller avec vin et bouil-
lon. Bouitoter lo minutes a couvert ; y faire mijoter
les cotelettes sans bouillir, Dégraisser, Ajouter hors
du feu un peu de moutarde. Passer la sauce sur co-
telettes et cornichons.

Proportions

Pour 4 cobtelettes pesant environ de
12'(a 150 gr. chaque.

I gr. de graisse de porc ;

30 — d'ognon coupé eu rouelles ;

15 — de farine;

3 décilitres de bouillon ;

1 — de vin blanc ;

40 gr. de cornichons :

| cuillerée a café de moutarde;

Sel, poivre.

Temps nécessaire \ 35 U 40 minutes.

Des cotelettes

Les cotelettes prises dans le filet sont
un peu seches ; il vaut mieux les prendre
dans le carré, et c’est du reste ainsi que
le charcutier vous les propose de préfé-
rence. Le poids de la cbtelette varie sui-
vant I’épaisseur qu’on veut bien lui don
ner ; les belles cotelettes pesent de 180-
a 2u0gr.; mais une cotelette de ce poids
doit étre réservée aux forts appétits, si
I’on compte une cOtelette par personne;
sinon, il faudra, a table, la diviser.
Mais il est toujours plus commode et
d’un meilleur effet d'avoir une cotelette
par convive, et c'est pourquoi nous in-
diquons un poids moyen de 12;) a lud
grammes, toute parée : c’est-a dire avec
I'os de cOte convenablement raccourci
et Los de chaine supprimé. Recomman-
dez au boucher de les tailler bien droites
sur le carré et non pas un peu de biais
comme ils le font toujours, parce que
les chairs gondolent a la cuisson, sur-

tout quand la coOtelette n'est pas tres
épaisse.
Prenez une poéle ordinaire, non pas
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poéle a frire, mais la poéle dite a ome-
lettes. Faites y tondre sur feu trés nio
déré. la graisse, de bon saindoux. Sau
poudrez légérement de sel et poivre uu
coté des coOtelettes, et des la graisse fon-
due, posez les dans la poéle sur le co6té
assaisonné, et les unes acoté des autres;
vous pouvez les serrer, cela ne fait rien,
pourvu que toutes touchent bien le fond
de la poéle. Quand elles sont ainsi ins-
tallées, saupoudrez de sel etpoivre l'autre
coté, celui qui est dessus. Ne couvrez
pas, et laissez niiisi, sans relounier les
cotelettes, pendant 7 @ H minutes. Hor-
nez-vous a les soulever doucement en
passant dessous une fourclielte pour voir
si la graisse circule bien partout. J.e feu
doit rester modéré pour que rien ne
brile, mais il doit chauffer assez pour
que le jus qui s’échappe des viandes ne
s'amasse pas en grumeaux blancs. .\u
bout de 7a 8 minutes — pour des cote
letles de cette épaisseur — elles doivent
étre légérement colorées du coté qui
touche la poéle. Retournez-les alors, et
laissez, exactement de la méme facon,
prendre doucement couleur peu a peu
de lautre coté.

Ce temps s’applique a des cotelettes
du poids indiqué, c’esta-dire plutdt
minces. Il serait insuffisant pour des
cotelettes plus épaisses, et pourhsquelles
il ne s'agit point d'augmenter
car

le feu.
elles auraient beau chauffer plus
fort, I’intérieur ne serait pasalteiul. Le
porc doit éire mené a feu plulnl doux,
mais longtemps, afin d’étre vraiment
cuit & fond comme il convient.

Les cOtelettes, au bout de ce temps
de cuisson doivent étre cuites comple-
tement car on ne fait plus que les laisser
mijoter un peu dans la sauce, quelques
instants avant de servir; il faut donc
bien proportionner ce temps de cuisson

a leur épaisseur, puisqu'elles ne cuiront
plus ensuite, ou a peine.

Etant donc a point, retirez-les de la
poéle, et tenez-les au chaud entre deux
plats.

lia sauce

Si les cotelettes ont rendu beaucoup
dégraissé, faites-en un peu écouler de
la poéle, de fagon qu'il n’en reste que
la valeur de deux ou trois cuillerées,
au plus. Sans cette précaution, la quan-
tité trop grande dégraissé ferait |’effet
de friture, l’'ognon y serait saisi et la
farine aussi.

