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FILET DE B Œ U F  B R A I S É
A U  C H A S S E U R

I  KTTK b o n n e  vieille recette , in s ­
p irée  du  cé lèb re  Carême, fo u r ­
n i t  u n  p ia l  d ’en trée  v ra im en t 

s a v o u reu x  et q u 'o n  ap p réc ie ra  encore  
m ieu x  dans la saison ou  le g ib ie r  fait 
défaut. Le lap in  de g a re n n e  des t iné  ici 
à d o n n e r  son  fum et à la  pièce de bœuf 
se chasse to u te  l ’aitiiée en  effet.

L ’exécu tion  de ce p la t  a été simplifiée 
e t  ne p résen te  ni difficultés, n i co m p li­
ca tions,  m ais elle ex ige  b eaucoup  de 
so ins  e t u ne  su rv e i l lan ce  a t ten tive  p e n ­
d a n t  la cu isson . C’est de la façon don t 
cette  cu isson  est co n du ite  que dépend 
la succu lence  de la v iande et du  jus, 
com m e p o u r  tous les braisés du reste. 
On p e u t  a d jo in d re  au filet u n e  g a rn i tu re  
q ue lconque ,  servie dans  le p la t  même, 
ou  dans u n  légum ie r ;  soif, se lon  la saison, 
des p o in tes  d ’asperges, des peti ts  pois, 
une purée  de ch icorée ,  o u  encore  des 
pom m es de te r re  Duchesse, e t à l 'au ­
to m n e  u n e  p u rée  de m arrons .

Proportions

P o u r  10 pe rsonnes  ;
2 k ilos  nets  de filet to u t  paré  ;
Un p e t i t  la p in  de g a re n n e  d o n t  les 

filets pèsen t d e  85 à 90 g r .  ;
175 g r .  de ja m b o n  de  Hayonne c ru  ;
7.') —  d 'o ig n o n ;
75 —  de ca ro t te  ;
75 —  de la rd  g ras  eu barde  ;
20 —  de co u en n e  ;

30 g r .  de b e u r re  ;
10 —  de fa r ine ;
3 déc il i t res  de ju s  de ménage ou  d ’ex­

c e l len t  b o u i l lo n  ;
3 déc il i t res  de v in  de m adère ,  p lus  

une dem i c u i l le rée  ;
2 cu illerées  de b o n n e  graisse; u n  petit  

b o u q u e tg a r n i .  so it 2 o u 3  tiges d e p e rs i l ,  
1/2 feu ille  de  la u r ie r  e t  b r in  de thym  :
1 c lo u  de  g irofle ;  p incée  de po ivre .

T em ps nécessaire  : 2 h. I 4 p o u r  la 
cuisson.

RÉSUM É

Larder Je filet de bœ uf avec lardons de lapin et 

de jam bon. 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 madère. Y  remettre le filet, légum es, débris, 
couenne, bouquet, girofle; cuire au four, ou feu 
dessus et dessous- Egoutter; parer le filet, Passer^ 
dégraisser le jus. Mettre le filet à  glacer au four 3 ou 

4 minutes en l'arrosant avec son ju s. Dresser le filet 

sur son p lat; ajouter le beurre et 1/2 cuillerée de 
madère dans le ju s, hors du feu, et l'envoyer i  par 
en saucière.

L e filet. — L e  lapin

Ayez so in  de p re n d re  vo tre  morceau 
de filet dans  le m ilieu  ou  « c œ u r  » d ’un  
filet de bœ uf, d ’ab o rd  parce  q ue  la viande 
y sera m e il leu re ,  e t e n su i te  parce  que la 
cu isson  sera p lu s  égale s u r  un  morceau 
d ’une m êm e épaisseur. Bien en te n d u ,  si 
c ’est le b o u c h e r  qu i pare lu i-m êm e votre 
m orceau  de filet, il est in u t i le  q u ’il le 
ficelle e t  l ’em balle  dans  de la to ile tte ,  puis- . 
que vous  aurez d ’ab o rd  à le  la rd e r .  Si, 
com m e i l  est p ré fé rab le ,  on  p a re  soi- 
m êm e les v iandes dans  la cuisine, i l  faut 
t e n i r  co m p te  d u  fo r t  déchet, p o u r  ob
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len ir .  u n e  fois les peaux , graisses, e tc .,  
enlevées, le poids q ue  n o u s  in d iq u o n s ,  
et môme p lu tô t  u n  peu au dessus.

Le la p in  de ga ren n e  do it  ê tre  choisi 
jeune ,  e t frais tu é ;  son  fum et n a tu re l  est 
très sullisant, sans  y a jo u te r  u n e  n o te  de 
« fa isandé » q u i  r isque  d 'ê t re  déplaisante. 
Ktant dépou il lé ,  ne ttoyé , e tc .,  enlevez 
les filets de celte façon : enfoncez la 
p o in te  d ’u n  bon cou teau  de cu is ine  en tre  
l 'ép ine  dorsale  e t le filet, to u t  du long  
du  dos, depuis  l’épau le  ju sq u 'à  la cuisse, 
en  p é n é t ra n t  d a n s  tou te  l’épa isseur  des 
cha irs .  In tro d u isez  les do ig ts  de la m ain  
g a u c h e  dans la fen te  q u e  vous  venez 
a ins i de  faire, élargissez-la en glissant 
les doigts  to u t  le lo n g  des os. De cette  
façon vous  dégagez le filet, el p o u r  le 
d é tach er  to u t  à fa it  de  la carcasse, vous 
le coupez, vers la  cu isse ;  to u t  en vous 
a id a n t  du  cou teau  p o u r  dégager les 
cha irs ,  ayez so in  de to u jo u rs  ap p u y e r  le 
c o u p a n t  (le la lame s u r  la carcasse e t les 
os, afin de ne  pas ta i l lad e r  les chairs . 
Détachez ensu ite  les cuisses qu i .  p o u r  
nos p ro p o r t io n s ,  ne se ro n t  pas utilisées, 
e t  gardez-les p o u r  u n  a u t re  em ploi.

Loupez m a in te n a n t  les filets du  lap in  
en long, p o u r  en fo rm er  de longs  l a r ­
dons  d 'u n e  m oyenne  épaisseur, —  un  
demi cen t im è tre  ca rré  to u t  au  p lu s ,  —  
de  façon à o b te n i r  au m o ins  u ne  v ing ta ine  
de ces la rd o n s  de lap in .  S au p o u d rez  la 
p lan ch e  avec po iv re ,  u n  peu de sel, 
p o u d re  d ’épices, e t  rouIez-y les la rdons.

I.e ja m b o n  de Bayonne au ra  été choisi 
dans u ne  p a r t ie  d i te  b ien  entrelardée, 
de façon à n 'a v o ir  p o in t  r ie n  q ue  du 
m aigre  qu i sera i t  t ro p  sec. o u  t ro p  de 

,g r a s  qu i fe ra i t  u n  effet de  lard; e l o n  au ra  
eu so in  de le faire c o u p e r  su r  u n e  é p a is ­
seu r  égale, de façon à p o u v o i r  le re ­
c o u p e r  en su i te  en la rdons  de m ême 
épaisseur, de m êm e lo n g u e u r  a u ta n t  que

possib le , que les filets de lap in  : m ais  il  
ne fau t  pas a ssa isonner  le jam b o n  déjà 
assaisonné p a r  lui m êm e. Comptez, p o u r  
les la rd o n s  de  jam b o n  de B ayonne, un  
p eu  p lu s  de 100 g r . ;  le su rp lu s ,  couenne  
et débris ,  se r t  p o u r  le ju s  de cu isson .

P o u r  la rd e r  le filet de bœ uf, p renez  
u ne  pe tite  la rd o ire  creuse, p lu s  c o m ­
m ode q ue  l ’a igu il le  qui laisse en  chem in  
le la rd o n  q u an d  il lu i fau t  t rave rse r  u ne  
g ran d e  épaisseur. Enfoncez les la rd o n s  
en biais  dans to u te  l 'épa isseu r  du  filet, 
de façon à le t rave rse r  co m p lè tem en t  de 
p a r t  en  p a r t ;  cette  d ispos it ion  ob lique  
des la rdons  dans  l ’épai.sseur du  filel 
p e rm e t  de les re tro u v e r ,  q u an d  on  dé­
coupe . placés dans chaq u e  tranche  p r e s ­
que com m e d ans  un  saucisson, p u isq u 'i ls  
n on t pas assez de lo n g u e u r  p o u r  être  
enfilés tou t  le long  d u  filet; e t  si on  les 
en fonça it  to u t  d ro i t  s u r  le t rav e rs  du 
m orceau , on  les re tro u v e ra i t  au  d é c o u ­
page to u t  e n t ie rs  dans  les t ranches .  La 
façon de la rde r  le m orceau  a d o n c  une 
im por tance .  Il faut qu a tre  rangées en 
tou t ,  superposées; ayez so in  de les con 
t ra r ie r .  Ne vous in q u ié tez  pas des bouLs 
t ro p  longs qu i p e u v e n t  d épasse r ;  c 'est 
ap rès  la  cu isson  q u ’o n  les su p p r im e .

E n tou rez  le  filet, u ne  fois la rdé , de 
que lques  to u rs  de ficelle, p o u r  tasser les 
cha irs  e t r e n d re  le m orceau  p lu s  épais, 
au  lieu de l 'a l lo n g er ,  com m e fon t les 
bouchers .

P ou r colorer
Dans une casserole large  et  basse, dite  

sau to ir ,  en cu iv re  é tam é, faites fondre  
la gra isse  de po rc  ou  de p ou le t .  Mc(tez-y 
le filet, e t a u to u r  d u  filet disposez les 
d éb r is  de lap in ,  so it ; la carcasse, la tê te  
fendue, les ép au le s ;  pas le  foie, n i  l ’i n ­
té r ieu r .  Faites p re n d re  belle  c o u le u r  au 
filel su r  ses six  faces, la casserole re s ­
ta n t  découverte ,  et posée s u r  u n  feu assez
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so u teu u  p o u r  q u 'a u  b o u t  de 3 m in u tes  
chaq u e  face ait  p r is  u n e  te in te  dorée 
suffisante. Ce n 'e s t  p o in t  t a n t  p o u r  co ­
lo re r  que p o u r  fo rm e r  un  léger rissolé 
s o p p o san t  à l 'é co u lem en t  t ro p  com plet 
des sucs  de la v iande ; ne  p iquez  pas 
dans les cha irs  q u an d  vous re to u rn ez  le 
m orceau , p o u r  la m êm e ra ison .

