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Ü décil. de c rèm e ordiniiire , 'm ais 
b ie n fra îc h e ;

œufs e n t ie r s  m oyens ;
6 g r .  de sel fin.
Tem ps nécessaire au  to tal ; 1 h, 1 i.

R É S U M É

Faire la p.Ue pour qu’elle ait le temps de reposer. 
Blanchir le lard. Hacher le jambon. Foncer le 
m o'ile avec la pâte, Battre les œufs, y  mélanger la 

crème, le j.ambon haché. Garnir la pâie avec petites 
lames de beurre, tranches de lard blanchi et le mé­

lange d ’œufs, de crème et de jambon. Cuire au four 
de 30 i  35 minutes.

1 on  l 'env isage  sous sa forme 
in i t ia le ,  la qu iche  n 'e s t  r ien  
a u t re  chose q u ’u n  flan au lait 

(où le lait est reinpl.acé p a r  de la crème), 
qu i se cu i t  à la flamme du  fou r .  En 
B ourgogne , on  fait aussi la qu iche , et 
sans q u e  son  a p p r ê t  subisse  de modifica­
tions  ; elle s 'appelle  » la fouée ». I! n ’est 
pas u ne  m énagère  b o u rg u ig n o n n e  qu i, 
au trefo is ,  q u an d  on  cu isa it  le pa in  dans 
chaque  m aison , se fû t  d ispensée d 'en- 
f o u n ie r  le large d isque  de pâte couvert  
de crèm e, que co lo ra i t  F arden t  brasier  
de sarm ent.

Mais, com m e tou tes  choses, la qu iche , 
est su je t te  à se t r a n s fo rm e r  dans ses dé­
ta ils  e t p e u t  devenir ,  de s im p le  tarte  à la 
c rèm e, u n  exce llen t  p la t  de d é je u n e r  en 
y a jo u ta n t ,  com m e le paysan lo r ra in ,  du  
la rd  e l  du ja m b o n .  C'est de celte  façon 
q u e  n o u s  a l lo n s  la décrire .

ProportionB
P o u r  8  ou  10 pe rsonnes  ;

l ’O l  H  L . \  P A T K

200 g r .  de fa r ine  ;
100 —  de b e u r re  ;
8 cen lil .  d ’eau (les 3 /4  d 'u n  décilitre);
5 g r .  de sel (une  pincée).

l ' o r n  L A  O A R . M T l f t E

123 g r .  de la rd  de p o i t r in e  bien 
m aigre  ;

81) g r .  de jamlioQ m aigre ,  cu it;
30 —  de b e u r re  ;

D a pâte

Tamisez la fa r ine  su r  la table et, ap rè s  
l ’avo ir  étalée en  co u ro n n e ,  mettez  au 
m ilieu  Feau, le sel et le b e u r re  bien 
m anié .  Cette pe tite  p récau t io n  est abso ­
lu m e n t  n écessa ire ,  s u r to u t  en  h ive r  
q u an d  le b e u r re  est t rè s  ferme, parce 
que le p é tr issage  de  la pâ le  serait p lus  
difficile. E tan t  a ins i  ram o ll i ,  il  s’am al­
gam e bien  m ie u x  avec la  farine  e t la 
pâ te  y gagne u n e  p lu s  g ran d e  hom o g é­
néité . Com m encez p a r  p é l r i r  le beu rre ,  
du  b o u t  des doigts , p u is  amenez la  farine  
p rog ress iv em en t  dans  le b eu rre ,  e t ser­
rez le to u t  de la  m ain  d ro i te ,  ju s q u ’à 
ce q u e  b e u r re  e t  fa r ine  n e  fassent p lus  
q u ’u n .  Ramassez a lo rs  la pâ te  en  un  seul 
m o rceau  et fraisez-la d e u x  fois ; op é ra ­
t io n  q u i  consiste  à écraser la pâle sous 
la p aum e de la m ain  en  la  poussant 
devan t  soi, e t q u i  a p o u r  b u t  u n iq u e  de 
b ien  la l isser e t s u r to u t  d 'un if ie r  ses 
d ivers  é lém en ts  V o ir  le c ro q u is  ; quand  
to u t  le tas  de p â le ,  successivem ent déta­
ché  p a r  pe t i te s  par t ies ,  a été a insi re .
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fou lé  en  avan t su r  la tab le , il au ra  été 
fra isé  u n e  fois. P o u r  f r a is e r  une 
seconde fois, o n  ramasse le  tas de pâte 
q u 'o n  ra p p o r te  s u r  le devan t  de la lable, 
et on  reçoium ence exac tem ent de même.

Il n ’y a p lus ,  ap rès  cela, q u 'à  ram as­
ser la pâ te  en  bou le  e t la  m e t tre  à re­
p o se r  au frais, so it en ferm ée  e n t re  deux  
assiettes, so it enveloppée  dans u n  pe ti t  
l inge  ; ceci p o u r  que le co n ta c t  de  1 a i r  
n e  hâ le  pas la  surface. On p e u t  la laisser 
repose r  u n e  h e u re ,  elle ne  se travaille ra  
que m ie u x ;  m ais au b o u t  d ’u ne  demi- 
h eu re  o n  p e u t  très b ien , si on  est pressé , 
l ’em ployer ,  sans a v o ir  a c ra in d re  qu 'e l le  
se r e l i r e  sous le  ro u le a u ;  ce q u i  a r r iv e ­
ra i t  in fa i l l ib lem en t  si elle é ta i t  « abais­
sée ». c ’est-à d ire  rou lée  de  suite . Pen 
d a n t  le  pétrissage et le fraisage cette  
pâ te  p re n d  u n e  ce r ta ine  é lastic ité , e l si 
e lle  é ta it  em ployée  su r  l ' in s ta n t ,  elle 
fe ra i t  c aou tchouc ,  se r e t i re ra i t  sous le 
ro u le a u ,  ce q u i  n 'a r r iv e  pas qu an d ,  
avan t reposé , elle a p e rd u  cette  élas­
tic ité .

O bservation . —  B ien  que s t r ic te m e n t  
dosée, la  q u an t i té  d 'eau  in d iq u ée  p eu t  
n  ôtre pas to u t  à fait suffisante, si on  
em plo ie  du  p u r  g r u a u ;  e t m êm e cer 
la ines  farines  très o rd in a ire s  en  a b ­
so rb en t  u n  peu p lu s  q u e  d au tres .  La 
différence sera i t  en  to u s  cas b ien  mi 
n im e ,  e t  l ’ad d i t io n  d 'u n e  c u i l le rée  suffi­

ra i t  p o u r  m e ttre  la  pâ te  au  p o in t  vou lu  
de fe rm eté  e t  de m alléabilité .

L e lard et le  jam bon

P e n d a n t  q ue  la  pâ te  est à reposer ,  
v o u s  p rocédez  à l 'a p p rê t  de ces pe ti ts  
détails  qu i se fo n t  to u t  en  s’o c c u p a n t  
d ’au tre  chose. D 'abord  le la rd  : d é ta ­
chez la  co u en n e  s u r  u n  co in  et re tirez-la  
s im p lem en t en  la t i ra n t .  S u p p r im ez  aussi 
le  cô té  de dessus où  se t ro u v e  le  sel, et 
coupez  le  m orceau  en pe ti ts  ca rrés  de 3 
cent, de  côté, ou  en rec tang les  de  5 cent, 
de lo n g  su r  3 de large; et, d a n s  u n  cas 
com m e dans  l 'au tre ,  de u n  dem i-cen ti­
m ètre  d ’épaisseur. Lu fo rm e  des m o r ­
ceaux  de la rd  im p o r te  peu , c ’est la c o n ­
fo rm a tio n  m êm e du  m orceau  en t ie r  qu i 
fa it  o p te r  p o u r  u n e  form e ou  p o u r  
l’au tre ,  - \ in s i  détaillés, ces m orceaux  
so n t  du  po ids  de 13 à 16 g r . ,  ce qu i en 
d o n n e  7 ou  8. .Mettez-les dans u n e  p e ­
t i te  casserole avec de l 'eau  fro ide  et 
faites-les b o u i l l i r  p e n d a n t  2 ou  3 m i ­
n u te s :  ceci p o u r  en lever  l’excès de sel 
(p u isq u ’il s’agit de la rd  de p o i t r in e  salé) 
e t aussi p o u r  les ne t to y e r .  Egoutlez-les 
b ien  et déposez-les su r  u ne  assiette.

E nsu ite  le jam bon  : to u te  p a r t ie  de 
gras  en d o i t  être  su p p r im ée ,  nos  p r o ­
po r t io n s  ne c o m p re n n e n t  q u e  le m aigre. 
Coupez le d ’ab o rd  en  dés, p u is  hachez- 
le b ien  f inem ent, e t déposez-le su r  l ’as­
s ie t te  à côté du  lard .

