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FILET DE BEUF BRAISE

AU CHASSEUR

‘KTFK bonne vieille recette, ins-
pirée du célébre Caréme, four-
nit un pial d’entrée vraiment

savoureux et qu'on appréciera encore
mieux dans la saison ou le gibier fait
défaut. Le lapin de garenne destiné ici
a donner son fumet a la piece de beeuf
se chasse toute l’aitiiée en effet.

L’exécution de ce plat a été simplifiée
et ne présente ni difficultés, ni compli-
cations, mais elle exige beaucoup de
soins et une surveillance attentive pen-
dant la cuisson. C’est de la fagon dont
cette cuisson est conduite que dépend
la succulence de la viande et du jus,
comme pour tous les braisés du reste.
On peut adjoindre au filet une garniture
quelconque, servie dans le plat méme,
ou dansun légumier; soif, selon la saison,
des pointes d’asperges, des petits pois,
une purée de chicorée, ou encore des
pommes de terre Duchesse, et a l'au-
tomne une purée de marrons.

Proportions

Pour 10 personnes ;

2 kilos nets de filet tout paré ;

Un petit lapin de garenne dont les
filets pesentde 85 a 90 gr. ;

175 gr. de jambon de Hayonne cru ;

7)) — d'oignon;

75 — de carotte ;
75 — de lard gras eu barde ;
20 — de couenne ;
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30 gr. de beurre;

10 — de farine;

3 décilitres de jus de ménage ou d’ex-
cellent bouillon ;

3 décilitres de vin
une demi cuillerée ;

2 cuillerées de bonne graisse; un petit
bouquetgarni. soit 2ou3 tiges depersil,
1/2 feuille de laurier et brin de thym :
1clou de girofle; pincée de poivre.

Temps nécessaire : 2 h. 1 4 pour la
cuisson.

de madeére, plus

RESUME

Larder Je filet de boeuf avec lardons de lapin et
de jambon. Le faire colorer dans la graisse avec les
débris du lapin, oignon, carotte. Enlever le tout.
Blondir la farine dans la graisse ; mouiller avec Jus
ef madére. Y remettre le filet, légumes, débris,
couenne, bouquet, girofle; cuire au four, ou feu
dessus et dessous- Egoutter; parer le filet, Passer™
dégraisser le jus. Mettre le filet a glacer au four 3 ou
4 minutes en l'arrosant avec son jus. Dresser le filet
sur son plat; ajouter le beurre et 1/2 cuillerée de
madeére dans le jus, hors du feu, et I'envoyer i par
en sauciere.

Le filet. — Le lapin

Ayez soin de prendre votre morceau
de filet dans le milieu ou «cceur » d’un
filet de beeuf, d’abord parce que laviande
y sera meilleure, et ensuite parce que la
cuisson sera plus égale sur un morceau
d’une méme épaisseur. Bien entendu, si
c’est le boucher qui pare lui-méme votre
morceau de filet, il est inutile qu’il le
ficelle et I’emballe dansde latoilette, puis- .
que vous aurez d’abord a le larder. Si,
comme il est préférable, on pare soi-
méme les viandes dans la cuisine, il faut
tenir compte du fort déchet, pour ob
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lenir. une fois les peaux, graisses, etc.,
enlevées, le poids que nous indiquons,
et mébme plutdt un peu au dessus.

Le lapin de garenne doit étre choisi
jeune, et frais tué; son fumet naturel est
trés sullisant, sans y ajouter une note de
«faisandé » qui risque d'étre déplaisante.
Ktant dépouillé, nettoyé, etc., enlevez
les filets de celte facgon enfoncez la
pointe d’un bon couteau de cuisine entre
I'épine dorsale et le filet, tout du long
du dos, depuis I’épaule jusqu'a la cuisse,
en pénétrant dans toute I'épaisseur des
chairs. Introduisez les doigts de la main
gauche dans la fente que vous venez
ainsi de faire, élargissez-la en glissant
les doigts tout le long des os. De cette
facon vous dégagez le filet, el pour le
détacher tout a fait de la carcasse, vous
le coupez, vers la cuisse; tout en vous
aidant du couteau pour dégager les
chairs, ayez soin de toujours appuyer le
coupant (le la lame sur la carcasse et les
os, afin de ne pas taillader les chairs.
Détachez ensuite les cuisses qui. pour
nos proportions, ne seront pas utilisées,
et gardez-les pour un autre emploi.

Loupez maintenant les filets du lapin
en long, pour en former de longs lar-
dons d'une moyenne épaisseur, — un
demi centimeétre carré tout au plus, —
de facon & obtenir au moins une vingtaine
de ces lardons de lapin. Saupoudrez la
planche avec poivre, un peu de sel,
poudre d’épices, et roulez-y les lardons.

l.ejambon de Bayonne aura été choisi
dans une partie dite bien entrelardée,
de fagcon a n'avoir point rien que du
maigre qui serait trop sec. ou trop de
,gras qui ferait un effetde lard; elon aura
eu soin de le faire couper sur une épais-
seur égale, de facon a pouvoir le re-
couper ensuite en lardons de méme
épaisseur, de méme longueur autant que

possible, que les filets de lapin : mais il
ne faut pas assaisonner le jambon déja
assaisonné par lui méme. Comptez, pour
les lardons de jambon de Bayonne, un
peu plus de 100 gr.; le surplus, couenne
et débris, sert pour le jus de cuisson.

Pour larder le filet de beeuf, prenez
une petite lardoire creuse, plus com-
mode que l’aiguille qui laisse en chemin
le lardon quand il lui faut traverser une
grande épaisseur. Enfoncez les lardons
en biais dans toute I'épaisseur du filet,
de facon a le traverser completement de
part en part; cette disposition oblique
des lardons dans I’épai.sseur du filel
permet de les retrouver, quand on dé-
coupe. placés dans chaque tranche pres-
que comme dans un saucisson, puisqu'ils
n ont pas assez de longueur pour étre
enfilés tout le long du filet; et si on les
enfoncgait tout droit sur le travers du
morceau, on les retrouverait au décou-
page tout entiers dans les tranches. La
facon de larder le morceau a donc une
importance. |l faut quatre rangées en
tout, superposées; ayez soin de les con
trarier. Ne vous inquiétez pas des bouls
trop longs qui peuvent dépasser; c'est
apres la cuisson qu’on les supprime.

Entourez le filet, une fois lardé, de
quelques tours de ficelle, pour tasser les
chairs et rendre le morceau plus épais,
au lieu de I'allonger, comme font les
bouchers.

Pour colorer

Dans une casserole large et basse, dite
sautoir, en cuivre étamé, faites fondre
la graisse de porc ou de poulet. Mc(tez-y
le filet, et autour du filet disposez les
débris de lapin, soit ; la carcasse, la téte
fendue, les épaules; pas le foie, ni I’in-
térieur. Faites prendre belle couleur au
filel sur ses six faces, la casserole res-
tant découverte, et posée sur un feu assez
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souteuu pour qu'au bout de 3 minutes
chaque face ait pris une teinte dorée
suffisante. Ce n'est point tant pour co-
lorer que pour former un léger rissolé
sopposant a I'écoulement trop complet
des sucs de la viande ; ne piquez pas
dans les chairs quand vous retournez le
morceau, pour la méme raison.

