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p o t a g e  J W o c k - ' ^ u r t l e
A LA  FRAN ÇAISE

■; potage  .Mock-Turlle ou  Fausse 
T o r tu e  se fa it  de  p lu s ieu rs  
façons p lu s  ou  m o ins  coiupli 

quées  e t coûteuses .  P a rm i tou tes  ces 
façons n o u s  c h o is i ro n s  a u jo u rd 'h u i  p o u r  
l ’ex p o se r  celle q u i  est la p lu s  sim ple , 
la p lu s  p r a t iq u e . . .  e t  q u i  vaut les 
au tres .

Proportions

P o u r  10 pe rso n n es  ;

1 ne  dem i-tôte  de veau m o y en n e ;
Un ro n d in  de  gîte  de brcuf de 7:iü g r . ;
Un ro n d in  de gîte  de veau de 300 g r .;
2 t ra n c h e s  de ja m b o n  c ru  n o n  fum é 

p esan t  ensem ble  l.'iÜ gr.;
100 g r .  de  gra isse ;
60 —  de b e u r re  ;
30 —  de  farine  ;
3 belles tom ates  fra îches ou  1 cu il le rée  

et demie de pu rée  de conserve ;
2 caro ttes  d o n t  u n e  pesan t 150 g r .;
2 o ignons ,  d o n t  u n  g ro s  p iq u é  d ’un 

c lou  de g iro lle ;
2 p o ireaux  a ttachés avec 1 b ran ch e  de 

céleri ;
Un b o u q u e t  com posé  de 7 ou 8 queues 

de pers il ,  d 'u n e  b ran ch e t te  de céleri, 
d ’u n  frag m en t  de  thym  et de lau r ie r ;

2;; g r .  d ’é p lu ch u re s  de c h a m p i­
gnons;

1 déc i l i t re  de b o n  m adère  ;
l .n e  po in te  de  Cayenne (1/2 g r .  e n ­

v iron).

P O r n  I.K.S yC F .N K L I.K S

Une escalope de veau de 80 g r .;
30 g r .  de b e u r re  ;
40 —  de panade  ou  de riz cu i t  ;
2 j:iunes d ’œufs fra is  ;
1 p e t i t  j au n e  d ’i r u f  d u r  ;
3 g r .  de sel ;
1. 2 g r .  de po iv re  ;
I cu il le rée  à café de pe rs i l  haché.
S o u p ç o n  de imiscade.

P O U R  l ’i n f u s i o -n

I g r .  de r o m a r in ;  2 g r .  de basil ic ;  
2 g r .  de m a r jo la in e ;  1/2 gr, de thym , 
( i ran d  com m e le t ie rs  d ’u n  pa in  à ca­
c h e te r  de lau r ie r ;  4  p luches  (ou feuilles) 
de pe rs i l .

RF.SU.M É

Désosser la fête de veau; la faire cuire. Apprêter 
la farce pour tes quenelles. Mettre en train le potage. 
Détailler en morceaux la tête de veau. Lier et dé­

pouiller le potage. Dresser et pocher les quenelles. 
Faire l’ infusion. Passer et mettre l  point le potage,

Tem ps nécessaire : tout ceci fait sans désemparer 
demanderait s heures; mais tout ce travail peut se 
faire sans négliger celui d ’à  côté; il ne s’agit que 
de savoir le distribuer logiquem ent.

D istribution  du trava il

Si ce p o tage  est servi un  j o u r  de g ran d  
d în e r ,  la cu is in iè re  se débarrassera  la 
veille  de  to u s  les p e t i ts  dé ta ils  q u i  l ’e n ­
c o m b re ra ien t  en s 'a jo u ta n t  à ceux  des 
au tres  p la ts  que co m p o r te  le m en u . Elle 
p o u r r a  o p é re r  de cette façon ;

L a  te ille ,  e lle  ap p rê te ra  dans  la soirée 
la farce p o u r  les quene lles  e t  la t ien d ra  au 
frais, co uver te  d ’un  p a p ie r  b lan c  ; e t le 
len d em ain ,  ce sera u n e  affaire de 5 m i­
n u te s  p o u r  se d ébarrasser  de le u r  app rê t .
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3 4 LE POT-AU-FEU

Elle désossera  la  tê te  de veau , si e lle  est 
achetée avec os, e t la t ien d ra  à l 'eau 
fraîche.

L e  jo u r  m ê m e:  Si le d în e r  est p o u r  
7 h. 1/2, elle m e t t ra  la téle de veau en 
m arche  ap rès  d é jeu n e r ,  à 2 heures . A 
3 h . ,  elle m e ttra  les viandes d u  potage  à 
s u e r ;  auss i tô t  que la (été sera cu ite  
(3 h. 3/4), elle m o u il le ra  le po tage  et 
n ’a u ra  p lu s  q u 'à  le su rve il le r .  A 6 li. 3 4. 
elle fera le ro u x  p o u r  le l ie r ,  e t laissera 
d ép o u i l le r  ju s q u ’à 7 h .  1/4. Il n 'y  au ra  
p lu s  a lo rs  q u ’à le passer e t le t e n i r  au 
chaud  ju s q u ’au  m o m e n t  de se rv ir .  Le 
pochage des quenelles , l ’appnH  de la 
tè te  de veau d em an d en t  à pe ine  12 m i ­
nutes.

L a tê te  de veau
On l ’em plo ie  dans  ce po tage  parce 

q u e ;  L ' so n  c u i r  (peau de la  tè te),  a 
u n e  g ran d e  ana log ie  avec la  c h a i r  de 
t o r tu e ;  2° p a rce  que , co m m e la c h a i r  de 
to r tu e ,  e lle  d o n n e  au  po tage  u n  fond 
g é la t ineux .  —  Cette tê te  a d o n c  p o u r  
doub le  b u t  : de fo u rn i r  le m o u il le m e n t  
de base d u  po tage  d ’abo rd ,  e t u ne  p a r t ie  
de la  g a rn i tu r e  ensu ite .  On p e u t  l ’ache te r  
désossée ou  n o n  ; mais m ieux  vaut la 
p re n d re  s im p lem en t fendue. 1 ne  demi- 
tête m oyenne  avec os pèse dans les 
7 l iv res , e t q u an d  elle est désossée, le 
po ids  ne t  de  c h a i r  est u n  p eu  su p é r ieu r  
à la m o it ié ,  e t va dans  les 4 livres, poids 
b eau co u p  t ro p  élevé p o u r  fo u r n i r  une 
g a rn i tu re  de potage , mais i l  ne  fau t  pas 
o u b l ie r  q ue  cette  cha ir  a p o u r  b u t  de 
d o n n e r  la  base gélatineuse  du  potage. 
Le su rp lu s  sera conservé et  servi d ’u n e  
façon ou  de l ’au tre ,  de so rte  que ce n  est 
pas u n e  dépense in u t i le  m ais u ne  avance 
de fonds.

Choisissez ce tte  tê te  trè s  b lanche ,  
c 'est-à-dire  b ien  dégorgée  à  l 'eau  froide 
et sans tache  dessus. Désossez-la si elle

ne  l 'e s t ;  ceci, en dé tachan t  la  v iande  
d 'a p rè s  la caboche en g ra t ta n t  e t  co u ­
p a n t  avec la po in te  d 'u n  couteau  ; pu is  
m ettez  tê te  e t os dans u n e  m arm ite  et 
couvrez  am p lem en t  d ’eau fro ide .  Faites  
p re n d re  l ’éb u l l i t io n ,  écum ez et laissez 
m a rch e r  p e n d a n t  fi m in u te s .  Cette é b u l­
l i t io n  p ré l im in a ire  a p o u r  b u t  de co m ­
p lé te r  le b lanchissage et de rafferm ir 
les chairs . Egouttez  e t rafraîchissez b ien  
à g ran d e  eau fro ide, p u is  coupez  la tète 
en  m orceaux ,  so it l ’oreille , le  m ufile  et 
la jo u e  en  tro is .  Ce so n t  deu.r de ces 
morceau.!' df’ /oMe q u 'i l  vous faudra  p o u r  
la g a rn i tu re  d u  potage, parce  q ue  c ’est 
dans cette p a r t ie  que la  tète ressemble 
to u t  à fait à de la  cha ir  de to r tu e .

L a  cuisson de la  trie. —  O rd in a i r e ­
m e n t ,  elle est cu ite  dans u n e  eau  blanchie  
à la farine , ce q u ’i l  ne  faut pas fa ire  ici 
p a rce  que la farine  d o n n e ra i t  au po tage  
u n  g o û t  de colle, c’est p o u rq u o i  la 
gra isse  est ind iquée .  Cassez la caboche 
en  m o rceau x  et mettez-la au fo n d  d ’une 
casserole de g ra n d e u r  p ro p o r t io n n é e  ou 
d ’u n e  pe t i te  m arm ite  ; rangez  dessus les 
m orceaux  de tète, couvrez  d ’eau, q u ' i l  
y en ail  u n  bon  c e n t im è tre  au-dessus 
des m o rceau x ,  et salez à ra ison  de 7 gr. 
au  l i t re  d 'eau . A joutez  la caro tte  de 
150 g r .  coupée  en  qua tre ,  le  g ro s  o g n o n  
p iq u é ,  le b o u q u e t  de pe rs i l ,  céleri e t thym  
in d iq u é ,  e t faites p a r t i r  en  é b u l l i t io n .  A 
ce m o m e n t ,  re tirez  su r  le  côté, e t mettez 
la  graisse (f r i tu re  b lanche ,  dégraissis  ou 
a u tre ; ,  qu i en  se ré p a n d a n t  à la s u r ­
face in te rcep te  to u t  con tac t  de  l ’a i r  avec 
les m o rceau x  de tête, et p e rm e t  de les 
avo ir  b ien  b lancs  Pas de v in a ig re  non  
p lus, com m e cela se fait d ’hab itude ,  
parce  q ue  d 'h ab i tu d e  la  cu isson  de tète 
n 'a  au c u n e  u t i l i s a t io n ;  e t que, ici, elle 
en  a une.