L e m oule

Le p r in c ip e  exige que la  qu iche  soit 
faite dans  u ne  to u r t iè re  de m énage en 
tôle  à -b o rd  tu y a u té :  c 'est c e p e n d a n t  u n  
ustensile  b ien  m o ins  com m ode  q u e  les 
cercles à flans. La to u r t iè re  à l’av an ­
tage su r  ceu-x-ci de p o u v o i r  ê tre  p lus  
facilem ent foncée avec la pâte ; m ais cet 
avantage  ne  com pense  pas l’in c o n v é n ie n t
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qui ré su lte  parfo is  de la difficulté q u ' i l  y 
a à s o r t i r  la  q u ic h e  du  m o u le  ; su r to u t  
s i , en  b o u i l lo n n a n t ,  le  m élange de crèm e 
a u n  peu d ébordé  et collé la  pâ te  après 
la  to u r t iè re .  Dans ce cas, le dém oulage  
est p o u r  a ins i  d ire  im poss ib le ,  e t c’est 
sans  d o u te  p o u r  cela que , en  L orra ine ,  
on  la se r t  dans  la  p la t in e  m êm e. Sans 
d o u te  q u e  p o u r  fo n cer  co r re c tem e n t  u n  
cerc le  à ü a u ,  i l  fau t  u n  p eu  p lu s  d ’a t ­
ten t io n ,  mais avec cet ustensile ,  le dé 
m oulage  est to u jo u rs  possib le , môme en 
su p p o san t  que la  c rèm e ait  causé le  pe t i t  
acc iden t  s igna lé  p lu s  h au t .  11 y a dans 
ce cas to u t  s im p le m e n t  à passer la po in te  
d ’u n  cou teau  m in ce  en tre  la c ro û te  et 
le  cercle, e t  celui-ci s’enlève facilem ent. 
Enfin, il  nous  sem ble  q u e  la co rrec tion  
d u  service est p lu s  abso lue ,  en servant 
la qu iche  a ins i dém oulée ,  q u e  dans  la 
to u r t iè re  où  elle a cu it .  A yant exposé 
les avantages e t les  désavantages des 
deux ,  nos lec tr ices  ch o is i ro n t ,  nous  
leu r  in d iq u o n s  d ’a i l leu rs  la façon 
d ’o p é re r  avec l 'u n e  ou  avec l ’autre .

F our foncer le  m oule

Si on  em plo ie  u n e  to u r t iè re  de m é­
nage à b o rd s  légè rem en t inc linés ,  elle 
d o i t  a v o ir  de  2*2 à 24 cen tim è tres  de 
d iam ètre  p o u r  les p r o p o r t io n s  établies. 
Com m encez p a r  la b e u r r e r  grassem ent, 
avec g ro s  com m e u ne  belle n o ix  de 
b e u r re  q ue  vous étalez du  b o u t  du  doigt,  
au  fond et su r  les paro is  tuyautées. E n ­
su ite ,  saupoudrez  légè rem en t la table de 
fa r ine ,  e t  avec le ro u leau  étendez vo tre  
pâ te  en c irco n fé ren ce  de 25 à 26 cen t i ­
m ètres  de d iam ètre ,  qu i se tro u v e ra  
avoir  6 à 7 m il l im è tres  d ’épaisseur, 
(donc  u n  p eu  m oins  de 1 cen lim è lre i .  
Observez q ue  cette  épa isseur  so it  b ien  la 
m êm e p a r to u t .

Soulevez cette  abaisse ,ou d isque  de

pâte  su r  les d eu x  m ains, ap rès  l ’avoir  
r e to u rn é e  p o u r  que la m arque  de  so u ­
d u re  d u  pâtoii (ou boule  de pàte i  se 
t ro u v e  à l ' i n t é r i e u r ;  déposez-la daus 
la to u r t iè re ,  e t du  b o u t  des doigts  ap ­
puyez la p â té  au fond , e t p r in c ip a lem en t  
dans les c rans  du  tuyautage , p o u r  q u ’elle 
en  p re n n e  b ien  la  form e. Renversez un  
p eu  l 'excéden t  de pâte qu i m o n te  au- 
dessus des bo rds ,  en dehors  de  la  t o u r ­
tiè re .  passez le ro u le a u  dessus p o u r  
c o u p e r  cet excéden t ,  e t  la  qu iche  est 
foncée.

Si vous em ployez  u u  cerc le  à flan, il  
devra  a v o ir  22 à 23 cen tim è tres  de d ia ­
m ètre . Com m encez p a r  b ien  en e n d u ire  
l ’in té r ie u r  avec u ne  no ise t te  de beu rre ,  
que vous  étalez au do ig t .  Abaissez votre  
pâte  en  c ircon fé rence ,  com m e i l  est ex 
p l iq u é  p lu s  h au t ,  soulevez-la  s u r  les 
d eu x  m ains, posez la su r  le cercle , 
faites-la to m b e r  to u t  d o u cem en t  dedans. 
A ppuyez-la  légè rem en t s u r  les paro is ,  et, 
p o u r  qu 'e l le  en  p re n n e  b ien  la forme, 
soulevez lég è rem en t  le cercle , e t faites-le 
to u r n e r  en  a p p u y a n t  la  pâte . Passez le 
ro u leau  s u r  les b o rd s  p o u r  su p p r im e r  
le  p eu  de pàle  q u ’i l  y a en excédent,  
p u is  form ez la  crê te , eu  s e r ra n t  la pâte 
des bords  du  b o u t  des do ig ts ,  de  façon 
à la fa ire  m o n te r  de 3 à G m ill im ètres  
■au-dessus des bords  du m oule ,  et pincez 
cette  c rê te  de  jiâte com m e p o u r  un  flan 
o rd in a ire .

Ceci fait, posez le  ilan s u r  u ne  p laque 
de 23 c en t im è tre s  de d iam ètre .

De m élange pour la  crèm e

Cassez les œufs dans  u n  sa lad ie r  e t 
battez-les com m e p o u r  u ne  om ele tte  
avec 7 à S g ram m es de sel fin. A joutez 
en su ite  la c rèm e, en  t ro is  o u  qu a tre  fois, 
pu is  le ja m b o n  haché et  mélangez bien 
le  tou t .
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O bservations. —  De la  crèm e d épend  
n a tu re l le m e n t  la va leu r  de la qu iche . 
Cette crèm e, a u ta n t  que possib le , devra  
être  p rise  s u r  du  lait de la veille ; mais 
si elle est achetée, elle devra  être  épaisse 
e t  d ’abso lue  f ra îc h e u r ;  c 'est u n e  c o n ­
d i t io n  abso lue  p o u r  o b te n i r  u ne  quiche  
savoureuse . —  Le jam b o n  cu i t  q ue  l 'on  
achète ,  é tan t  in éga lem en t salé, i l  est 
b on  de le g o û te r  p o u r ,  le cas échéant, 
m e t t re  2 g ram m es de sél en m oins dans 
le m é lange  p o u r  la crèm e, parce  que ce 
jam b o n  au g m en te  la no te  salée. S ’il est 
b ien  com m e sel, les p ro p o r t io n s  ci-dessus 
(7 à 8 g ram m es) so n t  b ien .

P our garnir la  quiche

Divisez le b e u r re  (30 g ram m es) eu pe 
li tes  lames m inces, e t répartissez-les dans 
le fond  de la qu iche . S u r  le beu rre ,  
rangez  ici e t là vos 7 ou  8 pe t i ts  carrés  
ou rec tang les  de la rd  b lan ch i ,  e t  a p ­
puyez les très légè rem en t s u r  le beu rre ,  
p o u r  q u ’i ls  ne  se d é ran g en t  pas quand  
le m élange  de c rèm e va être  versé, et 
a jou tez  celui-ci to u t  doucem en t,  p a r  
cu il le rée  à po t ,  et en p r e n a n t  garde  d 'en  
fa ire  to m b e r  s u r  la pâ te  des bords. 
Mettez aussitô t la qu iche  au fo u r  e t  avec 
p récau t io n  p o u r  ne pas  fa ire  d ébo rde r  
le mélange de crème.

XiO four. — Tem ps de cuisson

Le fü u r  do it  ê tre  d ’u n e  b o n n e  cha leu r  
m oyenne , ven a n t su rto u t de  l'à trc , ce 
qu i est d 'abso lue  nécessité , e t qu i s 'ex ­
p l iq u e  ainsi : p o u r  u n e  cu isson  r é g u ­
lière . I ac t ion  du  ca lo r iq u e  d o i t  se p r o ­
d u ire  de  bas en  hau t ,  e t l ’in ten s i té  de 
ce ca lo r iq u e  d o i t  être  assez p a issan te  
p o u r  t rav e rse r  successivem ent : 1" l 'épais  
s e u r  de  la p la t in e  ou  de la to u r t iè re  ; 
2® l ’épa isseur  de la pâ te  et a ssu re r  la 
cu isson  de  celle-ci ; 3® p é n é tre r  dans la

c rèm e, s 'y  accu m u le r ,  e t en a ssu re r  la 
cuisson. C'est donc ta  cha leur de Jb n d ,  
ou d 'û tre , q u i est su r to u t nécessaire, 
a tten d u  que c 'est elle q u i a ssu re  la  
cu isson  -, tand is  que la cha leu r  de voûte, 
n ’ayant q u ’à a ssu re r  la c o lo ra t io n  de la 
surface, est to u jo u rs  assez forte. Dans un  
fo u r  réu n is san t  ces co n d i t io n s  de ca lo­
r iq u e ,  le tem ps n o rm a l  de cu isson  est 
de 30  à 33 m inu tes .