Quand le filet est a moitié revenu,
c'est-a-dire quand trois de ses faces ont
déja pris couleur, soitau bout de 13 nii
nutes de feu, ajoutez l'ognou el la ca-
rotte, coupés chacun en quatre, el ache-
vez de lout faire colorer ensemble, en re-
iimant souvent légumes el débris soit
encore 13 minutes; pour faire colorer
les extrémités du filet, on pose le mor-
ceau debout dans la casserole, et on le
soutient ou on le cale, pour qu’il ne
glisse pas; ceci est réservé pour la fin.
quand la casserole est bien échauffée ;
il faut aussi modérer le feu pendant cette
derniére partie de la cuisson, pour que
rien ne brile : la graisse, au bout de ce
temps u‘a dd prendre qu’une teinte
d'huile d olive d’un jaune trés prononcé,
ce qui est signe qu'elle n’a point trop
chauffé.

Retirez le filet sur un plat; avec une
écuinoire enlevez tout le reste ; ne laissez
que la graisse dans la casserole. Jetez y
la farine indiquée; retirez la casserole
sur feu doux. Mélangez avec la cuiller
de bois et laissez doucement ceroux cuire
et prendre couleur café au lait, peu a peu.
au bout de 7a8 minutes ; la fariue cuite
ainsi tranquillement est bien plus légére
ensuite. Versez alors, petit a petit et
sans cesser de délayer avec la cuiller,
tout le liquide indiqué, soit 3 décil. de
jus et autant de madére. Xe cessez de
remuer jusqu’a I'ébullition pour éviter
les grumeaux, et pour dissoudre en
méme temps te léger gratin brun pro-

duit par la coloration des viandes au
fond de la casserole.

Enveloppez le filet dans la barde de
lard, et remettez-le dans la casserole ;
tout autour disposez de nouveau les
débris de lapin, I’ognon, carotte, bouquet
garni, la couenne coupée en morceaux,
les déchets et le surplus du jambon, le
clou de girolle ; le liquide doit, en ces
conditions, atteindre a peine a moitié de
hauteur du filet. Ajoutez bien le jus
laissé dans le plat par le filet.

Xa cuisson

Faites partir en ébullition sur un bon
feu et arrosez le filet avec le liquide
bouillant, Posez sur le filet méme un
rond de papier beurré entrant bien dans
la casserole pour y rabattre la buée ; par
dessus, mettez un couvercle s’adaptant
exactement. Mettez la casserole au four
de bonne chaleur, de fagon a y entrete
nir un bon mijotenient régulier pendant

1 heure 1/4, — pour ces proportions
de viande. — \ers la fin de la cuisson,
augmentez la chaleur, et arrosez tous

les 1/4 d heure & peu pres. On pourrait,
au lieu d'arroser ainsi, retourner le filet
dans la casserole au milieu du temps de
sa cuisson, mais toute l’installation in
térieure se trouverait dérangée.

Pour glacer

Egouttez le filet ; déticelez-le ; avec un
bon couteau rasez les bouts de lardons
qui dépassent. Posez-le sur un plat quel-
conque allant au feu ; tenez au chaud.

Passez lout le jus de cuisson dans
une petite casserole a travers une fine
passoire; dégraissez-le. Vous devez en
retrouver. 3 décilitres environ, si la
cuisson a été conduite comme il con-
vient.

Arrosez le dessus du filet avec une
cuillerée de jus seulement ; et mettez 1€
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plat au four vraiment chaud, en haut,
sur la plaque, de fagcon que toute la
chaleur vienne d'en haut. Si le four est
trés chaud ainsi qi/'il doit Vétre. i ou
5 minutes et plutdt moins doivent suf-
fire. Bépétez I’opération de Il’arrosage,
avec une nouvelle cuillerée au bout de
3 minutes ; ceci pour donner une nou-
velle teinte brillante au filet, produite
par la consistance sirupeuse du jus qui
s’y attache comme un vernis. Surtout
évitez soigneusement de laisser séjour-
ner plus longtemps le filet dans le four
chaud ; il s'y dessécherait intérieure-
iiieut, ses extrémités noirciraient, et il
perdrait tout le moelleux qui fait le ca-
ractére d'une viande braisée. Le passage
au four ne doit avoir pour objet que de
colorer et de siruper lextérieurdu filet;
s'il n'est tres rapide, l'intérieur du filet
s'en ressent, et c’est ce qu’il faut abso-
lument éviter, puisque la cuisson a ce
montent est suffisante.
Le jus

Reversez le jus dans la grande casse-
role, rincée et bien essuyée, afin de Iy
faire plus vite et plus aisément réduire,
en bouillant a découvert. La quantité
nécessaire est de 3 bons décilitres, mais
pas moins. Vous devez alors obtenir a
ce point, tout étant normal, un jus a
bonne consistance de sirop léger, de
couleur brune, transparent, d’une sa-
veur exquise. (Toutez pour le sel, le
poivre, et ajoutez s’il est besoin. Fcumez
encore si c’est nécessaire; hors duJeu
ajoutez la demi-cuillerée de Madére et le
beurre qui ne doivent bouillir ni I’'un
ni l'autre maintenant. Versez quelques
cuillerées de jus sur le filet 'entier ou
découpé, pour achever de le glacer, et
versez le reste dans une sauciére. Plat,
sauciere, assiettes doivent é&tre bien
chauffés.

Observation

Si le jus doit attendre, remettez-le
dans une petite casserole au chaud,
bain marie ou autrement, couverte, et
posez sur la sauce le beurre qui en fon-
dant fait huile et empéche la formation
d’une pellicule. Donnez un bon coup de
cuiller avant de servir, pour tout mé-
langer.

Si I'on opére avec un morceau de fi-
let plus gros, on ajoutera les cuisses de
lapin, qui. pour les proportions ci-des-
sus, communiqueraient un peu trop de
fumet. Les cuisses dé.sossées, et non
cuites, sont utilisées d’excellente facon,
soit en les faisant sauter au beurre ou a
I'huile, avec un peu d’échalote, soit en
les faisant griller doucement, et servies
avec une mafitre d’hotel, etc.

La Vifulle Catherine.

Bouilleur» de cru ! Ce qualificatif si souvent
prononcé au cours des discussions budgétaires
évoque dans l'esprit du consommateur deux
idées bien différentes.

Les uns voient dans le bouilleur I'auteur de
tous nos maux, le fraudeur, le métayer em-
poisonneur, qui solde ses ouvriers avec de
I'alcool clandestinement récolté, ou tout au
moins le cultivateur rendu alcoolique par I’'ab-
sorption de ses produits mal rectifiés. Pour
d’autres, au contraire, le bouilleur est un petit
récoltant, gardant soigneusement ses marcs de
pommes, ses iies de vin ou ses jus de fruits,
les distillant pour lui, lentement, avec un soin
gourmand et une véritable science qu’il tient
de son pere qui l'avait apprise jeune des an-
ciens de son village.

C’est bien I'évocation fidele du bouilleur de
cru martiniquais, distillant le rhum-habitant,
etinous n'en voulons pour preuve que le succés
du Saint-Maurice, véritable rhum de bouilleur
de cru.