Tem ps de cu isson  : 1 h .  3 /4 ,  m ais si

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 5 5

le veau éta it  de trè s  b o n n e  qua lité ,  il  
fau t  m oins ,  ^ o u s  aurez  d o n c  so in  de 
con s ta te r  l ’état de cu isson  des m orceaux  
au  b o u t  de 1 h .  20 p o u r  ê tre  fixé.

l ia  farce

Il fau d ra i t  ic i  de la volaille , mais si 
m in im e  est la q u a n t i té  que l’on  ne p eu t  
rée l lem en t sacrifier u n e  pou le  p o u r  
cela. Si cep en d an t  o n  veut fa ire  g ran d  
et bon . on  p e u t  fa ire  ceci ; ayez une 
pe tite  p o u le  pesan t de 8 à î)OÜ gr .  é tan t  
vidée, e t p renez  dessus un  filet p o u r  la 
farce. \ 'o u s  m ettrez  le reste à co lo rer  
légèrem ent au  fo u r  e t  vous  l ’ad jo indrez  
au  potage , ce q u i ,  cela se co m p re n d ,  le 
bonifiera  sens ib lem en t.  Et ce n 'e s t  pas 
n o n  p lu s  u n e  dépense in u t i le ,  pu isq u e  
cette  p o u le  vous  fo u rn i ra  le lendem ain  
de quo i  fa ire  que lques  coquilles , des 
c roque ttes ,  rissoles, u n  m azagran , une 
m ayonnaise , e tc .,  (il y a t r e n te  façons 
de l ’u t i l ise r) .  Mais co n n u e  n o u s  ne 
l ’avons pas com prise  dans  n o s  p r o p o r  
t ions ,  ceci est s im p lem en t  à t i t r e  d ’in ­
d ica t ion .

Il vous faudra  a p p rê te r  à l 'avance  la 
pan ad e  qu i est la p rem iè re  co n d i t io n  de 
la farce. Ici, il en  f a u t  si peu q u ' i l  est 
p lus  s im ple  de la  r e m p la c e r  p a r  du  riz, 
so it d eu x  cu ille rées  à bo u ch e  q u e  vous 
cuirez  à l ’eau lég è rem en t  salée ; q u ’il 
so it bien cu it  su r to u t ,  a rch i-cu i l  même, 
p u is q u ’il do it  être  passé au tamis, fl 
faudra  a v o ir  so in  de l ’é g o u l te r  à fond , et 
de l ’é ta le r  s u r  u ne  assiette , p o u r  q u ’il ne 
soit p lu s  q u ’à pe ine  t iède  au m o m e n t  de 
l 'em p loyer .  En cet é ta t  il se travaille  
m ieu x  q u e  froid.

Coupez l ’escalope de veau lou  la vo­
laille) en  p e t i ts  ca rrés  e t  pilez-la avec 
l ’a ssa isonnem en t.  Q uand  elle est en pâte 
fine, a jou tez  le r iz  pesé (40 g r . )  e t  pilez 
bien ensem ble  ju s q u ’à ce que les grains

de r iz  ne  s’ap e rço iv en t  p lu s ,  e t q ue  le 
to u t  ne  fo rm e  p lu s  q u ’u n e  masse l is se .  
Mettez a lo rs  le b e u r re  (30 g r .  ) ; puis , u n  peu 
après, les 2 jau n es  c ru s  l’u n  ap rès  l’au tre .  
Passez au  tam is, recueillez  dans  u n  bol, 
travaillez  u u  in s ta n t  avec u ne  pe tite  
cu i l lè re  de bois p o u r  b ien  lisser, e t cou ­
vrez d ’u n  p e t i t  ro n d  de p a p ie r  b lanc . Si 
cette  farce n ’est pas  em ployée  de suite, 
tenez-la au frais, m ais il  v a u t  m ieu x  l’ap ­
p rê te r  la veille  ou  le m a tin .  Le jaune  
d œ u f  d u r  e t le pers il  so n t  réservés p o u r  
le pochage.

!•€ potage

La tê te  de veau é ta u t  en  m arche , b e u r ­
rez b ien  (20 g r . )  le  fond  d ’u ne  casserole 
d une con ten an ce  de 4 l i tres. Semez dans 
le fond  la caro tte  e t l ’o ig n o n  coupés  en 
ronde lles  ; rangez  là-dessus le  jam b o n ,  
le veau et le bœ uf  (chaque  ro n d in  coupé 
en deux  tran ch es  rondes) , e t  faites suer  
to u t  do u cem en t ,  s u r  le fo u rn eau  d ’ay 
bo rd  p e n d a n t  10 m in u te s ,  e t au  fo u r  e n ­
suite  p e n d a n t  25 à 30 m in u te s  ; ceci p o u r  
a r r iv e r  à fa ire  « p in c e r  » trè s  lég è rem en t  
les légum esdu  fond  (caram éliser),  e t c o ­
lo re r  u n  p eu  la v iande.

A uss itô t  la  tê te  cu ite , re t irez  les m o r­
ceaux ; mettez  l ’o re i l le ,  le muflle e t u n  
m orceau  de joue  dans  u n e  te r r in e  pour-  
les conserver ,  e t tenez de  cô té  les d e u x  a u ­
tres m o rcea u x  de jo u e  d o n t  n o u s  a l lons  
n o u s  o cc u p e r  in cessam m en t.  Dégraissez 
b ien , e t à fond , la cu isson  de la tête , et 
passez-en la  v a le u r  de 2 l i t re s  1 /2  dans 
la  casserole où so n t  les v iandes colorées. 
•Mettez en  éb u l l i t io n ,  écum ez, a joutez le 
b o u q u e t  de p o ireau  et cé leri ,  les é p lu ­
c h u re s  de c h a m p ig n o n s ,  o u  3 cham pi- 
q n o n s  c ru s  ém incés, et laissez cu ire  to u t  
d o u cem en t  p e n d a n t  3 heures ; (avec le 
reste de la cu isson , couvrez  les m o r ­
ceaux  de tê te  p o u r  les m ieu x  conserver) .
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Cette nécessité  d ’u n  b o u i l lo n  de b œ u î  
et de  veau s’e x p l iq u e  fac ilem en t ainsi ; 
la  cu isson  de la  tê te  de veau ren fe rm e  
b ien  les p r in c ip es  gé la t in eu x  q u i  son t 
la ca rac té r is t iq u e  d u  potage , m ais elle 
n ’a a u c u n  p r in c ip e  n u t r i t i f  qu i puisse 
co rser  le  po tage . C’est p o u r q u o i  il faut 
a jo u te r  des  é lém ents  n o u v eau x ,  destinés 
à lu i  a ssu re r  la  saveur nécessaire. Bien 
e n te n d u  U ngj a  p a s  lieu de  saler, le 
m o u i l le m e n t ,  ou  cu isson  de la tête, é tan t 
dé jà  salé.

D a tête  de veau  pour garniture

L'e po tage  é tan t  en  m arche, occupez 
vous de su ite  de la  tê te  de veau. Com­
mencez p a r  en leve r  au x  d e u x  m orceaux  
de joues  réservés tou tes  leu rs  parties  
grasses e t cha rnues ;  ne  laissez, en  u n  mot. 
que le c u i r  ou peau , e t mettez ces m orceaux  
dans  u n  to rc h o n  p lié .  l*osez dessus un  
couverc le  de casserole avec u n  poids de 
i k i l . ,  e t laissez p re sq u e  re f ro id ir .  Vous 
pouvez  a lors , auss i tô t  que vous  avez un  
in s tan t ,  en  f in ir  avec ce déta il .  A cet ef­
fet, détaillez ce tte  peau avec u n  em­
p o r te  p ièce  ro n d ,  ou  u n e  c o lo n n e  de  la 
g r a n d e u r  d ’u n e  p ièce de  l f r . , c e  qu i do it  
vous  d o n n e r  25 ro n d s  ; mettez-les dans 
u n e  pe t i te  casserole avec de l ’eau  tiède 
et u n  g ra in  de sel, e t  tenez-les de côté; 
vous  n ’aurez  p lu s  q u ’à les chauffer 7 m i­
n u te s  a v an t  de  s e rv ir .  Ou b ien  tenez 
sous presse  ju s q u  au  d e rn ie r  m o m en t ,  
et ap p rê tez  ces ro n d s  en  m êm e temps 
q u e  les quene lles  du  po tage , nia is  il  
vau t  m ieu x  se d éb arrasse r  de to u s  ces 
peti ts  t rav au x ,  la  d e rn iè re  h eu re  qu i 
précède le service é ta n t  to u jo u rs  p rise  
p a r  u ne  in fin ité  de  choses.

D iaison et dépouillem ent du potage

Dans u n e  casserole de  3 l i t re s  en v i­
ron ,  réun issez  le b e u r re  qu i vous  reste

(40 g r . ) ,  avec la fa r ine  (30 g r . ) .  e t  cu i­
sez to u t  d o u cem en t  ju s q u ’à c o u le u r  rous- 
sà tre .  Passez au  ch ino is  très fin ou  à la 
serv ie tte  le bo u i l lo n  p rép a ré  avec la cu is­
son  de tê te  de veau et les v iandes, e t délayez 
le ro u x  avec ce b o u i l lo n ,  p e t i t  à pe ti t  
p o u r  ne pas faire de g ru m e a u x .  A joutez 
les tom ates  fra îches, b ien  pressées e t ha- 
i-liées, si elles so n t  fraîches, ou  la purée  
à défaut ; rem uez  ju s q u ’à l’éb u l l i t io n  ; 
tenez en su i te  la  casserole s u r  le cô té  du 
feu, de te lle  façon q u e  l 'é b u l l iü o n  soit 
à pe ine  accusée, de t te  d e rn iè re  façon est 
le  d é p o u i l lem en t  ou  écum age  du  potage, 
que l ’on  ne d o i t  n ég l ig e r  dans  au c u n  
cas, parce  q u e  le  po tage  n o n  dépou il lé  
a u ra i t  u n e  te in te  louche et t r is te  m ine . 
.Vyez so in  d 'en lev er  f ré q u e m m e n t ,  et 
m êm e très f réq u em m en t ,  ce q u i  m onte  
à la  surface, c ’est-à -d ire  les im p u re tés  
co n ten u es  dans  la masse e t que l ’ébulli- 
l iüü  am èn e  dessus. N 'oubliez  pas que 
cette  o p é ra t io n  est le  p a rach èv em en t  de 
l ’œ uvre ,  e t q u e  le potage lu i  devra sa 
p u re té ,  e t soignez-la eu conséquence , ce 
qu i n ’est pas difficile.