P our servir

Certains am ateu rs  de qu iche  ne  l ’ad ­
m e t te n t  que dégustée b rû lan te ,  d 'au tres  
la p ré fè re n t  tiède seu lem en t ,  e t n o u s  
som m es de l ’avis de ceux-là. Ceci est 
d o n c  u ne  qu es t io n  de g o û t  e t de p ré fé ­
rence . -Mais i l  n o u s  sem ble  iü f in im en t  
p ré fé rab le  d ’a t ten d re  q u 'u n  ce r ta in  tasse­
m e n t  se so it  p ro d u i t  dans l ’ensem ble 
aussi b ien  p o u r  c o u p e r  la qu iche  en 
m orceaux  (ce qu i se fait b ien  p lus  fa­
c i lem ent) ,  q ue  p o u r  la déguster . Nous 
rap p e lo n s  q ue  si elle a été faite en  p la ­
t in e  tuyau tée ,  elle se se r t  te lle  que . Si 
elle est faite en cercle à flan, o n  la dé­
m o u le  su r  u n  couverc le  de casserole 
renversé ,  et o u  la détaille  en tr iang les  
qu i so n t  en su i te  rap p o r té s  s u r  u n  plat,
1 un  à cô té  de l’au tre ,  de façon à r e ­
fo rm e r  la qu iche  dans  so n  en tier .

PEnnAUT Ju.\fOR.

^  ^  «t* ̂  ̂  ̂  ̂  ̂ ^

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AL'-FEII 6 9

Les Côtelettes de Mouton
G R I L L E E S

[|i. est t rè s  ra re  de  m an g e r  chez 
soi de bonnes  côtelettes, lo u t

 s im p lem en t  parce  q u ’on  ne
sait  n i  les c o u p e r ,  n i  les p a re r ,  e t encore  
m o in s  les g r i l le r  à p o in t .  Ce qu i fa it  la 
su p é r io r i té  des re s ta u ra n ts  à cet égard, 
c’est q ue  la  v iande y est to u jo u rs  débitée 
p a r  le  chef de cu is ine  : q u e  la braise 
est a l lu m ée  d ’avance ,  p a r  conséquen t 
am ortie ,  e t q u e  la  côte le tte  n ’est g ril lée  
que jus te  au m o m en t  d 'ê t re  servie. Ils 
o n t  aussi le  so in  d ’avo ir  d 'avance  p l u ­
s ieu rs  « ca rrés  » de  m o u to n ,  d o n t  la 
v iande  ainsi s’a m o r t i t  ju s te  à p o i n t :  el 
c’est u ne  c o n d i t io n  essentie lle , q ue  cet 
à  p o in t  e xac t  dans  les viandes.

•« «
Les côte le ttes  so n t  p rises  dans  le 

>1 c a r r é » .  Un ca rré  n o rm a l  de m o u to n  
co m p re n d  tro is  sortes  de côtelettes ; 
U les côtele ttes de n o ix ,  d ites  côtelettes 
p rem iè res;  ce so n t  celles q u i  to u c h e n t  à 
la  selle, et, p a r  c o n séq u en t ,  rega rden t  
le côté queue  de  l 'an im a l  ; se lon  la 
g ro sse u r  du  m o u to n ,  son  développe 
m e n t ,  o n  en  p e u t  fa ire  en v iro n  tro is  
p a r  ca r ré  ; 2" les côte le ttes  dites se­
condes, q u i  so n t  éga lem ent fines, mais 
u n  p eu  p lu s  grasses, o u  p lu tô t  légère­
m en t  en tre la rdées  de g ra isse :  on  en  fait

de  tro is  à c in q  p a r  ca r ré  ; 3® les côtele ttes 
découvertes, p rises  sous l’épaule , j u s ­
qu 'au  bas d u  c o l l ie r ;  ce so n t  les p lus  
ju teuses ,  b ien  que les m oins décoratives, 
parce  q ue  le  q u a r t ie r  de devan t  du  m o u ­
to n ,  ou  m êm e de  l ’agneau , a p lu s  de 
g o û t  q u e  ce lu i de d e r r iè re  ; en v iro n  tro is  
p a r  carré .

Q uand  le  m o u to n  est fo r t ,  chaque  os 
de côte fait u n e  côtelette . A u trem en t,  
si le m o u to n  est m aigre , il fau t  ju s q u ’à 
tro is  os p o u r  fa ire  u ne  cô te le t te  pas­
sable.

«•  ^

V oyons m a in te n a n t  la façon de d é ­
ta i l le r  le m orceau  de ca r ré  en  côtelettes. 
S upposons ,  p o u r  o b te n i r  q u a t re  cô te ­
le ttes, u n  m orceau  seu lem en t du  carré, 
qu i pèsera  en v iro n  700 g r . ,  e t r e p ré ­
senté, tel que le  b o u c h e r  nous  l 'a  coupé, 
p a r  le croquis 1 . I! y m an q u e  la  pre-

C u o g v is  I

m ière  cô te  déjà vendue  p a r  le  boucher ,  
e t les côtes découverte s  q u i  ne  nous  
é ta ien t  pas utiles. V o ir  la différence des 
deux  ex trém ités  du  ca rré  en  ce qui 
co n ce rn e  la p r o p o r t io n  et la  p os i t ion  de 
la gra isse  e t de la  c h a ir ,  croquis I I .

Le b o u ch e r ,  dans  ce m orceau  de carré 
a u ra i t  ta il lé  c in q  côte le ttes  ; i l  les au ra i t  
taillées de biais p o u r  d o n n e r  p lus  
« d ’œil », c’est-à d ire  p lu s  de  surface à 
la  côtele tte . Un des gros  in co n v én ien ts
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de celte  façon est que, le fil de la  viande 
n ’é tan t  pas observé, les cha irs ,  à la 
cu isson , gondoleut,»se boursou flen t ,  el le

C r o q u i s  I I

ju s  s 'en  échappe s u r  le  feu. l.’ne côtelette  
d o i t  ê tre  coupée  dans le  sens ab so lum en t 
para l lè le  à l ’os du  m anche , e t on  se 
r e n d ra  com pte  de la différence d 'aspect 
q u ’offre la cô te le t te  ta il lée  de biais  par  
le  b o u ch e r ,  et celle q u i  est ta il lée  selon 
le fil, p a r  le croquis I I I .

C r o q u i s  I I I

P o u r  o b te n i r  de rée l lem en t belles et 
b o n n e s  côtele ttes, n o u s  n ’en ferons que 
q u a tre ,  là où  le b o u ch e r  en eû t  tiré  
c in q  ; le p r ix  de rev ien t  est év idem m ent 
p lu s  élevé p a r  côtelette , mais n o n  p o in t  
p o u r  la to ta l i té  ; n o t re  façon de pa re r  
chaq u e  côte le tte  les laissera p lu s  en tières, 
e t p a r ta n t  m eilleures, e t n o t re  déchet 
se ra  m o in d re  q ue  celui du boucher.

O pérations

A P ar is  e t dans les g randes  v illes  les 
bouchers  en lèven t to u jo u rs  la peau qui

recouvre  le carré .  Si ce n 'e s t  fa it ,  c 'est 
la p rem iè re  chose à faire. Du môme p o u r  
d im in u e r  l ’épaisseur de la couche g ra is ­
seuse ; les bouchers ,  à Paris ,  en  s u p ­
p r im e n t  to u jo u rs  eux-m êm es la  p r o p o r ­
tion  nécessaire,

Ces d eu x  so ins  p ré l im in a ire s  é tan t 
p r is ,  il  fau t  d iv ise r  le carré  en a u tan t  
de côleleUes q u ' i l  est nécessaire . Avec 
u n  g ra n d  couteau  de cu is ine ,  o p é re r  ces 
d iv is ions, en c o u p a n t  ju s q u ’à ce que le 
cou teau  sen te  la  résistance de l ’os de 
chaîne.

C r o q u i s  I V

O bserver que p o u r  o b te n i r  qu a tre  
belles côtele ttes com m e n o u s  l’avons e n ­
tendu ,  i l  fau t  savo ir  en  sacrifier u ne  ou 
deux  s u r  la qu an t i té ,  e t qu 'a lo rs  les d i­
visions do iven t  être  répa r t ie s  en  consé­
quence .  sa n s ten ir  com pte de  ta  p lace  
d es os d u  m anche d a n s te carré. Voir 
croquis I V .

P o n n e r  u n  c o u p  de  c o u p e re t  p o u r  
t r a n c h e r  l ’os de chaîne , croquis  T'. S u p ­
p r im e r ,  n a tu re l le m e n t ,  un des os de 
m anche  à celles des côte le ttes  qu i en 
au ra ie n t  deux ,  croquis V I.

Ensuite , avec un  bon  pe ti t  cou teau  de 
cu is ine  en lever  com p lè tem en t  la peau 
qu i recouvre  le m anche de la côtelette , 
to u t  d u  long , croquis V II .

Avec le p la t  du  coupere t ,  d o n n e r  un  
c o u p  su r  la  côte le tte  posée à p la t  su r  la 
table, p o u r  a p la t i r  les chairs . Un ou
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le veu t ,  s u r  son  assie tte ;  
l’avantage de ce tte  gra isse  
est de conse rve r  à la v iande  
son  ju s  ef d e là  g a ra n t i r  du 
feu.

