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M o u s s e  d e  V o l a i l l e
A L ’ I V O I R E

i:tte légère  e t  exce llen te  p r é ­
p a ra t io n  a rem placé  avec a v an ­
tage le p a in  de vola il le  à la 

pan ad e  de l 'a n c ie n n e  c u is in e ;  elle a le 
d o u b le  avan tage  de ne  pas c o û te r  p lu s  che r  
e t  de ne  pas d o n n e r  p lu s  de travail ,  ce 
qu i es ta  app réc ie r .  Sa réussite  s 'équ il ib re  
dans ces d eu x  p o in ts  ; la façon de t r i t u ­
r e r  la farce en in c o rp o ra n t  la  c rèm e  à 
la c h a i r  de vo la i l le :  e t  le pochage. qui 
d o i t  ê tre  su rve il lé  avec a t te n t io n .  P o u r  
l ’a p p rê t  de ce p la t ,  il n 'y  a d o n c  pas 
beso in  d 'u n  g ra n d  sa v o ir ,  m ais d 'u n e  
a t te n t io n  so u te n u e  p e n d a n t  so n  exécu ­
t ion .

Proportions

P o u r  6 o u  8 pe rso n n es  ;

250 g r .  de c h a i r  de  volaille  (poids 
net) ;

30 g r .  de b e u r re  fin ;
1 décil .  3 / i  de c rèm e ;
1 p e t i t  b lan c  d ’œ uf ;
1 b lanc  1/2 en  neige ;
(î g r .  de sel fin ;
1 g r .  de po iv re  b lan c ;  so u p ço n  de 

m uscade.

PIU'H L.V SAUCE

25 g r .  de  b e u r re  ;
10 g r .  de  fa r in e ;
2 décil. de la it ;
1 —  de  c rèm e épaisse ;
1 p e t i t  b o u q u e t  de pers il .

RÉSU.MÉ
Piler les chairs crues de la volaille ; les passer au 

tam is; reposer au frais de 1/2 heure à  1 heure. 
Ajouter le beurre; le blanc d ’œ uf cru nature; la 
crème ; en dernier lieu le blanc d 'œ uf on neige. 

Verser en moule à chailotte beurré. Cuire au bain- 
marie, au four.

L.V SAUCE. Roux blanc avec le beurre et la  farine : 
délayer avec le la it; assaisonner; cuire; passer. Ré­
duire la sauce en plein feu et la remettre à consis­

tance en ajoutant la crème. Pour servir, verser sur 
la mousse démoulée.

L a  v o la ille

P o u r  o b te n i r  la q u a n t i té  de cha ir  i n ­
d iquée , laque lle  d o i t  co m p re n d re  e x c lu ­
s ivem en t les filets e t filets m ig n o n s ,  on  
do it  p re n d re  u n  p o u le t  d i t  « R eine  », 
b ien  en c h a ir ,  pesan t en v iro n  1 kilo , 
q u an d  il est vidé. E n  ag issan t ainsi, 
l 'é co n o m ie  n 'e s t  pas m éconnue ,  parce  
que les cuisses qu i r e s te n t  p o u r r o n t  ê tre  
em ployées, so i t  g ril lées  ap rès  a v o ir  été 
aplaties, e t se rv ies  avec u ne  sauce diable 
ou  ta r ta re  ; so i t  app rê tées  en  f r i to t  ; so it 
braisées o u  sautées, et la carcasse aura  
sa p lace  dan.s le  po t-au  feu. Si on  veut 
o p é re r  éco n o m iq u em en t ,  o n  peu t  p r e n ­
d re  u n  p o u le t  p lu s  p e t i t  et c o m p lé te r  
le po ids  de c h a i r  nécessaire avec une 
pe t i te  escalope de  veau bien  b lanc ;  niais 
ceci est u ne  pe tite  su p e rch e r ie  q ue  n o u s  
in d iq u o n s  sans la co n se i l le r ,  b ien  que 
cette  a d d i t io n  soit p o u r  ainsi d ire  i n ­
s ign if ian te ,  e t n ’in ilue  que peu su r  la 
finesse de la p ré p a ra t io n .  P o u r  co m ­
m encer ,  détachez les ailes du  pou le t ,  en 
les sec t io n n a n t  dans  la  jo in tu re ,  to u t  
c o m m e  s’il s ’agissait d ’u n  po u le t  sauté . 
Levez ensu ite  les filets m ig n o n s  q u i  se
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t ro u v e n t  de chaque  côté d u  b réch e t ;  
enlevez la  peau  des ailes e t coupez  la 
cha ir  en  gros  dés a ins i  q ue  les filets 
m ignons .  G rattez  b ien  les os p o u r  en 
re t i r e r  to u te  la  c h a i r  : q u a n t  à la  ca r­
casse, e lle  est ab so lu m e n t  n u e  q u an d  
les filets (ailes) e t filets m ig n o n s  en  on t 
été détachés.

l ia  farce à  son prem ier é ta t

Mettez la cha ir  de p o u le t  dans  u n  
m o r t ie r ,  e t pilez-la v iv em en t ,  ju s q u ’à 
ce q u ’elle so it  b ien  en  pâte . Hetirez-la 
en vous se rvan t  p o u r  cela d ’u ne  lame de 
p om m e de te r re ,  e t en  é v i tan t  de to u ch e r  
la farce avec la  m ain , e t déposez-la  su r  
u n  tam is renversé .  Tamis en la i ton  fin ou 
en c r in ,  p eu  im p o r te ,  o n  u ti l ise  celui 
d o n t  on  dispose. PassezTa en la fou lan t  
avec le p i lo n  à pu rée ,  e t détachez-la 
d ’ap rès  la to ile  d u  tam is, to u jo u rs  avec 
la  pom m e de te r re ,  p o u r  la  m e t t re  dans 
u n e  te r r in e  à fond  ro n d ,  ou  u n  g ran d  
sa lad ie r  b ien  fro id .  Si vous disposez de 
glace, posez dessus te r r in e  ou  saladier, 
e n  c o m m en çan t  à p i le r  la  c h a i r  de p o u ­
l e t ;  s in o n  passez s im p lem en t  dedans de 
l ’eau  bien  fra îche  et essuyez-le b ien . 
Couvrez d ’u n  ro n d  de p a p ie r  b lanc  p o u r  
é v ite r  le  hâte , e t laissez rep o se r  p e n d a n t  
1 /2  h eu re  ou  3 / i  d ’h e u re  e t  môme u n e  
h e u re ,  selon  le  tem ps  d o n t  vous d is ­
posez.

l ie  m élange du beurre, de la  crèm e, 
du blanc d’œ uf

Au b o u t  d u  tem ps  in d iq u é ,  re tirez  le 
p a p ie r  e t a jou tez  le  b e u r re  q u i  d o i t  être  
très fin ; s inon ,  m ieu x  vau t  n ’e n  pas 
m e ttre .  P o u r  q u e  celui-ci puisse  se m é ­
la n g e r  à la c h a i r  de vola il le , i l  d o i t  être  
b ien  ram oll i ,  et de m êm e consistance. 
I l  se co m p re n d  du  res te  q u e  s’i l  é ta it  
d u r ,  i l  ne s’y m é lan g e ra i t  pas, ou  m al,  et

q u ’on  le  re tro u v e ra i t  en pe ti ts  f ragm en ts ,  
a lors  q u ’il do it  ê tre  p e rd u ,  c ’est-à-dire 
in v is ib le  dans  la cha ir  de vo la i l le .  P o u r  
ce m élange , e t p o u r  la mise en  t ra in ,  
travaillez  v ig oureusem en t la  pâ te  de 
c h a i r  avec u n e  c u i l le r  de bois, ju sq u  à 
ce q u ’elle soit b ien  lisse d ’ab o rd ,  e t que 
vous  consta tiez  u ne  ce r ta ine  élasticité  
dans  son  é ta t ensu ite .  A joutez  a lo rs  l ’as­
sa isonnem en t ind iq u é ,  p u is  la  m oitié  
du  b lanc  d ’œ uf c ru  e t  te l  qu e l  ; co n ­
t in u ez  à trav a i l le r  la farce p e n d a n t  3 ou 
4 m in u te s  ; mettez ensu ite  le  res te  du 
b lanc , e t t r i tu rez  encore  én e rg iq u em en t ,  
ca r  de ce pétr issage  de la farce dépend  
u n  p eu  la  légèreté  de  la  m ousse ; ce 
travail  n ’est pas, en  som m e, p lu s  fa ti­
gan t  que de p i le r  au  m o rt ie r .