D es quenelles

Tandis  q ue  le po tage  est en t r a in  de 
d é p o u i l le r ,  faites les quene lles  qu i .  par  
ce fait, se t ro u v e ro n t  pochées jus te  au 
m om en t de  serv ir ,  e t so n t  m e il leu res  
a ins i  que faites à l 'avance  et  réchauffées. 
P o u r  cela, divisez la  farce en  2 parties , 
ch acu n e  dans  u n  bol. Dans l 'u n e ,  m é­
langez le pers il  haché que vous aurez  mis 
dans  u n  co in  de serv ie tte  à  t r e m p e r  p e n ­
d a n t  2 secondes à Teau b o u i l lan te  e t b ien  
p re s s é ;  dans  l ’au tre ,  a joutez le  jau n e  
d ’œ uf d u r  haché. Mettez ces farces, 
c h acu n e  dans u n  co rn e t  en  fo r t  papier ,  
d o n t  vous  couperez  le  b o u t  p o in tu ,  de 
façon à m én ag er  u ne  o u v e r tu re  de 1/2 
c e n t im è tre  de d iam ètre  ; b e u rrez  grasse-

i
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m e n t  le fond  d ’u ne  p laq u e  à rô t i r ,  et 
couchez les quene lle s ,  chacune  du  poids 
de 7 à 8 g r . ,  so i t  en peti ts  p a in s  de la 
Mecque, so it en  pe tites  m er in g u es ,  ce qui 
vous  en  d o n n e  en v iro n  12 de chaque. 
Couvrez d ’eau b o u i l la n te  légè rem en t sa­
lée; e t tenez s u r  le  côté du  feu ju s q u ’au 
m o m e n t  de serv ir .

L ’infusion

Ceci fait, mettez  à b o u i l l i r  ilans une 
pe t i te  casserole  la  va leu r  de 1 décili tre  
d e a u ,  ou  de b o u i l lo n  si vous  eu  avez, 
ce qu i v a u d ra i t  m ieux .  Je tez  dedans les 
arojnates ind iqués ,  ef bien pesés su r to u t ;  
laissez in fu se r  p e n d a n t  / / • /  heure, cas­
serole b ien  couverte .  Vous pouvez tou t  
aussi b ien  les m e t tre  dans  le polage 
q u an d  il est p a r t i  en  éb u l l i t io n ,  ce qui 
simplifie  u n  peu .

O bserva tion . —  Ces a rom ates ,  rom a 
r in ,  basilic  et m arjo la ine ,  se tro u v en t  
d ans  les he rbo ris te r ie s ,  e t s 'achèten t en 
aussi pe t i te  q u a n t i té  q u e  l ’o n  veut. L eur  
dosage dem ande  b e au co u p  d 'a t te n t io n ,  
parce q u 'i l  fau t  q ue  leu rs  no tes  se fo n ­
d e n t  en  u ne  seu le ,  q u i  ne  d o i t  se faire 
s e n t i r  que d isc rè tem en t  dans  le potage. 
Si la dose éta it  t ro p  forte , ce n e  serait 
p lu s  u n  po tage , mais une q u e lconque  
p ré p a ra t io n  p h a rm a c e u t iq u e .  Il im p o r te  
d oue ,  n o u s  le répé tons ,  de. ne pas les 
doser  à l’œ il ,  m ais balauce  en iiiain.

M ise  à  point final

D ix  m in u tes  a v a n t de serv ir , ou  
m êm e au m o m e n t ,  passez le potage à 
t rav e rs  u n  ch ino is  t rè s  fin, dans  une 
a u t re  casserole . A jou tez  l ' in fu s io u  pas­
sée à t ravers  u n e  m ousse line ,  si les a r o ­
m ates n ’o n t  pas été m is d irec tem en t  
dans  le po tage , e t  la po in te  de Cayenne. 
Mélangez bien  et goûtez . Com m e sel, il 
do it  être  à p o in t ,  ou  à trè s  p eu  de  chose

près, parce  que , p a r  la ré d u c t io n  qui 
s’est opérée  p e n d a n t  la cu isson ,  e t  qui 
est d ’u n  dem i l i t r e  en v iro n ,  la no te  du 
sel s'est trouvée  augm en tée .  Néanm oins, 
l 'a ssa isonnem en t est chose t ro p  im p o r ­
tan te ,  p o u r  n e  pas le vé r if ie r  s tr ic te ­
m en t .  Ayez so in  aussi de le  te u i r  un  
peu h au t  en  Cayenne. e t d 'en  a jo u te r  une 
idée  si c ’éta it  nécessaire . Tous les p o i ­
vres q ue  l 'o n  em plo ie  ne  so n t  pas de 
m êm e q u a li té ,  il p e u t  a r r iv e r  q ue  celui 
d o n t  on  dispose est u n  peu éventé , et 
c ’est p o u rq u o i  les  p ro p o r t io n s  ne  p eu ­
ven t  ê tre  ju s te m e n t  fixées que p a r  la p e r ­
s o n n e  q u i  règ le  l 'a ssa isonnem en t,  e t en ­
co re  celle-ci d o i t  t e n i r  r ig o u reu sem en t  
com pte  des goû ts  des pe rso n n es  a u x ­
que lles  est d es t in é  le potage.

Enfin, d e u x  m in u tes  a va n t de servir, 
ajoutez le m adère ,  chauffez bien le po­
tage sans le la isser b o u i l l i r  ; enlevez 
Técunic blanclie q ue  le vin fait m o n te r  
il là surface, e t  versez dans  la soup ière .  
A djo ignez  les quene lles  b ien  égouttées, 
et cela jus te  au  m o m e n t ,  a ins i  q u e  les 
ro n d e l le s  d e tè te d e  veau chaufféesàfond . 
e t égou ttées  éga lem ent.  I l  va  sans d ire  
que ce p o tage d o it être se rv i b rû la n t.

1’ k u r .u  t  JU.NlOll.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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Cpèmç Diplomate

(D 'a p rès  M . C o lo m b ie ,  et spécialem ent 
p o u r  le P o t-a u -F e u J

' e s t  u n  eo tre ine ts  devenu clas­
sique, q u ’o n  p e u t  ra n g e r  dans 
la  classe des bavaro is , e t qu i est 

fo r t  appréc ié ,  parce  que, to u t  en é tan t 
t r è s  f ro id ,  i l  n 'e s t  pas g lacé ; i l  est d ’un  
très jo li  aspect, s u r to u t  si l ’o n  dispose 
d ’u n  m oule  fa ç o n n é ;  son  exécu tion  est 
fo r t  s im ple , e t il faut, p o u r  le faire, 
b ien  m o in s  de peines ,  en  réalité , q u e  ne 
p e u v e n t  le pense r  b eaucoup  de convives 
ém erveillés q u ’o n  puisse réu ss ir  aisé­
m e n t  chez soi u n  en trem e ts  ayan t  p o u r ­
ta n t  to u t  l’a i r  de v e n ir  de chez le  g la ­
cier.

11 ne  fau t  pas co n fo n d re  la crème 
avec le p o u d in g  D ip lom ate  qu i com por te  
des b iscu its ,  to u t  en ayan t la môme com ­
p osit ion .

RÉSUHÈ

Préparer !a crème anglaise avec sucre, jaunes tra­

vaillés ; ajouter sel, farine, gélatine, lait bouillant, 
gousse de vanille. Faire prendre sur feu doux. 
Refroidir. Fouetter la crème double, l'ajouter dans 
la  crème anglaise. Garnir le moule avec fruits 
confits, couche de crème et de raisins macérés 
au kirsch. Tenir au moins trois heures le moule 

dans la glace pilée.

Proportions

P o u r  10 à 12 pe rsonnes  ;
3 déc il i t res  de la it ;
\  —  de crèm e d o u b le  très

f ra îche ;
150 g r .  de sucre  sem ou le ;
125 —  de ra is ins  S m y rn e  et Corin lhe;
5 —  de fa r ine ;
5 —  de  g é la t ine  en  feuilles;
4 jau n es  d ’œufs, m o y en s ;
1/2 décil. de bon  k irsch ;
3 ch ino is  confits ;
2 douza ines  de cerises confites, dites 

mi-sucre ;
J 2 gousse de vanille .
l 'u  m o u le  à b o rd u re  fes tonnée  ou à 

savar in  de 22 cent, de d iam ètre .
I  k i lo  de glace.
T em ps nécessaire : d o i t  ê tre  mis dans 

la glace au  m o ins  3 heu res  à l 'avance .

I .e  m oule

Ici, la fo rm e du  m o u le  a u n e  im p o r ­
tance si fondam en ta le  qu  il  fa u t  avan t 
to u te  chose se p ré o c c u p e r  de s 'a ssu re r  
si l ’o n  possède  bien  le m o u le  à b o rd u re  
festonné ou  à savarin  que n o u s  in d i ­
quons .

II im p o r te ,  en  effet, q u e  le m o u le  soit 
t ro u é  au cen tre ,  afin q ue  le ra fra îch isse­
m en t  de la crèm e puisse  a ins i s’effectuer 
c o n v e n a b le m en t;  e t il  fau t  en  m êm e 
tem ps  que ce m oule  ne  soit pas  t ro p  
élevé, car la consistance de la crème 
n 'offre pas u n e  fernielé assez g rande  p o u r  
q u ’u n e  fois entam ée, u n  effondrem ent 
ne  v ienne  à se p ro d u ire .  Donc pas  de 
m oules d i ts  à cy lindre ,  qui so n t  trop  
hau ts ,  e t q u ’o n  do it  ré se rve r  p o u r  les 
p ré p a ra t io n s  p lu s  solides ; celles, par  
exem ple ,  où  e n t re n t  des b iscuits ,  une 
p u rée  de m a rro n s  glacés, e tc .,  to u s  élé­
m en ts  a ssu ran t  la  ferm eté  de l’édifice.
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P o in t  davantage  de m o u le  p le in ,  h  c h a r ­
lo tte  o u  a u tre ,  d a n s  leque l  le re f ro id is ­
sem ent ne  s’o p è re  q ue  fo r t  m al vers le 
cen tre ,  e t  q u i  a u ra i t  cet in co n v én ien t  
inaccep tab le  de ten ir  la consistance, en 
m êm e tem ps  q ue  la tem p éra tu re  de  la 
crèm e à des degrés fo r t  inégaux .

Le m o u le  à b o rd u re  fes tonné que 
nous  in d iq u o n s  su r  n o t re  c roqu is  est le

modèle type  ; c 'est avec ce lu i là qu 'a  
é té  ex p ér im en tée  la  rece tte . Il sert p o u r  
u ne  q u a n t i té  d 'a u t re s  usages, et en p a r ­
t ic u l ie r  p o u r  les bavaro is ,  les gelées, la 
pâtisserie , etc. En fe r  blanc, son  p r ix  est 
de 3 fr. 50 à 4 fr.,  p o u r  la  d im ens ion  
in d iq u ée ,  que rem plissen t  jus te  nos 
quan ti tés .  On p e u t  éga lem en t em ployer  
u n  m oule d i t  à savarin ,  to u t  un i : mais 
le m oule  façonné, à côtes, est in f in im en t 
p lu s  décora tif ,  et le dém oulage  s ’exécute 
éga lem ent avec la p lu s  g rande  facilité.