Le Saint-Maurice se trouve chez :
CousAXDiKR. 48, rue du Cherche-Midi ;
GAuniN. 7. avenue des Gobelins ;
EnoS, 14. rue Royale;

Micheiet, 32, avenue Laumieére;
Portier, 53, boulevard Voltaire;
Sinodx. 2, avenue Trudaine.
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Croguettes de MCorue

A L'AMERICAINE

[es Croquettes fournissentun bon
plat de déjeuner qui a le grand
mérite d’étre d’une exécution

facile et rapide ; pendant le caréme, on
pourra les faire alterner avec la morue
a la maitre d’hotel, aux épinards, etc. ;
la brandade est généralement réservée
pour le Vendredi-Saint.

Proportions

Pour t) personnes ;

375 gr. de morue, poids brut. (En
général, le déchet, peaux, ailerons, pa-
rures, est de 1/3 : c’est de ce déchet que
nous tenons compte pour obtenir 300 gr.
de chair de morue préte a employer.)

4 pommes de terre de Hollande de
moyenne grosseur ;

23 gr, de beurre ;

2 jaunes d’ceuf.s; pincée de sel ; petite
prise de poivre blanc ; nipure de mus-
cade.

La béchamel. — 1 décil. 1/2 de sauce
béchamel, pour laquelle il faut : 20 gr.
de beurre ; 12 gr. de farine ; 1 décil. 1 2
de lait; sel, poivre blanc, muscade en
proportion avec la quantité de sauce.

Pour paner les croquettes. — 150 gr.
de mie de pain bien rassis; 2 (Pufs battus
avec une pincée de sel et de poivre et
une cuillerée a café d’huile.

La sauce tomate. — ! décil. 12 de
purée de tomates; 25 gr. de beurre ;
3 gr. de sel ; une bonne pincée de sucre;
un pois d’ail (facultatif).

Une poignée de persil pour le dres-
sage.

Temps nécessaire ; 40 minutes.

ItESU-ME

. refroidir. Cuire les pommes
Piler la morue,

Faire la béchamel
de terre au four. Cuire la morue.

puis les pommes de terre; ajouter le beurre, les

jeunes d’ceufs, assaisonner. Former les croquettes ;
paner ; frire. Servir a part la sauce tomate.

Da pate des croquettes

Les trois éléments qui constituent
cette pate, sont mis en marche en méme
temps, (les trois éléments sont : la
morue, la purée de pommes de terre qui
sert de liaison, et la béchamel qui com-
pléte la liaison et donne du moelleux.

Il n'en est pas ici comme de certains
mets, ou tout doit étre réglé mathémati-
quement pour arriver a la réussite cer-
taine ; et on peut trés bien opérer a vue
d’eeil. L’essentiel est de bien régler l'as-
saisonnement final.

Da béchamel

Comme elle doit étre froide ou a peu

pres au niomeut de I’'emploi, il faut
commencer par elle. Mais si vous en
avez en réserve, ou du velouté, ou de

toute autre sauce blanche, vous pouvez
employer celle dont vous disposez «t
vous dispenser d’en faire expres. La
quantité indiquée représente la valeur
de six bonnes cuillerées a bouche.

Mélangez dans une petite casserole,
beurre et farine ; cuisrz-les un instant a
fru doux sans prendre couleurdu tout et
délayez sans faire de grumeaux avec le
lait bouilli et bouillant. .Vssaisoimez
d’une pincée d(‘ sel, soupcon de poivre
blanc et muscade et laissez cuire tout
doucement pendant 12 minutes. Ren-
versez alors la sauce sur une assiette pour
la faire refroidir plus vite.

Notx. — Ne pas s'étonner de la quan-
tité de farine qui est supérieure a celle
employée ordinairement. Cette sauce
doit étre trés épaisse.
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Xes pommes de terre

Lavez-les bien a I’eau froide et mettez-
les cuire & sec & l'entrée du four, de
sorte qu’elles seront prétes juste au
méme moment que la morue.

Xa morue

Rappelons simplement pour mémoire
qu’elle doit étre bien blanche el épaisse;
que les feuillets s’y doivent apercevoir
nettement, et étre bien dessalée. Il suffit
de la faire tremper a grande eau
fraiche, renouvelée matin et soir, pen-
dant 36 a 48 heures. Coupez le mor-
ceau eu trois parties, mettez-les dans
une sauteuse avec assez d’eau froide pour
qu ils en soient bien couverts; faites
partir en ébullition et tenez ensuite la
casserole sur le coté, de facon que l'eau
ne fasse quefrémir, et ce, pendant 16 a
18 minutes, ce qui est suffisant, vu que
la morue doit étre conservée un peu
vert-cuite, c'est-a dire peu cuite.

Renversez-la sur un tamis, retirez bien
les peaux, nageoires, etc., et cassez-la
en petites parcelles, pour bien enlever
les arétes, dont il ne doit pas rester
une seule.

Apprét de la pate

.Mettez immédiatement cette morue
dans le mortier, et broyez-la avec le
pilon. Il ne s’agit pas ici de la mettre eu
pate fine, mais simplement d’écraser les
morceaux pour que cette pate de morue
soit a peu pres unie, lisse; et quand
elle est travaillée ainsi, toute chaude,
c’est l'affaire de quelques tours de pilon.
Retirez-la du mortier, et tenez la en ré-
serve sur une assiette.

Ceci fait, sortez les pommes de terre
du four, fendez-ies et, avec le manche
d’une fourchette, videz-les bien en fai-
sant tomber la pulpe dans le mortier.

-Assaisonnez, puis rendez cette purée
lisse et unie en y faisant tournoyer le
pilou, ce qui se fait d'autant plus facile-
ment et vite que la pulpe est brllante.
Ajoutez ensuite les deux jaunes d'ceufs,
I’'un aprés l'autre ; puis le beurre, la bé
charnel froide ou tiéde et, finalement
la morue broyée. Mélangez bien avec le
pilon ou avec une cuiller de bois; et,
alors, golQtez pour rectifier s’il y a lieu.
Ceci est absolument nécessaire, parce
que la morue peut étre trop dessalée, et
les croquettes se trouveraient d'une fa-
deur désagréable.

Xa fagcon des croquettes.
Xa panure

Le poids total de la pate est de 8U0 a
mS30 gr. environ. Divisez-le eu 12 parties
du poids indiqué, et roulez-les en forme
de boules sur la table poudrée de farine.
Appuyez sur ces boules avec la paume
de la main, et vous obtenez des palets,
forme ordinaire de ces sortes de cro-
quettes.

Battez vos deux ceufs dans une assiette
creuse avec le sel, le poivre et I’huile,
et étalez la mie de pain sur un papier.
(Celle-ci doit étre fine et fraiche et passée
iiu tamis ou a la passoire. Pour l'obtenir,
il n'ya qu’a émietter de la mie de pain
bien rassis, et la frotter dans un torchon
fermé, pour en obtenir la désagrégation
absolue).