Loupez I'ognon en rondelles épaisses
et mettez les dans la poéle ; le feu doit
étre doux, poéle et graisse ayant,- a ce
moment, eiiimagisiiié déja beaucoup de
chaleur. Laissez doucementcuire et blon-
dir a peine pendant 3 ou 4 minutes.
Apres quoi vous faites le roux.

Jletez toute la farine dans la poéle;
avec une cuiller de bois vous mélangez
bien et ne cessez de remuer, pendant
encore 3 ou 4 minutes, jusqu’a ce que
le tout ait pris une teinte marron clair;
c’est donc un roux brun. Ajoutez, sans
cesser de délayer vivement avec la cuil
ler de bois, le vin. puis le bouillon bien
dégraissé, froid ou chaud, il n'importe,
mais par petites quantités a la fois, de
facon a ne verser de nouveau liquide
que quand (a précédente quantité est
parfaitement délayée, d’abord en pate
unie, et de plus en plus coulante. Ceci
pour éviter des grumeaux. Tournez tou-
jours jusqu'a ce que I'ébullition se ma-
nifeste bien franchement : toujours a
cause des grumeaux. Alors couvrez la
poéle, et laissez bouillolter tout douce-
ment. régulierement, pendant une di-
zaine de minutes. Au bout de ce temps,

le liquide a dd0. en réduisant un peu
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déja, prendre une consistance plus liée,

lleinetlez-y les cuteletles, couvrez de
nouveau, et laissez chauffer avec un
imperceptible inijotement, pas mdme

bouillir, pendant 4 ou 6 minutes, en
ayant soin ou de retourner une fois les
cotelettes ou de les bien arroser une fois
aus.si. pendant ce temps.

Si la sauce bout franchement, les
cOtelettes courent le risque de durcir, sur
tout si elles sont minces. On peut les
garder ainsi plus longtemps si c'est né-
cessaire, dés que le liquide ne bout pas
et ne fait que rester bien chaud. Il est
inéine préférable, si le plat doit attendre,
que les cotelettes attendent dans la
sauce.

Four servir

Kgoullez les cotelettes, dressez les sur
un plat bien chauffé, et semez le corni-
chon coupé en tranches minces sur les
cotelettes. Tenez au chaud, juste le
temps de mettre la sauce a point.

Inclinez la poéle pour dégraisser la
sauce avec une cuiller de métal. Hors
mdu Jeu ajoutez et délayez la moutarde
qui jamais ne doit bouillir. Godtez pour
I’assaisonnement. Si la sauce a un peu
trop réduit, il n'v a qu'a la remettre a
consistance convenable en ajoutant deux
ou trois cuillerées de bouillon chaud
qu'on doit toujours avoir en réserve.

Il faut presque 2 déci! 1/2 de sauce.

N'ersez a travers la passoire trés fine,
au-dessus des cOtelettes, et envoyez avec
assiettes bralantes.

Observation

Si, au contraire, la sauce était restée
trop claire — ce qui n'est guére le cas
avec lI'emploi de la poéle qui chauffe
plus fort qu'une casserole sauteuse — il
faudrait, avant de servir, aprés en avoir
retiré les cotelettes et l'avoir dégraissée.

la faire bouillir adécouvert, fortement,
une ou deux minutes pour la réduire,
et n’ajouter la moutarde aprés s'élre
assuré qu’il n'y a plus a remettre la
sauce au feu.

La vieille Catherine-

Truffes a la Serviette

Compter une livre de truffes pour 10
personnes; soit une belle truffe; pesant
environ ;>0 grammes, pour chaque per
sonne. Choisir les truffes d’égale gros-
seur et bien rondes. f,es peler.

Faire réduire au quart une demi-bou-
teille de bon vin de Champagne sec, et
sur feu doux, car le vin monte aussi
facilement que le lait. Ajouter 50 gr.
de glace de viande, ou 4 cuillerées de
tres bon jus de veau ; plus nn verre a
madére de bon cognac. Faire donner un
bouillon en .surveillant toujours pour
que le liquide ne déborde pas ; y mettre
les truffes. Couvrir la casserole le plus
hermétiquement po.ssible. Cuire ainsi 5
minutes, et surveiller de prés 1%¢bulli-
liou. le liquide ayant toujours tendance
as'échapper.