Q uant to u t  le  b lanc  d ’œ uf n a tu re  est 
in co rp o ré ,  a joutez la crèm e, p a r  parties  
de la va leu r  d ’u ne  cu il le rée  à bouche, 
pas  p lu s ;  parce  que, mise en  p lu s  g rande  
q u a n t i té  à la  fois, elle ro m p ra i t  le corps 
de la farce, c ’est-à-dire l’é la s t ic i té  qui 
est u n e  ga ran tie  de  légèreté. Travaillez  
la  farce p e n d a n t  u ne  m in u te  e n t re  chaque 
cu il le rée  de c rèm e  a jou tée ,  e t  ayez soin 
aussi de d é tach er  avec le m orceau  de 
p o m m e  de te r re  la  farce q u i  s 'a ttache  
a u x  bords  de l ’us tensile ,  p o u r  la  re je te r  
d ans  la masse, que lques  fois p e n d a n t  
l ’opéra tion .

L a  crèm e. —  C ondit ion  absolue  : 
elle do it  ê tre  fra îche ,  e t épaisse sans 
exagéra tion , s in o n  le ré su l ta t  n e  serait 
pas ce q u ’i l  do it  ê tre  au  p o in t  de vue du 
m oelleux . La q u an t i té  in d iq u ée  (1 dé­
c i l i t re  3/4) rep ré sen te  en v iro n  6 cu i l ­
lerées à bouche , e t  i l  est b ien  d i t  que 
cette c rèm e do it  ê tre  a jou tée  n a tu re  à la 
farce  de vola il le .

Q uand  to u te  la c rèm e est in co rp o rée ,  
a jou tez  le b lanc  d ’œ uf fouetté  en  neige  
très fe r m e ,  e t mélangez b ien . Comme
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la pe tite  q u a n t i té  in d iq u ée  (1 b lanc  1/2) 
est assez difficile à b ien  m o n te r  en  neige, 
o n  p e u t  en p re n d re  p lu s ,  so it 3 blancs, 
ce qu i p e rm e t  de les fo u e t te r  avec p lus  
d aise, e t de les o b te n i r  b ien  p lu s  fermes; 
ce n ’est pas u n e  g ran d e  dépense, car 
les occasions d ’em p lo y er  les jau n es  ne  
m a n q u e n t  pas. P renez  a lors  la m o it ié  de 
ces 3 b lancs  fouettés, ca r  i l  est b ien  en­
te n d u  que la q u a n t i té  in d iq u ée  ne  sera 
pas au g m en tée  dans la mousse. Détacbez 
gros  com m e u n e  no ise t te  de la farce 
a ins i te rm in ée  et  faites-la to m b e r  dans 
u n e  pe t i te  casserole d ’eau bou illan te .  
R elirez  u n  peu la casserole p o u r  a r rê te r  
l ’éb u l l i t io n  et, q u a n d  au  b o u t  de 3 ou 
4 m in u te s  la  farce est devenue  u n  peu 
ferm e, goûtez-la, p o u r  con s ta te r  s’il n 'y  
a u ra i t  pas l ieu  de rec tif ier  u n  p eu  l’assai­
so n n em en t  en  sel.

L e m oule

l’o u r  la  q u a n t i té  de  farce apprê tée  
ci dessus, p renez  u n  m oule  à cha r lo t te  
p lu tô t  é t ro i t  et h a u t  q u e  large  et bas de 
bo rds ,  e t d ’u n e  con ten an ce  de 1 li tre . 
Mais si l 'o n  ne  dispose pas de  m o u le  en 
ce gen re ,  i l  v a u t  m ie u x  le p re n d re  p lus  
pe t i t ,  so it de 8 déc ili tres ,  e t to u jo u rs  
p lu tô t  é t ro i t  e t  h a u t  de bords,  parce 
q ue  1̂ 1 m ousse  y p re n d  p lu s  d ’apparence.

Si, en  effet, elle est pochée  dans  un  
m oule  t r o p  g ra n d  et t ro p  large, elle re ­
p ré sen te  s im p le m e n t  u ne  galette  ; tandis  
que, si e lle  est m ise dans  u n  m oule  qu i 
la c o n t ie n n e  à peu p rès ,  e t se trouve  
r e m p li  q u a n d  la  farce  a gonflé en  p o ­
ch an t ,  e lle  a b eaucoup  p lu s  d ’apparence. 
Résum é s u r  ce p o in t  ; dans  la m esure 
du  possib le , p r e n d re  u n  m oule  q u e  la 
farce p o u r r a  r e m p l i r  a u x  d eu x  tiers. 
Beurrez-le b ien , avec g ros  com m e une 
noisette  de b e u r re  c ru ,  étalé d u  bou t  
du do ig t ,  el p a r to u t ,  p o u r  q u e  la m ousse

n 'a t tach e  pas. Mettez dans  le fo n d  un  
ro n d  de  p a p ie r  b lanc  b eu rré ,  ce qu i est 
u ne  g a ran t ie  de p lu s  p o u r  le d ém o u ­
lage, parce  que , en  a d m e t ta n t  q u e  la 
farce v ien n e  à a t tach e r  a p rès  le  m oule , 
ce ne  sera i t  et ne  p o u r r a i t  ê tre  q ue  su r  
les paro is ,  e l il est facile d ’y rem édier ,  
en  passan t  a u to u r  la  lam e d ’u n  couteau  
m ince.

\  ersez la  farce dans  le m ou le ,  ou  dépo 
sez-la en p r e n a n t  p a r  cu illerées ,  et finale­
m en t ,  p o u r  év ite r  les jo u rs  ou  crevasses 
qu i p o u r ra ie n t  se fo rm er  dans l ' i i i lé r ieu r ,  
f rappez  le  m oule  su r  u n  to rc h o n  p lié  en 
q u a t re  ; ce qu i en  tassan t  la  farce s u p ­
p r im e  les crevasses qu i se r e m a rq u e ra ie n t  
q u a n d  la m ousse se ra i t  dém oulée .

L a  cuisson  ou pochage

Le tem ps  nécessa ire  p o u r  p o ch e r  
(cu ire)  la m ousse  est de  35 m inu tes .  
Comme, a u ta n t  q ue  possib le , e lle  ne  do it  
pas  a t ten d re  p lu s  de 5 à 6 m inu tes ,  il 
fau t  d o n c  la  m e t t re  en  m arche  40 à 
45 m in u tes  a v an t  l’in s ta n t  p ré su m é  de 
son  service, ce q u i  est facile à calculer. 
E xem ple  ; eu  a d m e t ta n t  q u e  le d in e r  
soit à 7 h .  1/2 précises, e t  q ue  la  mousse 
v ienne  ap rès  le po tage  el le p o isson ,  
c ’est à -d ire  en tro is ièm e  p la t ,  il  est à 
p eu  p rè s  ce r ta in  q u ’elle sera servie à 
7 h, 50. C'est d o n c  à 7 h. o q u ’i l  faudra  
la m e t t re  en  m arche.

S ’il est t ro p  tô t ,  tenez-la dans  u n  e n ­
d ro i t  b ien  fra is ,  j u s q u ’au  m o m e n t  de la 
m e ttre  au  ba in -m arie .  Elle peu t  t rè s  b ien  
a t ten d re  25 à 30  m in u te s  sans aucun  
dom m age.

Q uan t le m o m e n t  est venu , placez la 
m ousse dans  u ne  casserole  pas t ro p  
g ra n d e ;  q u ’il y a it  s eu lem en t 3 c e n t i ­
m ètres  d ’espace e n t re  le m oule  e t les 
paro is  de la  casserole. Versez de l ’eau 
b o u i l lan te  dedans ,  assez p o u r  q u  elle
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a r r iv e  à 2 cen tim è tres  des b o rd s  du  
m oule  ; couvrez  avec u n  couverc le  posé 
su r  la casserole, e t mettez au  fou r ,  assez 
chaud  p o u r  que l 'eau  se m a in t ie n n e  à 
u n  degré très vo is in  de l ’éb u l l i t io n ,  mais 
ne  bou i l le  pas , e t ceci p o u r  ces ra isons  ; 
d 'abo rd ,  si l 'é b u l l i t io n  s 'accusait ,  i l  a r ­
r iv e ra i t  q ue  la m ousse se p o in l i l le ra i l  de 
p e t i ts  t r o u s  au lieu d ’étre  pa rfa i tem en t 
lisse ; ensu ite ,  l 'eau  p o u r r a i t  sau te r  dans 
le m o u le  e t occas ionner  u n e  so rte  de 
désagrégation  de la farce, ce qu i p ro  
d u i ra i t  u n  tr is te  résu lta t .  El, finalement, 
l ’eau b o u il l ira i t-e l le  à g ran d es  vagues 
q ue  le pochage n 'av an ce ra i t  pas d 'u n e  
dem i-seconde, mais se t ro u v e ra i t  g rave­
m e n t  com p ro m is .  Donc, s im ple  qu es t io n  
de su rv e i l lan ce  p o u r  ce tte  o p é ra t io n  
d o n t  d épend  ab so lu m en t  la  réuss i te  de 
la m ousse , ca r  la farce peu t  a v o ir  été 
faite avec to u s  les soins  vou lus  e t  être 
parfa ite ,  si le  pochage n ’est pas c o n d u i t  
avec to u te  l 'a t te n t io n  q u ’i l  co m p o r te ,  le 
b u t  ne  sera pas a t te in t .