Si l ’o n  veut des cô te­
lettes r ig o u reu sem en t  de 
cho ix ,  p o u r  des inv ités ,  et 
n o n  p o in t  p o u r  le  sim ple 
c o u ra n t  du  d é jeu n e r  de fa­
mille , i l  fau t  ne  p ren d re  

C r o q c i s  V  que les côtelettes de ch içx ,
dites prem ières.  On peu t ,  

en  ce cas, p a re r  u n e  p lu s  g ran d e  q u a n ­
ti té  de graisse, mais il  fau t  to u jo u rs  en 
laisser.

deux  coups  suffisent ; i l  n e  fau t  pas la 
t ro p  am inc ir .

P u is ,  avec le  cou teau ,  en leve r  le bou t

u n

C r o q c i s  V I  

de cha ir  n e rv e u x  qu i adhère  à l ’os 
chaîne . V o ir  croquis V JJ I.

F ina lem en t,  to u jo u r s  avec 
cou teau  de cu is ine ,  ra se r  un 
peu la graisse en  h a u t  et 
en  bas du  n ianche , ceci afin 
de d o n n e r  u n e  fo rm e  un  
p eu  a r ro n d ie ,  p lu s  agréable, 
croquis I X .  C’est ce tte  o p é ­
ra t io n  finale q u i  s 'appelle  
“ p a re r  n.

Les bo u ch ers ,  g é n é ra le ­
m e n t .p a r e n t  t rop ,  et com m e 
déjà  leu rc ô le le t tee s t  coupée 
en  b ia is ,  la c h a i r  s’en 
tro u v e  à n u  s u r  le  feu. Il 
est p ré fé rab le  de  fa ire  g r i l le r  
la côte le tte  avec sa graisse, 
et le convive  l ’enlève, s'il

l ie s  cô te lettes  découvertes

Nous avons d i t  q u e  ces côtelettes 
éta ien t, b ien  qu 'e s t im ées  in fé r ieu res ,  
peu t-ê tre  p lu s  ju teuses  q u e  les côtele ttes 
p rem iè res  et secondes. P o u r  les d é jeu ­
ners  de fam ille , p o u r  les enfan ts ,  on  peul 
d o n c  sans sc ru p u le s ,  l e u r  p r i s  de re 
v ien t  é tan t  m o ins  élevé, les ch o is i r  p o u r  
le d é jeu n e r  c o u ra n t .  On p e u t  d u  reste 

de la se fa ire  c o u p e r  le ca r ré  p lu s  ou  m oins 
bas, e t avo ir  a ins i  su r  u n  m êm e plat, 

bon  des qua li tés  de  côte le ttes  d ifférentes, ap

C ru q vi s  V I I
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p ro p r iée s  au g o û t  o u  à l 'é ta t  de chacun . 
La côte découverte  se détaille  de la  m ême 
façon , m a isa v a n t  d ’y p l a n t e r  le cou teau .

C11119Ü13 v i t i

i l  f a u t  en lever la bande  de c h a i r  c a r t i ­
lag ineuse  qu i jo in t  l ’épaule  e t  recouvre  
le  h a u t  de  cô te le t te ;  c’est la  su p p re s ­
s ion  de ce m orceau  q u i  fa it  ju s te m e n t

C b o q u i s  I .X

ap p e le r  ces côte le ttes  côtes découvertes- 
croquis X .

P ou r griller les  cô telettes

11 y a t ro is  façons de g r i l le r  les côte­
lettes : c’est-à d ire  t ro is  feux d ifférents .

Le ch a rb o n  de  bo is  q u ’o n  appe lle  bra ise  ; 
la bra ise tte  de b o u la n g e r ;  e t  le  gaz. 
T o u t  ce q u 'o n  p e u t  o rg an ise r  e n  dehors  
de ces t ro is  feux-là est défec tueux . Le 
ch a rb o n  de te r re  chauffe t ro p  fo r t  quand  
il est b ien  ro u g e  et in candescen t  : il 
b rû le  la surface des v iandes, la  ca rbo­
nise, sans a t te in d re  l ’i n té r i e u r ;  si l ’on  
veu t  m o d é re r  son  t irage ,  il  s’é te in t .  Or 
donc ,  p ro sc r i re  le procédé q u i  consiste 
à in s ta l le r  le g r i l  s u r  le foyer du  fo u r ­
n eau ,  en  en levan t  les ro n d e l le s  ; au b ou t  
de que lques  m inu tes ,  le feu n ’est p lus  
suffisant p o u r  cu ire  les côtelettes, et 
to u t  le reste  du  service se ressent 
aussi de ces a r rê ts  dans  la  ch a leu r  du 
fou rneau .

C e o q ü i s  X

Certaines pe rso n n es  o n t  l ’h a b i tu d e  de 
faire r ô t i r  les côtelettes posées à môme 
su r  la  p la q u e  du  fo u rn eau  ; c ’est dé tes­
table p o u r  le  goû t,  h o r r ib le  com m e 
cuisson , l ’e x té r ie u r  est n o i r ,  l ’in té r ie u r  
v io le t ,  e t Todeur  q u i  se ré p an d  est i n ­
supportab le .

G énéra lem ent,  i l  y a, s u r  to u s  les fo u r­
neaux , u n e  so rte  de chem inée  à trappe ,  
spéc ia lem ent agencée p o u r  la g r il lade ,  
mais qu i a le g ros  défaut, q u a n d  son 
t irage  n ’est pas  in d ép en d an t ,  d 'e n t ra v e r  
celui du  fou rneau .

La grosse bra ise  a l ’in c o n v é n ie n t  de 
d o n n e r  t ro p  de ch a leu r  l o r s q u ’elle est 
b ien  a l lu m é e ;  la cu isson  se fait b ru ta le ,  
p én è tre  difficilement au m il ieu .  I l  fau t
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d o n c  l’a l lu m e r  d 'avance  p o u r  q u ’elle 
s 'am ortisse  en  s 'u san t .  La bra ise t le  a le 
m ême in c o n v é n ie n t  avec le désagrém ent,  
en  p lus, de s 'u ser  t rè s  vite , e t p a r  c o n ­
séq u en t  i l  est p re sq u e  im possib le  de 
fa ire  cu ire  avec la bra ise tte  u ne  pièce u n  
peu forte . Un a u tre  in c o n v é n ie n t  .de la 
braisette , e t grave celui-là , c ’est que si 
le t irage  de l ’a p p a re i l  n ’est pas  d irec t,  
ou  si l 'on  opère  s u r  u n  foyer découvert ,  
la  m aison  s’em p l i t  d 'acide carbon ique .

Comme gri l ,  ch o is i r  u n  g r i l  à b a r ­
reaux  ronds  de fer do u x  ; jam ais de gril

C r o q v i s  s i

à b a rreau x  p la ts ,  jam ais  de g r i l  en  fil de 
fer étamé et m ince , l.es p ieds d u  g r i l  
assez hau ts  s u r to u t .  T o u jo u rs  o rgan iser  
le feu de  braise ap pe lé  « paillasse » de 
façon q u ’il déborde  les pièces à g r il le r .

l ia  cuisson

Les côte le ttes  d o iv en t  to u jo u rs ,  dès 
qu  elles so n t  parées, ê tre  mises à m a r i­
n e r  avec u n  p eu  d ’h u ile  ; e t ceci le  p lus  
long tem ps  possib le  avan t  de les g r il le r ,  
afin de les a t t e n d r i r ;  l ’h u ile  les em pêche 
aussi de co lle r  au  g r i l .  Il sufiit d ’humec- 
te r  ch aq u e  face de la côte le tte  avec de 
l 'h u i le  d ’olive, sans que la côte le tte  b a i ­
gne , e t de  la  r e to u r n e r  dans l ’assiette 
u ne  ou  d eu x  fois.

Le feu é tan t  p ré p a ré  ainsi q u ’i l  e s tex -

p l iq u é e t la  c ô te le t le p e san te n v iro n d e  123 
à 150 gr. p rê te ,  on  la pose s u r  le g r i l  b'Cn 
chaud  déjà , e t très propre  ; on  Ty laisse 
sans la  r e to u rn e r  6. 7 ou  8 m inu tes ,  
su ivan t  l ’épa isseu r ;  la cu isson  est d ’a u ­
ta n t  p lu s  ra p id e  q ue  la surface est p lu s  
grande , p o u r  d eu x  côte le ttes  de poids 
égal, m ais n o n  p o in t  de m êm e épaisseur 
sa du rée  varie . On re to u rn e  a lo rs  la 
côtele tte , e t  on  laisse le même temps 
m oins  u n e  m in u te  en v iro n ,  p o u r  ce 
second côté.

E n lev er  s u r  u n e  ass ie t te ;  saler à  ce 
moment seulement su r  les d eu x  faces, 
et d resser  s u r  u n  p la t  chaud  f'c/’o ÿ u J s X / ) .  
Mettre u ne  m anche tte  e t  a jo u te r  la g a r ­
n i tu re ,  si on  en  se r t  une , s u r  le même 
p la t,  en  la  d isposan t ,  on  le conço it ,  s u i ­
vant sa n a tu re .

L e  P o t  a l -F ë i '.