Quand le filet est à m oitié  revenu , 
c 'est-à-dire  q u a n d  t ro is  de ses faces on t 
déjà p r is  co u le u r ,  so i t  au  b o u t  de 13 nii 
nutes de feu , a joutez l’o g n o u  el la ca ­
ro t te ,  coupés chacun  en qua tre ,  e l ache­
vez de lo u t  fa ire  c o lo re r  ensem ble, en  re- 
i im ant so u v en t  légum es el débris  soit 
encore  13 m in u te s ;  p o u r  faire  co lo re r  
les ex trém ités  d u  filet, on  pose le m o r ­
ceau d e b o u t  dans  la casserole, e t o n  le 
so u t ien t  ou  on  le cale, p o u r  q u ’il ne  
g lisse p as ;  ceci est réservé p o u r  la fin. 
q u an d  la casserole est b ien  échauffée ; 
il fau t  aussi m o d é re r  le feu p e n d a n t  cette 
d e rn iè re  p a r t ie  de la cu isson , p o u r  que 
r ien  ne  b rû le  : la graisse, au b o u t  de ce 
tem ps u ‘a dû  p re n d re  q u ’u n e  te in te  
d 'h u i le  d o live  d ’u n  ja u n e  t rès p rononcé ,  
ce qu i est s igne q u 'e l le  n ’a p o in t  t ro p  
chauffé.

Retirez le filet su r  u n  p la t  ; avec une 
écuinoire  enlevez to u t  le reste ; ne  laissez 
qu e  la gra isse  dans  la  casserole. Jetez y 
la fa r in e  in d iq u é e ;  re t irez  la casserole 
su r  feu doux .  M élangez avec la cu il le r  
de bois et laissez d o u cem en t  ce ro u x  cu ire  
et p re n d re  c o u le u r  café au lait, peu à peu. 
au  bou t  de 7 à 8 m in u te s  ; la fa r iue  cuite  
a insi t r a n q u i l le m e n t  est b ien  p lu s  légère 
ensu ite .  Versez alors , p e t i t  à p e t i t  et 
sans  cesser de  dé layer avec la cu iller ,  
t o u t  le l iq u id e  in d iq u é ,  so it 3 décil. de 
ju s  e t  a u ta n t  de m adère .  Xe cessez de 
r e m u e r  j u s q u ’à l 'é b u l l i t io n  p o u r  év iter  
les g ru m e a u x ,  e t p o u r  d issoudre  en 
m êm e tem ps  te lége r  g ra t in  b r u n  p r o ­

d u i t  p a r  la c o lo ra t io n  des viandes au 
fond de la casserole.

E nveloppez le filet dans  la barde  de 
la rd , e t rem ettez-le  dans  la casserole ; 
to u t  a u to u r  disposez de nouveau  les 
débris  de lapin , l ’o g non ,  ca ro tte ,  b o uque t  
g a rn i ,  la co u en n e  coupée  en m orceaux , 
les déchets  e t le su rp lu s  du  ja m b o n ,  le 
c lou  de girolle  ; le l iq u id e  do it ,  en ces 
co n d it ions ,  a t te in d re  à p e in e  à m oitié  de 
h a u te u r  d u  filet. A joutez  b ien  le jus 
laissé dans  le  p la t  p a r  le  filet.

X a  cuisson
Faites p a r t i r  en  éb u l l i t io n  s u r  u n  bon 

feu e t  a rrosez le filet avec le l iq u id e  
b o u i l lan t ,  Posez s u r  le filet m êm e un  
ro n d  de pap ie r  b e u r ré  e n t ra n t  b ien  dans 
la casserole p o u r  y rab a t t re  la buée ; par  
dessus, mettez  u n  couverc le  s’ad ap tan t  
exac tem ent.  Mettez la  casserole au  fo u r  
de b o n n e  cha leu r ,  de façon à y en tre te  
n i r  u n  bon  m ijo ten ien t  r é g u l ie r  pen d an t  
1 h eu re  1/4, —  p o u r  ces p ro p o r t io n s  
de v iande. —  \ e r s  la fin de la cu isson , 
au g m en tez  la  ch a leu r ,  e t a rrosez tous 
les 1/4 d h eu re  à peu p rès .  On p o u r ra i t ,  
au  l ieu  d 'a r ro s e r  a insi ,  r e to u rn e r  le filet 
d ans  la casserole au  m ilieu  d u  tem ps de 
sa cu isson , m ais tou te  l ’in s ta l la t io n  in 
té r ie u re  se tro u v e ra i t  dérangée.

P ou r glacer
E gouttez  le filet ; déticelez-le ; avec un  

bon  cou teau  rasez les bouts de lardons 
qu i dépassent. Posez-le s u r  un  p la t  qu e l­
c o n q u e  a l lan t  au  feu ; tenez au chaud .

Passez lo u t  le ju s  de cuisson dans 
u n e  pe tite  casserole à travers  u ne  fine 
p asso ire ;  dégraissez-le. Vous devez en 
r e t r o u v e r .  3 déc il i t res  e n v i r o n ,  si la 
cu isson  a été c o n d u i te  co m m e il co n ­
vient.

A rrosez  le dessus du  filet avec une 
cu il le rée  de ju s  seu lem en t ; e t mettez lê
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b  ' 
i l

p la t  au  fo u r  v ra im en t  chaud , en  hau t ,  
su r  la  p laq u e ,  de façon que to u te  la 
c h a le u r  v ie n n e  d 'e n  h au t .  Si le fo u r  est 
t rè s  chaud  a insi q i/'il do it Vètre. i  ou 
5 m in u tes  e t p lu tô t  m o ins  do iven t  su f­
fire. Bépétez l ’o p é ra t io n  de l’arrosage, 
avec u n e  nouvelle  cu il le rée  au  b o u t  de 
3 m in u te s  ; ceci p o u r  d o n n e r  u ne  n o u ­
velle  te in te  b r i l la n te  au  filet, p ro d u i te  
p a r  la  consis tance  s i ru p eu se  d u  ju s  qui 
s’y a ttache  com m e u n  v e rn is .  S u r to u t  
évitez so igneusem en t de la isser s é jo u r­
n e r  p lu s  lo n g tem p s  le  filet dans  le fo u r  
ch a u d  ; il s 'y  desséchera it  in té r ieu re-  
iiieut, ses ex trém ité s  n o i rc i ra ie n t ,  e t  il 
p e rd ra i t  t o u t  le m oelleux  qu i fa it  le ca­
rac tè re  d 'u n e  viande braisée. Le passage 
au  fo u r  ne d o i t  a v o ir  p o u r  o b je t  q u e  de 
co lo re r  e t  de s i ru p e r  1 e x té r i e u r d u  filet; 
s ' i l  n 'e s t  très rap ide , l ' in té r ie u r  du  filet 
s 'en ressen t,  e t c ’est ce q u ’il fau t  abso­
lu m e n t  év iter ,  pu isque  la cu isson  à ce 
m o n ten t  est suffisante.

L e ju s
Reversez le ju s  dans  la g ran d e  casse­

ro le ,  r incée  et b ien  essuyée, afin de l’y 
faire p lus  vite  e t p lu s  a isém en t ré d u ire ,  
en  b o u i l la n t  à découvert .  La  quan ti té  
nécessaire  est de 3 bons  décili tres , mais 
pas m o in s .  V ous devez a lo rs  o b te n i r  à 
ce p o in t ,  to u t  é ta n t  n o rm a l ,  u n  ju s  à 
b o n n e  consis tance  de s i ro p  léger, de 
c o u le u r  b ru n e ,  t ra n sp a re n t ,  d ’u n e  sa­
veu r  exqu ise .  (îoùtez p o u r  le  sel, le 
po iv re ,  e t a jou tez  s’i l  est beso in . Fcumez 
enco re  si c ’est nécessa ire ;  hors d u  J e u  
ajoutez la dem i-cu ille rée  de Madère e t le 
b e u r re  q u i  ne  d o iv en t  b o u i l l i r  ni l ’un  
n i  l ’a u t re  m ain ten an t .  Versez que lques  
cu illerées  de ju s  s u r  le  filet 'en tie r  ou 
découpé , p o u r  achever  de le g lacer, et 
versez le res te  dans  u n e  saucière . P lat, 
saucière , assiettes do iven t  ê tre  bien 
chauffés.

O bservation
Si le ju s  do it  a t ten d re ,  rem ettez-le  

dans u ne  pe t i te  casserole au chaud, 
ba in  m ar ie  ou  au t re m e n t ,  couverte ,  et 
posez su r  la sauce le b e u r re  q u i  en  fo n ­
dan t  fa it  h u ile  e t em pêche  la fo rm ation  
d ’u n e  pe llicu le .  Donnez u n  bon co u p  de 
c u i l le r  avant de serv ir ,  p o u r  to u t  m é­
langer.

Si l ’o n  opère  avec u n  m orceau  de fi­
let p lu s  gros, o n  a jou te ra  les cuisses de 
lap in ,  qu i .  p o u r  les p ro p o r t io n s  ci-des­
sus, c o m m u n iq u e ra ie n t  u n  p eu  tro p  de 
fum et.  Les cuisses dé.sossées, e t non  
cuites, so n t  u tilisées d ’exce llen te  façon, 
so it en  les faisant sau te r  au b eu rre  ou  à 
l 'h u i le ,  avec u n  p eu  d ’échalo te , so it en 
les fa isan t g r i l l e r  do u cem en t ,  e t servies 
avec u ne  m a ître  d ’hôte l,  etc.

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

B ou illeu r»  d e  cru  ! C e  q u a lif ic a tif  si so u v e n t 
p ro n o n cé  au  c o u rs  d e s  d iscu ssio n s b u d g é ta ire s  
é v o q u e  d a n s l'e sp r it  d u  co n so m m a te u r d e u x  
id ées b ie n  d ifféren tes.