Il est éga lem ent ind ispensab le  de 
c o u v r i r  l ’ustensile , parce que le ca lo­
r iq u e  d u  fo u r  f rap p era i t  d ire c te m e n t  la 
surface de  la  m ousse , fo rm era i t  c roû te ,  
e t elle ne  gon fle ra i t  pas aussi b ien  ; 
tand is  que , é tan t  couvert ,  la  v a p eu r  qu i 
s’em m agasine  dans la  casserole, aide 
p u is sam m en t  au  pochage. C’est s u r  to u s  
ces p e t i ts  dé ta ils ,  insign if ian ts  en  ap p a ­
rence , q u e  s ’éq u i l ib re  la  réuss ite ,  et 
l ’expérience  d é m o n tre  co m b ien  i l  est 
im p o r ta n t  de ne pas les nég liger .

Dès i[ue la m ousse est p rê te ,  ce qu i se 
consta te  p a r  le  gon flem en t q u i  s'est 
opéré ,  p a r  le  tem ps ind iq u é ,  e t p a r  la 
légère  ferm eté  de  la farce, sortez-Ia du  
fou r ,  e t laissez-la q u e lq u es  m in u te s  en 
repos  ap rès  l 'a v o ir  re t irée  de  la  casserole 
bain-m arie . Renversez-la a lo rs  s u r  le  
p la t ,  e t re tirez  le m o u le  q u i  d o i t  s ’en­

lever très facilem ent s’i l  a été b ien  
b e u r ré ;  mais au cas où  le  dém oulage  
s’a n n o n c e ra i t  difficile, m ieux  vaudra i t  
passer de su ite  la lam e d ’u n  couteau  
m ince  e n t re  la  m ousse et les paro is  du  
m ou le ,  p lu tô t  que de r i sq u e r  de la  briser . 
C'est là  seu lem en t q u ’elle r i sq u e  de 
s’a t ta ch e r  e t n o n  au fond , qu i est garan ti  
p a r  le ro n d  de papier .

Le m oule  é tan t  enlevé, ne  pas om ettre  
de r e t i r e r  ce ro n d  de papier .

Four servir
(

Si on  veu t  d o n n e r  p lu s  d ’œil e t  d ’ap­
p aren ce  à la mousse, on  p e u t  la d resser  
s u r  u n  tam p o n  en  r iz  ou  en  sem oule  
ro n d ,  d 'u n  d iam ètre  u u  p eu  p lu s  g ran d  
q u e  ce lu i d u  m o u le  em ployé , et épais 
de  3 cen tim è tres  en v iron .

Couvrez-la im m éd ia tem en t  avec la 
sauce ivo ire  a pprê tée  p e n d a n t  le pochage 
de la  m ousse , e t servez do su ite .  A celte 
sauce ivo ire ,  on  p e u t  très b ien  su b s t i tu e r  
u n  velou té  à l 'essence de cham p ig n o n s ,  
o u  b ien  u n e  légère  p u rée  de ch am ­
p ig n o n s  à la crèm e. Ce so n t  égalem ent 
d 'exce llen ts  accom pagnem ents .

D a sauce

P e n d a n t  la  cu isson  de la mousse, on  
d o i t  p ré p a re r  la sauce, q u i  ic i  est une 
sauce Béchamel mise à p o in t  avec la 
c rèm e.

Mélangez le  b e u r re  et la farine  in d i ­
qués a u x  proportion .s , et cuisez-les d o u ­
cem en t  p e n d a n t  que lques  m in u te s  en  
r o u x  blanc, p a r  con séq u en t  sans laisser 
p r e n d re  a u c u n e  co lo ra t io n .  Délayez avec 
le la i t  (2 décil .)  p réa lab lem en t  bo u i l l i ,  
en p r e n a n t  garde  de n e  pas  fa ire  de g r u ­
m eaux. A jou tez  u n e  p incée  de  sel (3 g r .  
e n v iro n ) ,  so u p ço n  de m uscade  râpée  ; le 
b o u q u e t  de pers il ,  to u t  p e t i t ;  laissez
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cu ire  tou t doucem ent p e n d a n t  23 à 30 
m inu tes .

Passez a lo rs  la  sauce au  ch ino is  (pas­
so ire  trè s  fine), dans  u n e  pe tite  sau­
teuse. Posez s u r  le p le in  feu , et avec 
une  c u i l le r  de bo is  ne  cessez de rem u er  
la  sauce, —  p o u r  q u ’e lle  n ’a ttache  pas — 
ju s q u ’à ce q u ’e lle  soit devenue épaisse 
com m e u ne  forte bou il l ie  ; e lle  do i t ,  dans 
ces co n d it ions ,  avo ir  r é d u i t  de  m oitié  
en v iro n .  A jo u tez -y  à ce m o m en t  deux  
cu illerées  de c rè m e ;  rem uez  encore  un  
in s ta n t  s u r  le feu :  p u is  a jou tez  le reste 
de la crèm e. Cette ad d i t io n  de crème, 
en éc la irc issan t la sauce, la r e m e t  au  de­
gré  de consis tance  q u ’elle do it  avoir  
p o u r  ê tre  servie. Si la Béchamel n ’était 
pas  réd u i te  p réa lab lem en t  en  p ro p o r t io n  
de la crèm e à y a jo u te r ,  la sauce serait 
b eaucoup  t ro p  claire, cela se com prend .

A insi q u ’i l  en  d o i t  ê tre  to u jo u rs ,  
tou tes  les fois q ue  l 'em p lo i  de la  crème 
est in d iq u é ,  celte  c rèm e  d o i t  ê tre  d ’u ne  
ind iscu tab le  f ra îc h e u r  ; il  fau t  aussi 
q u ’elle so i t  assez épaisse. S in o n ,  i l  v au ­
dra i t  m ieux  n ’en pas  em p lo y er  du  tou t,  
car u ne  mauvaise c rèm e ne  p e u t  d o n n e r  
que des résu lta ts  désastreux .

P e r b a u t  j u n io r .

E ncore une  heu reuse  innovation  de la m aison 
H enry , à la Pensée. Elle offre en ce m om en t 
à  sa  clien tèle  des p oud res concen trées pou r 
sachets, à  o d eu rs  ex trêm em en t p én é tran te s  e t 
du rab les qu i d o n n en t au  linge e t  aux  vêtem en ts 
le  rée l parfum  d es fleurs ; iris b lanc, hélio trope 
b lanc, v io le tte , œ ille t. (Le flacon de 75 g r ., 
3 fr .; de 150 g r . ,  s fr.) En m élangean t ces 
q u a tre  so rtes , o n  o b tien t u n  parfum  spécial, 
d isc re t e t  d is tingué , dans lequel l ’iris dom ine. 
—  D em ander le  nouveau  ca ta logue, 5, Fau- 
bourg-Saint-H onoré.

«  Q e i i i c r i s
R IS S O L E S  D E  M ÉN A G E 

B L A N Q U E T T E  L 'A G N E A U  
C H O U -F L E U R  E N  SA LA D E 

C R O U T E S  A U  M A D È R E  

«Ço.
P O T A G E  C R È M E  D E  S A N T É  

R IS  D E  V E A U  A L A  V IL L E R O Y  
A L O Y A U  R O T I 

F O N D S  D 'A R T IC H A U T S  F A R C IS  
C H A R L O T T E  A U X  PO M M ES

Œ U F S  B R O U IL L É S  A U  JA M B O N  D ’YO RK 
L A P E R E A U  S A U T É  A  LA  SO LO G N E 

E O A S T H S E F  F R O ID  
SA L A D E  D E C H IC O R É E  

P O M M E S  D E  T E R R E  SA V O Y A R D ES 
C O M P O T E  D E  PR U N E A U X  

«Ço-
l ’O T A G E  C R È M E  D E  C H O U -F L E U R  

SA LM IS D E  C A N E T O N  
C A R R É  D E  V E A U  A  L A  B R O C H E  

P E T IT S  P O IS  A U  B E U R R E  
G A T E A U  D E  R IZ  A U  C A R A M E L

C E R V E L L E S  D E  M O U T O N  A U X  P O IN T E S  D 'A S P E R G E S  
E U M S T E A C K  G R IL L É  

P O M M E S D E  T E R R E  SO U F F L É E S  
C O M P O T E  D 'O R A N G E S

P O T A G E  S A IN T -G E R M A IN  
M O U SSE D E  V O L A IL L E  A  L 'iV O IR E  

F IL E T  D E  B Œ U F  B R A IS É  A U  C H A SS E U R

A U X  P O IN T E S  D ’a s p e r g e s

C A N E T O N S  R O T IS
F O N D S  D 'a r t i c h a u t s  a u  j u s

G L A C E P R A L IN É E

Œ U F S  P O C H É S  A U  G R A T IN  
M A T E L O T E  D E  M A R IN IE R S  
C H O U  F A R C I A U  M A IQ R E  

P U D D IN G  M O U S S E L IN E

P O T A G E  P U R É E  B R E T O N N E  
D A R N E  D E  S A U M O N  SA U C E A U X  M O U LES 

S A LM IS D E  SA RCE LLES 
L A N G O U S T E  A  L A  B R O C H E 

P A IN  D ’É P IN A R D S  
B A V A R O IS  A U  M O K A

I'S L I E B I l i estiN D ISPEN SA BLE I
TOUTE BONNE CUISINE
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Potage Purée à la Bretonne
A U  M A IG R E

I Ton v eu t  m an g e r  u n  po tage  à  

la p u rée  v ra im e n t  fin, délicat, 
il fau t  se so u m e ttre  à u n e  règle 

qu i ne  souffre aucu n e  excep tion  ; pas­
se r  la  p u rée  d eu x  fois : l® au  tam is de 
fil de fer é tam é ; 2® à l 'é tam in e  de l in  ou 
de la ine , ou à u n  tam is de to i le  de Venise 
—  qu i n 'e s t  a u t re  que du  c r in  trè s  fin.