Le m o u le  é tan t  b ie n  p ro p re ,  graissez 
en  so igneusem en t 1 in té r ie u r ,  dans  les 
m o in d res  reco ins ,  avec u n  peu d 'hu ile  
d 'am andes  douces, de p ré fé rence , parce 
q u ’elle ne  c o m m u n iq u e  p o in t  de goû t .  
On fait cela avec u n  p inceau ,  de façon 
à p é n é t re r  p a r to u t ,  sans la isser d 'ex cé ­
d e n t  d 'h u i le .  Luis  le m o u le  est ten u  au 
frais.

D a crèm e anglaise

L om m e p ré p a ra t io n ,  avant de co m ­
m encer  à b a t tre  les ja u n e s  d ’œufs, i l  faut 
faire b o u i l l i r  le lait, e t en  m e ttre  u n  peu 
p lus  q u ’il n 'es t  nécessaire, parce qu 'i l

s 'en  évapore  to u jo u rs  q u e lq u e  peu , afin 
d ’avo ir  bien ré e l le m e n t  les 3 décilitres 
ind iqués ,  de la it  b o u i l l i  e t b o u i l lan t .

La gé la tine ,  so ig n eu sem en t  pesée, car 
la g r a n d e u r  des feuilles varie  su ivan t  la 
fab r ica tion , sera m ise à t r e m p e r  dans  un  
peu d 'eau  fra îche , p o u r  la ram o ll i r .  
Dans u ne  casserole b ien  p ro p re ,  cassez 
les jau n es  d ’œufs ; la g ro sse u r  des œufs 
a son  i in p o r lan ce  p o u r  la consis tance  
d e  la  c rè m e ;  il fau t  des œufs m oyens, 
c ’est-à-dire pesan t  dans  les 60 g r .  ; s ’ils 
so n t  p lu s  petits ,  il faut a jo u te r  un  jau n e  
de  p lu s .  A joutez to u t  le  sucre  d a n s  la 
ca.sserole, e t  travaillez  le to u t  ensem ble, 
hors d u  J e u  b ien  e n ten d u ,  —  avec 
u ne  c u i l le r  de bo is  t rè s  p ro p re ,  p o u r  
qu  elle  ne c o m m u n iq u e  pas d 'o d e u r  —  
et cela p e n d a n t  5  m im iles  réelles, afin 
q ue  le to u t  so i t  n o n  seu lem en t délayé, 
m ais p a r fa i te m en t  lisse, co u lan t ,  c ré ­
m eu x ,  avec u n e  te in te  b ien  p lu s  claire 
que ne  l’avait  le m élange au début.  
A lors  a jou tez  la fa r ine  et délayez; une 
p e t i t e  p incée  de sel et la gélajtine b ien  
épongée s u r  u n  l i n g e ;  elle do it  être  
a b so lu m e n t  soup le  com m e u n  chiffon à 
ce m o m en t .

A ussitô t le m élange opéré ,  versez le 
lait t rè s  chaud , p e t i t  à pe t i t ,  en délayant 
v iv em en t  avec la c u i l le r  de bois, ou 
mieu.x encore  avec le pe t i t  fouet à sauce.
A jo u te z la v a n i l le ;àc e in o in e n t  transportez
la casserole su r  un  feu d o u x ,  e t ne  cessez 
pas  de d o u cem en t  ag ite r  la c rèm e avec une 
large  c u i l le r  de bo is  q ue  vous prom enez  
s u r to u t  s u r  le fond de la casserole, j u s ­
q u ’à ce q u e  vous  constatiez , en  r e t i r a n t  
la c u i l le r ,  que la crèm e la recouvre  
com m e u n  vern is  épais ; c ’est, com m e 
degré de cu isson , le m o m e n t  to u t  p ro ch e  
de l’éb u l l i t io n ,  celui où  le l iqu ide  co m ­
m ence  à « f ré m ir  ». Et c ’est aussi celui 
où  il  fau t  avo ir  g ra n d  so in  de ra c le r  le
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fond  de la casserole où  la  crèm e é tan t  
le p lu s  fo r te m e n t  chauffée r isq u e  de t ro p  
cu ire .

Hetirez a lo rs  d u  feu ; passez à travers  
u n e  fine passoire , e t en a p p u y a n t  avec 
la  c u i l le r ,  dans u n e  pe t i te  te r r in e .  Lais­
sez re f ro id i r  p resq u e  co m plè tem en t,  en 
ayan t so in  de t r è s  souven t r e m u e r  la 
c rèm e  avec u n e  c u i l le r  q u ’o n  laisse à 
cet effet. F au te  de cette  p récau t io n  il  se 
fo rm e  de g ros  caillo ts  dans la crèm e ; on 
p o u r r a i t  b ien  les d issoudre  en la fo u e t ­
tan t ,  m ais  ce trava il  n u i t  ensu ite  à sa 
consis tance  v é r i tab le  ; il  est d o n c  de 
to u te  nécessité  d 'e n  év ite r  la fo rm ation .  
Et vo ilà  p o u rq u o i  il ne  fau t  pas non  
p lu s  h â te r  le re fro id issem en t en  m et­
t a n t  la  crèm e p a r  exem ple  dans  l ’eau 
fro ide  ou  t ro p  au  frais. Elle d o i t  re f ro i '  
d i r  n a tu re l le m e n t ,  e t  o u  d o i t  la re m u e r  
trè s  f réq u em m en t .  Quand elle  n  est p lu s  
que tiède, vous  fouettez la  crème.

L a  crèm e fouettée

Jamais* i l  ne  fa u t  ache te r  la crème 
to u te  fouettée  q ue  p ropose  le c rém ie r  ; 
d 'a b o rd  n o s  p ro p o r t io n s  so n t  établies 
s u r  de la crèm e non  fouettée, ensu ite  la 
co m p o s i t io n  de la crèm e foue ttée  des crè 
ra iers  n ’est pas la n ô tre .  B eaucoup de c r é ­
m ie rs  fou i 'i i isseiilavecdiflicülté  la crèm e 
convenab le ,  essayant to u jo u rs  de p e r s u a ­
d e r  a u x  cu is in iè res  novices q u 'i l  est im ­
possib le  de fou e t te r  de la crèm e q u an d  on 
n ’a pas  de glace, ou  to u t  au  m o ins  u n e  
g ra n d e  h ab i tu d e  de la  chose. Et généra le ­
m en t ,  p o u r  vous en d écourager,  ils vous 
d o n n e n t  en  fait de crèm e dul la it  très 
épais, q u ' i l s  n o m m e n t  «c rèm e  d o u ce» ,  ce 
q u ’o n  v en d  à p eu  p rès  p o u r  le thé, mais 
q u i  n ’est pas du  t o u t  de  la crèm e .p ro ­
p r e m e n t  dite . Ou a lo rs  c’est de la  crèm e 
épaisse com m e u n  from age à la crème, 
p re sq u e  : c ’est ce q u ’o n  désigne m ain te

n a n t  sous le no m  de « crèm e cen tr ifuge  ».
11 fau t  u ne  crèm e qu i t ienne  le ju s te  m ilieu  
e n t re  les d eu x  ex trêm es ;  la p rem iè re ,  m a l­
gré  t o u t  le t ravail  q u ’on  lu i  ferait s u b i r  ne  
se so lid if iera it  jam ais  en neige ferm e ; on  
n ’a r r iv e ra i t  q u ’à eu ex tra ire  que lques  
cuillerées d 'écum e, to u t  au  p lu s .  La 
c rèm e t r o p  épaisse to u r n e  au b e u r re  
ap rès  que lques  coups de fouet. C’est 
d o n c  le jus te  m ilieu  q u ’il fau t  savoir  
p ren d re ,  l 'n  bon  c rém ie r  consciencieux , 
e t  il  s’en trouve  p a r to u t  éga lem ent,  saura  
vous d o n n e r  la crèm e l iq u id e  au  p o in t  
vo u lu  ; il  fau t  s u r to u t  q u ’e lle  so it  p a r ­
fa ite m en t J i'a ich c  -, le m o in d re  g o û t  a i­
g re le t  est a troce  dans ce genre  de  p r é ­
p a ra t io n .  Mieux vau t  u n e  crèm e u n  peu 
t ro p  épaisse q ue  vous pouvez to u jo u rs  
d i lu e r  avec u n  peu de bon  lait, si vous 
voyez qu 'e l le  r isq u e  de g ru iu e le r  eu 
beu rre .

Fouettez-la  dans  u n e  te r r in e  ou  une 
bassine te n u e a u  frais de p ré fé rence , avec 
le fouet en fil de fer ; pas t ro p  vile  p o u r  
com m encer .  Q uand  elle est m ontée  en 
neige fine e t consis tan te ,  com m e des 
blancs d ’œufs, mélangez la  à la  crèm e a n '  
glaise qu i d o i t  à ce m o m en t  n ’être  plus 
que tiède ; p o in t  f ro ide  cependan t,  car 
elle p re n d ra i t  a lors , à cause de la géla­
tine.