L e s  u n s v o ie n t d a n s le  b o u ille u r  l ’a u te u r  de 
to u s  nos m a u x , le  frau d eu r, le  m é ta y e r  e m ­
p o iso n n e u r, q u i so ld e  se s  o u v rie rs  a v e c  de 
l 'a lc o o l c la n d e stin e m e n t ré co lté , ou  to u t  au 
m o in s le  c u lt iv a te u r  ren d u  a lco o liq u e  par l ’ab­
so rp tio n  d e  ses p ro d u its  m al re c tifié s . P o u r 
d ’a u tres , au  co n tra ire , le  b o u ille u r  e st u n  p e tit  
ré c o lta n t, g a rd a n t so ig n e u se m e n t ses m a rcs  de 
p o m m e s, se s  iie s  de v in  ou  ses ju s  d e  fru its, 
le s  d is tilla n t p o u r lu i, le n te m e n t, a v e c  un so in  
g o u rm a n d  e t  u n e  v é r ita b le  sc ie n c e  q u ’ il tie n t 
d e  so n  p ère  qui l 'a v a it  a p p rise  je u n e  d e s a n ­
c ien s d e  so n  v illa g e .

C ’e s t  b ie n  l ’ é v o c a tio n  fidèle  du  b o u ille u r  de 
c ru  m a rtin iq u a is , d is tilla n t le  rh u m -h ab itan t, 
e tin o u s  n 'en  v o u lo n s  p o u r p re u v e  q u e  le  su ccès 
d u  S ain t-M aurice , v é r ita b le  rh u m  d e  b o u ille u r  
d e  cru .

L e  S ain t-M a u rice  se  tr o u v e  c h e z  :
C ousA X D iK R . 48, ru e du  C h e rch e -M id i ;
G A u n iN . 7 .  a v e n u e  d e s G o b e lin s  ;
En o S, 14 . ru e  R o y a le ;
M i c h e i .e t , 3 2 , a v e n u e  L a u m iè re ;
Po r t i e r , 5 3 , b o u le v a rd  V o lta ire ;
S in o ü x .  2 , a v e n u e  T ru d ain e .
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Croquettes de JVCorue
A L ' A M É R I C A I N E

[ e s  c roque tte s  fo u rn is sen t  u n  bon 
p la t  de d é jeu n e r  q u i  a le g ran d  
m ér i te  d ’é t re  d ’u ne  exécu tion  

facile  e t rap id e  ; p e n d a n t  le carêm e, on  
p o u r ra  les fa ire  a l te rn e r  avec la m o ru e  
à la m aitre  d ’hôte l,  au x  ép ina rds ,  etc. ; 
la  b ra n d a d e  est g én é ra lem en t  réservée 
p o u r  le V endredi-Sain t.

Proportions

P o u r  t) pe rso n n es  ;
375 g r .  de m o ru e ,  po ids  b ru t .  (En 

généra l ,  le d éche t ,  p eau x ,  a i le rons ,  p a ­
ru re s ,  est de 1/3 : c’est de ce déchet que 
n o u s  te n o n s  com pte  p o u r  o b te n i r  300 gr. 
de c h a i r  de  m o ru e  p rê te  à em ployer .)

4 po m m es  de  te r re  de H ollande de 
m oyenne g ro sseu r  ;

23 g r ,  de  b e u r re  ;
2 jau n es  d ’œuf.s; p incée  de sel ; pe ti te  

p rise  de po iv re  b lan c  ; n ip u re  de m u s­
cade.

L a  bécham el. —  1 décil .  1/2 d e  sauce 
bécham el, p o u r  laque lle  i l  fau t  : 20 g r .  
de b e u r re  ; 12 g r .  de fa r ine  ; 1 décil. 1 2 
de  la i t ;  sel, p o iv re  b lanc , m uscade  en 
p r o p o r t io n  avec la q u a n t i té  de sauce.

P o u r  p a n e r  les croquettes. —  150 gr. 
de m ie  de p a in  b ien  rass is ;  2 (Pufs ba ttu s  
avec u ne  p incée  de  sel e t de po iv re  e t 
u ne  cu il le rée  à café d ’huile .

L a  sauce tom ate. —  ! décil. 1 2 de 
p u rée  de tom ates  ; 25 g r .  de b e u r re  ; 
3 g r .  de sel ; u n e  b o n n e  p incée  de  sucre; 
u n  pois  d ’a il  (facultatif).

Une po ignée  de pe rs i l  p o u r  le d re s ­
sage.

Tem ps nécessaire ; 40 m inu tes .

ItÉSU-M E

Faire la béchamel : refroidir. Cuire les pommes 
de terre au four. Cuire la morue. Piler la morue, 

puis les pommes de terre ; ajouter le beurre, les 
jeunes d ’œufs, assaisonner. Former les croquettes ; 

paner ; frire. Servir à part la sauce tomate.

D a p ate des croquettes

Les tro is  é lém ents  qui co n s t i tu en t  
cette  pâte , so n t  m is en m arche  en  même 
tem ps, (les t ro is  é lém ents  so n t  : la 
m orue ,  la  p u rée  de  pom m es de te r re  qui 
se r t  de l ia ison , e t la bécham el qu i co m ­
plè te  la l ia ison  et d o n n e  d u  m oelleux .

Il n 'e n  est pas  ici co m m e de certa ins  
mets, où  to u t  d o i t  ê tre  rég lé  m a th é m a t i ­
q u e m e n t  p o u r  a r r iv e r  à la  réuss i te  c e r ­
ta in e  ; e t on  p e u t  trè s  b ien  o p é re r  à vue 
d ’œil. L ’essen tie l  est de  b ien  ré g le r  l 'a s ­
sa iso n n em en t  final.

D a bécham el

C om m e elle d o i t  ê tre  f ro ide  ou  à peu 
près  au  n io m eu t  de l ’em plo i ,  i l  faut 
co m m en ce r  p a r  e lle . Mais si vous en 
avez en réserve, ou  du  ve lou té ,  ou  de 
to u te  a u t re  sauce b lanche , vous  pouvez 
em p lo y er  celle  d o n t  vous  disposez «t 
vous d ispense r  d ’en  faire exp rès .  La 
quan ti té  in d iq u ée  rep ré sen te  la va leur  
de six b o n n es  cu ille rées  à bouche.

Mélangez dans  u ne  pe t i te  casserole, 
b e u r re  et farine  ; cuisrz-Ies u n  in s tan t  à 
f t 'U  d o u x  sans p re n d re  c o u le u r  d u  to u t  et 
délayez sans faire de g ru m e a u x  avec le 
la it  bouill i  e t b o u i l lan t .  .Vssaisoimez 
d ’u ne  p incée  d(‘ sel, so u p ç o n  de po iv re  
b lanc  et m uscade  et laissez c u i re  to u t  
d o u c e m e n t  p e n d a n t  12 m inu tes .  R en­
versez a lo rs  la sauce s u r  u ne  assie tte  p o u r  
la fa ire  re f ro id ir  p lu s  vite.

N o t .x . —  Ne pas s 'é to n n e r  de la q u a n ­
t i té  de  fa r ine  q u i  est su p é r ie u re  à celle 
em ployée  o rd in a i re m e n t .  Cette sauce 
d o i t  ê tre  très épaisse.

Ayuntamiento de Madrid



34 L E  P O T -A U -F E U

l.f ■

Vr

Î

M

■•3 
1 . 
M

X es pom m es de terre

Lavez-les b ien  à l’eau fro ide  et m ettez-  
les cu ire  à sec à l 'en trée  d u  fou r ,  de 
so r te  q u ’elles s e ro n t  prê tes  ju s te  au 
m êm e m o m e n t  q ue  la m orue .

X a morue
R appe lons  s im p lem en t p o u r  m ém oire  

q u ’elle do it  ê tre  b ien  b lanche  el  épaisse; 
q u e  les feu ille ts  s’y do iven t  apercevoir  
n e t tem en t ,  e t ê tre  b ien  dessalée. Il suffit 
de la fa ire  t r e m p e r  à g ran d e  eau 
fra îche , renouvelée  m at in  et soir , p en ­
d a n t  36 à 48 h eu res .  Coupez le m o r ­
ceau eu tro is  par t ies ,  mettez-les dans 
u n e  sau teuse  avec assez d ’eau fro ide  p o u r  
qu ils  en so ien t  b ien  c o u v e r ts ;  faites 
p a r t i r  en  éb u l l i t io n  et  tenez en su i te  la 
casserole  su r  le côté, de façon q ue  l 'eau 
ne  fasse q u e  f r é m ir ,  e t  ce, p e n d a n t  16 à 
18 m in u te s ,  ce qu i est suffisant, vu que 
la m o ru e  d o i t  être  conservée  u n  peu 
vert-cuite, c 'est-à d ire  p eu  cuite .

Renversez-la s u r  u n  tam is, re tirez  bien 
les p eau x ,  nageoires ,  e tc .,  e t cassez-la 
en  pe tites  parcelles, p o u r  b ien  en lever 
les arêtes, d o n t  il ne  do it  pas re s te r  
u n e  seule.

A p p rêt de la  pâte

.Mettez im m éd ia tem en t cette  m o ru e  
dans  le  m o r t ie r ,  et broyez-la avec le 
p i lo n .  Il ne  s’ag it  pas ici de la m e ttre  eu 
pâte  fine, m ais s im p lem en t  d ’écraser  les 
m o rceau x  p o u r  q ue  cette  pâ te  de m orue  
so it  à p eu  p rès  u n ie ,  lisse ; et q u an d  
e lle  est travaillée  a insi ,  to u te  chaude, 
c ’est l ’affaire de que lques  to u rs  de p i lon . 
Retirez-la du  m o r t ie r ,  e t tenez la en ré­
serve s u r  u ne  assiette.

Ceci fait, sortez les p om m es de te rre  
d u  fo u r ,  fendez-ies et, avec le m anche 
d ’u n e  fou rch e t te ,  videz-les b ien  en  fai­
san t to m b er  la p u lp e  dans le m o rt ie r .

-Assaisonnez, p u is  rendez  cette  purée  
lisse e t u n ie  en  y fa isan t to u rn o y e r  le 
p i lo u ,  ce q u i  se fait d 'a u ta n t  p lu s  facile­
m en t  e t vite  que la pu lp e  est b rû lan te .  
Ajoutez ensu ite  les deux  jau n es  d 'œufs, 
l ’u n  ap rès  l ’a u t re  ; p u is  le b eu rre ,  la bé 
charnel fro ide  ou  t iède  et, f inalement 
la m o ru e  broyée. Mélangez b ien  avec le 
p i lo n  ou  avec une c u i l le r  de bo is ;  et, 
a lors , goûtez  p o u r  rec tifier s’i l  y a lieu. 
Ceci est ab so lu m en t  nécessaire, parce  
q u e  la  m o ru e  p e u t  ê tre  t ro p  dessalée, et 
les c ro q u e t te s  se t ro u v e ra ie n t  d 'u n e  fa­
d e u r  désagréable.