En ne  passan t la  p u rée  q u ’u ne  fois, 
des parce lles  d u  légum e re s ten t  en  su s ­
pens  dans  le  l iq u id e ;  ces parcelles, i n ­
d ép en d am m en t  de l ’in c o n v é n ie n t  q u ’elles 
o n t  de s’a r r ê te r  dans le gos ie r ,  en lèven t  
aussi au po tage  to u te  l ’onc tuosité ,  le  ve­
lou té  pa rfa i t  q u 'o n  ap p réc ie  ta n t  dans 
u n e  p u rée  b ie n  faite.

Une g a rn i tu re  de p e t i ts  c ro û to n s  est 
le  c o m p lém en t  c lassique  d 'u n  potage 
de ce genre .  Mais ce r ta in s  go u rm ets  la 
s u p p r im e n t ,  ju s te m e n t  p o u r  savourer  
m ieu x  l 'o n c tu eu se  finesse de la  purée  
passée à l ’é ta l  de crèm e. N ous in d iq u o n s  
n éan m o in s  la  façon de p ré p a re r  les c ro û ­
tons.

Proportions

P o u r  5 ou  6 pe rsonnes  :
2.50 g r .  de har ico ts  b lancs  secs

50 —  de b e u r re  ;
6 —  de sel;
5 —  de sucre ;

1 l i t re  d ’eau filtrée ;
3 /4  de l i t re ,  — so it  7 décil. 1 / 2 —  de 

la i t  ;
1 jau n e  d ’œ uf frais ;
1 p e t i t  o ig n o n  de 25 g r . ,  p iq u é  de 1 

c lo u  de  girofle ;
1 cu il le rée  1/2 de peti ts  c ro û to n s  sau­

tés au  b e u r re  (facultatif).
Tem ps nécessaire : p resque  4 heures  

eu  tou t .
R É S U M É

Faire donncrun bouillon aux haricots, mis à l'eau 
froide. Egoutter. Cuire Irès doucement avec eau, 

•oignon piqué, pendant 2 heures. Passer la purée 

deux fois. La mouiller avec le la it; assaisonner; 
donner une minute d ’ébullition. Tenir au bain- 
marie ; lier avant de servir avec jaune d ’œ uf et 

beurre. Envoyer facultativement des petits croûtons 
frits au beurre.

L e s  haricots b lancs

De tou tes  les variétés de har ico ts  
b lancs secs, i l  fau t  p ré fé re r  le  flageolet 
d 'A rp a jo n  ou  bien  le ha r ico t  riz , d i t  P r i n ­
cesse. La pâte  en  est t rè s  douce  e t  p lus  
b lan ch e  que b eaucoup  d ’au tre s  q u i  son t 
p lu s  renom m és.

Lavez-les à g ran d e  eau, p o u r  les n e t ­
toye r  de to u te  poussière .  Mettez-les dans 
u ne  casserole , ou  m ieu x  enco re  dans 
u n e  pe t i te  m arm ite  en te r re ,  avec un  
dem i-li tre  d ’eau fro ide. Couvrez, faites 
chauffer, e t laissez ju s te  d o n n e r  » un  
bo u i l lo n  ». C 'est-à-dire q ue  q u a n d  l 'eau 
a co m m encé  seu lem ent à b o u i l l i r ,  vous 
re t irez  la casserole du  feu. Mettez alors 
la casserole assez lo in  d u  feu p o u r  q u ’ils 
pu is sen t  gonfle r  dans  l 'eau chaude  sans 
chauffer d avan tage ;  p eu  à peu , ils d o i ­
v e n t  a ins i  y  re f ro id i r ,  ou  to u t  au m oins 
n ’ê tre  p lu s  q ue  lièdes. A ce m o m en t ,  
tous les har ico ts  é tan t  b ien  gonflés o n t  
dù  to m b e r  au  fond du  réc ip ien t .  E gou t­
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tez-les 'a lors, e t gardez-vous de je te r  le u r  
eau s u r  l 'é v ie r  de la cu is ine  q u ’elle em ­
p es te ra i t  p e n d a n t  au  m o in s  24 heures .

Rem ettez les h a r ico ts  dans  la  casse­
ro le ,  avec le reste de l 'eau in d iq u ée ,  so it 
1/2 l i t re ,  e t  l 'o ig n o n  p iq u é  de c lou  de 
girofle.

S i  le  po tage  est fait u n  j o u r  gras, on 
p e u t  a jo u te r  u n  p eu  de couenne  de lard. 
Mais p o u r  u n  po tage  s t r ic te m e n t  m aigre , 
o n  ne  m e t na tu re llem 'en t r ie n  de p lu s  
q u e  l 'o ig n o n  p iq u é .  Ni sel n i  sucre  p o u r  
l ’ins tan t .

Faites  re p re n d re  l ’éb u l l i t io n  ; couvrez  
la  casserole so ig n eu sem en t  e t laissez 
c u i re  très, très doucem en t p e n d a n t  2 
heures .

A u  b o u t  de ce tem ps, les haricots  
b ien  gonflés o n t  absorbé  p resque  tou t  le 
l iq u id e  de le u r  cu isson , e t  on  p e u t  dire 
q u ’i l  n ’en  reste pas : to u t  au  p lus  
que lques  cu ille rées  au  fond  de la m a r ­
m ite .

F ou r passer

Posez le tam is  m é ta l l iq u e  —  en fil de 
fe r  é tam é —  b ien  à p la t  au-dessus d ’u ne  
g ra n d e  assiette c reuse , qu i puisse  facile- 
le m e n t  e n t r e r  e t s o r t i r  sous le tam is 
si l ’on  pose le tam is  s u r  u n e  te r r in e ,  
chaque  co u p  de c h a m p ig n o n  fait to u t  
bascu le r ,  le t rava il  est re ta rdé  ; c ’est ce 
q u 'i l  fau t  év iter , ce tte  p u ré e  devan t être  
passée ra p id em en t ,  p o u r  ne  pas r e f ro i ­
d i r  d u ra n t  l ’o p é ra t io n ,  ca r  le passage au 
tam is fin o u  à l ’é tam in e  dev iend ra it  dif­
ficile avec la pu rée  fro ide.

P o u r  cette  ra ison , ne  p renez  que très 
p eu  de ha r ico ts  à la  fois p o u r  les poser  
s u r  le  tam is ,  e t laissez le res te  p e n d a n t  
ce tem ps dans  la m arm ite ,  où  ils se 
g a rd en t  chauds. F ro ttez  to u jo u rs  avec le 
c h a m p ig n o n  de bo is  dans  u n  m ouvem en t 
de va et  v ien t ,  e t n o n  pas en  to u rn a n t

s u r  place ; le va e t v ie n t  du  c h a m p ig n o n  
fait passer b ien  p lu s  vite.

T o u t  é ta n t  passé au  tam is m éta llique , 
repassez la  pu rée ,  de la m êm e façon, 
cette  fois au  tam is  de c r in  trè s  fin, —  à 
m o ins  que com m e dans les g ran d es  c u i ­
sines, vous n ’em ployiez  l 'é tam ine .  —  
Mais le tam is de  c r in  fin d o n n e  u n  r é ­
s u l ta t  dé jà  trè s  satisfaisant.

D e potage

La p u ré e  é ta n t  a ins i  passée d eu x  fois, 
mettez-la d a n s  u ne  casserole. Versez-y 
p eu  à  peu . en dé layan t  p e n d a n t  ce temps 
avec la c u i l le r  de  bois, le la it  ind iq u é ,  
p ré a la b le m en t  bo u i l l i ,  f ro id  ou  chaud , 
i l  n ’im p o r te ,  dès q ue  vous  avez g ran d  
so in  de dé layer à m esure ,  p o u r  év iter  
des ca il lo ts .  C’est d o n c  le la it  q u i ,  en 
som m e, rep ré sen te  la  p a r t ie  l iq u id e  du  
po tage , p u is q u ’i l  n ’en reste pas de la 
cu isson  des harico ts .