O pérer  le m élange avec les p récau tions  
q ue  n o u s  in d iq u o n s  si souven t .  Mettre 
un  t iers  de  crèm e fouettée  dans  la crème 
anglaise  ; avec u n e  spa tu le  ou  u ne  large 
carte , passer sous la  crèm e anglaise  p o u r  
en  en v e lo p p e r  la crèm e fouettée  ; co u ­
p e r  le  m élange au m il ieu ,  e t  fa ire  tou t  
ceci en  3 ou  4 coups  de spa tu le  seu le­
m ent, afin de ne  pas écraser  la masse lé ­
gère de c rèm e fouettée , to u t  en  la  mé 
langean t .  A jo u te r  de celte  façon, e t en 
deux  fois, le  reste de la crèm e fouettée, 
et to u t  de suite  re m p l i r  le m oule .
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P our rem plir le  m oule
A même le m ou le ,  au  fond , vousdisposez 

des q u a r t ie rs  de c h in o is  (vous aurez  coupé 
ceux-ci en 4), e ta l te rn e z  avec des cerises, 
d isposan t  le to u t  avec sym étrie ,  car 
après  dém oulage , c’est ce q u i  fera le 
bel effet de l’en trem ets .  On place donc 
to u jo u rs  les f ru i ts  confits to.ut c o n tre  le 
bo rd  e x té r ie u r  du  m oule .  Avec u n e  
g ran d e  c u i l l e r  de  cu is ine  à hec, versez 
u n e  c ouche  de c rèm e su r  ces f ru its .  F ra p ­
pez  d o u cem en t  le m oule  su r  u n e  ser­
v ie tte  p liée  en  qua tre ,  posée su r  la table, 
afin de lasser la c rèm e  éga lem ent sans y 
to u ch e r  d u  to u t  : là-dessus semez u ne  
couche  de ra is ins  bien égouttés  ; e t si 
vous le voulez, faites u n e  rangée  de c e ­
rises to u t  co n tre  la pa ro i  e x té r ieu re  du 
m oule .  P u is  achevez de re m p l i r  de  même 
en  a l te rn a n t  to u jo u rs  avec les ra is ins  
bien égouttés  ; sans  cela ils causera ien t 
des tra înées  de l iq u id e  dans la c rèm e et 
se m é lan g e ra ien t  m al. Le m o u le  é tan t 
r em p li ,  niettez-le dans  la glace.

P ou r refroidir 
La glace do it  ê tre  pilée m en u ,  et 

m ise dans u n  ré c ip ie n t  p ro p o r t io n n é  à 
la fo rm e  d u  m oule  a u ta n t  q u e  possib le , 
p o u r  q ue  de tou tes  p a r ts  il en  so it  envi­
ronné .

Couvrez la crèm e d ’u n  pap ie r  huilé , et 
p a r  dessus u n  couverc le  p la t  que lconque , 
u ne  to u r t iè re  fait l ’affaire, s u r  laquelle  
vous posez u n  gros  m orceau  de glace, 
(iardez a ins i 3 li. 1 2 à 4 heu res  selon 
q u ’on  a im e p lu s  ou  m o ins  glacé.

P our servir  
'Trempez le  m oule  dans de l 'eau non  

pas  chaude , m ais u n  p eu  p lu s  q ue  tiède, 
ju s te  le te m p s  de l'y fa ire  a l le r  e t  venir.  
Essuyez-le; posez dessus le p la t  de se r­
v ice, e t renversez  le to u t  ; il  do it  so r t i r  
sans aucu n e  difficulté.

L i;  P o t -a l - F e u .

■ k - k - k - k - k ^ - k ^ ^

CD
H A D D O C K  SA U C E A U X  Œ U F S  

M A C A R O N I A U  G R A T IN  
S A L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R T S  

G A T E A U  D E  R IZ  C H A U D  A U X  A M A N D ES 

«O»

P O T A G E  P A R M E N T IE R  
L A N G O U S T E  BOK.S'E F E M M E  

V O L -A U -V E N T  D E  LÉ G U M E S  

E N D IV E S  GLA CÉES 
C H A R L O T T E  A U X  PO M M ES

H A R IC O T S  R O U G E S  A  L A  C R ÉO L E 
ESC A LO PES D E  V E A U  E N  P A P IL L O T T E S  

E N D IV E S  A  L A  P O M P A D O U R  
G A L E T T E  D E  MÉ.NAGE

«O»
P O T A G E  A U  C É L E R I A U  T A P IO C A  B O U IL L O N -B O U D IE R  

C A N A R D  A U X  O L IV E S 
L O N G E  D E  V E A U  A  L A  B R O C H E 

P U R É E  D E  C H IC O R É E  
O M E L E T T E  D E  I.IN A

B E IG N E T S S O U F F L É S  A U  JA M B O N  
G IG O T  B O U IL L I A  L ’A .SGLAISE 

P U R É E  D E  H A V E T S 
p o m 4 i e 3  d e  t e r r e  O R A N D -M È R E  

C R È M E  A U  C H O C O L A T

P O T A G E  M O C K -T U R T L E  
B O U C H É E S  A U X  C R E V E T T E S  

F IL E T  D E  E lE U F  A  L A  N IV E R N A IS E  
P IN T A D E  R O T IE  

T R U IT E  S A U M O N É E  E N  G E L É E  
S A L A D E  G IG O L B T T E  

C R O U T E S  A U  M A D È R E

Œ U F S  A L A  R U SSE  
B Œ U F  A U  G R A T IN  E N  B O R D U R E  

G A L A N T IN E  D E  H U R E  
C H O U -F L E U R  E N  SA LAD E 

P O M M E S  C O N C IE R G E

P O T A G E  Q U E U E  D E  B Œ U F  
P E T IT S  S O U F F L É S  A  L A  V A U O O ISE  

B A R B U E  SAUCE H O L L A N D A IS E  
SE L L E  D E  P R É -S A L É  A U X  P O IN T E S  D 'A S P E R G E S 

P O U L A R D E  T R U F F É E  
P A R F A IT  D E  F O IE  GRAS 

C É L E R I A U  JU S  
C R È M E  D IP L O M A T E

O  K  F  K  V  I t  E  R I E
C o u v e r t s ,  C o u te lla r ie  

1 1 , r .d e s  P e tîM -C a rre w ti; , P a r i s
Q ueillé
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PI '

B œ uf au Gratin
E N  BO RDU RE OU EN  COQUILLES

( u t il is a t io n  UES UESTKSl

| n e  bien  b o n n e  m an iè re  de  p ré ­
sen te r  le b œ uf  b ou il l i  de d es­
serte ,  e t q u i  a l ’avantage  de p o u ­

v o i r  s’a p p l iq u e r  égalem ent à des m o r ­
ceaux  i r régu lie rs ,  à des débris  de v iande 
effrités, q u ’au  lieu de dé ta i l le r  en  t r a n ­
ches, o n  coupe a lo rs  en  t o u s p e l i l s m o r ­
ceaux.

On com pte  to u jo u rs  de 100 à f 10 gr. 
de b œ uf  p a r  p e rsonne ,  Ici, o n  p e u t  ch o i­
s i r  e n t re  deux  m éthodes  q u i  co n s is ten t  : 
l 'u n e  à dresser  en  g ra t in  la to ta l i té  du  
bœtif au  m ilieu  d u n e  b o rd u re  de ron  
delles de pom m es de te rre  ; l ’au tre  à le 
dresser dans de  m oyennes  coquilles  
Sa in t-Jacques,  à ra ison  de u ne  coquille  
p a r  personne .

P o u r  l’uiie ou  l’a u t re ,  l ’a p p rê t  p r im i ­
tif  est le iiiêiiie. c 'es t-à -d ire  q ue  le bœ uf 
est d ’ab o rd  m élangé dans u ne  sauce 
fo r tem en t  co nd im en tée .  ce q u i  est n é ­
cessaire p o u r  en  c o r r ig e r  la fadeur. 
-Néanmoins on  p eu t  d im in u e r  cons idé ra ­
b lem en t  la  p r o p o r t io n  d 'o g n o n  et d ’é- 
chalo ttes ,  e t su p p r im e r  l ’a il ,  dans le cas 
OH ces co n d im e n ts  so n t  m al supportés .  
On n ’en  m e t a lo rs  q ue  ju s te  ce q u 'i l  faut 
p o u ra ro i i ia t ia e r  que lq u e  peu la s a u c e ;

so it  en v iro n  13 à 20 g r .  d ’o ig n o n e t  une 
pe tite  gousse d ’échalotte .

Proportions
P o u r  6 pe rso n n es  :

CÛÜ à 630 g r .  de b œ uf  b o u i l l i  ;
30 g r .  de b e u r re  ;
13 —  de farine  ;

2 déc il i t res  de b o u i l lo n  ;
1 —  de v in  b lanc  ;
1 cu il le rée  à bouche  de p u rée  de to­

m ates ou  2 tom ates  fra îches dans 
la sa ison;

1 o ig n o n  m oyen (80 g r . )  ;
2 échalottes ;

40 g r .  de ch am p ig n o n s  ou  l ’équ iva ­
len t  en  é p lu ch u re s  si o n  en  a à 
u t i l i se r  ;

L’n  fragm en t de thym  et l a u r i e r ;  gros 
com m e u n  pois  d 'a i l ;  p incée  de po ivre .

Hachez f inem ent l’o g n o n  et l 'échalotte . 
Uhauffez le b eu rre  dans  u n e  m oyenne 
casserole, je tez  les dedans et  faites reve 
n i r  m u t doucem ent. P e n d a n t  ce tem ps, 
bâcliez les ch a m p ig n o n s  (ou ép luchures) ,  
pressez-les fo r te m e n t  dans  u n  co in  de 
to rc h o n  p o u r  en fa ire  s o r t i r  l ’eau, et 
ajoutez-les dans  la casserole. Heniuez 
s u r  le feu (assez vif), ju s q u ’à ce que ces 
ch a m p ig n o n s  a ien t r é d u i t  l e u r  hum id ité ,  
c 'est-à-dire l ’eau q u i ,  m alg ré  le  pressage 
p récéd en t  est resté dedans et  qu i do it  
s’en  a l le r  en  vapeur .  Ueci est nécessaire, 
p a rce  que. s’il reste  de l’hu m id i té ,  la 
fa r ine  qu i va y être  a jou tée  fo rm era  
p à le ,  e t ne rouss ira  pas. Q uand  o ignon , 
échalo te  e t ch am p ig n o n s  so n t  revenus , 
poudrez-les  avec la f a r in e ;  m élangez  et 
faites légèrem ent ro u s s i r  celle-ci, so it 
s u r  le  côté du  feu, so it à l ’en trée  du 
lour.

-Mouillez avec le  v in  b lanc  e t  le b o u i l ­
lo n  ; rem uez ju s q u ’à ce que l 'éb u l l i t io n  
se p rodu ise ,  e t a joutez a lors  la purée
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de tom ates, ou  les tom ates  fra îches b ien  
hachées, après avo ir  été échaudées p o u r  
en lever la  peau , e t pressées p o u r  les p u r ­
g e r  à fond  de  leu rs  sem ences e t de l ’eau 
de végé ta t ion  ; le  l a u r ie r  (g rand  com m e 
u n  cen tim e)  e t u n  f ra g m e n t  de thym  ré ­
du i ts  en p o u d r e ;  le  p o is  d ’ail  écrasé e t 
la p incée  de po ivre .  Laissez m i jo te r  cette 
sauce p e n d a n t  8 à 10 m inu tes ,  en  ayant 
so in  d ’en lever  à d eu x  ou  tro is  rep rises  ce 
qu i m o n te  à la surface ,  ce q ue  les cu i­
s in ie rs  a p p e l len t  « d é p o u i l le r  ».