X a façon des croquettes.
X a panure

Le po ids  to ta l  de la pâ te  est de 8Ü0 à 
■S30 g r .  en v iro n .  Divisez-le eu 12 parties  
du  po ids  ind iq u é ,  e t  roulez-les en forme 
de bou les  su r  la table p o u d rée  de farine. 
A ppuyez su r  ces boules avec la  p aum e 
de la m a in ,  e t vous obtenez  des palets, 
fo rm e o rd in a i re  de ces sortes  de cro ­
quettes.

Battez vos d eu x  œufs dans  u ne  assiette 
creuse  avec le sel, le  po iv re  e t l ’huile , 
e t  étalez la m ie  de p a in  s u r  u n  papier .  
(Celle-ci d o i t  ê tre  fine e t fra îche  et passée 
iiu tam is  ou à la passoire. P o u r  l 'o b ten ir ,  
il  n ’y a q u ’à ém ie tte r  de  la m ie  de pain 
b ien  rassis, e t  la f ro t te r  dans u n  to rchon  
fe rm é, p o u r  en  o b te n i r  la  désagrégation  
abso lue).

T rem pez  les pale ts  dans l’œ u f  ba ttu , 
roulez-les b ien  dans la m ie de pa in ,  et 
appuyez dessus avec la  lame d ’un  
cou teau ,  dessus e t a u to u r ,  n o n  seu le­
m e n t  p o u r  b ien  c o m b in e r  ensem ble  
l 'œ uf  et la m ie ,  m ais p o u r  d o n n e r  aux 
palets  u n e  fo rm e  b ien  rég u l iè re .  Rangez- 
les au  f u r  et à m esure  s u r  u n  couverc le  
de casserole ou  u ne  to u r t iè re  saupoudrée  
de mie de pain.
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L a friture. — L e dressage

Ces c roque tte s  p e u v e n t  se t r a i te r  i n d i f ­
fé rem m en t  p a r  la f r i tu re  o u  p a r  le  beu rre  
clarifié. Ou b ien  enco re  au  b e u r re  o rd i ­
na ire  a d d i t io n n é  de tro is  cuillerées 
d ’h u i le  p a r  100 g r . ,  ce qu i p e rm e t  de le 
chauffer b eaucoup  p lu s  fo r t  sans q u ’il 
b rû le .  C ependant,  q u a n d  on  a u n e  assez 
g ran d e  q u a n t i té  de c ro q u e t te s  à frire , 
il vau t  m ieu x  a d o p te r  la  f r i tu re  o rd i ­
naire , mais u n e  b o n n e  f r i tu re ,  n ’ayan t  
pas t ro p  trava illé .

E xactem ent 8 m in u te s  avan t de serv ir ,  
p longez-les dans la  f r i tu re ,  en  ayan t soin 
q u ’elle  soit b ien  chaude , p o u r  q u e  le sai­
s issem ent de  l 'en v e lo p p e  d 'œ u f  et de mie 
de p a in  soit b ien  assuré , m alg ré  q u ’il n 'y  
ait  pas ici à r e d o u te r  ce qu i se p ro d u i t  
parfois  avec les c roque tte s  saucées, 
c’est-à-dire l ’é c h a p p e m en t  de la  sauce 
liquéfiée p a r  la  c h a le u r .  Egouttez  su r  
u n  to rc h o n  é ten d u ,  salez lég è rem en t  et 
dressez s u r  u n e  serv ie t te  e t en  c o u ro n n e ,  
avec le pers il  f r i t  au m ilieu .  La sauce 
s 'envoie  à pa r t .

L a  tom ate

On t ro u v e  a u jo u r d ’h u i  e t  à trè s  bon 
com pte  de l ’exce llen te  pu rée  de tom ate  
nap o l i ta in e  q u 'i l  n ’y a pas  beso in  de lier, 
du  m o in s  p o u r  cet usage. En c o m m e n ­
çan t  à façonner  les c ro q u e t te s ,  m ettez  la 
l'iiaufler dans u ne  pe t i te  casserole en 
ayant so in  de l 'é c la i rc i r  avec la  va leur  
de 1 déc il i t re  d ’eau t iè d e . 'A jo u te z  l’as­
sa iso n n em en t  (sel et sucre  I, le po is  d ail 
écrasé (chose a b so lu m e n t  faculta tive et 
qu i p e u t  ê tre  su p p r im é e ) ,  e t  laissez m i­
jo te r  d o u c e m e n t .  Au m o m e n t  de se rv ir ,  
com plé tez  la  sauce en  y a d d i t io n n a n t  le 
b eu rre ,  h o rs  d u  feu, e t  servez en  sau­
c iè re . -

i’EiiRAur J unior.

C E R V E L L E S  D E  M O U T O N  A U X  PO l.N TE S D ’A S l’EK G ES 
R U M S T E C K  G R IL L É  

P U R É E  M A R IE -L O U IS E  
C O M P O T E  D E  PR U .N EA U X

-Ô»
P O T A G E  S T -G E B M A IN  

K ILE T S M IG N O N S D E  M O U T O N  SA U C E P O IV R A D E  
P O U L E T  R O T I 

E N D IV E S  GLA CÉES 
C R O Q U E T T E S  D E  R IZ

C R O Q U E T T E S  D E  M O R U E  A  L 'A M É R IC A IN E  
T IM B A L E  D E  G N O C C H I 

C R E SSO N  E N  É P IN A R D S  
G A T E A U  D E N T  D E  IA5UP 

C O N F IT U R E S

P O T A G E  C O N E É  

F IL E T S  D E  SO LES G R IL L É S  A U X  F IN E S  H E R B E S  
M A C A R O N I E N  T U R B A N  

P E T IT S  P O IS  A  L A  P A R IS IE N N E  
F L A N  D 'O R A N G E S

P IE D S  D E  P O R C  F R A IS  T R U F F É S  
Q U E U E  D E  B Œ U F  A  L A  B O U R G E O IS E  

P O M M E S  D E  T E R R E  M A IT R E  D 'H O T E L  
O M E L E T T E  S O U F F L É E

P O T A G E  F A U B O N N E  
F IL E T S  D E  B A R B U E  SA U M O N É S A  LA  P A R IS IE N N E  

F IL E T  D E  B Œ U F  A U  C H A SS E U R  
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  G R iS  
P E T IT S  P O IS  A U  B E U R R E  

R IZ  A  L ’IM P É R A T R IC E

F R O M A G E  D 'Œ U F S  A  LA  M A Y O N N A IS E  
L A P IN  D E  C H O U X  E N  G IB E L O T T E  

É P A U L E  D E  M O U T O N  A U  F O U R  
P O IR E A U X  A U  G R A T IN  

G A T E A U  B R E T O N

P O T A G E  C R È M E  D ’O R G E  
SO L E  A  L ’IT A L IE B N E  

F R IC A S S É E  D E  P O U L E T S  
P O R C  R O T I S A U C E  RU SSE 

P A IN  D ’E P IN A R O S  
P O M M E S  A  L A  B R U X E L L O IS E

O.VXXXXWV\.WVS.XNWWXXV>XWV\.VWVVWVVWNWXXV\S

V i a n d e LIEBI6 estiN D ISPEN SA BLE
Bans

TOUTE BONNE CUISINE1
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Z W I E B  A C K S
• .1

Ia.ns les pays a llem ands, o n  ne 
c o m p re n d  guère  le p e t i t  dé jeu­
n e r  du  m atin  sans zwiebacks 

qu i so n t  là ce q ue  so n t  les mulBns en 
A ngleterre , e t les croissants  chez nous. 

.( en te n d s  com m e usage, ca r  cet accom  
p ag n e m e n t  d u  café ou  du  chocola t m a­
t in a l ,  n 'e s t  q u ’un  g en re  de b iscotte , tiré  
d 'u n e  pâ te  levée trè s  co m m u n e ,  mais 
q u i  a cet avantage de p o u v o ir  se c o n ­
server  assez long tem ps, s 'i l  est en ferm é 
dans  u ne  bo ite  e t  ten u  bien  au sec.

Proportions
P ro p o r t io n s  de  la pâ te  p o u r  u n e  t r e n ­

ta in e  de zwiebacks ;
30Ü gr.  de farine  de g ru a u  :
12 Ü  —  de b e u r re  ;

25 —  de levûre  b ien  fra îche  ;
2 déc il i t res  de la it  tiède ;
3 œufs :
12 g r .  de sel:
50 —  de sucre.

M anipu lation  de la  p&te

Elle est exac tem en t  la m êm e q u e  celle 
d ’u ne  pâte  à b r io ch e ,  c ’est-à-dire que 
u n  q u a r t  de la  farine  est d is tra i t  pou l­

ie levain  e t que le reste se travaille  avec 
les é lém ents  ind iqués .

P ou r le levain

Faites  u n  t ro u  au m ilieu  d u  q u a r t  de 
fa r ine  pré levé , e t mettez  dedans  la  le- 
v û r e e t  le la it  tiède. Ne pas co n fondre  
tiède avec chaud, ca r  cette  d ifférence de 
tem p éra tu re  a u ra i t  u ne  sensib le  in iluence  
s u r  le ré su l ta t  final.

Uu b o u t  des doigts , délayez la levure 
avec le la it  d ’abo rd ,  so it  u n  décili tre , 
p u is  amenez la fa r ine  progress ivem ent,  
ce q u i  vous  d o n n e  u ne  pâte  molle tte , 
q u i ,  rassemblée en  boule ,  est déposée 
dans  un  bo l e t mise à fe rm e n te r  dans  un  
e n d ro i t  assez chaud . Couvrez le bol avec 
une assiette, e t laissez au  ch a u d  ju sq u 'à  
ce q ue  la pâ te  a it  doub lé  de  volum e.