C A R A F E  A  VIN L O U IS  XVI

O r f è v r e

11, rue des Petits-Carreaux, 11
PARIS
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M CD eiDCC^
Œ U F S  A  L A  M IR A B E A U  
C O T E L E T T E S  A N TO G A S T

s a l a o e  a l s a c i e n n e

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

'■O»
P O T A G E  M IM O S A  A U  T A P IO C A  B O U IL L O N -B O U D IE E  

B E U R R E C K S A  L A  T U K Q U B  
G K E N A D ÎN S  D E  V E A U  A U X  P O IN T E S  D 'A S P E R C E S  

P IN T A D E  F A R C IE  
SA L A D E  A L A  DÜ SE 

B A V A R O IS A U  C A F É

P IE D S  D E  M O U T O N  P O U L E T T E  
V E A U  D U  C H E V A L  BLANC 
S A L A C E  D S  C H O U -F L E U R  

C  IT E A U  D E  L O E IE N T

P O T A G E  C R È M E  D E  C H IC O R É E  
M O U SSE D E  L A P F R E A U  

F IL E T  D E  B Œ U F  N IV E R N A IS E  
P O U L A R D E  R O T IE  

P O IN T E S  n ’A S P B R G E S  E N  P E T IT S  FO IS 
R IZ  A  L ’IM P É R A T R IC E

IJU IC H E  A LA L O R R A IN E  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  
H A R IC O T S  V E R T S  SA U T ÉS 

C O M P O T E  D E  P O IR E S

«O»
P O T A G E  O X T A IL  

P A IN  A  LA  R E IN E  
S A LM IS D E  C A N E T O N S 

Q U A R T IE R  D 'a g n e a u  a  l a  b r o c h e  
P E T IT S  P O IS  A  LA  F R A N Ç A IS E  

C R O U T E S  A U  M A D È R E

C R O U T E  A U X  Œ U FS 
M O R U E  A  L A  M A lT R E -D 'H ü T E L  

C R E SSO N  E N  É P IN A R D S  
R IZ  A U  L A IT

«O»
P O T A G E  C O N D É  

T IM B A L E  D E  H O M A R D  
F IL E T  R O T I 

H A R IC O T S  V E R T S  A  L A  P O U L E T T E
g a t e a v  r e i n e  d e  SABA

Tirnbale de
D E  C O N S E R V E

E i'x  de nos n o m b re u x  abonnés 
qu i h ab i ten t  des cam pagnes 
é loignées de to u t  cen tre  d 'ap ­

p ro v is io n n e m e n t  ré g u l ie r  de poisson, 
n o u s  o n t  so u v en t  dem andé  u n e  façon 
d ’accom m oder les conserves auxquelles  
i ls  so n t  b ien  obligés d ’avo ir  recours , 
fau te  de m ieux .

Du h o m ard  conservé n e  p o u r ra  jamais 
v a lo ir  du  hom ard  frais ; de cela, il faut 
b ien  se p e rsu ad e r  d ’avance. Mais enfin, 
p rép a ré  com m e nous  l’in d iq u o n s ,  on  le 
t ro u v e  agréab le  ; ce qu i im p o r te  s u r ­
tou t ,  c ’est de lu i en lever  —  a u ta n t  qu 'i l  
est possib le  —  ce g o û t  de boite  que lui 
laisse le fer b lanc , e t c ’est là-dessus que 
n o u s  avons po rté  s u r to u t  n o t r e  a iten  
l ion.

Si l 'o n  veu t  p ré p a re r  une c ro û te  de 
pâle , c ro û te  de tim bale , ou  c ro û te  de 
vol-au-vent. la chose n 'en  sera q ue  meil 
leiire. Mats com m e .souvent ces sortes  de 
p lats  so n t  s u r to u t  p réparés  à l ' im pro -  
viste, parce  q u ’on  est su rp r is  p a r  une 
a rr iv ée  in a t tendue ,  ou  q ue  le poisson 
su r  leque l  o n  co m pta it  a m anqué ,  on
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se r t  le  h o m ard  dans u ne  s im ple  tim bale  
de po rce la ine , ou  m êm e u n  légum ier.

Proportions

l’o u r  4 ou  5 p e iso n n e s  :
3U(J g r .  de h o m a rd ,  so it u n e  b o i te ;

125 g r .  de ch a m p ig n o n s  ;
.‘iO —  de b e u r re ;
3ü —  de fa r ine  ;
1/2 l i tre  de la i t ;
1/2 décili tre  de v in  b lanc  de B ordeaux  ;
2 fortes cu ille rées  de purée  de to­

m ates;
1 jau n e  d 'œ uf  ;
2 pe ti ts  o ign o n s  ;
I g ro s  b o u q u e t  de pers il  ;
1 p incée  de sel ;
1 p rise  de po iv re  de Cayenne.

L e homard

Dès que la bo ite  de hom ard  est o u ­
verte, videz-la s u r  u ne  passo ire , et p lo n ­
gez la passoire  dans de l ’eau bou il lan te ,  
mais hors  du  feu, de m an iè re  à y b ien  
laver les m o rceau x  q u i  do iven t  y bai­
g n e r  la rg em en t  p e n d a n t  3 ou  4 m inu tes .  
Xon seu lem en t ce lavage co n tr ib u e  à 
le u r  en lever le  g oû t du  fe r  b lanc , mais 
aussi i l  les débarrasse des p r in c ip e s  to x i­
ques qu i ,  que lquefo is ,  se re n c o n tre n t  
dans ce genre  de  conserve. En to u s  cas, 
jam ais ne  la isser sé jo u rn e r  le hom ard  
dans sa bo îte  dès l 'o u v e r tu re  de celle 
ci. ca r  c ’est a lo rs  que se p e u v e n t  fo rm er 
ces fe rm en ts  mauvais.

Egouttez so ig n eu sem en t  le h o m ard  
su r  u u  l inge . Coupez-le en  m oyens m o r ­
ceaux. Mettez-le dans  u n  p la t  e t arrosez-le 
avecle  v in  b lanc in d iq u é ;  n o u s  d isons  vin 
de B ordeaux, le B ourgogne  au ra i t  ici trop  
d ’acidité  e t  il r i sq u e ra i t  de  d o n n e r  à la 
sauce u ne  te in te  g r isâ tre .  A défaut de 
vin de  B ordeaux , p renez  du  m adère  ou 
du cognac. Couvrez le p la t ,  e l préparez

la sauce ; u n e  ou  d eu x  fois vous aurez 
so in  de r e to u rn e r  les m orceaux  de h o ­
m a rd  avec u n e  cu il lè re  de bois, m ais pas 
de cu il lè re  de  cu is in e  en  fer qu i lui 
d o n n e ra i t  enco re  m auvais  goût.

L a  sau ce

Prenez  u ne  casserole en  cu iv re  étamé, 
assez g rande  p o u r ,  en p lus  du  la it ,  con ­
te n i r  p lu s  ta rd  le h o m a rd  ; m eltez-y 30 
gr .  de b e u r re  e t la farine  ( 3 0 gr .) .  Faites 
chauffer su r  feu do u x  en m élangean t  
avec la cu i l lè re  de  bois, e t ne laissez 
p re n d re  aucune couleur  ; mais laissez 
cep en d an t  d o u cem en t  cu ire  p e n d a n t  
deux  ou  tro is  m in u te s  au m oins; par  
co n séquen t ,  c ’est d o n c  p lu s  de cha leu r  
qu  il n  en  fau d ra i t  p o u r  s im p lem en t 
fond re  le b e u r r e ;  il  est essentiel que la 
farine  cuise , liien q ue  sans c o lo re r  du 
tou t ,  p o u r  que la sauce ensu ite  ne  soit 
pas co m m e u ne  co lle , e t l ’on  p e u t  très 
b ien  cu ire  rée l lem en t  cette  fa r ine  sans 
que  le  ro u x  p re n n e  c o u le u r  : aussi d é ­
n om m e-t-on  ce g e n re  de ro u x ,  ro u x  
blanc.

\ e r s e z  a lo rs  le lait, p réa lab lem en t 
bou il l i ,  e t  e nco re  chaud , pe ti t  à pe t i t ,  en 
dé layan t fo r te m e n t  à m esure ,  so it avec 
le p e t i t  fouet,  so it avec la cu il lè re  de 
bois, p o u r  év ite r  des g ru m e a u x .  On n ’a­
jo u te  jam ais u ne  n o u ve lle  q u a n t i té  de 
la it  que lo rsque  la  p récéden te  est r é ­
d u i te  en  pâte  p lu s  ou  m o in s  coulan te , 
Et si que lques  g ru m e a u x  se fo rm en t,  
m alg ré  cela, i l  faut, a v an t  d ’a jo u te r  du 
liqu ide , d o n n e r  que lques  v ig ou reux  
coups de cu il lè re  q u i  les d é la ien t  dans 
l ’ensem ble.

T o u t  le la it  é tan t  versé, a jou tez  la p u ­
rée de tom ate  ; dans la  saison on  rem  
place p a r  de la tom ate  fra îche  sans pe 
p in s  ni eau. Mettez en m êm e tem ps les 
d eu x  p e t i ts  o ig n o n s  laissés entiers , le
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b o u q u e t  de  p e rs i l ;  p incée  de s e l ;  les 
cham p ig n o n s .  Si vous  em ployez des 
c h a m p ig n o n s  de  conserve , vous  ne  les 
a jo u te re z  q u ’au  d e rn ie r  m o m en t ,  l.es 
c h a m p ig n o n s  fra is  n 'o n t  pas besoin 
d ’é tre  ép luchés ;  on  se bo rn e  à en  c o u p e r  
la  p a r t ie  te rreuse , e t  su ivan t  l e u r  g ro s­
seu r ,  i ls  so n t  laissés en tie rs  ou  fendus 
en  d eu x  o u  en quatre ,  p u is  très rap id e ­
m e n t  lavésà  l’eau fro ide, p o u r  les d éb a r­
rasse r  du  sable q u ’ils p o u r r a ie n t  encore  
ga rde r .