Vous pouvez enco re  o p é re r  de cette 
façon, qu i ne  dem ande  pas  beaucoup  
p lu s  de tem ps, e t qu i n 'a  que l 'inconvé- 
n i e n t 'd e  fa ire  d éc ro ch er  u n e  casserole 
de p lu s  :

Faites le r o u x  avec l u  g r .  de beu rre  
e t la  far ine  e t cuisez-le à feu d o u x ju s -  
q u  à ce q u ’i l  a it  p r is  u ne  te in te  b lond  
foncé. M ouillez-le avec viii b lanc, b o u i l ­
lo n ,  et q u an d  la sauce est en  éb u l l i t io n ,  
jo ignez  y com m e p récéd em m en t ,  tom ate , 
thym , la u r ie r  etc. D ’a u tre  p a r t ,  e t en 
m êm e tem ps, faites r e v e n i r  dans la se 
conde p a r t ie  de b e u r re ,  o ig n o n ,  écha­
lote  e t ch a m p ig n o n s  hachés fo r te m e n t  
pressés, et a joutez les dans  la sauce. Lais­
sez cu ire  co m m e i l  est d i t  p lu s  hau t .

P e n d a n t  la cu isson  de la  sauce, dé­
taillez v o t re  b œ uf  e n  petites  t ranches 
aussi régu liè res  q u e  possib le , mettez  les 
dans  la sauce et laissez m i jo te r  encore  
p e n d a n t  u m inu tes .

D ressage du gratin

1° E n  bordure. —  Vous aurez  fait 
c u i re  à l ’eau et à l 'avance  4 pom m es de 
te r re  H o llande  m oyennes  e t d ’égale g ro s­
seur. A près  les a v o ir  pelées, coupez  les 
b o u ts  e t tournez-les  de façon à en  fo rm er  
des bo u ch o n s ,  ce q u i  a p o u r  b u t  d 'o b ­
te n i r  des ro n d e l le s  de  d im en s io n s  exac­
tem en t les m êmes de 4 cen tim è tres  de

d iam ètre ,  e t  de 6 à 7 m il l im étrés  d 'épais­
seur, so it u n  p eu  p lu s  d ’u n  dem i cen t i ­
m è tre .  Beurrez  g rassem en t u n  p la t  à 
g ra t in  u n  p eu  c reu x  et, avec ces r o n ­
delles de p o m m es  placées p re sq u e  de­
b o u t  e t appuyées  l 'u n e  su r  l ’a u tre ,  fo r­
mez u n e  b o rd u re  serrée. Versez le  b œ uf  
e t la sauce au  m il ieu ,  e t  avec p récau t io n  
p o u r  ne  pas  d é t ru i re  l ’h a rm o n ie  de  la 
b o rd u re ,  o u  b ien  mettez  ce b œ uf  saucé 
p a r  cu ille rées ,  ce q u i  est p lu s  s û r .  Se­
mez à la  surface d eu x  petites  cuillerées 
à bo u ch e  de ch ap e lu re  fine, a rrosez de 
q ue lques  filets de b e u r re  fondu  ou  de 
b o n n e  graisse ; ou  b ien  disposez su r  la 
surface ch ap e lu rée  7 à 8 parcelles de 
b e u r re  de la g ro sseu r  d u n  p e t i t  pois.

Certa ins p la ts  so n t  a ins i  faits que les 
po m m es  de te r re  n ’y t ie n n e n t  pas  faci­
lem en t  e t g l issen t  en  s’é ta lan t  au fond. 
Si d onc ,  après u n  ou  d eu x  essais o n  ne 
p e u t  réu ss ir  à les m a in te n i r  debou t ou 
p re sq u e ,  com m e il est in d iq u é ,  il  faut 
c o m m en ce r  p a r  d isposer  le b œ uf  et sa 
sauce dans  le p la t ,  e t  en su i te  in s ta l le r  la 
b o rd u re  de po m m es  de te r re  q u i  t ie n ­
d r o n t  a lo rs  trè s  a isém ent,  p u is q u ’o n  les 
en foncera  légè rem en t dans le r a g o û t  p o u r  
les ca ler  to u t  en  les te n a n t  dro ites .

Mettez le p la t  dans  u n  fo u r  trè s  chaud , 
et le p lu s  près  possib le  du  foyer .  P lu s  
la c h a le u r  sera vive et f ra p p e ra  d irec te ­
m e n t  la surface à g ra t in e r ,  p lu s  se ra  vite  
et m ieu x  fait le g ra t in .  Si o n  dispose 
d 'u n e  ram p e  de gaz, o n  d o i t  l ’u t i l ise r  de 
p ré fé rence  a u - fo u r ,  ca r  c ’est là le  calo­
r iq u e  idéal p o u r  les gra tins .

2® D ressage en coqu illes . —  Des 
m oyennes coqu il les  c o n v ie n n e n t  b ien  
m ieu x  que des g ran d es ,  a t te n d u  que 
p o u r  u ne  p e rso n n e ,  elles p e u v e n t  être  
garn ies  e n t iè r e m e n t ,  tan d is  q u e  les 
g randes  c o n t ie n d ra ie n t  t ro p  de b œ uf  
p o u r  un  seul. B eurrez-les largemeiii.
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emplissez les uniCorm ém ent, e l  semez à 
la su rface  de chacune  la va leu r  d une 
p e t i te  c u i l le r  à café de c h a p e lu re  fine. 
A rrosez  de  b e u r re  ou inettez-en 3 ou  4 
p arce lles  s u r  la ch ap e lu re ,  rangez- les  
s u r  u n e  p laq u e ,  ou  u ne  to u r t iè re ,  et 
m ettez  le t o u t  à feu v if en  ayan t so in  de 
t o u r n e r  la  p laque  ou  to u r t iè re  de  tem ps 
en  tem ps  p o u r  que la surface de chacune  
soit éga lem ent touchée  p a r  la  cha leur ,  
e t  q u ’elles so ien t  u n i lo r in é m e n t  g ra ­
tinées.

E x p é r i n i e n l ô p a r  L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

i t e  ÿfe ÿjf

P o u r  u til is e r  le Ja m b o n  c u it

Il a r r iv e  qu 'ap rè s  u n  d în e r  où  un  
ia in h o n  en t ie r  a é té  serv i ch au d ,  i l  en 
reste u ne  assez g rande  q u a n t i té  q u ’on 
v o u d ra i t  u t i l ise r  a u t re m e n t  q u e 'p o u r  le 
s e rv i r  fro id  ; ceci, n o ta m m e n t ,  lo r s ­
q u ’au  b o u t  de que lques jo u rs  l 'occa 
s io n  d 'u n  a u t re  d în e r  se p ré sen te  de 
ju iuvcau . La m ousse  de  ja m b o n  fro ide  
q ue  n o u s  avons do n n ée  ce tte  année , au 
m ois  d ’aoû t ,  f o u r n i t  un  des m oyens les 
p lu s  décora tifs  d ’em ployer  d u  jam b o n .  
P o u r  s e rv i r  le jam b o n  ch au d ,  u n e  b o n n e  
façon  est enco re  celle-ci ; ta i l le r  le jain 
bon eu  t ranches  trè s  liiies. très ré g u ­
lières. se rapproc liau f  le p lu s  possible 
de la coupe  des tranches détaillées à la 
m ach ine ,  dans  les m aisons spéciales. 
E m p ile r  ces tran ch es  serr-ées. en  r e c o n s ­
t i tu a n t  ainsi to u t  le m orceau  ; les m e tt re  
dans  u n e  casserole hau te .  C ou v r ir  le 
to u t  de  s im p le  b o u i l lo n  léger, bouil­
la n t.  T e n ir  la casserole  au  chaud  p o u r  
m a in te n i r  le l iq u id e  b ien  chaud  sans  
q u 'il  vienne à  bo u illir  ; c ’est ce q u 'o n  
appe lle  « p o ch e r  ». Laisser p o cher 'a in s i  
iO m inu tes ,  pas davan tage . E gou tte r

pa rfa i tem en t  le jam b o n  en  p o san t  le tas 
rassem blé su r  u n  linge. Dresser les 
t ranches  de jam bon  en les cheva lan t  su r  
u ne  g a rn i tu re  de légum es q u e lco n q u e  
et a r ro se r  ces t ranches  d ’u n  peu de sauce 
madère.

On peu t ,  b ien  en te n d u ,  sans  a v o ir  de 
jam b o n  chez soi à u t i l ise r ,  a che te r  de 
bon jam b o n  cu i t  q u ’o n  a so in  de faire 
a lo rs  c o u p e r  à la m achine , com m e nous  
l’in d iq u o n s ,  le réchauffer  e t le s e rv i r  de 
la m êm e façon ; so it s u r  des ép inards ,  
so i t  s u r  de la chicorée , des peti ts  pois, 
u ne  m acédo ine ,  etc.

L a  V i e il l e  C a t h e r i n e .

C O U R R IE R

B ép o u se  à  p lu s ie u r s  a b o a u é s . —  Les écorces 
d'oranges confites, les tranches d'oranges, de même 
que tous les fruits confits, prunes, figues, etc,, sont 
d ’une exécution tellem ent longue et compliquée, 
qu'il est à peu près impossible de les bien réussir 

chez soi. II faut en outre opérer sur de grandes 
quantités, et ensuite disposer d ’endroits à  tempéra­
ture égale,aérée, sèche, p o u ry  conserver tes fruits au 
sirop, sans quoi ils fernicnlont, et tout est perdu.

B '" ' 6 . ,  A m ie n s . —  Pour les champignons 

blancs, cuire avec très peu d'eau, citron et beurre ; 
juste un bouillon, et refroirir à couvert. —  Mettre 
au moment de servir dans le ragoût, sans quoi ils 
brunissent, —  De 140" ii loo®. Bf îo  minutes par 
livre. —  l’.ib de ch.ipclure : passer les escalopes è 

l'ieu f battu et mie de pain fraîche,

M'" d e  la  R ., L e  B an s. —  Il n’y  a qu’à faire 
rôtir, griller ou sauter les viandes destinées à l'a li­
mentation des personnes en question. Le poulet 

bouilli est quelquefois indiqué.

B'*' d e  C., N iè v re .—  Exécution trop compliquée 
pour une maison particulière.