Trempez les palets dans I'euf battu,
roulez-les bien dans la mie de pain, et
appuyez dessus avec la lame d’un
couteau, dessus et autour, non seule-
ment pour bien combiner ensemble
I'euf et la mie, mais pour donner aux
palets une forme bien réguliére. Rangez-
les au fur et @ mesure sur un couvercle
de casserole ou une tourtiére saupoudrée
de mie de pain.
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La friture. — Le dressage

Ces croquettes peuvent se traiter indif-
féremment par lafriture ou par le beurre
clarifié. Ou bien encore au beurre ordi-
naire additionné de trois cuillerées
d’huile par 100 gr., ce qui permet de le
chauffer beaucoup plus fort sans qu’il
brale. Cependant, quand on a une assez
grande quantité de croquettes a frire,
il vaut mieux adopter la friture ordi-
naire, mais une bonne friture, n’ayant
pas trop travaillé.

Exactement 8 minutes avant de servir,
plongez-les dans la friture, en ayant soin
qu’elle soit bien chaude, pour que le sai-
sissement de I'enveloppe d'ceuf et de mie
de pain soit bien assuré, malgré qu’il n'y
ait pas ici a redouter ce qui se produit
parfois avec les croquettes saucées,
c’est-a-dire I’échappement de la sauce
liquéfiée par la chaleur. Egouttez sur
un torchon étendu, salez légerement et
dressez sur une serviette et en couronne,
avec le persil frit au milieu. La sauce
s'envoie a part.

La tomate

On trouve aujourd’hui et a trés bon
compte de I’excellente purée de tomate
napolitaine qu'il n’y a pas besoin de lier,
du moins pour cet usage. En commen-
¢ant a fagonner les croquettes, mettez la
I'iiaufler dans une petite casserole en
ayant soin de I'éclaircir avec la valeur
de 1 décilitre d’eau tieéde.'Ajoutez I’as-
saisonnement (sel et sucrel, le pois d ail
écrasé (chose absolument facultative et
qui peut étre supprimée), et laissez mi-
joter doucement. Au moment de servir,
complétez la sauce en y additionnant le
beurre, hors du feu, et servez en sau-
ciére.-

i’EiiRAUr Junior.

CERVELLES DE MOUTON AUX POLNTES D’ASI'EKGES
RUMSTECK GRILLE
PUREE MARIE-LOUISE
COMPOTE DE PRU.NEAUX
'O))
POTAGE ST-GEBMAIN
KILETS MIGNONS DE MOUTON SAUCE POIVRADE
POULET ROTI
ENDIVES GLACEES
CROQUETTES DE RIZ

CROQUETTES DE MORUE A L'AMERICAINE
TIMBALE DE GNOCCHI
CRESSON EN EPINARDS
GATEAU DENT DE IA5UP
CONFITURES

POTAGE CONEE
FILETS DE SOLES GRILLES AUX FINES HERBES
MACARONI EN TURBAN
PETITS POIS A LA PARISIENNE
FLAN D'ORANGES

PIEDS DE PORC FRAIS TRUFFES
QUEUE DE BEUF A LA BOURGEOISE
POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL
OMELETTE SOUFFLEE

POTAGE FAUBONNE
FILETS DE BARBUE SAUMONES A LA PARISIENNE
FILET DE BEUF AU CHASSEUR
POULARDE TRUFFEE
PARFAIT DE FOIE GRIiS
PETITS POIS AU BEURRE
R1Z A L’IMPERATRICE

FROMAGE D'EUFS A LA MAYONNAISE
LAPIN DE CHOUX EN GIBELOTTE
EPAULE DE MOUTON AU FOUR

POIREAUX AU GRATIN
GATEAU BRETON

POTAGE CREME D’ORGE
SOLE A L’ITALIEBNE
FRICASSEE DE POULETS
PORC ROTI SAUCE RUSSE
PAIN D’EPINAROS
POMMES A LA BRUXELLOISE
ONMXXXXWWVAWVS XNWWXXV>XWWAVWWWWWWWNWXMS
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ZWIEB ACKS

‘.Ilans les pays allemands, on ne
comprend guére le petit déjeu-
ner du matin sans zwiebacks

qui sont la ce que sont les mulBns en
Angleterre, et les croissants chez nous.
.(entends comme usage, car cet accom
pagnement du café ou du chocolat ma-
tinal, n'est qu’un genre de biscotte, tiré
d'une péate levée trés commune, mais
qui a cet avantage de pouvoir se con-
server assez longtemps, s'il est enfermé
dans une boite et tenu bien au sec.

Proportions

Proportions de la pate pour une tren-
taine de zwiebacks ;

300 gr. de farine de gruau :

120 — de beurre ;

25 — de levire bien fraiche ;

2 décilitres de lait tiede ;

3 ceufs:

12 gr. de sel:

50 — de sucre.

Manipulation de la p&te

Elle est exactement la méme que celle
d’une pate a brioche, c’est-a-dire que
un quart de la farine est distrait poul-

ie levain et que le reste se travaille avec
les éléments indiqués.

Pour le levain

Faites un trou au milieu du quart de
farine prélevé, et mettez dedans la le-
vireet le lait tiede. Ne pas confondre
tiede avec chaud, car cette différence de
température aurait une sensible iniluence
sur le résultat final.

Uu bout des doigts, délayez la levure
avec le lait d’abord, soit un décilitre,
puis amenez la farine progressivement,
ce qui vous donne une péate mollette,
qui, rassemblée en boule, est déposée
dans un bol et mise a fermenter dans un
endroit assez chaud. Couvrez le bol avec
une assiette, et laissez au chaud jusqu'a
ce que la pate ait doublé de volume.

Le choix de la levlre a son impoi'
tance, attendu que c'est d'elle que ré
suite la fermentation ; et qu’elle soit
employée séche comme celle que I’on
trouve dans le commerce, ou liquide
comme on peut se la procurer quand on
est a proximité d’une brasserie, elle
doit étre bien fraiche : c'est une condi-
tion indispen.sable. Si on emploie la le-
vlre liquide, elle peut se doser a raison
d’une bonne cuillerée a bouche pour la
quantité de farine indiquée ici (5Udgr.!.

Etalez en couronne le reste de la fa
rine |375 gr.l. et mettez au milieu : le
sel et le sucre avec quelques cuillerées
de lait pour les dissoudre ; deux ceufs et
le tiers du beurre (bien manié si c’est
en hiver). Détrempez et pétrissez bien;
puis quand le tout forme une masse
homogeéne, battez et fouettez fortement
la pate, jusqu’a ce que, devenue trées
élastique, elle s’enléve d’un seul bloc.
Celte élasticité est son meilleur gage de
légéreté, et elle est obtenue d'autant plus
vile que la farine est de meilleure' qua
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lité. Quand la pate est a ce point, ajoutez
le troisieme ceuf, puis le reste du lait en
deux fois et toujours en la travaillant,
et finalement le beurre qui reste, bien
ramolli pour qu’il puisse s’identifier
avec la pate. Finalement, étalez le levain
sur celle-ci, et mélangez-le. en rompant
la pate par parties el étalant successive-
ment ces parties l’'une sur l’autre; ici,
nous disons u mélanger » simplement,
et non plus travailler. Iléposez le tout
dans une terrine, et tenez celle-ci cou
verte, dans un endroit tempéré et pen-
dant 4 heures environ, c’esl-a dire le
temps nécessaire pour une bonne fer-
mentation de la péte.