Rem uez la  sauce ju s q u ’à ébu ll i t io n ,  
—  ceci à cause des ca il lo ts  —  p u is  cou- 
vrez-Ià, avec u ne  pe t i te  o u v e r tu re  p o u r  
la  v ap eu r ,  e t laissez cu ire  to u t  d o u c e ­
m en t ,  en  b o u i l lo t ta n t  avec régu la r i té  
p e n d a n t  une bonne heure . D u ran t  ce 
tem ps, enlevez de tem ps  en tem ps  l’é­
cum e grasse qu i m o n te  su r  la  surface 
d u  l iqu ide ,  su r  la p a r t ie  o ù  ll ne  b o u t  pas.

A u  b o u t  de ce tem ps, so i t  u n e  heu re ,  
la sauce a dît ré d u ire  et il  faut p o u r  que 
sa consis tance  so it  convenable ,  n 'e n  r e ­
t ro u v e r  q ue  3 décilitres. S ’i l  y en  avait 
davantage , i l  fau d ra i t  la isser b o u i l l i r  un  
p eu  p lu s  fo r t ,  sans couverc le ,  p e n d a n t  
que lques  in s tan ts ,  p o u r  la ré d u ire  au 
p o in t  vou lu .

I .a  lia ison  pour finir
Enlevez o ig n o n s  et b o u q u e t ,  (lassez le 

ja u n e  d ’œ uf,  b ien  débarrassé  de Son 
germ e, dans  u n  bol ; délayez-le dans  le 
bo l avec deux  ou  tro is  cuillerées de la 
sauce chaude  ; p u is  reversez le  to u t  en 
u n  m in ce  filet dans la sauce, en  to u r ­
n a n t  v ivem ent avec la cu il lè re .  Laissez 
chauffer sans cesser de to u rn e r ,  j u s q u ’à 
ce q ue  l 'é b u l l i t io n  recom m ence  ; i! n ’y 
a pas à c ra in d re  que l 'œ u f  ne v ienne  à 
ca i l le r  m élangé de cette  façon , e t  la 
sauce p eu t  a insi b o u i l l i r  sans in c o n v é ­
n ients.

A joutez-y  a lo rs  les  m orceaux  de ho­
m ard, laissez ju s te  co m m en cer  à b o u i l ­
l i r  p o u r  les réchauffer  ; p u is  re t irez  du  
feu, e t si le to u t  do it  a t tendre ,  tenez  au 
ba in-m arie  en p o sa n t  le reste d u  b eu rre  
(20 g r .)  su r  la sauce, où  en fo n d an t  en 
h u i le ,  il  em pêche u n e  peau de se fo rm er.  
Et p o u r  se rv ir ,  o n  d o n n e  u n  bon  co u p  
de cu i l lè re  qu i le m élange à la sauce. 
A u tre m e n t ,  mélangez-le s u r  l ' in s tan t .  
A joutez  le  Cayenne et en  forte p r o p o r ­
t io n .  ( îoûtez  si le sel est suffisant.

Faites chauffer la t im ba le  de porce 
la ine  qu i d o i t  ê tre  b rû la n te , so it en  y 
v e rsan t  de l’eau bou il lan te ,  e t en l’es­
su yan t  à fo n d ;  soit en la  chauffan t à l ’é- 
tuve . Versez-y h o m ard  et  sauce et servez 
b rû la n t  avec assiettes t rè s  chaudes.

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

C o m m e n t  f a i r e  d u  j u s
E N  P E T IT E  QUAN TITÉ

( d ’ a p r è s  m . c o l o m b i é )

P re n d re  u n e  casserole de cu iv re  étamé 
de 20  cent, de d iam ètre .  E ta le r  au  fond 
de la couenne  —  fra îche  de p ré fé ren ce  — 
ou  des débris  de la rd  gras, de m an iè re  à 
tap isser  com p lè tem en t  le fond  de la  cas­
sero le  , le  cûlé g ras  de la couenne  to u ­
c h a n t  la casserole. P a r  dessus, é ta le r  
que lques  ronde lles  d 'o ig n o n ,  1 2 cent, 
d 'épa isseur ,  en to u t  50 g r .  en v iro n  d ’oi 
g n o n  ; p u is  que lques  ronde lles  de ca­
ro ttes ,  so it 100 g r .  en v iro n .  Nous i n d i ­
quons  peu d ’o ignon ,  parce que c ’est l 'o i ­
g n o n  qu i est cause que les ju s  su r issen t  
p lu s  facilem ent. P a r  dessus les légum es, 
placez u n  k ilo  de gîte  de bœ uf, n o n  fi­
celé ; u n  abattis  de p o u le  q u i  co m p re n d  : 
cou et tête, gésier, a i le rons  e t pa ttes  ;
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u n  demi p ied  de veau ou u n  m orceau  
d ’os de veau cassé en  m orceau  ; in u ti le  
de fa ire  b la n c h ir  le p ied  de veau. Si, en 
plus-, o n  dispose de que lques  débris  de 
p o u le t  ou g ib ie r  rô t is ,  de b œ uf  ou  veau 
braisés ou  r ô t i s ,  avec os, du  canard , 
d inde ,  oie, e tc .,  rô t i s  ou  braisés, tou t  
enfin excep té du, m ou ton , p o u rv u  que 
ce soit d ’u n e  abso lue  f ra îch eu r ,  tous  ces 
débris ,  os, carcasses, se ro n t  excellen ts  
p o u r  c o rse r  le  ju s  e t  y a jo u te r  du  
fumet.

C ou v r ir  la casserole com plè tem en t 
avec u n  couvercle  o rd in a i re  ; ou  ce qui 
vau t  m ieu x  que to u s  les couvercles p a r ­
t icu lie rs ,  avec u ne  tô le  ro n d e  qui sert 
p o u r  la pâtis-serie, ta r te s ,  e tc .,  e t qu i a 
cet avantage do c lo re  h e rm é tiq u em en t  la 
casserole, sans c o û te r  les so ins  d ’e n t r e ­
tien  q u ’exige le couverc le  de  cuivre .

l’oser  s u r^ C f i  doux-, laisser sans y 
lo u ch e r  de 10 à 13 m inu tes .  A ce m o ­
m e n t ,  s 'a ssu re r  q ue  le  f o n d a  coiiiraencé 
à légè rem en t r i s s o le r ;  ce q u 'o n  cons- 
lale, n o n  pas e n  re m u a n t  les viandes 
q u ' i l  n e  fau t  pas d é ra n g e r ,  m ais en  flai­
r a n t  la buée qu i s 'échappe de la casse­
ro le ;  cette  buée ne  d o i t  pas s e n t i r  la va­
p e u r ,  mais b ien  le a roussi », sans, 
en tendons-nous ,  q u e  ce soit le b rû lé ;  
c 'est en som m e l’o d e u r  d 'u n  rô t i  bien 
m ené . Et en m êm e temps, o n  d o i t  e n ­
te n d re  u n  pe ti t  c h a n to n n e m e n t  ou  g r é ­
s i l lem en t  du  fond  de la casserole, A ce 
m o m en t ,  jetez su r  le tou t  uu  dem i verre 
de  vin blanc, llecouvrez  la casserole 
e t laissez r é d u i re  le liqu ide , ju s q u 'à  ce 
q ue  vous  en tend iez  le  m êm e b r u i t  de 
c h a n to n n e m e n t  de grésil ,  m ais u n  peu 
p lu s  p ro n o n cé  ; c 'es t  à p eu  p rè s  dans le 
m êm e in te rva lle  de 10 à 13 m in u le s ’que 
cette ré d u c t io n  du  liqu ide  s 'opère .

Versez a lo rs  dans  la  casserole de l ’eau 
fro ide  ju sq u 'à  u n  t ravers  de do ig t du

bord  ; faites chauffer p lu s  fort —  to u ­
jo u r s  c o u v e r t  —  et dès l 'é b u l l i t io n  p ro ­
noncée .  recu lez  la  casserole su r  le  côté 
du  feu, e t laissez c u i re  très doucem ent, 
com m e u n  pot-au  feu, avec régu la rité  
parfaite , p e n d a n t  heures.

Il suffit a lo rs  de passer le l iqu ide  au 
tam is fin e t de le laisser re f ro id ir  e n t iè -  
r e m e n tp o u r  le dégra isser  avec beaucoup  
p lu s  de  facilité.