Le cho ix  de la levûre  a son  impoi' 
tance , a t ten d u  q ue  c 'es t  d 'e l le  que ré 
su i te  la fe rm en ta t io n  ; e t  q u ’elle soit 
em ployée  sèche com m e celle que l’on  
t ro u v e  dans le com m erce , ou  liquide  
com m e on  p e u t  se la p ro c u re r  q u an d  on  
est à p ro x im ité  d ’u ne  brasserie ,  elle 
d o i t  ê tre  b ien  fra îche  : c 'est u ne  co n d i­
t io n  indispen.sable. Si on  em plo ie  la l e ­
vû re  l iqu ide ,  elle p e u t  se d o se r  à ra ison  
d ’une b o n n e  cu il le rée  à bo u ch e  p o u r  la 
q u an t i té  de farine  in d iq u ée  ici (5Uûgr. 1 .

Etalez en  c o u ro n n e  le res te  de  la  fa 
r in e  |375 g r .  l. e t mettez  au m i l ie u  : le 
sel e t  le su c re  avec q u e lq u es  cuillerées 
de la it  p o u r  les d issoudre  ; d eu x  œufs et 
le tie rs  du  b e u r re  (bien m an ié  si c ’est 
en h iver) .  Détrempez et pétrissez b ie n ;  
p u is  q u an d  le to u t  form e u ne  masse 
h o m o g è n e ,  battez e t fouettez  fo r tem en t  
la pâte , ju s q u ’à ce que , devenue très 
é lastique , e lle  s’enlève d ’u n  seul bloc. 
Celte é lastic ité  est son  m e i l le u r  gage de 
légèreté , e t elle est o b te n u e  d 'a u ta n t  p lus  
v ile  que la fa r ine  est de  meilleure ' qua
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li té .  Quand la  pâte  est à ce p o in t ,  ajoutez 
le t ro is ièm e  œuf, pu is  le reste du  la it  en 
deux  fois e t to u jo u rs  en  la t rav a i l lan t ,  
et f inalem ent le b e u r re  qu i reste, bien 
ram olli  p o u r  q u ’il puisse  s’identifier 
avec la pâte . F in a lem en t ,  étalez le levain 
su r  celle-ci, e t mélangez-le. en ro m p a n t  
la pâ te  p a r  p ar t ies  e l é ta lan t  successive­
m e n t  ces parties  l ’u n e  su r  l’a u t r e ;  ici, 
nous d isons  u m élan g er  » s im plem ent,  
e t n o n  p lu s  trava il le r .  Iléposez le to u t  
dans u n e  te r r in e ,  e t  tenez celle-ci cou 
verte , dans u n  e n d ro i t  tem péré  e t p en ­
dan t  4 heu res  en v iro n ,  c’esl-à d ire  le 
temps nécessaire p o u r  u ne  b o n n e  f e r ­
m en ta t io n  de la pâte .

P rem ière façon e t  cuisson

Renversez la pâ te  s u r  la table so b re ­
m en t  p oudrée  de fa r ine ,  sans om ettre  de 
dé tacher  ce qu i a u ra i t  pu  re s te r  a ttaché 
après les paro is  de la te r r in e .  Battez la 
du  p la t  de la inain p o u r  a r rê te r  la îer- 
m eo ta t io n  et roulez-la en  boule.

Le po ids  to ta l  de celte  pâte é tan t,  à 
que lques  g ram m es p rè s  de 1 k. 05U g r . .  
partagez-la en d eu x  p ar t ies  d u  po ids  de 
'■r'2'j g r .  ch acu n ,  ce q u i  re n d  le travail 
p lu s  facile. .Vllongez ces d e u x  m orceaux  
de  pâte  en  les r o u la n t  en form e de 
b oud in s  b ien  ro n d s  d o n t  la  lo n g u e u r  
se ra  de 22 cen tim è tres ,  et, p o u r  faire ce 
travail,  n ’abusez pas de  la fa r ine  ; n ’en 
mettez au  c o n tra i re  que le m o ins  pos­
sible.

Placez ces deux  b o u d in s  su r  une 
p la q u e  à pâ tisserie ,  eu  la issan t e n t re  eux 
un  espace de 12 cen tim è tres ,  p o u r  que, 
en  gonflan t ,  ils n e  se r e jo ig n e n t  pas, 
et tenez la  p laque  dans  u n  e n d ro i t  tiède, 
ju s q u ’à ce que les b o u d in s  de pâte  a ien t 
doub lé  de vo lum e. Passez a lo rs  su r  la 
surface u n  p in ceau  d o u x  trem p é  dans du 
la it  t iède  et mettez  au fo u r  de suite .

La ch a leu r  d u  fo u r  d o i t  être  d 'u n e  
bo n n e  m oyenne  et so u ten u e ,  se p r o n o n ­
çan t  s u r to u t  de l 'à t re .  Ici, la cha leu r  
d i te  « de chape lle  » (venan t de la voûte! 
est p o u r  a ins i  d ire  in u t i le ,  a t te n d u  que 
la c o lo ra t io n  qu i en résu lte  est p lu tô t  à 
év iter .  T em ps de cu isson  nécessaire  : 
35 à 40 m inu tes .

D é ta il e t  séchage des Z w iebacks

Cinq m in u te s  ap rè s  q ue  les b o u d in s  de 
pâte so n t  so r t is  d u . f o u r ,  enlevez-les de 
la p la q u e  avec p ré c a u t io n ,  après avoir  
passé dessous la lam e d ’un  cou teau  très 
flexible, e t déposez-les s u r  u n  clayon en 
o sier  ou  u n e  g r i l le ,  p o u r  les laisser re ­
f ro id ir  j u s q u ’au  len d em ain .  Cette a t ­
ten te  les rass i t  en p lu s  légèrem ent,  e t ils 
se d é ta i l len t  b ien  p lu s  fac ilem ent q ue  si 
on  le  faisait auss i tô t  fro ids , c ’est-à-dire 
au b o u t  de  q u e lq u es  heures.

En vous  se rvan t  d ’un  cou teau  à lame 
m ince  et  b ien  t ra n ch an te ,  détaillez les 
en lam es de  8 m il l im è tres  d ’épaisseur, 
que vous  rangez  s u r  u n e  p laque  l 'u n e  à 
côté de l ’a u t re .  Mettez la p laque  au fo u r  
u n  peu chaud , et. dès lors  n ’en  qu ittez  
pas la p o r te ,  sous p e in e  de su rp r ise .  
Ouvrez-la au  c o n tra i re  tou tes  les 4 ou  5 
secondes p o u r  con s ta te r  le  degré  de co­
lo ra t io n  des t ranches ,  e t les r e to u rn e r  
dès q u ’elles so n t  colorées d ’u n  côté, 
p o u r  les c o lo re r  éga lem ent de l ’a u tre ,  et 
les sécher eu  môme tem ps.

P o u r  les conserver ,  on  les range  (quand  
ils so n t  b ien  fro ids) , dans  des boîtes 
foncées de p a p ie r  b lanc , e t en ayant 
so in  de p lacer  u n e  feuille  de pap ie r  
en tre  chaq u e  couche .

P e r r a ü t  j u n io r .

V M I l I f l k l I V b l l O .  fUvoJi, P a rie , bt à'Aarovr.
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C ^ n F l T U R £  D ’ O R A n s e S

ETTE recette  diffère de celle que 
u o u s  avons donnée  en  1897, et 
qu i s’a p p l iq u e  à la m arm elade , 

landis  q u ’ici on  re t ro u v e  en tie rs  les 
q u a r t ie r s  d ’o ranges  ; m ais elle n ’est pas 
p lu s  co m p l iq u é e ;  e lle  est m êm e fort 
s im ple . On y em plo ie  du  su c re  en 
p o u d re  d i t  sem oule , d o n t  la fon te  est 
p lu s  facile dans  la c irconstance . T oute­
fois si l ’o n  p ré fé ra i t  p o u r  des raisons 
é conom iques  ou  au tres ,  d isp o se r  de 
sucre  cris ta ll isé ,  il  f a u d ra i t  h u m e c te r  
légè rem en t ce sucre  avec u n  peu d 'eau , 
au m o m e n t  o ù  l’on  en  s a u p o u d re  les 
q u a r t ie rs  d 'o ranges  p o u r  les fa ire  m acé­
re r ;  cela p o u r  ac t iv e r  la fon te  du  sucre .

Proportions

73U gr.  de sucre  en  p o u d re  p a r  l iv re  
d 'o ranges ,  pesées en t iè res  e t n o n  ép lu  
chées (sucre  sem oule) . Une l iv re  d 'o r a n ­
ges fo u rn i t  pj'ès de tro is  po ts ,  petits  
p o ts  de fa ïence de la m arm elade  a n ­
glaise Dundee.

T em ps nécessaire  : 24 lieures de m a­
cé ra t ion  à fro id , a v an t  la cuisson.

RÉSUM É

Essuyer les oranges. E'cndre les peaux en quatre. 
Les mettre à tremper ï  l'eau salée 24 heures. Macé­

rer les quartiers d ’oranges avec le sucre en poudre 
pendant le même tem ps. Cuire les peaux à grande 
eau. Les couper en lanières. Cuire dans Ja bassine 

avec tes quartiers, à feu doux : 34 à au pèse- 
silop.

l ie s  oranges

Choisissez des o ranges  à grosse pea u  
bien colorées, saines, fermes, lourdes, 
ju s te  à l e u r  p o in t  de m a tu r i té .  (1 est

in d isp en sab le  de ne  p re n d re  q u e  celles 
d o n t  la  peau est v ra im e n t  épaisse : ce 
ne  so n t  gén é ra lem en t  pas celles-là q u ’on  
cho is i t  q u an d  i! s 'ag i t  de m an g e r  le  fru il  
c ru ,  parce  que l ’épaisseur de  la peau 
d im in u e  d au tan t  la q u an t i té  mangeable; 
m ais, ic i,  la peau m êm e fera p a r t ie  de 
la confi tu re ,  et p o u r  p o u v o ir  ê tre  cuite  
et b o n n e  à m anger, il la  faut te n d re ;  
o r ,  les peaux  épaisses, seules, so n t  te n ­
dres, parce  q u ’elles so n t  p o reuses ,  et 
fac ilem ent péné trées  p a r  la cu isson , p a r  
le sucre .  Les peaux  m inces,  au  co n tra ire ,  
se du rc issen t  com m e du  c u i r  e t ne  se­
ra ie n t  pas m angeables. T o u t  l ’arôm e 
p a r t ic u l ie r  du  f ru i t  ré s idan t  dans sou 
écorce, o n  conço it  l ’im p o r tan ce  du  choix  
à faire. Donc p ro c u re z -v o u s  des oranges 
à peau  épaisse ; et si vous  n ’en  trouvez  
pas au  m o m en t  vou lu ,  n ’essayez pas 
d ’en  p re n d re  d ’au tres ,  vous ob tiend riez  
u n  m auvais  résu lta t .