C om p iègne. —  Le verm icelle doit être sim ple­
ment poché quelques instants, et brisé auparavant. 
Bien essoré sur un linge. Le blanc d 'œ u f doit être, 
non battu, mais seulement délayé en le tordant au 

travers d'une mousseline.
( V j ir  hi ^uitc à k  poge 4 7 ,)
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U ne Causerie jYCcdieaïe

La m édecine e t  l’a r t cu lina ire  ne so n t po in t 
ennem is ju re s , com m e on est assez p o rté  à le 
penser. En généra l on  m ange bien  chez les 
doc teu rs , ceux-ci é ta n t lo in  d e  m épriser le 
charm e d ’une  bonne tab le .

M ieux encore , le  m édecin  do it recom m ander 
la bonne chère com m e le m eilleur m oyen  de 
v iv re  lo ng tem ps e t en  parfaite san té . Je  sais 
que , ce d isan t, je  vais à  l’en co n tre  des idées 
reçues e t que  beaucoup  vo n t c rier au paradoxe; 
aussi n’est-il pas in u tile  de d o nner quelques 
exem ples dém onstra tifs .

Q uand le  do c teu r p re sc rit de m anger len te ­
m en t e t de b ien  exercer la  fonction  m astica­
trice , n ’est-il pas d’accord avec la  règle su­
prêm e du g o u rm e t qu i ag it de m êm e pou r bien 
apprécier les bons m o rceau x : Le Français a  su 
faire, en s» langue si c laire e t s i analy tique , 
c e tte  d is tinc tion  cap ita le  du g lou ton  qui ne 
fait que  to rd re  e t  ava le r, e t  du  go u rm et qui 
exerce avec le n te u r  le sens si dé lica t du goû t.

I! y  a  p lu s : o n  ne d ig è re  b ien  que  si on 
m ange avec ap p é tit, avec p la isir. C 'e s t ce  que 
v ien t de d ém o n tre r su rabondam m en t le p ro ­
fesseur P aw îow , d e  Sain t-P étersbourg , dans 
d es expériences physio log iques q u 'o n t succes­
sivem en t re la tées to u te s  nos feuilles m édicales 
e t  q u ’il e s t nécessaire de v u lg a rise r le  plus 
possib le. C e t ém in en t physio log iste , ém ule de 
n o tre  C laude B ernard , ainsi l’appellen t ses 
collègues, a  établi ce  p rincipe, que  ; la sécré­

tion du suc gastrique, indispensable à Vac­
complissement de la digestion, est étroitement 
liée au p la is ir  psychique p rovoqué p a r la  vue 
e t su r to u t p a r le g o û t d ’a lim en ts  agréab les.

Si vous vo u s  résignez à m anger des alim ents 
qu i « ne vous d isen t pas », l’estom ac « ne v e u t 
rien  savoir » e t  ne secrè te  pas d e  suc gastriq u e  ; 
vous aurez fa ta lem en t une  ind igestion  pé­
n ib le . L 'a lim en t vous p la it-il, au ss itô t que 
vous l’avez g o û té  le suc gastriq u e  v ien t à 
l’estom ac en aussi g rande abondance que 
a  l’eau  v ie n t à  la  bouche ».

C ette  d éco u v erte  e s t capitale, car elle ren­
verse  les idées qu ’o n  av a it aup a rav an t s u r  k  
d igestion  ; o n  p en sa it que  seu l le  co n tac t de 
l’a lim en t avec l’estom ac d é te rm in a it la sécré­
tion  du suc gastriq u e  p a r excita tion  m écanique. 
O r on  p e u t to u ch e r , fro tter, ex c ite r la  m u­
queuse gastriq u e  avec les ob je ts les p lu s  variés, 
elle re s te  parfa item en t sèch e ; m ais il suffît 
d’in trodu ire  dans la  bouche u n  a lim en t qui 
p la ît p o u r v o ir ce tte  m êm e m uqueuse  sécré ter 
abondam m ent, a v a n t m êm e que  l 'a lim en t ait 
traversé  l’œ sophage e t  so it pa rvenu  dans 
l’estom ac.

Il en résu lte  les conséquences les p lu s  im ­
po rtan tes  au p o in t de vue  clin ique, e t  on p eu t 
d ire  que , d u  coup , le  m édecin d o it modifier 
to u te s  ses m éthodes th érapeu tiques.

Hn effet, p o u r rendre la  san té  aux dyspep ­
tiques, e t  c 'e s t le  p ro fesseu r l'aw low  qui parle 
ainsi, la p rem ière ind ication , la  seule im por­
tan te , est d e  ran im er so n  ap p é tit. Voilà à quoi 
do iv en t ten d re  to u s  les efforts, e t vous 
avouerez que  l 'a r t  cu lina ire  se ra  a lo rs d ’un 
précieux  secours. C 'est que , nous î’avons dit, 
p o u r que  le m alade pu isse  d igérer, il fau t q u ’il 
m ange avec ap p é tit ; e t pou r y  réussir, le 
m eilleu r m édecin  est encore u n  bon cuisin ier.

Ce n’e s t pas to u t : la  science physio log ique 
v ie n t encore confirm er la  Justesse des hab i­
tudes em piriques que  nous avons prises pour 
l’o rdonnance  de nos repas. C’e s t avec raison 
q u ’o n  excite  d’abord  son ap p é tit au  m o y en  de 
h o rs -d ’œ u v re , de co n d im en ts , d e  bouillon. 
O n p rovoque a insi une  ab o ndan te  sécré tion  de 
suc gastrique , e t  l'ea tom ac préparé d igérera 
aisém en t les a lim en ts  p lus im p o rtan ts , v iande.
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poisson, œ ufs, légum es, e tc ., q u ’on  lui con­
fiera ensu ite .

De m êm e o n  a  ra ison  de te rm in e r  le  repas 
par d es  sucreries , c a r le sucre  a besoin  de fort 
peu  d e  su c  d ig e s tif  p o u r s’a ss im ile r ; on finit 
ainsi su r une  sensation  agréab le , sans im poser 
un  nouveau  travail aux  glandes d igestives.

Si un su je t b ien  p o rtan t ob é it à  ces règles, 
u n  d y spep tique  d ev ra  s’y  so u m e ttre  p lus im ­
périeusem en t encore. 11 com m encera  son repas 
p a r u n  exc itan t p u issan t, com m e du  bouillon  
concen tré , d u  ju s  de v iande , de l'e x tra it de 
v iande. U n am er, te l q u ’une m acéra tion  de 
copeaux de quassia  am ara, exerce égalem ent 
une  action  très favorable.

Le m édecin  s’app liquera  à connaître  ses 
g o û ts  e t à  s’y  conform er a u tan t que  possib le. 
T rès  g énéra lem en t, le  dyspep tique  m anifestera 
une préférence m arquée pou r les acides : le 
v inaig re , les co rn ichons, les v ins acides, les 
fru its  e t les légum es acides. Le m édecin  se 
g ard era  b ien  de les lui in terd ire  : ils rem placent 
av an tag eu sem en t les so lu tions acides e t, en 
pa rticu lie r, la  lim onade ch lo rhydrique  que 
certa in  p ra tic ien s o rd o n n en t avec succès. Car 
les acides a id en t l’action  des ferm en ts digestifs 
e t  exc iten t la  sécrétion  de la  g lan d e  pancréa­
tiq u e  : les paysans russes, qu i se n o u rrissen t 
su r to u t de pain  g ro ssie r e t  lou rd , a rr iv en t à le 
d igére r en l’a rro san t avec le  kw as acide qui 
e s t leu r bo isson  nationale.

En généra l encore , le  d y spep tique  a  ho rreu r 
de la g raisse. C elle-ci,quand  elle est seule, est 
facilem ent d ig é rée ; m élangée avec la  v iande, 
elle em pêche la  d igestion  en  ven an t s 'ap ­
p liquer en  une  m ince couche su r la  m uqueuse 
d e  l’estom ac, e t  elle a rrê te  ainsi la  sécrétion  
du  suc gastrique . A ussi quand  le  m édecin  v eu t 
o rdonner u n  a lim en t g ras , com m e l’hu ile  de 
foie de m orue, a-t-il soin de le  faire p rendre  
bien  av an t le repas p o u r qu 'il n’em pêche pas 
la d igestion .

L’a r t cu lina ire  n ’a  donc pas une  m oindre 
im portance  chez le m alade que  chez le  bien 
p o rtan t. L es m édecins de l 'an tiq u ité  en ten a ien t 
g ra n d  com pte , e t  H ippocrate consacra  to u t 
un liv re  à  la  th é rapeu tique  p a r l 'a lim en ta tion  
q u ’il appelle  la  d ié té tiq u e . 11 ne fau t donc pas

s’é to n n er que la  physio log ie  en  d ém on tre  au­
jo u rd ’h u i à  nouveau  l'im p o rtan ce  et, c e tte  fois, 
d’une  façon défin itive.

U ne ob jection , j ’en su is persuadé, v o u s  est 
venue à  l’esp rit. Si l’a r t  culinaire tie n t une  si 
g ran d e  place d an s  la  cure des m aladies, 
d ’où v ien t que  les m édecins l’accu sen t de 
la  p lu p a r t de nos m aux ? 11 est b ien  ancien , e t 
p o u r eux  tou jou rs v rai, le  p roverbe la tin  qui 
d it  : Gula plus occidit quant g ladius  »  ; ce
q u ’il co n v ien t de trad u ire  en français p a r : 
«  L es excès de tab le  tu e n t p lu s  d’ho m m es que 
les g u e rres  » . Mais ce que  les m édec ins o n t 
tou jou rs dénoncé, c’est l'ab u s e t  non  L usage .Il 
e s t m auvais de m an g er e t  de boire san s ap p é tit 
n i soif, d 'accum uler p en d an t des h eu res  dans 
son estom ac des q u an tité s  innom brab les d’ali­
m en ts  e t de v in s ; c’est là  ac te  de g lo u to n  e t 
non pas d e  go u rm et. Celui-ci est dé lica t, il 
cho is it e t  savoure. Il conservera  d u ra n t sa 
longue v ie  u n  bon  estom ac e t  jo u ira  ju sq u ’à 
l’ex trêm e v ie illesse  des p la isirs  g u s ta tifs  ; car 
on sa it q u ’à  l’inverse  des a u tre s  sens , la  sén i­
li té  n’ém ousse  jam ais  le g o û t. Au vorace , au 
con traire , est dévolue la  dyspepsie  e t la fin p ré ­
coce, con fo rm ém en t à  l’adage latin .