A ssaisonnez avec le sel e t  le sucre . 
Posez s u r  le  feu. Avec la la rge  cu il le r  
de bois. « vannez  », c’est-à-dire rem uez  
to u t  d o u cem en t  la p u ré e  d 'avan t  en  a r ­
r ière ,  p e n d a n t  q u ’elle  chauffe, afin d ’em 
p é c h e r  la fo rm a tio n  de g ro s  caillo ts  qu i 
se p ro d u i ra ie n t  dans  le fond , si r é c h a u f ­
fem ent d u  to u t  é ta it  inéga l.  Remuez 
d o u cem en t  a ins i  j u s q u ’à ce que l 'ébu ll i-  
t ion  se m anifeste . Dès q ue  que lques  
c loques o n t  m o n té  à la surface du  
l iq u id e ,  c ’est suffisant ; il n ’y a p lu s  q u ’à 
r e t i r e r  la casserole  du  feu et à la m e ttre  
ju s q u 'a u  m o m e n t  de se rv ir  au bain- 
m arie  p o u r  le n i r  le  po tage  chaud . C’est- 
à-dire q u ' i l  fau t  p o se r  la  casserole cou­
verte co n te n a n t  la p u rée  dans u n  réc i­
p ie n t  r e m p li  d ’eau b o u i l lan te  e t ten ir  
le t o u t  s u r  le fo u rn eau  assez au  chaud  
p o u r  que l ’eau se m a in t ie n n e  f r é m is ­
san te , sans b o u i l l i r  p o s i t ivem en t cepen ­
dant.
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P ou r lier le  potage e t  servir

Q uelques in s ta u ls  a v an t  de serv ir ,  
v ous  liez le po lage . Cassez le  jaune  
d 'œ u f  en en lev an t  avec g ra n d  so in  les 
vestiges d u  g e rm e  b lan ch â tre  q u i  so u ­
v e n t  s’y a t tache . Dans la  m êm e tasse où 
vous  avez cassé le  ja u n e ,  a joutez les 
d eu x  t ie rs  d u  b e u r r e ,  m is  en  petits  
m o rc e a u x ,  e t avec la  c u i l le r  de bois 
t r i tu re z  le to u t  ensem ble .  A joutez  y deux 
ou  t ro is  cu ille rées  de po tage , e t mélangez 
b ien  ensem ble .  P u is  reversez le to u t  
dans  le  po lage  —  qu i p e n d a n t  ce tem ps  
est to u jo u rs  au ba in -m arie  —  et rem uez 
d o u c e m e n t  p e n d a n t  ce tem ps, avec la 
cu il le r .  Versez a lo rs  dans la soupière , 
p ré a la b le m en t  éb o u i l la n té e ,  b ien  es­
suyée. Et envoyez les p e t i ts  c roû tons  
f r i ts  dans  le reste  du  b eu rre ,  à p a r t  su r  
u n e  assiette.

Cette façon d ’envoyer  les c ro û to n s  à 
p a r t  est p ré fé rab le ,  parce  q u 'i ls  res ten t  
p lu s  c ro q u a n ts  ; so it q u ’à m esure  que 
le po tage  est versé dans les assiettes, le 
dom es t iq u e  y a jou te  les c ro û to n s  néces­
saires —  ce q u i  assure  en  m êm e tem ps 
le u r  r é p a r t i t io n  p lu s  exacte  ; —  soit 
q u ’i ls  so ien t  offerts à p a r t  a u x  convives 
à m e su re  que le po tage  est servi.

P ou r frire le s  croûtons

P ren ez  de p ré fé rence  du  p a in  de mie, 
d i t  à po tage , ou  pa in  ca rré  com m e celui 
usité  p o u r  les san d w ich s ;  à dé fau t ,  il 
fau t  du  p a in  à m ie très dense, t rè s  serrée ; 
le p a in  o rd in a i re  a t ro p  de t ro u s  p o u r  
ê tre  co u p é  en  dés trè s  p e t i ts  e t b ien  ré­
gulie rs .  Jam ais  on  ne  laisse de c ro û te  à 
ces p e t i ts  c ro û to n s  ; e t to u jo u rs  le pa in  
e n  do it  ê tre  lég è rem en t  rassis . Coupez 
d ’ab o rd  des tran ch es  d ’u n  cen tim ètre  
d ’épa isseur ,  to u t  au  p lu s .  P u is  divisez-les 
en  p e t i t s  cubes de môme épaisseur.

Faites  d o u c e m e n t  chauffer  le t ie rs  du

b e u r re  in d iq u é ,  —  soit p o u r  ces p r o p o r ­
t io n s  en v iro n  15 g r .  de b e u r re  —  dans 
u ne  to u te  pe tite  poê le  ou  sau teuse  q u e l ­
conque .  Enlevez l ’écum e qu i se s o l i ­
difie su r  le b e u r re  fo n d u  ; mais s u r to u t  
ne  laissez pas t ro p  chauffer, ca r  le beu rre  
ne  d o i t  p a s  d u  tou t colorer; s ’il co lo ra it ,  
c ’est q u ’il b rû le ra i t .  On écum e ainsi le 
b e u r re  p o u r  le  « c la rif ier  », c’est-à-dire 
p o u r  le d ébarrasse r  de  tou tes  les m enues 
im p u re tés  qu i ,  cu isan t,  g ra t in e ra ien t ,  s’a t­
tache ra ien t  a u x  c ro û to n s ,  les n o i rc i ra ie n t  
e t d o n n e ra ie n t  le g o û t  de g ra i l lo n  
q u ’o n  tro u v e  a u x  c ro û to n s  m a l faits. 
C’est d o n c  p lu s  q u ' im p o r ta n t ,  cet é cu ­
mage d u  b e u r r e ,  c ’est ind isp en sab le ,  
aussi frais q u ’il so i t  ; c’est m êm e s u r to u t  
q u a n d  le b e u r re  est fra is  q u ’il fau t  le 
c larifier a insi ,  p u isq u e  i[uand on  em­
p lo ie  d u  b e u r re  fondu , i! a déjà subi 
cette  p ré p a ra t io n  qu i assu re  sa conser­
vation.

I.e b e u r re  é tan t  d o n c  a ins i clarifié, 
mettez-y les c ro û to n s  ; laissez s u r  feu 
très d o u x ,  et sautez les c ro û to n s  de temps 
en  tem ps, j u s q u ’à ce q u ’a y an t  p ro g re s ­
s iv em en t  absorbé  to u t  le b e u rre ,  ils se 
sèchen t  et p re n n e n t  u n e  te in te  dorée. 
Mais ne  laissez pas chauffer au  p o in t  où 
ils co lo re ra ien t  t ro p ,  c ’est-à-dire où  ils 
b ru n ira ie n t .  Et p o u r  l ’œil, e t p o u r  la 
saveur, la te in te  b ru n e  des c ro û to n s  doit 
ê tre  évitée. L e P ot-au-F ec.

A L IM E N T  o e S  E N F A N T S
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C H O U  F A R C I  M A I G R E

IxcELLESTE façon qu i p ro cu re  
to u te  l ' i l lu s io i i  d ’u n  chou 
farci g ras, c ’est-à d ire  avec des 

v iandes ,  e t qu i se ra  d 'a u ta n t  p lu s  appré  
ciée en  cette  saison de carêm e. On peu t  
em p lo y er  ind if fé rem m en t  de  la  graisse 
ou  d u  b e u rre ,  e t i l  est incon tes tab le  que 
la  graisse, qu es t io n  m êm e d 'économ ie  à 
à p a r t ,  est to u jo u rs  pré fé rab le  dans  ce 
g en re  de p ré p a ra t io n .  Mais si l ’o n  veut 
r e s te r  dans  les l im ites  du  m aigre  le  p lu s  
o r th o d o x e ,  il est b ie n  e n te n d u  q u ’on 
p r e n d r a  du  beu rre .

P ré p a ra t io n  et cu isson  so n t  des p lus  
sim ples ; m ais  il n e  fau t  pas  b ru s q u e r  
les choses, e t il fau t  b ien  y consac re r  le 
tem ps  in d iq u é .

Proportions

P o u r  5 ou  6 pe rso n n es  ;
Un p e t i t  chou  m oyen  pesan t ,  to u t  n e t ­

toyé, en v iro n  700 g r .  ;
100 g r ,  de gra isse  fra îche  de p o rc  ou 

m êm e q u a n t i té  de  b e u r re  ;
20 g r .  d ’o ig n o n  ;

7 —  de sel ;
2 —  de po iv re  ;

2 œufs ;
l  '2 cuillerée de pers il  h aché ;
t cu il le rée  de  mie de  pa in  rassis, fine­

m ent ém ie tté ;
60 g r .  de b e u r re  f r a i s  e t u n e  cu ille ­

rée de p a n u re  o u  2 déc il i t res  de sauce 
tom ate.

T em ps nécessa ire  : 2 heures .