Avec u n  p e t i t  cou teau , fendez la peau 
en  qua tre ,  sans en tam er  la p u lp e  de 
l 'o ran g e .  Enlevez, sans les b r ise r ,  ces 
écorces, e t jetez-les dans u ne  grande 
te r r in e  rem plie  d 'eau  ( ra id ie  e t  salée à 
ra ison  de 2ü g r .  p a r  l i t re  d ’eau. Vous 
les y laissez 24 heures.

Avec u n  p e t i t  cou teau  ép luchez  les 
o ranges ,  p o u r  les débarrasser  du  reste de 
la peau b lanche  qu i les recouvre ,  mais 
en  a y an t  so in  de ne  pas e n ta m e r  l 'ép i-  
d e rm e ;  séparez ensu ite  les q u a r t ie rs  un  
à un. De nouveau  ép luchez  les quar t ie rs  
p o u r  en  en leve r  les filam ents e t les 
m em branes  ex té r ieu res  ; faites s o r t i r  tes 
pép ins ,  s’il  s ’en  trouve, aussi dé l ica te ­
m e n t  que possible, p o u r  ne  p o in t  c rever  
l 'ép id e rm e  n i  ab îm er  le q u a r t ie r .

Disposez les q ua rt ie rs  ainsi ép luchés  
dans  u ne  g ran d e  te r r in e ,  en  les sau 
p o u d ra n t  à m esure  avec le sucre  en 
p o u d re  où  ils do iven t  d isp a ra î t re  entiè-
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re inen t.  Laissez m acére r  ainsi le  même 
temps, so it 24 heures .  La  fon te  du  sucre  
n ’est pas com plè te ,  parce  que beaucoup  
de q u a r t ie rs  d ’o range  n ’a y an t  p o in t  de 
p ép ins  so n t  restés in tac ts  e t sans fo u r ­
n i r  de jus.

D es écorces

Egouttez les écorces. Jetez-les dans 
une bassine rem p lie  d ’assez d ’eau b o u i l ­
lan te  —  n o n  salée —  p o u r  q u 'e l le s  y 
b a ignen t  la rgem en t.  Couvrez et  laissez 
cu ire  ju s q u 'à  ce q u e  les écorces de 
v ie n n e n t  com m e tra n sp a ren tes ;  le côté 
b lanc  n ’est p lu s  aussi b lan c ,  e t le côté 
jau n e  a p e rd u  sa c o lo ra t io n  vive ; en 
p re n a n t  u n e  écorce o n  do it  la sen t i r  
to u t  am ollie , ten d re  sous  la den t .  Le 
tem ps varie  su ivan t  le feu, l ’espèce des 
peaux; com ptez  su r  2 heu res  d ’éb u l l i t io n  
régu liè re ,  généra le  d a n s  to u te  la bas­
s ine , mais sans v iolence.

Egouttez-les ; avec u n  bon  couteau, 
coupez  les écorces en  très fines lanières. 
C'est très facile , les p e a u x  é tan t  tendres  
e t so u p le s :  o n  pose l ’écorce à p la t  su r  
la p lan ch e  et, avec le  cou teau ,  o n  coupe 
chaque  q u a r t ie r  s u r  sa la rg eu r ,  com m e 
une très fine ju l ien n e .

D a cuisson

Dans la bassine m ettez  d 'a b o rd  une 
couche d 'oranges sucrées d a n s le fo n d ,  
p u is  une d 'écorces , e t a insi de suite .

Posez la bassine s u r  u n  feu doua-, 
bien l'eparti sous to u t le f o n d  de  la  bas­
sine q u i d o it chau ffer égalem ent. Laissez, 
sans re m u e r ,  fo n d re  d o u cem en t  le sucre  
à la ch a leu r  p ro g re ss iv e ;  bornez-vous à 
ag ite r  de tem ps  en  tem ps  la  bassine p o u r  
lu i  im p r im e r  u n  lége r  m o u v em en t  de 
ro ta t io n  q u i  en  fa it  c i r c u le r  le  con ten u  
sans r ien  d é ra n g e r  ; c 'es t  suffisant p o u r  
que le fond  n ’a ttache pas. P eu  à peu !e

sucre  en  chauffan t se l iquéfie e t forme 
s iro p ,  e t ce s irop  en v ah i t  peu à peu la 
surface de la bassine, tand is  q u e  to u t  le 
reste s'affaisse e t se tasse, i l  est difficile 
d 'a p p ré c ie r  le tem ps  q u i  varie  selon  la 
q u an t i té  de  confi tu re ,  u n e  masse épaisse 
de  f ru i ts  e t de sucre  p r e n a n t  p lu s  de 
tem ps p o u r  être  traversée  p a r  le ca lo­
r iq u e ,  cela se conço it .

P o u r  u ne  d izaine de l i v r e s —  fru its  et 
sucre  co m p r is  — com ptez  su r  u n e  petite  
dem i-heure .  Dès que , le  su c re  é tan t  tou t  
fondu  en  s irop , vous  voyez le l iqu ide  
c o m m e n c e r  à b o u i l l i r ,  su rve il lez  de  très 
p rès, c a r  la  cu isson  d o i t  ê tre  p re sq u e  à 
p o in t;  c 'est dans u n  v éritab le  s irop  q u 'o n  
d o i t  g a rd e r  cette  confi tu re .  Si vous  la 
laissez c u i re  u n  p eu  p lu s  q u ’i l  n ’est n é ­
cessaire, le s irop  ré d u i t ,  la  confiture  
d u rc i t .

II fau t  34® à 35° au  pèse-sirop. A ce 
degré ,  le s i ro p  versé  su r  u n e  assiette ne  
fige pas d u  to u t ,  le ju s  d ’o ran g e  n ’ayant 
pas, p a r  lu i-m ôm e, les é lém en ts  n éces­
saires p o u r  fo rm e r  gelée, com m e la gros- 
seille, la  po m m e, etc. C’est p o u rq u o i ,  si 
on  n ’a pas l 'h a b i tu d e  des confitures , il 
vau t  m ieu x  em ployer  le pèse-sirop. 
C’est u n  p e t i t  tu b e  à la  façon d ’u n  th e r ­
m o m ètre ,  que tous les pharm aciens  
p e u v e n t  p r o c u re r ,  e l d o n t  le p r ix  est 
d ’en v iro n  2 fr. On re m p li t  de  s irop  
b o u i l la n t  u ne  flûte à ch am pagne ,  ou  un  
tu b e  q u e lc o n q u e  .d 'à  peu près  celte  d i ­
m ension  ; o n  y p lo n g e  le pèse-sirop, e t  
l 'o n  consta te  à q u e l  degré  i l  ém erge  ju s te  
à la  surface du  l iq u id e  ; c ’est à ce n iveau  
q u ’o n  est fixé. T o u t  ceci d o i t  ê tre  fait 
ra p id em en t ,  en  e n le v a n t  la bassine  d u  
feu  p e n d a n t  ce tem p s ,  ca r  d e u x  ou  tro is  
m in u te s  de p lu s  o u  de  m o in s  dans la 
cu isson  d u  sucre  à ce m o m e n t ,  m o d i­
f ient sen s ib lem en t  la  densité ,  c’est-à-dire 
la  consis tance  du-sii 'op .
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P o u r  ê tre  à  p o in t  — à  v u e d ’œ i l —  les 
q u a r t ie rs ,  enco re  gonflés, p resq u e  i n ­
tacts , d o iv en t  n ag e r  dans  u n  s irop  abon  
d an t ,  c o u le u r  am b re  c la ir ,  avec les la 
n iè re s  d 'écorces  tran sp aren tes ,  absolu­
m en t tendres.

Mais s u r to u t ,  évitez u n  feu v if  qui 
fe ra i t  a t tache r  le fond , cu ira i t  la couche  
in fé r ie u re  avan t q ue  la su rface  soit seu le ­
m en t  chaude , et, dès q ue  le sucre  s 'est d o u ­
cem en t  t ran s fo rm é  en s irop , n ’y laissez 
p lu s  b o u i l l i r  davantage  les oranges ,  sous 
p e in e  d ’o b te n i r  des écorces d u rc ies ,  des 
p e a u x  de q u a r t ie rs  vides, e t to u t  u o  en 
sem ble  séché, d u r ,  e t t ro p  sucré . La fo r te  
p r o p o r t io n  de  sucre  —  dépassan t ici 
celle  du  f ru i t  —  est ju s te m e n t  com binée  
p o u r  fo u rn i r ,  sans p re sq u e  c u i re  le f ru i t ,  
u ne  g a ran t ie  de conserva tion  suffisante.

F ou r rem plir les  pots

L a con f i tu re  n ’a pas beso in  d 'ê tre  écu- 
mée dans  ces c o n d i t io n s :  e lle  n 'a  dù  
p ro d u ire  a u c u n e  écum e ; et o n  au ra  eu 
so in ,  p e n d a n t  la cu isson  de n e  pas ag i te r  
le sucre  s u r  les paro is  de  la bassine où 
il se fo rm era i t  en caramel.

Avec u n e  lo u ch e  en a rgen t ,  ou  a r ­
g en tée ,  p renez , tandis  q u ’elle est b o u i l ­
lan te , la con fi tu re  p o u r  en r e m p l i r  les 
po ts .  P ren ez  seu lem en t  les pa r t ie s  so­
lides, q u a r t ie rs  ou  écorces, e t rem p lis  
sez-en. successivem ent, to u s  les pots , 
au x  tro is -quarts .  P u is  vous  achevez, de 
la m êm e m an ière ,  de  re m p l i r  les p o ts  avec 
le s i ro p  resté  dans la bass ine ;  ce tte  fa­
çon p e rm e t  u ne  m eil leu re  r é p a r t i t io n  du 
s i ro p  el  des f ru i ts ,  dans  chaque  po t .  que 
si lo u t  y é ta i t  m is ensem ble  à la fois. 
Dès que le  lo u t  est u n  peu re fro id i,  vous 
pouvez  c o u v r i r  les po ts  d ’u n  s im p le  p a ­
p ie r  ficelé ou  collé.