Ce ju s  n 'ay an t  a u c u n  assa isonnem ent 
p eu t  être  em ployé à des usages différents ; 
on  p e u t  môme le r é d u i re  à l ’é tat de glace 
de v iande  q ue  l’on  réserve p o u r  les o c ­
casions. Avec lu q u a n t i té  seu lem en t de 
v iande in d iq u ée ,  sans p r o p o r t io n  ap p ré  
ciable de restes d ’au tre s  v iandes rôlie.s, 
on  d o i t  o b te n i r  e n v iro n  1 l i tre  1H  de  très 
bon  ju s  de m énage, des t iné  spéc ia lem ent 
a u x  sauces. Si l ’on  n 'e n  a pas to u t  l 'em plo i 
dans  les d eu x  ou  tro is  jo u rs  q u i  su iven t 
sa c o n fec t io n ,  on  le conserve  en  le fai­
san t ré d u ire  à l ’é ta t de « glace de v iande » 
c 'est à-dire à consis tance  de véritable 
confitu re  ou de gelée co u lan te  ; mais en 
tous cas, pas aussi ferm e que la glace de 
viande vendue  chez les c rém ie rs  e t  qui 
c o n t ie n t  s u r to u t  des p r in c ip es  g é la t i ­
n eux .  En cet é tat, la glace de viande 
p e u t  se conse rve r  b eaucoup  p lu s  long ­
te m p s ;  m ais il  fau t  aussi ne  pas s’a t ­
te n d re  à ré c o l te r  u ne  p r o p o r t io n  no tab le  
de glace de viande ap rè s  cette  réduc tion . 
P o u r  n o s  qu an t i té s  ci dessus, e l  en  a d ­
m e t ta n t  q u 'a u c u n  p ré lèv em en t  de  ju s  
li a it  é té  fuit, on  ii o b t ie n d ra  g u è re  
q u ’u n e  demi tasse à café de u glace de 
v iande » o u  ju s  concen tré .

L e  P o t  a u - F e u

De prochain  num éro du P O T - 
A.1T-FEU p a ra îtra  te sam edi 2 l  M a rs
(troisième Samedi du mois).
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a ü I H H o n i S
C haque année  les m odes von t devançan t un 

peu p lu s la saison, e t l’on v o it m a in ten an t les 
chapeaux  de paille  chez les m odistes dès la  se­
conde quinzaine d e  février, b ien  av an t qu ’il 
so it seu lem en t question  d e  reg a rd e r si les 
m arronn ie rs bourgeonnen t.

Ce qu ’on nous offre ce p rin tem p s ? A pre­
m ière vue ce que  nous avons eu l ’an  passé. 
Mais si, ay an t gardé to u t frais dans son carton  
u n  chapeau du p rin tem p s dern ier, vous com ptez 
le rem e ttre  te l q ue l e t  sans p lus su r v o tre  tê te , 
p réparez-vous à une  décep tion  : il au ra  l 'a ir  
dém odé . E t p o u r si peu de chose ! U n détail 
de form e, de g a rn itu re , qu i l’an  d e rn ie r indi­
q u a it seu lem en t une tendance  naissan te , s 'e s t 
depuis affirm é en  s’am p lif ian t; ou  b ien  c 'est, 
au co n tra ire , le  succès qu i l’a banalisé et 
rendu  insupportab le . O u c’e s t encore  la  coif­
fure, les cheveux  m êm e, qu i in sensib lem en t 
o n t sub i quelque  tran sfo rm ation  : le  ch ignon  
un  peu p lu s bas, que sais-je ?

A ussi p im p an t, aussi «  peu p o rté  »  que  soit 
vo tre  chapeau, il e s t ind ispensab le  d e  le  faire 
passer par une  m ise au p o in t que  vous-m ém e, 
M adam e, pouvez sans dou te  lu i donner, cai 
jam ais on ne v it  ta n t  d e  fem m es faisant 
e lles-m êm es leu rs  chapeaux  ; e t  jam ais , par
conséquen t, ta n t  d e  chapeaux  sans coiffe......
11 e s t b ien  étab li, n’est-ce pas, —  e t depuis 
de successives généra tions —  q u 'u n  chapeau 
d 'am a teu r n’a pas d e  coiffe. S eu lem en t au tre ­
fois o n  d issim u la it son ta len t, e t  la grosse 
affaire é ta it de n ’avo ir pas à  q u it te r  son cha­
peau, en  d o n n an t à  cro ire  qu ’il so r ta it de chez 
X .. .  T and is que m a in ten an t, pou r u n  peu, on 
l 'en lèv e ra it en  p leine v isite  pou r bien con­
v aincre  l’assistance que  ce délic ieux  chapeau 
sem b lan t to u t  d ro it v e n ir  d e  c h e z Z . ..  a  été 
to u t bo n n em en t fait p a r so i. Si u n  m ari ou un 
père  u n  peu g rincheux  se  tro u v e  p a r la , ü v o u s  
d ira  bien que  ce beau ta len t d ’am ateu r ne lui 
v au t à  lui. a i  t..ta l, aucune  économ ie  q u ’au

lieu d e  l’un ique  chapeau  jad is com m andé à  la
m odiste , on  s 'en  fait tro is  ou q u a tre  pour
le  m oins ; e t qu ’à en  ache te r les m atériaux  à 
d es in tervalles irrégu liers, o n  n 'a  p lu s la  m êm e
no tion  d e  l ’a rg en t q u ’on  y  consacre  Mais
ceci nous en tra în e ra it dans u n  to u t  au tre  ordre  
d e  considéra tions budgé ta ires , p lu tô t m oroses ; 
e t à  p ropos su r to u t des chapeaux  d e  p rin tem ps, 
ce  se ra it g rand  dom m age, car, d an s  la  m ode 
rien n’a p lu s d e  séduction  e t  de charm an te  
allég resse  que  ce renouveau-là. E t les g rand - 
m ères m êm es, à  b lancs cheveux  e t à  capotes, 
ré se rv en t u n  regard  p lu s  a tten d ri p o u r les jo lis 
chapeaux  d e  pailles fleuris, évoca teu rs des 
p rin tem ps b londs ou b ru n s  d 'au trefo is .

Nous d isions donc que les chapeaux de ce tte  
année n’o n t, sem ble-t-il, rien  de nouveau  : les 
form es, ou p lu tô t la  silhoue tte  des form es p a ­
ra it à  peu près la  m êm e, avec quelque  chose 
d 'é ta lé .d e  p la tq u e  n’ava ien t pas les anciennes. 
L es pailles chiffonnées se so n t fa ites p la tes ; on 
v o it to u jo u rs  de grosses pailles de fan aisie, 
m ais la  nouveau té , c 'e s t la  form e en  crin  tressé 
fin e t  serré , com m e une paille d ’Italie, e t  non 
p o in t le ga lon  de paille façonné s u r  une  form e 
au  g ré  de la  m odiste . C es capelines de crin  
b rillan t no ires ou  b lanches so n t v ra im en t 
é légan tes : pas tro p  g randes, a p p u y an t derrière 
su r le  ch ignon , avec le  bord  lég èrem en t sou­
levé d ’un cô té , leu r g a rn itu re  e s t faite d ’un 
sim ple  en rou lem en t d e  gaze b rodée, de den ­
te lle , e t  s u r to u t, su r to u t de g u irlandes de 
roses régu lièrem en t posées à  cô té  les unes 
d es au tre s , la rgem en t ou v ertes  e t si p lates 
que leu rs pétales ne sem b len t p as  faire —  
e t en  réalité  n e  fo n t pas de relief. Ces g u ir­
landes de roses roses to u t ap la ties e t sy ­
m étriques so n t une d es g a rn itu re s  les p lus ca­
rac té ristiques de la  qu inzaine  ; o n  les re trouve 
aussi su r les chapeaux  de tu lle  n o ir . Beaucoup 
de tu lle  en d raperie  p lissée, d oub lan t les bords 
des capelines de paille  : p a r exem ple une  ca­
peline en crin  no ir, enrou lée de gaze noire 
b rodée e t d 'u n e  belle p lum e am azone a ses 
bo rds doublés de tu lle  bleu pâle.

P our les chapeaux  co u ran ts , d e  grandes 
to q u es  p la tes , en paille  ru s tique  ; à  signaler, 
dans ce gen re , une  so rte  de  tressage  g ren u  aux
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to n s  m ousse e t  bois, rap p e lan t assez 1 aspect 
d u  sol dans la  fo rê t, là  où la  m ousse  se con­
fond avec les feuilles sèch es ; là-dessus, p o in t 
de g a rn itu re , une  sim ple  p lum e cou teau  
suffit.

A u résum e : d u  crin  to u t  no ir, du  crin  to u t 
b lanc , de g ro sses  pailles beiges, ou m arron  
clair, m ais pas , p o u r l 'in s ta n t, d e  couleurs 
v ives . U ne jo lie  fan ta isie , c’e s t le chapeau en 
b iais d e  taffetas tre ssé s  à  jou r, ainsi que  du 
ro seau , dans les to n s v e r t pâle a rg en té , avec 
g u ir lan d e  o u  large touffe aplatie de roses 
roses.