Premieére facon et cuisson

Renversez la péate sur la table sobre-
ment poudrée de farine, sans omettre de
détacher ce qui aurait pu rester attaché
apres les parois de la terrine. Battez la
du plat de la inain pour arréter la Ter-
meotation et roulez-la en boule.

Le poids total de celte pate étant, a
quelques grammes prés de 1 k. 05U gr..
partagez-la en deux parties du poids de
'm'Zj gr. chacun, ce qui rend le travail
plus facile. .VVllongez ces deux morceaux
de pate en les roulant en forme de
boudins bien ronds dont la longueur
sera de 22 centimeétres, et, pour faire ce
travail, n’abusez pas de la farine ; n’en
mettez au contraire que le moins pos-
sible.

Placez ces deux boudins sur une
plaque a patisserie, eu laissant entre eux
un espace de 12 centimeétres, pour que,
en gonflant, ils ne se rejoignent pas,
et tenez la plaque dans un endroit tiede,
jusqu’a ce que les boudins de péate aient
doublé de volume. Passez alors sur la
surface un pinceau doux trempé dans du
lait tiéde et mettez au four de suite.

La chaleur du four doit étre d'une
bonne moyenne et soutenue, se pronon-
cant surtout de l'atre. Ici, la chaleur
dite « de chapelle » (venant de la volte!
est pour ainsi dire inutile, attendu que
la coloration qui en résulte est plutdt a
éviter. Temps de cuisson nécessaire :

35 a 40 minutes.
Détail et séchage des Zwiebacks

Cing minutes apres que les boudins de
pate sont sortis du.four, enlevez-les de
la plague avec précaution, apres avoir
passé dessous la lame d’un couteau trés
flexible, et déposez-les sur un clayon en
osier ou une grille, pour les laisser re-
froidir jusqu’au lendemain. Cette at-
tente les rassit en plus légérement, et ils
se détaillent bien plus facilement que si
on le faisait aussitot froids, c’est-a-dire
au bout de quelques heures.

En vous servant d’un couteau a lame
mince et bien tranchante, détaillez les
en lames de 8 millimeétres d’épaisseur,
que vous rangez sur une plaque l'une a
coté de l'autre. Mettez la plaque au four
un peu chaud, et. dés lors n’en quittez
pas la porte, sous peine de surprise.
Ouvrez-la au contraire toutes les 4 ou 5
secondes pour constater le degré de co-
loration des tranches, et les retourner
dés qu’elles sont colorées d’un cOté,
pour les colorer également de l’autre, et
les sécher eu méme temps.

Pourles conserver,on lesrange (quand
ils sont bien froids), dans des bofites
foncées de papier blanc, et en ayant
soin de placer une feuille de papier
entre chaque couche.

Perraut junior.

VM IIIflkIlV bllO . fUvoli, Parie,bta'Aarovr.
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C"nFITURE D’ORADNseS

ETTE recette differe de celle que
uous avons donnée en 1897, et
qui s’applique a la marmelade,

landis qu’ici on retrouve entiers les
quartiers d’oranges ; mais elle n’est pas
plus compliquée; elle est méme fort
simple. On y emploie du sucre en
poudre dit semoule, dont la fonte est
plus facile dans la circonstance. Toute-
fois si I’on préférait pour des raisons
économiques ou autres, disposer de
sucre cristallisé, il faudrait humecter
légérement ce sucre avec un peu d'eau,
au moment ou I'on en saupoudre les
quartiers d'oranges pour les faire macé-
rer; cela pour activer la fonte du sucre.

Proportions

73U gr. de sucre en poudre par livre
d'oranges, pesées entiéres et non éplu
chées (sucre semoule). Une livre d'oran-
ges fournit pj'es de trois pots, petits
pots de faience de la marmelade an-
glaise Dundee.

Temps nécessaire : 24 lieures de ma-
cération a froid, avant la cuisson.

RESUME

Essuyer les oranges. E'cndre les peaux en quatre
Les mettre a tremper i I'eau salée 24 heures. Macé-
rer les quartiers d’oranges avec le sucre en poudre
pendant le méme temps. Cuire les peaux a grande
eau. Les couper en laniéres. Cuire dans Ja bassine
avec tes quartiers, a feu doux : 34 a
silop.

au pése-

lies oranges

Choisissez des oranges a grosse peau
bien colorées, saines, fermes, lourdes,
juste a leur point de maturité. (1 est

indispensable de ne prendre que celles
dont la peau est vraiment épaisse : ce
ne sont généralement pas celles-1a qu’on
choisit quand i! s'agit de manger le fruil
cru, parce que I¢paisseur de la peau
diminue d autant la quantité mangeable;
mais, ici, la peau méme fera partie de
la confiture, et pour pouvoir étre cuite
et bonne a manger, il la faut tendre;
or, les peaux épaisses, seules, sont ten-
dres, parce qu’elles sont poreuses, et
facilement pénétrées par la cuisson, par
le sucre. Les peaux minces, au contraire,
se durcissent comme du cuir et ne se-
raient pas mangeables. Tout I’aréme
particulier du fruit résidant dans sou
écorce, on congoit I’'importance du choix
a faire. Donc procurez-vous des oranges
a peau épaisse ; et si vous n’en trouvez
pas au moment voulu, n’essayez pas
d’en prendre d’autres, vous obtiendriez
un mauvais résultat.

Avec un petit couteau, fendez la peau
en quatre, sans entamer la pulpe de
I'orange. Enlevez, sans les briser, ces
écorces, et jetez-les dans une grande
terrine remplie d'eau (raidie et salée a
raison de 2u gr. par litre d’eau. Vous
les y laissez 24 heures.

Avec un petit couteau épluchez les
oranges, pour les débarrasser du reste de
la peau blanche qui les recouvre, mais
en ayant soin de ne pas entamer |'épi-
derme; séparez ensuite les quartiers un
a un. De nouveau épluchez les quartiers
pour en enlever les filaments et les
membranes extérieures ; faites sortir tes
pépins, s’il s’en trouve, aussi délicate-
ment que possible, pour ne point crever
I'épiderme ni abimer le quartier.

Disposez les quartiers ainsi épluchés
dans une grande terrine, en les sau
poudrant a mesure avec le sucre en
poudre ou ils doivent disparaitre entie-
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reinent. Laissez macérer ainsi le méme
temps, soit 24 heures. La fonte du sucre
n’est pas complete, parce que beaucoup
de quartiers d’orange n’ayant point de
pépins sont restés intacts et sans four-
nir de jus.

Des écorces

Egouttez les écorces. Jetez-les dans
une bassine remplie d’assez d’eau bouil-
lante — non salée — pour qu'elles y
baignent largement. Couvrez et laissez
cuire jusqu'a ce que les écorces de
viennent comme transparentes ; le coté
blanc n’est plus aussi blanc, et le coté
jaune a perdu sa coloration vive; en
prenant une écorce on doit la sentir
tout amollie, tendre sous la dent. Le
temps varie suivant le feu, I’espéce des
peaux; comptez sur 2 heures d’ébullition
réguliere, générale dans toute la bas-
sine, mais sans violence.

Egouttez-les; avec un bon couteau,
coupez les écorces en trés fines laniéres.
C'est tres facile, les peaux étant tendres
et souples: on pose |’écorce a plat sur
la planche et, avec le couteau, on coupe
chaque quartier sur sa largeur, comme
une tres fine julienne.