L a  4 lEiLLE C a tm e r i .x e .

POTAGE AU PIGEON
AU

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

Faites v iv em en t co lorer un  p e tit p igeon à  la 
casserole ; m ouillez avec l’eau chaude néces­
saire à la  q u an tité  de potage. A joutez u n  bou­
q ue t g a rn i. L aijsez m ijo te r u n  q u a rt d ’heure. 
R etirez le p igeon ; dégraissez ; m e ttez  le  T a­
pioca-Bouillon e t laissez-le doucem en t cuire. 
D épecez le  p igeon , e t ju s te  au m o m en t de 
se rv ir, ajoutez-en les chairs coupées en m o r­
ceaux  dans le po tage . A ssaisonnez d ’une p in­
cée d e  cay en n e .

L e  T a p i o c a  B o u ü l o n - B o u d i e r  se trouve au 
Dépôt Central : S4, rue de la Verrerie, Paris,et au x  
dépôts de P a ris. P o u r  la Province, ^adresser au 
Dépôt central.

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

En boîte de fer hlanc de 3 5  p o t a g e s   4  »
En 1 /3  b o î t e  d e  f e r  blanc d e  12 p o ta g e s  . . .  2  »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du I^t-au-Feu.
t r r  I  i i r r i i M  1 1 1  i i i  i . i : i  i . t  1 1  c 1 1 1  m  i  r r  1 1  r i i i i  r t r i ' r  n  < i i | i r i  11 i i  1 1  r m i j  

l l l 'I J I M . I i l iH iM  H M 'I I I 'I  m  IT  I I I J i l i»  l i l  I  M  l i l i f t I 'M  H i m i r

C A N D E L A B R E  L O U I S  XVI

O r f è v r e  
11, rue des Petits-Carreaux, 11

PARIS
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Comment on brosse 
les vêtements dliommes

11 e s t bien v ra i que  les dom estiques fem m es
b ro s se n t fo rt m al les v ê tem en ts  d’h o m m e......
e t  qu ’une  garde-robe  m asculine, p o u r conserver 
ju sq u ’au bou t une  b onne  apparence, a besoin 
de so ins p a rticu iie ts  qu ’o n  se  p la ît à  n 'a tten d re  
que d’un dom estique  a y a n t passé par le régi­
m en t. Mais aussi est-ce à  d ire  que . faute d ’un 
\ a lc t de cham bre, il faille s’h ab itu e r à vo ir p a rtir  
d e  chez soi son se ig n eu r e t  m aître  avec u n  par­
dessus qu i n 'e s t p o in t d ’u n e  irréprochable 
n e tte té ?  Et que lu i-m êm e s’accou tum e à tro u v er 
ce tte  m éd iocrité  d e  ten u e  to u te  na tu re lle?  Vous 
m e répondrez, jeune  M adam e, que  le  pardessus 
ne lui fera ni p lus ni m oins d ’usage ; m ais je  
vous dirai q u ’il lu i fera —  e t q u 'il vous fera, à 
nous —  infin im ent p lus d’h o n n eu r. De m on 
tem ps, une  jeu n e  fem m e se faisait g lo ire  de 
n’exh iber u n  m ari q u ’en excellen t o rd re  ; m ais 
aussi c’est q u ’il é ta it adm is, en ce tem ps-là, que 
q uand  un garçon  p rena it fem m e, i! cherchait 
to u t a u tan t à s’assu rer la  solidité de ses bou tons 
e t  le raccom m odage d e  ses chausse tte s  que la 
com pagnie d ’une in te llec tua lité  supérieure ; on 
ne c roya it v ra im en t pas s’abaisser en s 'o ccu ­
p a n t de ces choses.

P énétrez  dans l’en d ro it où le m atin  vo tre  
fem m e d e  cham bre  se liv re  au  brossage  des 
hab its  de M onsieur, e t  voyez  la  façon d o n t elle 
s 'acqu itte  de ce tte  besogne, besogne, par p a ­
ren thèse , d o n t g én é ra lem en t personne ne lui a 
enseigné  ni la  théo rie , ni la  p ra tiq u e . A vec une 
brosse, le p lu s  so u v en t de très inférieure 
qualité  e t tro p  petite , elle fro tta ille  de ci d e  là 
le  v ê tem en t ten u  à  b o u t d e  bras, o u  posé sur 
so n  genou . Q uelquefois la  scène se passe d e ­
v a n t une  fenêtre, m ais elle  a lieu aussi bien 
dans un en d ro it m al écla iré. E t voilà pourquoi 
il a rriv e  c e tte  abom ination  ; M onsieur so rtan t 
d e  chez lu i, à  heu res d u  m atin , avec des 
m ou ch e tu res  de boue !...

La p rem ière  cond ition  p o u r b ro sser les vê te ­
m en t scom m e il conv ien t, c’e s t d’abord  d ’v vo ir 
c la ir ; en su ite  de d isposer ces v ê tem en ts  d ’une 
façonraisonnable; pu is d ’av o ir une brosse d’une 
g ran d eu r suffisante, avec d es soies hau tes , 
serrées, ferm es e t  souples à la  fois ; une  bonne 
brosse enfin, à  laquelle  on  d o it m e ttre  le p rix  
nécessaire. Q y an t à la  façon de d isposer les 
v ê tem en ts  p o u r les b rosser, rien  ne v a u t une 
tab le  s u r  laquelle  on les allonge dans to u te  
leu r lo n g u e u r ; ne cherchez  donc pas de m eil­
leu re com binaison , e t  voyez p lu tô t, si vous 
n ’avez pas à  po rtée  de tab le  assez longue pou r 
c e t em ploi, la  façon d e  l’in s ta lle r; une sim ple 
rallonge, une  p lanche  à  repasser, p eu t ê tre  
u tilisée. Mais il se ra it encore préférable de se 
p ro cu rer une  able en  bo is blanc p lian te , à 
la rges vo le ts  rab a ttan ts , qu i ne tie n t pas de 
place e t  qu ’on p e u t co ller con tre  u n  m u r , dans 
u n  corridor, sans g ên e r le  passage. Ces tab les, 
au  su rp lus, ren d en t to u jo u rs  serv ice dans une 
m aison.

A vant to u te  chose  o n  s’assure q u 'il n 'e s t rien 
resté  dans les poches du v ê te m e n t; c e s t une 
p récau tion  q u ’on nég lige ; e t  non seu lem en t 
on risque d ’endom m ager ainsi ce rta in s  objets, 
lo rgnon  ou au tre s , p a r exem ple, m ais encore 
to u te  saillie , m êm e p rodu ite  p a r un  corps m ou, 
com m e des g an ts  ou  un  m ouchoir, g êne  l'a c tio n  
d e  la b rosse  e t  déform e le  v ê te m e n t; e t  enfin 
o n  ne do it pas oub lie r de re to u rn e r de tem ps 
en tem p s  les poches ; les poches de v ê tem en ts  
d ’hom m e en  peu de tem p s so n t u n  réceptacle 
de déchets la ineux  p ro v en an t d e  l’u su re  du 
tissu  du  v ê tem en t, e t  s’il s’ag it d ’u n  fum eur, 
des parcelles de tabac  s’y  m é lan g en t; le s sous, 
la  m onnaie  m ise à  m êm e, to u t  cela cause des 
poussières q u ’on ne rencon tre  pas dans les 
v ê tem en ts  de fem m es. E t c e tte  façon de re ­
to u rn e r les poches perm et d e  co n sta te r , en 
tem p s vou lu , les répara tions à  y  faire.

C e tte  v is ite  des poches é tan t faite, —  e t de 
to u tes  les poches. — o n  allonge |le vê tem en t 
su r la tab le , en  trav e rs  dev an t soi, le  col 
to n rn é  vers la  gauche  ; e t  l ’on brosse régu ­
liè rem en t en  d escen d an t vers le bord  d u  vê te ­
m en t, p a r conséquen t selon  le  ^ens de l’étoffe; 
il faut avo ir soin, avec la m ain  gauche  appuyée
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su r  ic  v ê tem en t, de fixer ainsi l'é to fle  bien à 
p la t s u r  la tab le , e t  en m êm e tem p s de la 
m a in ten ir à  sa place su r la doub lu re  ; ceci s u r ­
to u t  quand  on a rriv e  v e rs  le  bas afin d ’év iter 
un bou rre le t qu i, à  la  longue, p ro d u ira it des 
déform ations.

L’av an tag e  de ce sy s tèm e du  brossage à 
p la t, c’e s t que  non  seu lem en t rien n’échappe 
a la  brosse, m ais su r to u t que  l’étoflc p e u t ê tre  
brossée dans son véritab le  sens, q ue lle  que 
so it la  coupe du v ê tem en t. Ht voilà pourquoi 
les ju p es  de d rap  façon ta illeu r ou au tre  ne 
d ev ra ien t jam ais ê tre  brossées a u tr e m e n t ;  sur 
un  po rte -m an teau , su r un m annequin  m êm e, 
vous n’avez pas, pou r o bserver le fil de l'étoffe, 
la m êm e facilité . Brosser l'étoffe selon la di­
rection du f i l  : te l d o it ê tre  le p rincipe qu i 
g u ide  le  m oindre  coup  de brosse . Bien en ­
ten d u , il n’e s t pas question  ici du  m o n tan t et 
du d escen d an t de l’étoffe, e t  to u t ceci n ’est 
p o in t p o u r vous exp liquer qu ’on ne d o it pas 
b rosser à rebrousse poil. Mais dans u n  v ê tem en t 
il se  p ré sen te  tou jours des pa rtie s  où l’étoff'e, 
si peu  que  ce soit, e s t en  biais ; e t  s i l’action 
d e  la  b ro sse  s 'ex e rce  d ’une  façon un iform e sur 
ce v ê tem en t, le tissu  e s t brossé en  b iais au 
lieu d e  l 'ê tre  en  d ro it fil, on le conçoit. D 'où 
s 'en su it, su r to u t p o u r un tissu  com m e une 
chev io tte  ou u n  m o lle ton , une  fausse d irection  
des poils qu i fatigue le  tissu , cause des faux 
refiets, e t  à la  lo ngue , le  v ê tem en t tira illé  dans 
le  m auvais sens, se  déform e. T o u t ceci. Ma­
dam e, e s t applicable, j e  le  répète , au  brossage 
d e  vo s ju p es  ta illeu r, don t la  coupe am ple 
e t  l ’arrond i d u  bas so n t fournis par le biai- 
sage  d u  tissu .