R É S U M É

Détacher les cinq premières grandes feuilles du 
chou. Hacher le reste du chou. Le faire revenir bien

blond ; ajouter oignon et persil hachés vers la fm. 
T iédir. Mélanger avec œufs, mie de pain; assai­

sonner.

Garnir une terrine avec un lin ge ; y  disposer Us 

grandes feuilles de chou ; y  verser le hachis. Fermer 
et ficeler U lin ge. Cuire U tout i heure à l ’ eau 

bouillante. Déballer. Couvrir U  chou de beurre 

fondu ou de sauce tomate.

L e chou

Choisissez u n  bon  ch o u  b lanc , bien 
sa in , b ien  p om m é. Coupez le t ro g n o n  
au ra sd e s  feu illes  ; su p p r im e z  les feuilles 
gâtées, déchirées  ou  u n  p e u  t r o p  vertes 
encore .  Le ch o u  é tan t  a ins i  b ien  p rop re  
e t ne ttoyé , enlevez-en les 5 p rem ières  
feuilles q u e  vous  m ettez  de côté. S i  ces 
feuilles ne  so n t  pas trè s  g ran d es ,  vous  
en  pouvez  a jo u te r  u n e  s ix ièm e, pu isq u e  
c’est ce qu i va  n o u s  s e rv i r  à reco n s t i ­
tu e r  le c h o u  dans  sa form e p re m iè re .  
Il fau t,  b ien  e n ten d u ,  en lev e r  avec p r é ­
cau t io n  ces feu illes  en les dé tachan t  de 
la lige  p o u r  les g a rd e r  b ien  in tactes.

I l  fau t  m a in te n a n t  h ach e r  le reste du 
chou ,  e t  le hacher très m en u . Ce n ’est 
pas un  b o n  système, ce lu i q u i  consis te  à 
se se rv i r  d u  cou teau  d i t  h a c h o ir ,  q u ’on 
t ie n t  a u x  d eu x  ex trém ité s  ; on  opère  très 
inéga lem en t,  e t o n  ne  va pas p lu s  vite . 
Un bon  couteau  de cu is ine ,  à lame assez 
large , est in f in im e n t  préfé rab le .

Com m encez  p a r  c o u p e r  le  c h o u  en 
q u a tre .  P u is  coupez  chaq u e  q u a r t ie r ,  
su r  le  travers ,  en t rè s  fines lanières, sans 
les ép a rp i l le r  à m esure  s u r  la p lanche . 
Reprénez  a lo rs  ces lan iè res  en  petits  
tas, e t recoupez-les  s u r  l e u r  a u t re  sens. 
Cette façon  est p lu s  rég u l iè re  et p lus  
p ro m p te  q ue  to u te  a u tre .

P ou r faire revenir

P renez  u n e  casserole  —  to u jo u rs  de 
pré fé rence  en  cu iv re  é tam é —  en tous
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cas assez épaisse p o u r  ne  pas b rû le r  ni 
a t ta ch e r ,  e t si vous  voulez  ne  pas com ­
p l iq u e r  le t rava il ,  vous pouvez aussi 
b ien  dès m a in te n a n t  p re n d re  celle qui 
vous  se rv ira  p o u r  y faire b o u i l l i r  p lus  
ta rd  le chou .  Ses d im ens ions ,  q u a n d  il 
se ra  e m b a l lé ,  s e ro n t  à p eu  p rè s  les 
m êm es q u 'i l  avait  é ta n t  c r u ;  vous p o u ­
vez d o n c  ap p réc ie r  la g ra n d e u r  de la 
casserole.

Dans cette  casserole, mettez  la graisse 
in d iq u ée ,  ou  m êm e q u an t i té  de beu rre .  
La graisse de p o rc ,  ou  sa in d o u x  bien 
fra is  est ex ce llen te ;  mais si l ’o n  dispose 
de  t r è s  b o n n e  graisse au tre ,  so it  d ’oie, 
de p ou le t ,  de  veau, b ien  fra îche  et s u r ­
to u t  n i  b rû lée ,  n i  ja u n ie ,  o n  p eu t  éga­
le m e n t  l ’em ployer .  Le b e u r re  fondu  est 
ici p ré fé rab le  au  beu rre  frais.

- \ jou tez  le  c h o j  haché ; posez su r  un  
feu très m odéré, p lu tô t  u n  feu doux ,  
e t laissez d o u cem en t  s ’affaisser et fondre  
le chou ,  eu  le re m u a n t  trè s  f réquem  
m eu t  avec u ne  c u i l le r  de bo is  q ue  vous 
laissez à cet effet su r  la cassero le  décou­
verte . A  m esure  q ue  le ch o u  se tasse, 
d im in u ez  p lu tô t  la c h a le u r  de la cuisson; 
com ptez  su r  une dem i-h eu re , en v iro n ,  
p o u r  q ue  peu à peu le chou  a rr ive  à 
p re n d re  u n e  te in te  dorée , b ien  égale, 
bien  généra le , sans q u ’i l  y a it  des p a r ­
celles n o irâ tre s  dans  l ’ensem ble ,  qu i en 
chauffan t t r o p  a u ra ien t  b rû lé .  Graisse ou 
b eu rre ,  au  b o u t  de ce tem ps, n ’o n t  pas  dû  
foncer ;  mais p re n d re  seu lem en t la  te in te  
de belle  h u i le  d ’olive dorée , qu i p rouve  
m ie u x q u e  to u t  que la  cu isson  n ’a pas dé­
passé le degré  vou lu .  Mais il fau t,  vers  la 
fin. s u r to u t ,  su rv e i l le r  beaucoup , re m u e r  
très souven t,  et, je  le répè le ,  d im in u e r  le 
feu ; o n  rem u e  en  rà c la n t  b ien  le fond, 
p u is  o n  éta le  de nouveau  le  c h o u  su r  
to u t  le fond  de la casserole, en  le t a p o ­
ta n t  p o u r  l ’égaliser.

Ce n ’est que lo rsque  le ch o u  est 
p resq u e  à son  p o in t  co m ple t  de cette 
p re m iè re  cu isson , q u ’on  a jo u te  l 'o ig n o n  
et le pers il  h a c h é ;  ceux-ci c u is a n t  b ien  
p lu s  v i te  que le chou ,  b rû le ra ie n t  si on  
les m etta i t  en m êm e tem ps.

L ’o g n o n  do it  .ê tre  haché, to u jo u rs  au 
cou teau  com m e le chou ,  e t le pers il  de 
m êm e, b ien  fin e t ré g u l ie r .  A joutez-les 
dans  le  chou ,  mélangez avec la  c u i l le r  
de bois, e t laissez en co re  m i jo te r  le to u t  
p e n d a n t  8 ou  10 m in u te s .  Au b o u t  de 
ce tem ps, o g n o n  et pers il  so n t  com ­
p lè te m e n t  c o n fo n d u s  dans le hach is  de 
c h o u  ; e t ce hachis de  ch o u  lu i-m êm e a 
p r is  u n e  te in te  to u t  à fait dorée ,  m a rro n  
c la ir ;  il  est com m e confit, b ien  o n c tu e u x  
et con s id é rab lem en t  d im in u é  de vo­
lum e . J ' in s is te  b e au co u p  p o u r  cette 
p a r t ie  de la cu isson  et s u r  le tem p s ,  su r  
la su rve il lance  q u ’il y fau t  a c co rd e r ,  cgr 
c ’est de cela que dépend  la finesse de la 
farce. II faut que le chou  ail le tem ps  de 
p e rd re  son  h u m id i té  e t  d ’ab so rb e r  le 
co rp s  gras  ; s’i l  est saisi dans la graisse 
t ro p  ra p id em en t ,  i l  r issolera , m ais  il  ne 
cu i ra  pas, et il  res tera  sec.

R etirez  d u  feu , e t laissez u n  peu 
p e rd re  sa p lu s  fo r te  chaleur.

D a farce

Ayez du  pa in  rassis, de la m ie, que 
vous émiettez dans le  co in  d ’u n  to rch o n  
ferm é com m e u ne  bourse ,  et que vous 
passez en su i te  à la passoire  p o u r  l’o b ­
te n i r  p lu s  fine e t p lu s  régu liè re  ; mêlez-la 
au  hach is  de chou ,  e l a jou tez  les deux  
œufs, q u ’a u p a rav an t  vous  avez légère­
m e n t  ba ttu s  dans u ne  assiette, com m e 
p o u r  u ne  om ele t te ;  assaisonnez du  sel 
et p o iv re  ind iqués .  Le  to u t  fo rm e  alors 
une  pâ te  u n  p eu  l iq u id e  que vous  allez 
v e rse rd a n s  les feu il lesde  chou  préparées  
ainsi.
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I .e s  feu illes de chou

Pendan l q ue  le  hach is  co lo ra i t ,  vous 
avez eu le  tem ps  de fa ire  cet arrange- 
riient ; p renez  u ne  te r r in e  de m oyenne  
g ra n d e u r  o u  u n  p e t i t  salad ier  pas  t ro p  
évasé. Etendez-y u n e  serv ie tte  en toile 
souple ,  de façon à en  g a rn i r  le  fond, et 
q u e  les o u r le ts  de la  serv ie t te  re to m b en t  
p a r  dessus les b o rd s  de la te r r in e .  S u r  
cette  se rv ie tte ,  d isposez les feu illes  de 
chou  réservées, en  a p p u y a n t  les côtes 
co n tre  les paro is  de  la te r r in e ,  le bou t  
des feuilles au  fond , e t la  t ige  vers  le 
hau t .  I l  fau t  ([ue les feu illes  so ien t 
posées les unes  u n  p eu  s u r  les au tre s ,  de 
façon à m ie u x  e n fe rm e r  la  farce.