A l’avance, ou aura préparé des pe-
tites timbales en papier plissé. Mettre
une truffe dans chaque timbale et dres-
ser en pyramide. Cette facon de les .ser-
vir est préférable a I'emploi de la ser-
viette ; le linge, sous [I’iiilluence de la
buée chaude dégagée par les truffes,
communique facilement a ces derniéres
une odeur de, lessive trés perceptible
aux palais délicats.

vm ilfib llIlblio . fluereRivoli,Paris,sriat\oi;r.
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La catastrophe surx’enue en mai dernier a la
Martinique, catastrophe qui a si lamentable-
ment éprouvé notre colonie, n'acependant pas
eu sur le commerce si
I'effet désastreux que I'on pouvait craindre.

Plus de 25 rhumeries industrielles produi-
sant 70.000 fats sont détruites et la main-
d’'ceuvre est devenue trop rare pour remettre
en valeur les plantations sinistrées. Mais les
indigenes du sud de I'ile n’en continuent pas
moins la distillation des jus de cannes a sucre
avec l'antique appareil du Peéere Labat et font
toujours un produit excellent. Nous n’en vou-
lons pour preuve que le Rhum Habitation
Saint-Maurice qui soutient si heureusernent la
comparaison avec les différents produits des
diverses plantations, ou des rhumeries indus-
trielles.

Le Saint-Maurice se trouve chez :

CoUSANDIER, 48, rue du Cherche-Midi ;

Gaudin, 7, avenue des Gobelins ;

Fnuas. 14, rue Royale;

MIirHEI.ET, 32, avenue Laumieére;

Fuktif.r, 35, Ixiulevard Voltaire ;

SiDOUX. 2. avenue Trudaine
amfllllI 11

CANDELABRE LOUIS XVI

9 Orfevre
11, rue des Petits-Carreaux, 11

important des rhums’

Les Raffinements de la Table

Ou doit toujours recoinmander aux
domestiques de iieprésenter aue de tres
petits morceaux de pain au moment ou
se passe le fromage. Mais un raillnenient
fort apprécié par les amateurs est celui
ci ; de minces tranches de pain bis, pain
de seigle ou de son, légerement rassis,
empilées sur une assiette ou dans une
mignonne corbeille, et présentées en
méme temps que le fromage. Ce dernier,
quand il s’agit de Camembert et de Ro
quetorl. accompagné de coquilles de
beurre frais. Ht surtout, surtout, ne
point oublier de faire offrir, en méme
temps que lefromage, un peu du bon vin
rouge qu’on aura donné au cours du
repas.

Fromage et vin se fout mutuellement
valoir ; le fait est connu dans les pays
vignobles, ou, pour godter au tonneau
méme un crd renommé, les dégusta
leurs se fout donner en méme temps un
peu de bon fromage, dont le godt, pa
rait-il, développe le bouquet du vin.
C’est le méme principe qui fait servir
la fondue au fromage dans les « parties
de cave » dont les grands propriétaires
en Suisse sont coutumiers. Du reste,
pour un solide mangeur doublé d'un
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gourmet, il ne saurait étre de bon repas
sans fromage.

Les jeunes maftresses de maison ne
prétent pas toujours une suffisante
attention a ce service du fromage qui
leur parait un détail fort négligeable
le fromage, c'est laid et ¢ca sent mau-
vais... et d’ailleurs elles n'en mangent
généralement pas. Rappelez vous. Mes
dames, le vieux dicton : « Un bon repas
sans fromage, c’est une belle fille a
laquelle il man([ue un ceil ».