Da cuisson

Dans la bassine mettez d'abord une
couche d'oranges sucrées dans lefond,
puis une d'écorces, et ainsi de suite.

Posez la bassine sur un feu doua-,
bien I'eparti sous tout lefond de la bas-
sinequidoitchaufferégalement. Laissez,
sans remuer, fondre doucement le sucre
a la chaleur progressive; bornez-vous a
agiter de temps en temps la bassine pour
lui imprimer un léger mouvement de
rotation qui en fait circuler le contenu
sans rien déranger ; c'est suffisant pour
que le fond n’attache pas. Peu a peu le

sucre en chauffant se liquéfie et forme
sirop, et ce sirop envahit peu a peu la
surface de la bassine, tandis que tout le
reste s'affaisse et se tasse, il est difficile
d'apprécier le temps qui varie selon la
quantité de confiture, une masse épaisse
de fruits et de sucre prenant plus de
temps pour étre traversée par le calo-
rique, cela se congoit.

Pour une dizaine de livres— fruits et
sucre compris — comptez sur une petite
demi-heure. Des que, le sucre étant tout
fondu en sirop, vous voyez le liquide
commencer a bouillir, surveillez de trés
pres, car la cuisson doit étre presque a
point; c'est dans un véritable sirop qu'on
doit garder cette confiture. Si vous la
laissez cuire un peu plus qu’il n’est né-
cessaire, le sirop réduit, la confiture
durcit.

Il faut 34® a 35° au pese-sirop. A ce
degré, le sirop versé sur une assiette ne
fige pas du tout, le jus d’orange n’ayant
pas, par lui-mdme, les éléments néces-
saires pour former gelée, comme la gros-
seille, la pomme, etc. C’est pourquoi, Si
on n’a pas I'habitude des confitures, il
vaut mieux employer le pése-sirop.
C’est un petit tube a la fagon d’un ther-
mometre, que tous les pharmaciens
peuvent procurer, el dont le prix est
d’environ 2 fr. On remplit de sirop
bouillant une flite a champagne, ou un
tube quelconque .d'a peu prés celte di-
mension ; on y plonge le pése-sirop, et
I'on constate aquel degré il émerge juste
a la surface du liquide ; c’est a ce niveau
qu’on est fixé. Tout ceci doit étre fait
rapidement, en enlevant la bassine du
feu pendant ce temps, car deux ou trois
minutes de plus ou de moins dans la
cuisson du sucre a ce moment, modi-
fient sensiblement la densité, c’est-a-dire
la consistance du-sii'op.
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Pour étre a point — a vued’eil— les
quartiers, encore gonflés, presque in-
tacts, doivent nager dans un sirop abon
dant, couleur ambre clair, avec les la
niéres d'écorces transparentes, absolu-
ment tendres.

Mais surtout, évitez un feu vif qui
ferait attacher le fond, cuirait la couche
inférieure avant que lasurface soit seule-
ment chaude, et, desque le sucres'estdou-
cement transformé en sirop, n’y laissez
plus bouillir davantage les oranges, sous
peine d’obtenir des écorces durcies, des
peaux de quartiers vides, et tout uo en
semble séché, dur, ettrop sucré. La forte
proportion de sucre — dépassant ici
celle du fruit — est justement combinée
pour fournir, sans presque cuire le fruit,
une garantie de conservation suffisante.

Four remplir les pots

La confiture n’a pas besoin d'étre écu-
mée dans ces conditions: elle n'a du
produire aucune écume ; et on aura eu
soin, pendant la cuisson de ne pas agiter
le sucre sur les parois de la bassine ou
il se formerait en caramel.

Avec une louche en argent, ou ar-
gentée, prenez, tandis qu’elle est bouil-
lante, la confiture pour en remplir les
pots. Prenez seulement les parties so-
lides, quartiers ou écorces, et remplis
sez-en. successivement, tous les pots,
aux trois-quarts. Puis vous achevez, de
laméme maniere, de remplir les pots avec
le sirop resté dans la bassine; cette fa-
con permet une meilleure répartition du
sirop el des fruits, dans chaque pot. que
si lout y était mis ensemble a la fois.
Des que le lout est un peu refroidi, vous
pouvez couvrir les pots d’un simple pa-
pier ficelé ou collé.

La 4IEILLE Catmeri.xe.

POTAGE AU PIGEON
AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIBR

Faites vivement colorer un petit pigeon a la
casserole ; mouillez avec I’eau chaude néces-
saire a la quantité de potage. Ajoutez un bou-
quet garni. Laijsez mijoter un quart d’heure.
Retirez le pigeon ; dégraissez ; mettez le Ta-
pioca-Bouillon et laissez-le doucement cuire.
Dépecez le pigeon, et juste au moment de
servir, ajoutez-en les chairs coupées en mor-
ceaux dans le potage. Assaisonnez d’une pin-
cée de cayenne.

Le Tapioca Boullon-Boudier se trouve au
Dépbt Central : S4,rue de la Verrerie, Paris,etaux
dépdts de Paris. Pour la Province, ~adresser au
Dépot central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet

de 10 cartouChes......ccocveeeueeinveeeireie e Fr. 190
En boite de fer hlanc de 35 potages 4 »
En 1/3 boite de fer blanc de 12 potages ... 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du I™t-au-Feu.
trre LiirriiM 110 diiiiciit1l c11im irr 1lriiiirtri'r n <iifiri 11ii 11 rmij
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CANDELABRE LOUIS XVI

Orfévre

11, rue des Petits-Carreaux, 11
PARIS
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Comment on brosse
les vétements dliommes

1 est bien vrai que les domestiques femmes
brossent fort mal les vétements d’homme......
etqu’une garde-robe masculine, pour conserver
jusqu’au bout une bonne apparence, a besoin
de soins particuiiets qu’on se plait a n'attendre
que d’un domestique ayant passé par le régi-
ment. Mais aussi est-ce a dire que. faute d’un
\alctdechambre, il faille s’habituer a voir partir
de chez soi son seigneur et mafltre avec un par-
dessus qui n'est point d’une irréprochable
netteté? Etque lui-méme s’accoutume a trouver
cette médiocrité de tenue toute naturelle? Vous
me répondrez, jeune Madame, que le pardessus
ne lui fera ni plus ni moins d’usage ; mais je
vous dirai qu’il lui fera — et qu'il vous fera, a
nous — infiniment plus d’honneur. De mon
temps, une jeune femme se faisait gloire de
n’exhiber un mari qu’en excellent ordre ; mais
aussi c’est qu’il était admis, en ce temps-la, que
quand un gargcon prenait femme, i! cherchait
tout autanta s’assurer la solidité de ses boutons
et le raccommodage de ses chaussettes que la
compagnie d’une intellectualité supérieure ; on
ne croyait vraiment pas s’abaisser en s'occu-
pant de ces choses.