U ne fois par sem aine, les v ê tem en ts  d ’un 
usage quo tid ien , ja q u e tte  ou vesto n , pardessus, 
pan ta lons, e tc ., d o iv en t ê tre  b a ttu s . O n em ­
p lo ie  à ce t effet, non  une  tap e tte  com m e pou r 
les m eubles, m ais une p e tite  b ag u e tte  ou ro tin  
trè s  souple, trè s  fiexible, d o n t on p eu t m ieux 
d irig e r les coups ou , ceq u i est encore  préférable, 
u n  bon  m ar tin e t. Ce trav a il se  fa it infin im ent 
m ieux  à  d eu x  personnes. C hacune tie n t une  
ex trém ité  d u  v ê tem en t, tan d is  que  l’une des 
deux  tap e  su r le  v ê tem en t é tendu  com m e su r 
u n  tam b o u r, e tT a  poussière  s’envo le  lib rem en t

de to u s cô tés. A voir soin, quand  on  b a t près 
d e  bou tons en  os ou en  corrozo, de ne p o in t les 
frapper d irec tem en t, ca r on les cassera it. Non 
seu lem en t ce  b a ttag e  d es v ê tem en ts  les dé­
barrasse de la poussière  d ’une  façon q u ’on ne 
p e u t o b ten ir avec le  b rossage quotid ien , 
m ais aussi il fa it resso rtir les m oindres taches 
d o n t la  n a tu re  apparait alors beaucoup  p lus 
d is tin c tem en t, e t  qui dev ien n en t ainsi bien 
p lus faciles à  enlever.

A près avoir é té  b ien  b a ttu , le v ê tem en t e s t 
brossé à  p la t com m e nous l  avons exp liqué , 
dé taché  s 'il e st besoin, vérifié aux  boutons, 
aux  boutonnières, aux  poches.

Q ue si, la  cuisin ière  é ta n t occupée à  son 
fourneau, v o tre  fem m e de cham bre  n ’a p e r­
so n n e  pou r l’a ider ce jo u r-là , croyez-m oi. 
M adam e, enveloppez vos jo lis  cheveux  d ’un 
fou lard  en m a rm o tte , e t  b ravem en t, tenez 
l’au tre  b o u t d u  pardessus de v o tre  époux  ; 
vous vous assurerez ainsi de la façon d o n t le 
travail e s t fait, si la fem m e de cham bre  su r­
to u t n en  a  pas l’hab itude , vous verrez à ce que 
les coups de b ag u e tte  ou de m artin e t so ien t 
donnés posém ent p lu tô t, rég u liè rem en t. et 
non p o in t à  to u r  de bras. La no te  du ta illeu r 
com porte  tou jou rs une  forte som m e dans un
b u d g e t m o d este   E t voilà co m m en t on
fait les bonnes m aisons !

M '“ « B e l i n .

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

D e prochain num éro du PO T *  
A U -F E U  paraîtra le  sam edi 7  M ars
prochain(premierSamedida mois).
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Le Carnaval agite joyeusem ent ses grelots, on 

s'am use, on rit, on danse, on se déguise ou on s,- 
fait une tê lf  : 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 être utilisé dans la suite. Les ado­
rables robes de tulle Chantilly, de la fabrique L. Ro 

bert. 5, rue Mulet, à Lyon, »c prêtent â 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-être un peu 

défraichies, — défaut qui ne se verra pas le soir, car 
la lumière 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, achèvera la 

fidèle copie.
Quand il vous faudra redevenir sérieuse, après la 

Mi-Carême, vous retrouverez dans votre garde-robe 
une jolie toilette de bal qu i, débarrassée de tous ces 
colifitheis, fera encore la meilleure utilisation pour 

les bals et même pour les journées de Casino, cet 
été. en y  ajoutant une guim pe. Et cette précieuse 
lüdeltc ü tant de fins, vous aura coûté ?o francs, si 
vous n'avez pas jugé à 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 à jet continu —  puisque nous venons de sup­
primer les entraves financières —  sera donc seule­
ment la fatigue qui pourra en résulter et qui défraî­

chira votre teint.
Vous y  remédierez facilement en nuageant votre

visage pâli avec !a jolie et seyante « Fleur de Pêche », 
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, y y, rue 
du 4 Septembre (3 fr. 50 la boîte, franco ; 4 fr.). 
Non seulement elle nim be délicieusement la physio­
nomie, mais elle a une action bienfaisante sur l'épi- 
derme qu'elle adoucit et rafraîchit.

Voilà qui réhabilitera l’expression plutôt malveil­
lante ; « jeter de la poudre aux yeux ».

F é t i c h e t t e .

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

G>m/es...f C eklte, B lo is. —  Faites du chic très 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, d rap s, taies d ’oreiller et même votre 
trousseau devront s'égayer de beaux C lun y, de den. 

telles d'art, de guipures que vous aurez à des prix 
incroyables de bon marché, en vous adressant au 

pays même où toutes ces beautés se fabriquent : 
dans la Haute-Loire, au Puy; Mme Privât qui habite 
4 : ,  boulevard Carnot, se chargera volontiers de vous 
adresser des échantillons de toutes sortes, et même 

des empiècements de chemises, des dentelles ocrées 
et ondulées pour costumes.

Rcdoulant de v i à 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 à  Paris, 19, bou­

levard Saint-Michel, pour tout l'h iver : elle possède 
des moyens immanquables pour conserver la jeu­
nesse et la beauté; par un simple massage avec les 
doigts, elleeffaco les rides, enlève l'empâtement des 
traits, régularise le visage C ’est merveilleux !

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

visage : h s  yeux... Les vôtres semblent petits, inex-

jL  ÎTOS LS IO T B IO E S  dont la peau Une et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de !a 
6lycér/fle savonneuse tfe L.T.RJver.Cette préparation 
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Parfuneria L .T . P IV E R .lO .B o n l 'd e  S ira s b o u rg .P a r ia .

SENTIFRiCES DE BOTOT E n  r e n te  'partout'.
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pressifs parce que vos cils et vos sourcils sont trop 
rares et trop d a irs ; mettez de la «Sève Sourcilière» 

(Parfumerie Ninon, î i , rue du 4-Sepfembrc, s fr .,  
franco : 5 fr. 50); ils allongeront, bruniront, enca­

dreront votre regard d'une frange veloutée, vous 
aurez un charme irrésistible,

C O U R R I E R

A bo n n ée fldèl». —  Le pain de mie en question 
n'est autre que la pâte du pain de gruau ordinaire 
tenue très ferme et cuite en boîtes carrées.

I .-R . D oria, —  Trop de cuisson, lout simple­

ment. —  Une recette pour faire le pot-au-feu a paru 
en 1000.

C ‘  d e  J., T ou rs. —  Suivre la recette des cara­
mels mous et Laisser cuire au petit cassé.

M™' C ., L e  H a v re . —  Voyez la recette parue 
en 1898.

M. D. —  Marrons glacés ; 1000. —  T uiles aux 

am andes; t8 o 6 ;a u c itr o n ; 1901.

N o aü lea. — Justement, c'est la cuisson à ia va­
peur.

5 8 .Boulevard delaVillette 
P a r i s

S e s  C O R N I C H O N S  M«

M O U T A R D E
Marianne'

SiYOI DEHTIFBICE TICIERL“„ÎS'ï :.
P k a r o i a e  V IG IE R , 12.  B o u l*  B o n n e - N o a T e U a ,  P A R I S .

Si
vos CHEVEUX son; GRIS

-----------------------ouBLA>iCS
W i l e  u  e o  8o* t n u « n «  e  : e n  2 o u  3  j o u r » ,  i ls  
rpprtnoroot Ipur c o i i l e o r f / r i / n u c v e e t n a f u i é i l ê  
avec l'MTRAlT DE HENNEE L .  R O T K R
p i o l u i t  a lM j lu m e n l  IpofterisiT . n e  u n s .
rftcM leuC  Je r r i - u r e .  E n v o l  : f f ra i iü  tn**.

o)**, 3^ S S  Mhêoitiloo cbivtut ou
i B i J f q u t r  f> u a n o « * .  ^  S a l o n  p o ü r  A p p l i c a t i o n .

U ne am ie  du  « P o t-a n -F e u  ». —  Soles Mar- 
gu cry ; 1893. — Note est prise pour les côtelettes 
et les autres indications.

L a  M eyn ardie. —  Une form ule de Génoise a
paru en 1895, ainsi que le glaçage au rhum . _

Nous ne det.achons rien des collections.

M'"' B ou rdin . —  Le lard mi-sel, c'est-à-dire salé 
depuis peu de temps ; à Paris où la consommation 
est constante, les charcutiers le vendent ainsi très 
peu pénétré par le sel.

M C. L . —  Les Chester-cakes ou gâteaux au 
Chester ne se servent pas avec les glaces d ’entre­
mets, mais après. Voyez à ce sujet une recette parue 
en 1805 : « Pailles au fromage »,

F . D. A. —  En 1893,

T ou cy. —  Rien que le filtre ordinaire en terre 
brune ou en nickel ; il faut alors se taire .ipportcr 
l'eau tenue bouillante sur un réchaud pendant l ’opé­
ration faile à lable.

C . P . —  11 y  a un moulin qui décortique les 
légum es sans les briser, mais ceci est très spécial et 

n é  rentre guère dans le domaine des choses du mé­
nage.

(Suite des réponses au prochain numéro)

as: x j  C 3 - I V  o  '28,  r u e  d u  B a c ,  28 
D R A C t i E S  E T  B O I T E S  

P O U R  B A P T Ê M E  
B O N ' B O l v  S  E T  D E S S E R T S

i f O H S s e â î i x

THES DE LA COMPAGNIE AN GLAISE
6, aven u e d 'A ntin

F o n d é e  e n  1823, P la c e  V e n d ô m e  P a r is

Téléphone &5 5 -2 b 
FIVEO’ClOOX TEA

Thé», Vins, S p iritn en i
ete.

Le G è r a iU  .- A .  DBSBOES- »*»'•• — “ »• ciÂiLM  t s a u n D .  *57, » n i iin.T-*o«aiul

Ayuntamiento de Madrid