Versez a lors  la farce dans  l 'espèce de 
p u i ts  fo rm é p a r  les feuilles  de  chou .  R a ­
massez les co ins  e t les b o rd s  de  la  s e r ­
v iette , e t serrez  le  l inge  avec p lu s ieu rs  
to u rs  de ficelle, to u t  p rè s  des côtes des 
feuilles  de chou .

Enlevez le ballol de la te r r in e ,  et 
mettez-le dans  u ne  casserole rem plie  
d ’eau b o u i l la n te ,  e t salée à ra ison  de 
10 g r .  de sel p a r  l i t r e  d ’eau. I l  fau t  que 
la q u an t i té  d ’eau so it  assez abondan te  
p o u r  q u e  le  chou  ba igne  p a rfa i tem en t.  
Couvrez, e t com ptez  à p a r t i r  du  m o m en t  
où  re p re n d  l’éb u l l i t io n ,  1 heure de  
cu isson  très calm e. Au m ilieu  de ce 
tem ps, il  fau d ra  r e to u r n e r  le chou ,  d on t 
la  p a r t ie  su p é r ie u re  a to u jo u rs  p e in e  à 
ê t re  co uver te  p a r  le  l iq u id e  ; e t s’i l  est 
nécessaire , a jo u te r  de l ’eau bou illan te ,  
p o u r  co m p en se r  l ’évap o ra t io n .  L ’eau 
d o i t  b o u i l l i r  do u cem en t ,  avec g rande  
régu la r i té .

F our servir

Déficelez le  l inge  ; le chou  a p p a ra i t  
a lo rs  b ien  ro n d ,  b ien  fo rm é ,  ayant 
gonflé u n  p e u  à cause de l ’œ u f  q u i  a 
p ro v o q u é  u n e  légère  m o n tée ,  et é tan t

raffermi. F o r t  peu de graisse s’en est 
échappé dans  l ’eau de la casserole.

Posez le c h o u  s u r  le p la t  de service 
chauffé, le gros  côté des côtes en dessous. 
Faites  fond re  s im p lem en t ,  dans  u ne  as­
s ie tte  chauffée, le b e u r re  fra is  cassé en 
peti ts  m orceaux ,  p o u r  le fondre  p lu s  
vite  et a joutez y  u n  p eu  de la  m ie  de 
p a in .  Mais ne faites pas chauffer d ir e c te ­
m en t  su r  le feu, ca r  il y to u rn e ra i t  t ro p  
en  hu ile ,  e t il d o i t  re s te r  p lu tô t  c r é ­
m eu x .  Je tez  le b e u r re  a ins i  fondu  su r  
le chou ,  e t servez avec assiettes b r û ­
lan tes .

On p e u l  rem p lace r  le beu rre  p a r  de la  
sauce tom ate ,  com m e i l  est in d iq u é  aux 
p ro p o r t io n s .

L a  4'ie ii.i.i;  C a t i ik u in k .  

P o tag e  hyg ién ique au  P isse n lit
A U

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

V o ic i  le  m o m e n t où  le  p iss e n lit  p e u t fou rn ir 
u n  p o ta g e  n o n -seu le m e n t d e s p lu s sa in s, m ais 
au ssi fo rt a g ré a b le , e t  b ie n  p eu  c o û te u x . C h o i­
sissez-le  te n d re , fra îch em e n t cu e illi ; é p lu ch e z , 
la v e z , e t J etez  d a n s l ’ eau  b o u illa n te  où  v o u s  
la isse z  b o u ill ir  se lo n  q u e  le  p iss e n lit  e s t  p lu s  ou 
m o in s te n d re , l o  ou  i s  m in u te s. E g o u tte z , 
h a c h e z  f in e m e n t. M e tte z-ie  dan s u n e  c a s se ro le  
à  m ijo te r  d o u c e m e n t a v e c  d u  b e u rre , ju s q u 'à  
c e  q u e  le s  h e rb e s s o ie n t b ie n  c o n fite s . M o u illez  
a v e c  l ’ eau ch a u d e  n éce ssa ire  au p o t a g e ;  a jo u tez 
le  T a p io ca -B o u illo n  p o u r  lie r  e t co rse r. O n  p e u t 
m e ttre  q u e lq u e s  c u ille ré e s  d e  bon  la it  au  d ern ier 
m o m e n t.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve au 
Dépôt Central : S4, rue de la  Verrerie, P a ris,et aux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, s'adresser au 
Dépôt central.

En peiifes cartouches de i potage : Le paquc l
de 10 cartouches........................................... Fr. 1 90

En boite de fer blanc de 35 potages................. 4  »
En 1 /3  boite de fer blanc de 12 potages . . .  2 »

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

Q ueillé O l t F E V U E R I E
C o u v e r t s ,  C o -a te lle r ie  

11, r. dei Peüt8-C«-r«aiK, Pa iu S
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C O M M E N T

o n  c o u d  l e s  B o u t o n s

A U X  V Ê T E M E N T S  D’ H OM M ES

« Voilà un  bou ton  de m on pardessus qui 
v ien t d e  m e re s te r dans la  m a in » , d it  M onsieur 
en ren tran t, «  e t il y  en  a un  qu i tie n t à  peine; 
voulez-vous recom m ander à v o tre  fem m e de 
cham bre , m a chère  am ie, d e  les recoudre so­
lid em en t ».

Mais le lendem ain . M onsieur fulm ine : « J e  
ne sais p as ce que ce tte  fille a pu  faire à  mes 
bo u to n s . Il n’y  a  p lus m oyen  m a in ten an t de 
les e n tre r dans les b o u to n n iè re s ... J’ai abîm é 
m es g an ts  e t  m es o n g les  p o u r y  a rriver, c ’est 
e x a sp é ra n t! .. .  Q u’on  p o rte  a lo rs m on p a r­
d essu s chez un  ta illeu r, si personne n ’est ca­
pable  dans la  m aison  de recoudre  u n  m al­
h eu reu x  bou ton . Ç a n ’est p o u rta n t pas bien 
m alin , j ’im agine, de recoudre  u n  b o u to n ...  »

C e n ’e s t pas m alin  quand  on  le  sa it, M on­
sieur, m ais to u t le  m onde ne le  sa it pas ; e t  si 
la  fem m e d e  cham bre  ne l’a  p as  appris d ’un 
ta illeu r, m alg ré  q u 'e lle  sache fo rt b ien  coudre 
dans les robes, elle vous recoud ra  tou jou rs vos 
bo u to n s  en  « co u tu riè re» , ce qui est to u t  au tre  
chose. A  te lle  enseigne  que  les jaq u e tte s  ta il­
leu r de fem m es, qu i n 'o n t pas é té  travaillées 
p a r des ouvriers, ou p a r d es ouvrières très 
spéciales, n 'a u ro n t pas leu rs bou tons cousus 
com m e ils do iv en t l 'ê tre  en  réa lité , c’est-à-dire 
com m e ceux  des v ê tem en ts  v ra im en t «  faits 
p a r  ta illeu rs  ». C e tte  différence a une  grande 
im portance , non  seu lem en t p o u r la  com m o­
d ité  du bou tonnage, m ais encore pou r la  con ­
servation  d es bou tonnières, très v ite  fatiguées, 
éraillées, q uand  le bou ton  n e  p résen te  pas une 
tig e  suffisante, ay an t assez de souplesse pou r 
suix’re  une  d irec tion  sans efforts ; e t ce tte  
tig e  d o it néanm oins co n se rv e r une certaine 
ferm eté, afin que , le v ê te m e n t n ’é ta n t pas b o u ­
to n n é , les bou tons g a rd en t une  rig id ité  
parfaite  e t n« re to m b en t pas s u r  eux-m êm es :

un b o u ton  ainsi affaissé suffit p o u r d o nner un 
a ir m inab le  à  u n  v ê tem en t à pe ine  po rté .

D isons encore  que  jam ais on ne d o it re­
coudre  u n  bou ton  à  dem i-détaché, en le  con­
so lidan t avec quelques po in ts, su r p lace , ce 
procédé ne p rodu isan t q u 'u n  fâcheux bou­
sillage . Toujmirs, toujours, un  b o u ton  b ran ­
la n t ,  qu ’o n  vo u d ra it conso lider, d o it ê tre  
com plètem en t dé taché  du v ê te m e n t, e t  les 
m oindres vestiges d u  fil en levés d e  l’étoffe, 
avec le  p lu s g rand  soin .