Pénétrez dans I’endroit ou
femme de chambre se livre au brossage des
habits de Monsieur, et voyez la facon dontelle
s'acquitte de cette besogne, besogne, par pa-
renthése, dont généralement personne ne lui a

le matin votre

enseigné ni la théorie, ni la pratique. Avec une
brosse, le plus souvent de tres inférieure
qualité et trop petite, elle frottaille de ci de la
le vétement tenu a bout de bras, ou posé sur
son genou. Quelquefois la scene se passe de-
vant une fenétre, mais elle a lieu aussi bien
dans un endroit mal éclairé. Et voila pourquoi
il arrive cette abomination ; Monsieur sortant
de chez lui, a heures du matin, avec des
mouchetures de boue !...

La premiére condition pour brosser lesvéte-
mentscomme il convient, c’est d’abord d’v voir
clair; ensuite de disposer ces vétements d’une
faconraisonnable; puis d’avoir une brosse d’une
grandeur suffisante,
serrées, fermes et souples a la fois ; une bonne
brosse enfin, a laquelle on doit mettre le prix
nécessaire. Qyant a la fagcon de disposer les
vétements pour les brosser, rien ne vaut une

avec des soies hautes,

table sur laquelle on les allonge dans toute
leur longueur; ne cherchez donc pas de meil-
leure combinaison, et voyez plutdt, si vous
n’avez pas a portée de table assez longue pour
cet emploi, la fagon de I’installer; une simple
rallonge, une planche a repasser, peut étre
utilisée. Mais il serait encore préférable de se
procurer une able en bois blanc pliante, a
larges volets rabattants, qui ne tient pas de
place et qu’on peut coller contre un mur, dans
un corridor, sans géner le passage. Ces tables,
au surplus, rendent toujours service dans une
maison.

Avanttoute chose on s’assure qu'il n'est rien
resté dans les poches du vétement; c est une
précaution qu’on néglige ; et non seulement
on risque d’endommager ainsi certains objets,
lorgnon ou autres, par exemple,
toute saillie, méme produite parun corps mou,
comme desgants ou un mouchoir, géne l'action
de la brosse et déforme le vétement; et enfin

mais encore

on ne doit pas oublier de retourner de temps
en temps les poches ; les poches de vétements
d’homme en peu de temps sont un réceptacle
de déchets laineux provenant de I’usure du
tissu du vétement, et s’il s’agit d’un fumeur,
des parcelles de tabac s’y mélangent; les sous,
la monnaie mise @ méme, tout cela cause des
poussiéres qu’on ne rencontre pas dans les
vétements de femmes. Et cette fagon de re-
tourner les poches permet de constater, en
temps voulu, les réparations a 'y faire.

Cette visite des poches étant faite, — et de
toutes les poches. — on allonge |le vétement
sur la table, en travers devant soi, le col
tonrné vers la gauche ; et I’'on brosse régu-
lierement en descendant vers le bord du véte-
ment, par conséquent selon le ~ens de |’étoffe;
il faut avoir soin, avec la main gauche appuyée
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sur ic vétement, de fixer ainsi I'étofle bien a
plat sur la table, et en méme temps de la
maintenir a sa place sur la doublure ; ceci sur-
tout quand on arrive vers le bas afin d’éviter
un bourrelet qui, a la longue, produirait des
déformations.

L’avantage de ce systéme du brossage a
plat, c’est que non seulement rien n’échappe
a la brosse, mais surtout que I’étoflc peut étre
brossée dans son véritable sens, quelle que
soit la coupe du vétement. Ht voila pourquoi
les jupes de drap facon tailleur ou autre ne
devraient jamais étre brossées autrement; sur
un porte-manteau, sur un mannequin méme,
vous n’avez pas, pour observer le fil de I'étoffe,
la méme facilité. Brosser I'étoffe selon la di-
rection du fil :tel doit étre le principe qui
guide le moindre coup de brosse. Bien en-
tendu, il n’est pas question ici du montant et
du descendant de I’étoffe, et tout ceci n’est
point pour vous expliquer qu’on ne doit pas
brosser a rebrousse poil. Mais dans un vétement
il se présente toujours des parties ou I’étoff'e,
si peu que ce soit, est en biais ; et si I’action
de la brosse s'exerce d’une fagon uniforme sur
ce vétement, le tissu est brossé en biais au
lieu de I'étre en droit fil, on le congoit. D'ou
s'ensuit, surtout pour un tissu comme une
cheviotte ou un molleton, une fausse direction
des poils qui fatigue le tissu, cause des faux
refiets, eta la longue, le vétementtiraillé dans
le mauvais sens, se déforme. Tout ceci. Ma-
dame, estapplicable, je le répéte, au brossage
de vos jupes tailleur, dont la coupe ample
et I’'arrondi du bas sont fournis par le biai-
sage du tissu.

Une fois par semaine, les vétements d’un
usage quotidien, jaquette ou veston, pardessus,
pantalons, etc., doivent étre battus. On em-
ploie & cet effet, non une tapette comme pour
les meubles, mais une petite baguette ou rotin
trés souple, trés fiexible, dont on peut mieux
diriger lescoupsou, cequiestencore préférable,
un bon martinet. Ce travail se fait infiniment
mieux a deux personnes. Chacune tient une
extrémité du vétement, tandis que I’'une des
deux tape sur le vétement étendu comme sur
un tambour, etTa poussiére s’envole librement

de tous cOtés. Avoir soin, quand on bat prés
de boutons en os ou en corrozo, de ne point les
frapper directement, car on les casserait. Non
seulement ce battage des vétements les dé-
barrasse de la poussiére d’une fagon qu’on ne
peut obtenir avec le brossage quotidien,
mais aussi il fait ressortir les moindres taches
dont la nature apparait alors beaucoup plus
distinctement, et qui deviennent ainsi bien
plus faciles a enlever.

Aprés avoir été bien battu, le vétement est
brossé a plat comme nous | avons expliqué,
détaché s'il est besoin, vérifié aux boutons,
aux boutonnieres, aux poches.

Que si, la cuisiniére étant occupée a son
fourneau, votre femme de chambre n’a per-
sonne pour l'aider ce jour-la, croyez-moi.
Madame, enveloppez vos jolis cheveux d’un
foulard en marmotte, et bravement, tenez
lI'autre bout du pardessus de votre époux ;
vous vous assurerez ainsi de la fagon dont le
travail est fait, si la femme de chambre sur-
toutn en apas I’habitude, vous verrez & ce que
les coups de baguette ou de martinet soient
donnés posément plutét, réguliérement. et
non pointa tour de bras. La note du tailleur
comporte toujours une forte somme dans un
budget modeste Et voila comment on
fait les bonnes maisons !

M"™« Belin.

ALIMENT DES ENFANTS

De prochain numéro du POT*
AU-FEU paraitrale samedi7 Mars
prochain(premierSamedida mois).
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LE CHEZ 501

Le Carnaval agite joyeusement ses grelots, on
s'amuse, on rit, on danse, on se déguise ou on s
fait une téIf : ne riez pas, c’est sans malicieux sous-
entendu.

Dans toute cette folie mettons un peu de sagesse,
il ne faut pas que le budget soit surchargé par ces
dépenses supplémentaires; il ne faut pas non plus
que ces plaisirs du dehors soient payés au détriment
du confort.

Choisissez donc pour vos travestissements un cos-
tume qui puisse étre utilisé dans la suite. Les ado-
rables robes de tulle Chantilly, de la fabrique L. Ro
bert. 5, rue Mulet, a Lyon, »c prétent a toutes ces
fantaisies.