Maintenant, autre gaterie, mais celle-
ci plus spécialement adressée aux gour-
mandes qu'aux gourmets : c’est le vin
sucré, (diypre, muscat de Tunisie, ou
Lacrynia Christi, servi en tout dernier
lieu, au nioiitenl ou se passent les der-
niers petits fours crémeux, les fruits
glacés, e'r. Sans préjudice bien enioncu
du vin de (diampagne qui, soit eu ca-
rafes fiappées, soit en bouteilles, a fait
son apparition des le début ou a la fin
du diner. Ce vin sucré, doux et chaud
a la fois, qu’on sert ainsi au dernier
moment pour h la bonne bouche», est
présenté ou dans uu grand flacon serti
d’argent ou de vermeil ciselé, dans une
carafe en \erre de Venise tres compliqué,
ou dans quelque étrange flacon en verre
de Rohénie, ou encore dans un du ces
magnifiques cruchons en vieux cristal
taillé. En somme dans ce qu'une mai-
tresse de maison peut trouver de plus
original ou de plus luxueux ; et si elle
peut réunir ces deux adjectifs dans le

choix du récipient en question, nul
doute que I'intention — encore plus
que le vin — ne soit mieux appré-
ciée : ne pas oublier, cette fois, que

c’est s rtout aux femmes, si éprises de
bibelots, de joli, que ce raffiucinent
s’adresse. Lauv 'uwick.

Voici venu le temps ou, aux électriques
clartés adoucies par les abat-jour toujours plus,
grands,- toujours plus Louis XVI, on voit évo-
luer les belles robes, les délicieux cbaneaiix,
les jolis manteaux et les fourrures invraisem-
blables entrevus hativement entre deux es-
sayages dans le coup de feu des ateliers.

La somptuosité des belles Madames est sur-
tout faite de teintes trés claires, cette année.
C’est que, aussi, on doit ranger le vétementen
deux catégories ; noir, ou presque ; clair, dans
la valeur de tons réservés aux robes du soir.
Les teintesintermédiaires, lesteintes moyennes
disparaissent de plus en plus du costume dit
les évite

« habillé » ; on pour cette raison

qu’elles seront surtout portées aux lumiéres,
— caron n’'arrive guére dans un salon qu’au
moment ou il s'allume. — et les teintes
moyennes, ces bonnes teintes, raisonnables au
vrai jour, s'assombrissent, se dénaturent a la
lumiere, aussi bien électrique, et prennent un
air terne, pauvre, dont on ne s’est point avisé
en les choisissant a 2 lieures de l'aprés-midi...
Seuls, certains marrons, et en velours, résis-
tent ; ceci beaucoup acause du reflet trés cha-
toyant, tres lumineux de I'étoffe plus encore
que de la teinte méme. Du reste on voit beau-
coup de velours, du coté des visiteuses,comrre
de celui des visitées : velours de soie d’'une
souplesse extréme, ou velours Liberty dans
lequel se trouve une si grande, si délicate va-

riété de nuances.
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jupes coupées avec une infinité de

liaut, évasant la jupe

Des
petits Iés tout étroits du
en corolle renversée ; de-, empiecements de
hanches, d’ou souvent partent des piis cousus
qui, a mi-hauteur s’ouvrent en soufflet pour
donner I'ampleur nécessaire ; des plis couchés
derriere, sous la fermeture de la jupe, assem-
blés et maintenus par I'empiecement. Les cor-
sages ne changent guere ; les manches ont
toutes un bouffanttrés prononcé sous le coude,
des emmanchures tombantes. Kt des cols qui
sont des pelerines a force d'-étre immenses, en
guipure, en dentelle, en broderie, en nansouk,

en tout cela

ou — ce qui est le plus chic —

combiné, découpé, réinciusté, que sais-je!
Plus il y en a de toutes les paroisses, plus c’est
travaillé, difficile et laborieux comme compo-
sition. plus c’est précieux. Il faut pouvoir dire,
quand on admire votre col, qu’il y est entré un
fichu, un bonnet et une collerette de vos deux
arriere grand-mcres, et qu'en passant cet au-
tomne a Venise, vous avez trouvé, pour
I’achever, une barbe en vieux point qui n'aurait
point suffi, si votre mére ne vous avait rapporté
de Bruges un morceau de dentelle, auquel on
bout Va’'encicnnes

a joint un d’ancienne

etc., etc.
Le petit grisr Mais on en porte partout;

succes, pourtant.

non point avec un égal

Pour qu’il soit vraiment plaisant, il faut beau-
coup de jeunesse, de sveltesse, cela va sans
dire, et surtout : un teint de camélia rose, et
encore plus, des cheveux d’un blond spécial, et
d'un blond naturel... pas blond doré, clair,
mais le blond doré foncé un peu brillant, a
ondes régulieres, a reflets lustres. Et rien, en
ce cas, que le petit gris, sans adjonction d’her-
mine ou de toute autre fourrure qui brouille,
alourdit I'ensemble.