A. » £  B o u r g e o i s i e .

X ^

LE CH EZ SOI
Nous voilà donc sortis des jours froids et moroses ; 

déjà le soleil fait de coquettes apparitions et nous 
invite à quitter le coin du feu pour les joyeuses 
promenades des premiers beaux jours. Us n'ont 

qu'un tort, ces rayons printaniers, c ’est qu 'ils sont 
capricieux,., comme une jolie femme, d it-o n ... et 
qu'ils se font un jeu malin de se montrer pour dis- 

paraiire tout à coup, faisant place à  une averse d i­

luvienne.
O hl les vilaines giboulées de mars, que de fraî­

ches toilettes n’ont-elles pas irrémédiablement per­
dues, 11 n 'y  a que le costume tailleur de pratique 
en ectte saison; bien fait, solidem ent piqué, toilé 

dans ses doublures, exécuté en bon tissu, il ne bouge 
pas, ne se déforme nullem ent et se maintient d'une 
im peccable élégance. Isidore, l ’excellent lailleur pour 
dames que vous connaissez toutes, sûrement, mes­
dames, vient d ’exposer dans ses salons, 27, tue 

Bleue (angle de la rue Lafayelle), ses nouvelles 
créations, et j'avoue que je  serais fort embarrassée 
si je  devais faire mon choix entre ces ravissants mo­
dèles. A llez-lesvoir vous-m êm es : les prix vous sur­
prendront agréablement, et quand vous ne mettrez 
plus vos fourrures, confiez-les à ce tailleur-fourreur 

jusqu 'à  l’automne prochain, il vous les conservera 

en parfait état et saura bien les défendre des ron­

geurs.

S i l e  c o s tu m e  l a i l l e u r  e s t  i n d i s p e n s a b l e  d a n s  la

g a r d e - r o b e  d ’u n e  l e m m e  é l é g a n t e  e t  p r a t i q u e ,  il  n e

peut suppléer à la  véritable toilette de visite, à  la

robe coquette et froufroutante que l ’on met chez soi 

pour recevoir et pour aller chez des amis-
C ’est là  où excelle la grande couturière qui sait 

mettre un chic comme il faut dans les menus dé­
tails, c'est là où excellent surtout Mmes Forcillon, si 
justem ent renommées pour leur cachet de bon ton ; 
leur coupe irréprochable, ce je  ne sais quoi d'im ­
peccable que ne peut attraper ta petite couturière. 

En passant place du Théâtre-Français, vous avez 
peut-être remarqué, sans vous rendre compte du 
pourquoi, le nombre d ’équipages qui stationnent 

toujours devant le 165, rue Saint-Honoré ; c'est 
qu’en cette ancienne maison de confiance la clien­

tèle augmente chaque jour, les jeunes filles et les 
jeunes femmes s'ajoutant aux mères. 11 y  a .  pour 

cela toutes les raisons 1 malgré leur réputation si 
méritée et sans cesse croissante, des prix plus que 
raisonnables ont été maintenus par Mmes Forcillon ; 

pour 150 francs elles font confectionner toute une 
adorable toilette de visite doublée de soie, très soi­
gnée et jolim ent garnie ; d é p lu s , pour la province, 

sur le simple envoi d ’un corsage et d'une jupe, elles 

exécutentdes chefs-d'œuvre.

On a beau faire, il n’y  a encore que Paris pour 
s'assurer certaines ressources- Combien de femmes 

en province laissent blanchir leurs cheveux parce 
qu'elles ne veulent pas faire usage d'une teinture, 

soit qu’elles obéissent à un préjugé; soit qu’elles ne 
puissent se mouiller la tête, redoutant les névralgies 

si douloureuses occasionnées pat l’humidité du cuir 

chevelu.
A ces deux écueils les Parisiennes connaissent une

ià  N O S  L E O T S lO B S d o n tU p e a u fin e e t délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
eiyoérlne  tavonnewsede t.T .P/ver.C etle préparation 
rend a  la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
P eifam erit L .T .  P I V 6 R ,1 0 ,B o r ü » d e S t r a a i ) O u r o .P a r i » .
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solulion, c ’est l ’emploi de h  Poudre CapiKus, qui. 

tout en fortifiant la racine, recolore les cheveu.x à sec, 
sans les mouiller. Mais chaque nuance demande un 
traitement spécial, c'est pourquoi il ne faut pas 
omettre de joindre au mandat de 5 francs, pri.x de 
la  boite, fr. 50 pourle port), que vous adresserez à 

la parfumerie Ninon, ?r, rue du 4 Septembre, Paris, 
qui détient la recette précieuse, une mèche de vos 
cheveux désignant la teinte exacte.

Notez bien ce renseignement, mesdames, et ne 
vous laissez pas vieillir, il sera toujours trop tôt.

  F é t i c h e t t e .

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

E u  auto . —  Une couche de Brise Exotique sur 
votre visage avant de sortir conservera à votre teint 
son exquise fraîcheur; les rides, les boutons, le 

hâle, disparaisent rapidement sous ces bienfaisantes 
ablutions. Le flacon est de 6 francs pris à la Parfu­
merie Exotique, 35, rue du 4 Septem bre; si vous le 
voulez franco de port, joignez 0 fr. 85, on vous l’ex­
pédiera.

C O U R R I E R

R oub aix. —  Un excellent plum -cake a paru en 

tQ oo; Kugelhopf, en 1898 ; gâteau .â la minute, en

C A U S E R IE  DU FO YER

F a ib le  c œ u r  

Les maladies de cœur ont augmenté de fréquence, 
parce que le» causes qui contribuent i  les faire naîlre
sont devenues elles-mêmes plus nombreuses. M .S. hou
de M anheim , q u i, chez sept cent cinquame* 
cardiaques, a recherché la cause de leur affection, 
est arrivé a ce résultat que, dans grand nombre de 
maladies de l ’appareil circulatoire, ce sont les émo­
tions, le surmenage intellectuel accompagné de fa­
tigues physiques, qui jouent le principal rôle. La 
chlorose et l’anémie produisent encore très fréquem­
ment des maladies de cœur.

L a k o o l, le tabac, le thé, le café, une nourriture 
trop substantielle, provoquent souvent des affections 
cardiaques. La maladie de cœur, quelle qu ’en soit 
la cause, reste parfois de longues aimées inaperçue.

Que faut-il éviter dans les maladies de cœur? Le 
surmenage et la dépression. En cas de fatigue, fuir 
tout effort, rester couché sur le dos, la tête â peine 
élevée par un oreiller, etc., etc.

Mais la dépression est plus à craindre encore, 
parce qu ’elle est plus fréquemment fatale. Celte dé- 
pression s'annonce par du ralentissement, des in-

1901 ; à  l ’orange, en 1901 ; etc., etc. Gâteaux 
diverses pour le thé, en 1900, U )oi, 190a ; galette 
de plomb, en 1807; etc. Tout ceci, au surplus, se 
trouve dans la lable décennale.

M'"' F .,  H a v re . —  M"'' L ., B eauv.ùs. —  Nous 
donnerons prochainement des explications â ce 
sujet.

N ü r jb e r g .  —  Nous donnerons des explications 
très détaillées à ce sujet prochainement ; en atten­
dant, voyez les recettes comporlant une garniture de 

champignons, récemment données ; tourte d ’anguiile 
â la Parisienne, poulet Marcngo, etc. C ’est la façon 
de les cuire, et non point celle de les éplucher qui 
importe pour leur blancheur.

H'”' P .  P .,  R oubaix. —  Voyez toujours le ma­
caron de Nancy en 1898, en attendant que nous en 
publiions une aut>e variété.

C G . —  La crème Sévigné, pour garniture de po­
tage, 50 compose de crème à la Royale avec filets de 
poularde bauiltic ou lotic en purée.

A ven u e K lé b e r —  Rue d u  < b e m ia -V e r t. —  

C h â lo n -su r-S a ô n e. —  R ua M atignon. —  M. D. —  
M"’ '  A lb e rt N M "  L . B -  S au jon . —  B ayonne.

—  T h a o n -Ies-V o sg e s. -  E. D. —  C ham pen oise.
—  Demandes notées suivant saisons et possibi­
lités.

R  S  —  Note est prise.

(Suite des réponses au  prochain nu m éro )

termittenccs, de la faiblesse des battements car­
diaques ; elle ;Kut amener la syncope et la mort su­
bite. Il faut se garder en ce cas, de l'usage des mé­
dicam ents déprcssils ; sulfate de quinine, antipy- 
rino, salicyl.ite de soude, et s'adresser aux stimu­
lants, à la tète desquels il importe de placer le Vm  
/tc-.r/r':.

Le l'iu  D tsilrs est nettement entré aujourd'hui 
dans la pratique thérapeutique, c'est le reconstituant 
universel. On doit ccpend.int insister sur le rôle 
qu il joue dans les maladies de cœur. En effet, par 
la kola et la ihéohromine qu'il contient, il exerce 
une action toute spéciale sur le système nerveux eu 
cœur et sur la respira.ion ; il supprime l’essouflle- 
m ent, rend les battements réguliers, et fait cesser 
immédiatement les intermittences.

Enfin, le ?1r;i ZJiWz.î tend à faire disparaître d ’une 
façoii durable la dépression chez les cardiaques, en 
mudifiaiit l'état général, en relevant l’organisme 
tout entier. Il augmente l'appétit par 1a coca, il pré­
vien t.les écarts de lempé'ature p a rle  quinquina, i! 
régularise les fonctions du rein par le tannin, il 
fournit des cléments de reconstitution cellulaire â 
tous les tissus et particulièrement â ce tissu nerveux 
qui tient sous sa dépendance directe le fonctionne­
m ent de tout le système circulatoire, par le moyen 
du  phosphate de chaux,
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