En noir avec des scintillements de paillettes, elles
pourront faire la base d'un costume de « Nuit »;
pour ['.accentuer on ajoute un croissant d’argent
d-ins les cheveux et quelques étoiles appliquées de
loin en loin sur la jupe et sur le corsage.

En blanc irradié de paillettes d'or mat et de nacre,
ce sera une « Aube » naissante, au lever d'un beau
jour.

Qiielques longues dents de soieries multicolores
prises dans des jupes délaissées, peut-étre un peu
défraichies, — défaut qui ne se verra pas le soir, car
la lumiére redonne de la vie aux couleurs, — feront
de votre robe de dentelle un seyant. travesti de
« Folie ». Un petit bonnet pointu et recourbé garni
de grelots comme les dents de la jupe, achévera la
fidele copie.

Quand il vous faudra redevenir sérieuse, aprés la
Mi-Caréme, vous retrouverez dans votre garde-robe
une jolie toilette de bal qui, débarrassée de tous ces
colifitheis, feraencore la meilleure utilisation pour
les bals et méme pour les journées de Casino, cet
été. en y ajoutant une guimpe. Et cette précieuse
lideltc G tant de fins, vous aura codté ?o francs, si
vous n'avez pas jugé a propos de mettre davantage.
Il'y a un choix énorme de gravures que M. Robert
vous enverra si vous lui en faites la demande.

Le seul écueil de ces nombreuses veilles, de ces
bals a jet continu — puisque nous venons de sup-
primer les entraves financiéres — sera donc seule-
ment la fatigue qui pourra en résulter et qui défraf-
chira votre teint.

Vous y remédierez facilement en nuageant votre

visage pali avec lajolie et seyante « Fleur de Péche »,
cette fine poudre de riz qui est comme un souffle
de printemps, et qui met aux joues celte délicate
tonalité rosée des pastels.

C'est un des plus beaux fleurons de la couronne
de gloire de la grande Parfumerie Exotique,yy, rue
du 4 Septembre (3 fr. 50 la bofte, franco ; 4 fr.).
Non seulement elle nimbe délicieusement la physio-
nomie, mais elle a une action bienfaisante sur I'épi-
derme qu'elle adoucit et rafraichit.

Voila qui réhabilitera I’expression plutét malveil-
lante ; « jeter de la poudre aux yeux ».

Fétichette.

CORRESPONDANCE

G>m/es...f Ceklte, Blois. — Faites du chic trées mo-
derne en garnissant de vraies dentelles de fil et
d’entre-deux assortis votre beau linge de table, de
maison, devenu trop classique. Nappes, napperons,
serviettes, draps, taies d’oreiller et méme votre
trousseau devront s'égayer de beaux Cluny, de den.
telles d'art, de guipures que vous aurez a des prix
incroyables de bon marché, en vous adressant au
pays méme ou toutes ces beautés se fabriquent :
dans la Haute-Loire, au Puy; Mme Privat qui habite
4:, boulevard Carnot, se chargera volontiers de vous
adresser des échantillons de toutes sortes, et méme
des empiécements de chemises, des dentelles ocrées
et ondulées pour costumes.

Rcdoulant dev i a H i r \ comme cette crainte
est naturelle ; mais je sais un moyen certain d’y
échapper ; allez trouver Mme Lénat, la charmante
jeune femme autrichienne qui est a Paris, 19, bou-
levard Saint-Michel, pour tout I'hiver : elle posséde
des moyens immanquables pour conserver la jeu-
nesse et la beauté; par un simple massage avec les
doigts, elleeffaco les rides, enleve I'empatement des
traits, régularise le visage C’est merveilleux !

Consultations gratuites pour toutes nos lectrices,
de a a s heures chaque jour ; allez la voir, ne serait-
ce qu'a titre de curiosité.

— Non, vous p’ctcs p-is moins jolie que
Mme t), . j'ai attentivement étudié vos deux pho.
tographies; il n'y a qu'une imperfection dans votre
Les vOtres semblent petits, inex-

visage : hs yeux...

jL TTOS LSIOTBIOES dont la peau Une et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
6lycér/fle savonneuse tfe L.T.RJver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Parfuneria L.T. PIVER.IO.Bonl'de Sirasbourg.Paria.

SENTIFRICES DE BOTOT En rente 'partout'.
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pressifs parce que vos cils et vos sourcils sont trop
mettez de la «Séve Sourciliere»
Ti, rue du 4-Sepfembrc, sfr.,
bruniront, enca-

rares et trop dairs;
(Parfumerie Ninon,
franco : 5 fr. 50); ils allongeront,
dreront votre regard d'une frange veloutée,
aurez un charme irrésistible,

vous

COURRIER

Abonnée fldél». — Le pain de mie en question
n'est autre que la pate du pain de gruau ordinaire
tenue trés ferme et cuite en boftes carrées.

1.-R. Doria, — Trop de cuisson, lout simple-
ment. — Une recette pour faire le pot-au-feu a paru

en 1000.

C*' deJ.,
mels mous et Laisser cuire au petit cassé.

Tours. — Suivre la recette des cara-

M™' C., Le Havre. — Voyez la recette parue
en 1898.

M. D. — Marrons glacés ; 1000. — Tuiles aux
amandes; t8o06;aucitron; 1901.

Noallea. — Justement, c'est la cuisson a ia va-
peur.

58.Boulevard delaVillette

Paris

MOUTARDE

Ses CORNICHONS M« Marianne'

SYO EI;RABFBCE TIQERL, TS -

Pkaroiae VI Boul* Bonne- NoaTeUa PARIS.

-0uBLA>iCS
W ile ueo Bo*t nu«n«e:en2 ou 3 jour»,ils

rpprtnorootlpurcoiileorf/ri/ nucveetnafuiéilé

avec IMTRAIT DEHENNEEL. RO TKR

pioluit alMjlumenl IpaflenslT ne uns.
rftcM leuC Jérn ure. Envol : ffraiit tn**.
o)**, O"SS Mhaéoitiloo cbivtut ou

iBidfqutr f>uano«*. » Salon podr Application.

THES

Le Geraiu - A. DBSBOES-

»H*plee 1

Une amie du « Pot-an-Feu ». — Soles Mar-
gucry ; 1893. — Note est prise pour les codtelettes

et les autres indications.

Une formule de Génoise a
que le glagage au rhum. __

La Meynardie. —
paru en 1895, ainsi
Nous ne det.achons rien des collections.

M"™' Bourdin. — Le lard mi-sel, c'est-a-dire salé
depuis peu de temps ; a Paris ou la consommation
est constante, les charcutiers le vendent ainsi trés
peu pénétré par le sel.

M C. L. — Les Chester-cakes ou gateaux au
Chester ne se servent pas avec les glaces d’entre-
mets, mais aprés. Voyez ace sujet une recette parue

en 1805 : « Pailles au fromage »,
F. D. A. — En 1893,
Toucy. — Rien que le filtre ordinaire en terre

brune ou en nickel ; il faut alors se taire .ipportcr
I'eau tenue bouillante sur un réchaud pendant |'opé-
ration faile a lable.

C. P. —
légumes sans les briser, mais ceci est trés spécial et
né rentre guére dans le domaine des choses du mé-

nage.
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