P our résum er, no tre  in s tin c t est le  m eilleur 
gu ide : il nous renseigne , non  seu lem en t su r la 
quan tité , m ais s u r  la q u a lité  d es  a lim en ts  que 
nous devons prendre . C’e s t pourquoi le  m é­
decin  ne d o it pas en généra l co n treca rre r les 
g o û ts  de son m alade.

11 fau t avouer que  ju sq u ’à p résen t beaucoup 
su iva ien t une m éthode in v e rse . A im iez-vous 
les acides, les co rn ichons e t  les fru its  v e rts?  
'< G ardez-vous en  b ien , d isa ien t-ils , vous allez 
vous d é tru ire  l 'e s tom ac  ! »  Estim iez-vous qu ’un 
bon repas ne p e u t com m encer sans ho rs- 
d ’œ u v re .' T o u t d e  su ite , ils vous les supp ri­
m a ien t. Us rappela ien t ce  d o c teu r, illu s tré  par 
le  gén ie  d e  C ervantes, qu i, debou t, im m obile 
e t  s ilencieux  à  la d ro ite  de l 'in fo rtu n é  don 
Q u icho tte , é ten d a it sa  b ag u e tte  p o u r lui in ter­
d ire  les p la ts  les p lus savoureux . Sem blables au 
héro s espagnol, nos m alades v o y a ien t passer 
d ev an t eux  leu rs m e ts  de p réd ilec tion  sans 
pouvo ir y  toucher.

G râce aux trav au x  des physio log istes e t  en
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particu lie r du professeur P aw îow , il n’en  sera 
p lu s de m êm e à l 'a v e n ir . Le m édecin  c o n ­
su lte ra  le  g o û t de ses c lien ts , e t  il en tiend ra  
com pte  dans une  la rg e  m esure.

Je  d is dans une  la rg e  m esure e t  non  d ’une 
façon abso lue ; c a r il e s t p o u rta n t certa ins cas 
o ù  ce g o û t ne d o it pas ê tre  su iv i. Si en général 
n o tre  in s tin c t est un  gu ide  fidèle, il n’est 
p o u rtan t pas infaillible. Supposez une  personne 
a lb iim inurique  : il e st nécessaire de la  sou­
m ettre  au rég im e lac té  exclusif. 11 p e u t se  faire 
q u ’elle d é te s te  le  la i t  : «  D octeur, dira-t-elle, 
n o n  seu lem en t ce b reu v ag e  m e répugne, m ais 
je  n e  pu is le d ig é re r. V oulez-vous donc m e 
faire m o u rir de faim ? »

Le devo ir d u  m édecin  sera  d 'in s is te r . C ar le 
la i t  e st le  v ra i rem ède et, qu i p lu s  est, le seul. 
S 'il cède aux  supp lica tions du  m alade, e t  qu ’il 
lui p e rm e tte  d e  m anger, b ien tô t des con ­
v u ls io n s su rv ien d ro n t, sym p tôm e d e  l’em poi­
so n n em en t urém ique^ e t ne s 'a rrê te ro n t que 
p o u r faire p lace au  co m a  final.

Ces cas so n t heu reu sem en t rares. 11 m e reste 
à  vous souhaiter, am is lec teu rs  e t  charm an tes 
lec trices, de ne jam ais les c o n n a ître ; e t, si par 
fâcheuse av en tu re  vous étiez dyspep tiques, 
aven tu re , h é las  ! tro p  fréquen te , guérissez-vous 
b ien  v ite  en  d ég u s tan t vo s m e ts  de p réd i­
lec tion  ; ceux-ci, m ieux  que  m oi, le  P nla ii-F eu  
vous les d ira .

D '  F é l i x  R e g n a u i .t .

LE CH EZ SO I
La vie mondaine est à son apogée: courses mati­

nales chez le couturier, matinées, diners, soirées, 
théâtre, bals, etc., ne laissent plus qu’une bien 
petite place au « Chez Soi » . On y  pose à peine 
pendant de trop courtes heures d 'un  sommeil tendu 
fiévreux,.. Et les yeux se bistrcnt, le teint se 
plombe, les rides apparaissent ou s ’accentuent I , . , 

C ’est payer bien cher des plaisirs souvent très rela­

tifs
Mais comme il n 'y  a pas à  discuter avec les obli­

gations mondaines, cherchons le remède à cet état 
de choses au lieu de sermonner.

Voulez-vous effacer sur votre visage les traces de

fatigue, empêcher les cruels sillons de plisser votre 
cpiderme ? . . .  Suivez l'exemple d ’une beauté restée 

traditionnelle, celui de Ninon de Lcnclos, qui sut 
demeurer éternellement jeune, fraîche et séduisante.

Elle fit ce miracle en usant d ’une recette fameuse 
conservée par la Parfumerie Ninon, 3 1 ,  rue du 

4-Septembre, qui prépare aujourd’hui avec tant de 

succès la Véritable E a u  de N inon  ( 1 ) ,  secret de 
jeunesse, d'éclat, de beauté.

Cette lotion magique fait un teint «d e lys et de 

roses », comme on disait autrefois dans les romans ; 
elle satine et blanchit la peau, empêchant toute 

irritation de l'épiderme. C ’est l ’arme qui nous aidera 
à combattre ce terrible ennemi qui se nomme : «le 

Tem ps ». Fé t i c h e t t e .

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

M lle Madeleine de C . —  Au lieu de vous désoler 
d'une façon stérile, agissez ; frictionnez-vous la tête 

avec VF.xtrnit Capillaire des Bénédictins du Mont- 
Majella : (o  fr.. franco 6 fr. 85, chez M, E. Senet, 
administrateur, 35, rue du 4-Septcmbre), qui arrête 
immédiatement la chute, tonifie le bulbe et active si 

bien la sève, que la pousse reprend avec force et que 
la décoloration en est retardée.

C O U R R I E R

D ' H. —  Il faudrait, pour vous renseigner u tile­
ment, avoir vu la  qualité du foie et la terrine. —  
Une graisse â friture brune est fatiguée par l'usage ; 
il n 'y  a qu ’à la renouveler —  Les œufs à la neige 
sont trop cuits. —  La raie dure et coriace est trop 
fraîche; rien à faire quand elle est cuite. —  Pour 
les saucisses, prendre dans le jambon du porc.
Le véritable Eriimenthal : gris, gras et sans trous.

K'"'" S  —  Nous donnerons cette recette.

L. E . —  Recettes parues en 1898 et en 1901. 
Nous donnerons sans doute une autre formule de 
la première, ce gâteau comportant des variétés.

( 1 )  Véritable Eau- de N in o n , 6 fr. le flacon, 
o fr. 50 pour le port.

A  ITOS Z iS O T B IO & S d o n tla  pean fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
Glycérine savonneuse de  L.T.Piyer.Cette préparation 
rend à la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Farfaairis L .T . PIVER, tO ,B oni»  d e  S tra e b o u rg ,P a r la ,

E A U  n e  B A T A T  > • e n  i m i f i H i i t  a  e u  e u i i i r n m  M U  U B B U IU I ■ziewia atMteraBefOT.
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M o n tb riso n . —  Rien que du suif, absolument 
employé comme le beurre, et dans les mêmes pro­
portions.

N o u v e lle  abon n ée d e  la  M arn e. —  Conformez- 
vous de tous points aux indications de la recette ; il 
n’y  faut pas d'eau pour le caramel. —  Gâteau de 
riz ; voyez en 189b et en 1899.

P lu s ie u rs  a b o n n é es . —  Les articles sur le re­
passage et autres, n'ont pas paru en brochure.

M'"'' P ., ru e  d 'A lg e r . —  Verser la crème liquide, 
mais cuite, dans une jatte : prendre avec des pin­
cettes rougies au feu des morceaux de sucre et les 
laisser égoutter au-dessus de la crème.

K ™  Em m a de S .,  R nasie. —  La farine de gruau, 
c'est la fine fleur de farine, ou farine de choix.

A n g e rs . —  L im o g e s . —  A n g o u lê m e . —  Note 
est prise.

A le n ç o n n c tte . — La groseille est trop brune et 
la prune est absorbée par le gâteau. On emploie 
l’abricot parce qu 'il reste fixe. -  Oui, on peut ajou­

ter des amandes dans la Génoise, jusqu'à 125 gr. par 
livre; le gâteau alors change de nom, c ’est un Châ- 

teaubriant. —  Beurre, sel et poivre; le 1/4 de son 
poids de beurre ; filet de citron. —  Oui, en effet, 
pour faire paraître le pâté plus gros ; inutile dans un 

mén_gc. —  Oui, caramel croquant. —  Sans les co­
ques.

U n e  M a r g u e r ite .—  Simplement de la gelée 
d ’aspic faite au Champagne.

M'»' M , R eim s. —  Note est prise de la première 
demande. —  Les fruits sont m is dans une timbale 
ou jatte en argent, sucrés, arrosés de champagne ou 
kirsch, ou rhum, ou vin de dessert quelconque, en­

tourés de glace. On peut également les servir recou­

verts d'une glace au citron, mais s.ins rafr.iichisse- 
ment préalable.

H. G . L  —  Beurre travaillé presqu'à froid avec 

un peu de crème double, échalotte, citron, sel cl 
poivre.

S ’” '  P .,  L i l l e . —  Votre insuccès doit tenir à une 
mauvaise qualité de farine, car celte recette a donné 
pleine satisfaction d ’une façon générale, et même 

exécutée p.ir des personnes ignorantes des choses de 
la cuisine.

jjni» pyg j g  L ille . —  Vos escalopes de foie 

gras pour les tournedos Rossini auront été cuites à 
feu trop v if ;  il peut néanmoins se faire que le foie 
employé fût de nature huileuse, ce qui arrive fré­
quemment,

M'-" B l. S . ,  N eu illy . —  La crème est sans doute 
trop épaisse et ne fournit pas assez de liquide; d ’où 
vient la séparation dans la sauce. Diluer la  crème 
avec du lait avant de l'employer

C h â te au  d e  L au u ay. —  Ce que vous demandez 
est du domaine de la confiserie ; nous verrons à 

donner des indications pouvant être utilement ap­
pliquées chez soi.

C o m te sse  d e  l ’E, —  Les foies gras de conserve 
sont très difficiles à réussir chez soi. II faut disposer 
d ’un bon outillage complet tout spécial. On peut 
conserver en terrine, sous la graisse, mais cela ne 
résiste pas aux premières chaleurs, —  Les carcasses 

tout sim plem ent au four après les avoir roulées 
dans la panure. —  A gaz. — Non, pour le placement 

des dom estiques. —  Nous ne voyons rien de parti­
culier à  vous recommander pour ce que vous de­
mandez.
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