Un des plus jolis vétements que j'aie vus
ainsi était un blouson tout simple, avec un
grand col semblable, rabattu sur les épaules,
emboitant assez haut I'encolure, qu'il semblait
pourtant laisser dégagée, comme il convient
Une grande toque en petit gris

attachée par un

cette année.
avec une aigrette blanche
bijou ancien en or ; et une longue souple jupe,

trés ample, avec beaucoup de plis s’enroulant

derriére, en velours mordoré, pas foncé. Rien

que ces deux tonalités ; la teinte du petit gris,
et celle des cheveux et de larobe plus foncée.

Comme manchon? Quelque chose de long,

d’aplati, ou il entrait peu de petit gris et énor-
mément de dentelle blanche et de mousseline

de soie.

Autre vision ; Une robe de drap pastel bleu-
gris presque blanc, gainée, ajustée étroitement

également

bas en forme princesse,

et trés
souple et trafnante ; corsage tout passementé
entrevu sous des zibelines trés authentiques,

de vraies belles zibelines de « la corbeille ».

Sur des cheveux d’or clair, une énorme toque

d'hermine— ou de lapin blanc — tout en-

guirlandée de verdure et de boux blanc,

comme dans les légendes on représente le

petit Noél en tournée de cheminées.

A. DE BcjUKCIEOQISIK.

TABLE du POT-AU-FEU

DIX ANNEES DE RECETTES

1893-1902

Dans notre dernier numéro, nous avons
annoncé gue nous pourrions expédier a date
prochaine la Table décennale Au<POT-AU-FEU
aux abonnés gu; en ontfait déja la demande.

310USrenouvelons Cet avis, et noua estimons
gue Je S5 du présent mois, au piua tard, nous
aurons effeoruéld’envoi de cette table, de telle
maniere gu’a cette date toutes les demandes
déja Inscrites seront remplies. J-lous conti-
nuerons d'accueillir les ncuveiJes demandes
gui se produiront.

©appelons gue cette fabie, comprenant
toatis les recettes, au nombre de pres de
MILLE, pubJlécS depuis l'criglne du journal
jusgu’'a iin i9C1, présente ces recettes une
premiére fois dans un ordre rigoureusement
alpbabetigue, une seconde fols par catégo-
ries.

Le prix en est de S fr. pour Jesabonnés gui
ncu' adressent directement cette somme, et
de g fr. 50 pour” ceux gui préférent faire
encaisser par Ja poste.
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Vous avez su, MesUamcs, tout le succes qu'eut, le
g janvier, la soirée d’ouverture de ia ii”ExposiUon

i Femme<Arlit'Ics, éla Cjaleric 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 apergus sur
\'nrl praligne appliqué h ta toilette. Et il y en avait
de bien jolies !

Mais quel dommage que ces royales traines n'eus-
sent pas plus d'espace pour se mouvoir 1Car 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 lI'ingénieux promoteur ; M. L. Robert,
le grand industriel de Lyon fj. rue Mulet), qui,
par des miracles de fabrication, est arrivé a 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 modeles 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 modéles dont il vous enverra sur demande la
planche complete avec Us prix.

Une femme de chambre ou une petite ouvriére
peuvent facilement terminer ces toilettes mi-confec-

lionnées-
*

En curieuse pratique, je me suis attardée un bon
moment au vestiaire, a la sortie de cette Exposition,
amusée par la vue des multiples vétements de four-
rure .

Qiielle diversité!
boléros,

quel luxe douillet ; Jaquettes,
petits vétements courts et vagues, belles
étolcs, riches écharpes, chaudes pelisses d'hommes
et de femmes... 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. etje dois dire, & lalouange du fourreur lIsidore,
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 lui, j'ajouterai que c'est
le moment d’aller lui faire une visite, car ne voulant
pas conserver de fourrures d'une année & 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 préfére la mitaine de dentelle qui laisse admirer
les gemmes précieuses, cl 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 privilege des gens bien nés; c'est une
séduction qui s'acquiert facilement avec certains
I'.ite dts Pré-
lats (1), inventée par I'érudit moine don Del Giorno,

afin d’embellir les mains du Pape Léon X,

soins et en usant de cette fameuse

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

Fétichette.

CORRESPONDANCE

Mlle Coletle dela J. — C'est une sérieuse écono-
mie a 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 a 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, Cluny,
dentelle d'art, cnlrc-deux assoriis, entre-deux pour
stores et ménic guipures de soie noire pour costu-
mes. Vous paierez trés bon marché en vous approvi-
sionnant ainsi sur place, ou elles se fabriquent,

é'n bon omseil. — Ne quittez jamais une piéece
chaude pour vous exposer ¢ l'air froid extérieur,
sans vous étre 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, 2C). Parfumerie Ninon, 31,
4-Septembre.

rue du

(i) PtUe des Prélats s fr., franco 5 fr. 50,
si7oh: 2 fr. so, franco 3 fr.. Parfumerie Exotique,
35, rue du 4-Seplembre.

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

POUDRE DENTIFIICEde BOTOT
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COURRIER

M“" J.— Comtesse deF. — M™'H. L -Vosger.,

— M™ R L.— Comtesse de V, — Friande. —e
M"" F., a Douai. — B'™ D, Pantin. — Note est
prise.

Birkadem, M™ L N. — Liqueur de mandarines.

Faire infuser le zeste de 24 mandarines dans 1 litre
d’alcool a 00 degrés, avec un quart de gousse de va-
nille, et ce pendant 30 jours et a I'ombre. Préparer
alors un sirop composé de 1 ki'og de sucre et 1litre
d'iau distillée. Mélanger a froid en colorant, si I'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., Reims, — Frire a la graisse ; c'est I'huile
de la fniuic qui cause cet inconvénient pour ce
genre de préparation ou il entre de la farine.

L. S. — Sera bient6t donné.

Maubeuge.— Sauces Béarnaise et Hollandaise, en
1S99. — Une bonne formule do riz a I'lmpératrice a
piru en iSpS. Mais nous ne pouvons détacher les
ruinéros des collections de ces années.

B'" S.. Rousn. — Laval. — P. G. — Madrid.
— Note est prise.

M™ ‘W. de S.. Lausanne. — Nous y penserons
en temps ; mais c’est une pate compliquée et dilTi-
cile 5réussir i ta maison,

M™ G., Lyon. — De bonnes recettes de Gnocchis
ont éié données en 1800 et 1900. — Note est pri®e
pour le poulet.

- Ilu

lTran Sseaux

/JoudioiHs

te >erax ; A. DESBOXS

Q B L. — Gelée de fruit, bouillante, rr" au
pése-sirop.
M D. — L'explication csl trop longue pour vous

la résumer ici utilement ; mais vous pourriez trouver
des indications dans la recette du gatc.iu Vert-Vert,
donnée en 1900, en attendant que nous fassions
figurer cette créme dans une recette. Merci pour
I'offre gracieuse que nous acceptons volontiers.

A V. —
gicnnc ; cuire a la vapeur.

La pomme de terre Caillou, dite Vos-

— maacreme Diplomate né-
les crémes et une

Rue de la Terrasse
cessite des ceufs comme toutes
certaine proportion de gélatine. Note en est prise.

Abonnée depuis la fondation. — 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 U se défaire.

Rennes, — 1l a été donné dans le journal, et h
plusieurs reprises, des indications au sujet de la
creme fouettée. |l faut de 30 a 48 heures pour re-
cueillir de bonne créme, etcela aussi bien rn Norman-
die qu’ailleurs. Si la créeme tourne en beurre c'est
qu'elle est trop fouellée. — Pour toutes les autres
demandes, voyez les .innées précédentes ou de bon-
nes fo-mules de ces recettes ont été données ; co-
quilles de pcisson, croquettes do volaille, pommes

Concierge, etc.

M"™" G. B.. Verdun, — 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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