L a nécessité  de to u s ces dé ta ils  é ta n t bien 
p rise  en  considéra tion , voyons donc ce q u ’il 
fau t faire.

O n se  se r t exclusivem ent pou r coudre  les 
b ou tons d ’hom m e, de fil, d it  «  fil-fil »  ou fil 
d ’A lsace, en  pelo tes, e t d o n t le num éro  est 
choisi du ço au 80, selon  la  g ro sseu r d u  tissu  
su r leq u e l le  bou ton  sera appliqué ; en to u s 
cas, ne Jam ais p ren d re  u n  fil p lus g ro s que  le 
n u m éro  50 : il suffit aux  étoffes les plus 
épaisses.

Ce fil d o it to u jo u rs  ê tre  m is en  doub le , e t 
la  façon q ü ’o n t les ta illeu rs , de le to r tille r  en 
to rsade  pou r le  co n v ertir  en quelque  so rte  en 
un  fil sim ple, rep résen te  un  des p rocédés capi­
ta u x  du m étie r . Ce to rtillage , en  effet, assure  
au fil une  p lus g ran d e  résistance  ; il év ite  les 
boucles. les inégalités, les bousillages, e t  il 
donne  à l 'ex té rieu r m êm e du b o u to n  une  net­
te té  to u te  carac téristique  de l’o u v rag e  fait par 
un  ta illeur.

O n com pte  pour une  a igu illée  uu  mètre de 
Jiî, m esu rée  à vue  d e  nez, c 'e s t le  cas de le 
d ire , par les ou v rie rs , qu i p ren n en t l’espace 
com pris en tre  le bou t de leu r nez e t  leu r bras 
gauche  é tendu , com m e m oyen  de con trô le .

L’aigu ille  é ta n t enfilée, rassem bler les deux  
b o u ts  du fil, y  faire u n  nœ ud , e t to r ti lle r  le 
fil en  to rsade , so it en  m e tta n t le  nœ ud  dans sa 
bouche, d e  façon à la isse r to m b er lib rem en t le 
fil s u r  la  po itrine, l’a iguü le  au b o u t ainsi qu ’un 
fil-à-plomb, e t  en to u rn a n t alo rs l ’aigu ille  en tre  
les d o ig ts , ju s q u ’à ce que  le  fil soit ainsi en­
rou lé  trè s  serré  su r lu i-m êm e. O n le fro tte  en­
su ite  s u r  d e  la cire.

So it, e t  c 'e s t la  m anière  que  nous indiquons
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ici com m e préférable, en  le  fro ttan t en tre  les 
deux  m ains, à  la  façon d ’une  m èche de fouet —  
les cochers s’y  p ren n en t a in s i— ; e t  en hum ec­
ta n t fréquem m ent la paum e de la  m ain  droite, 
ce qu i év ite  de c ire r  le  fii, on  l’aide à  rouler 
p lu s a isém en t encore. T en ir  le nœ ud  en tre  le 
pouce e t l’index  de la  m ain  gauche ; enrou ler 
le  fil su r le  pouce à m esure q u ’il e s t to rtillé  
p a r ce  fro ttem en t de la  paum e d ro ite  : voir 
C roquis 1. La paum e d ro ite  d o it to u jo u rs  rou ler

C k o q c i s  I

le  fil d ans u n  seu l sens , d’av an t en arriéré  —  
c ’est-à-dire en l’am en a n t v e rs  soi. Q uand on 
a ainsi rou lé  ju sq u 'au  bou t, on o b tien t une 
to rsade  trè s  se rrée , au  bou t de laquelle l’ai­
gu ille  reste absolument fix e ,  rem arquez-le 
bien.

11 arrive  que , p ris  au  d épou rvu , o n  p eu t 
m anquer d e  la g ro sseu r d e  fil vo u lu e  pou r 
recoudre un  b o u ton  ; p a r exem ple pour un 
g ro s  v esto n  d 'h iv e r , qu ’on n’a it  à  sa  disposi­
tio n  que  d u  fil d ’A lsace n °  i2 0 . O n y  rem édie 
en  enfilant deux aiguillées à la fo is  dans i’ai- 
gu ille , ce qu i ré tab lit la  p roportion  d e  résis­
tance  ; faire le  nœ ud  e t  to rsad e r com m e ci- 
dessus. O n au ra  donc, de la  so rte , une  aiguil­
lée  de q u a tre  fils au lieu  d e  deux  fils torsadés,

O n com pte  q u ’une  aigu illée  o rd inaire  de 
! m è tre  —  so it 50 cen tim è tre s  q uand  on  a fait 
le  nœ ud e t  to rd u  le  fil —  suffit à  coudre 
3 bou tons .

•w>o

O n coud les b ou tons selon  la  façon d o n t le 
v ê tem en t est do u b lé  : d ans les v ê tem en ts  d o n t 
la doub lu re  de soie s’é ten d  com m e d es revers 
sous l'e space  occupé p a r les boutons, le  fil qui 
a ttache  ces dern ie rs  ne d o it  nécessa irem en t 
pas s’apercevo ir. Mais en  dehors de ce cas, il 
est beaucoup  p lus solide de trav e rse r étoffe e t 
doub lu re  : une fois en  co m m en çan t e t une  fois 
pou r fin ir de coudre  le  b o u ton  ; c e tte  m anière 
é ta n t la p lu s  co u ran te  , nous l’expliquons 
d’abord .

P our coudre  le  bou ton , p iquez l’aigu ille  dans 
le  v ê te m e n t—  et à T endroit— d é p a r t  en part^ 
ju s te  au cen tre  de l’em placem ent qu ’occupera 
le  bou ton . Et p o u r m ieux  d é te rm in er ce  cen tre , 
supposez un  cinquièm e tro u  au m ilieu  d e  ce 
bouton! C’e s t donc le nœ ud du fil qu i do it 
m arquer su r l’étoffe la  place d e  ce cinquièm e 
tro u  im aginaire .

C n o Q V iB  I I

R epiquer l’aigu ille  p o u r la  faire so r tir  à  l ’en­
d ro it, en p rév o y an t la p lace occupée p a r un 
des q u a tre  tro u s  du b o u ton  ; e t  to u jo u rs  obser­
v e r  de re s te r en d edans d e  ce tte  place, c’est- 
à  d ire  de rapp rocher le  fil du  cen tre  figuré par 
le nœ ud, p lus que  les tro u s  du b o u ton  ne son t 
rapprochés les uns des  au tres  : vo ir C roquis II : 
ceci en  p rév ision  de la  tige .

P o u r les v ê tem en ts  ex térieurs, on  év ite  de 
coudre  le  fil en cro isillon , e t  l’on adop te  la 
d isposition  que  rep résen te  le C roquis 111. Il faut
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2 po in ts p o u r chaque tro u  q uand  il y  a  qua tre  
tro u s  au  bou ton , e t  3 po in ts  quand  le  bou ton  
a deux  tro u s . Pas davan tage , e t ceci afin d 'é v i­
te r  une  tro p  g ran d e  rig id ité  p o u r la tig e  du 
bou ton . Ces po in ts, c e tte  fois, so n t faits sans 
trav e rse r l’étoffe de p a r t en p a rt ; on p ique l’ai­
gu ille  de façon à la  faire re s so rtir  à  l’end ro it : 
v o ir C roquis IV; m ais on s’a rran g e  to u jo u rs  à

prendre  la  to ile  de la  doub lu re , pou r p lu s de 
solid ité . L aisser le  fil assez lâche , pou r m éna­
g e r un quart de centimètre d ’in tervalle  env i­
ron , en tre  le  b ou ton  e t  l’étoffe. T en ir alors 
le  p ied  d u  bou ton  en tre  les d o ig ts  de la  m ain 
gauche , en l’iso lan t de l'étoffe p o u r le  m a in ­
te n ir  e t  r é le v e r  : revo ir C roquis II; T o u rn e r 
au to u r du  p ied  le fil, 3 ou 4 to u rs  seu lem en t, 
ce  qu i form e la tig e  : v o ir C roquis V.

C E O q riB  V

P our a rrê te r  le fil : d e  nouveau  p iq u er l’ai­
gu ille  de p a rt en pa rt, p o u r la faire so rtir  à 
l 'en v e rs . Faire, tou jou rs à  l 'en v e rs , un  p o in t à 
p la t, en  passan t au cen tre  du fi! p rem ière­
m en t passé ; répé te r ce  p o in t une  seconde 
fois, en  sens opposé, e t en ay an t so in  de 
p rend re  la  to ile  in té rieu re  en m êm e tem ps. 
Couper le  fil b ien  au ras ; e t  c 'e s t fini.

Il n’y  a donc d 'ap p a ren t ici, à  l'en v e rs  du 
v ê tem en t, que  tro is  p o in ts  to u t  p e tits  e t  ra­
m assés les uns dans l 'a u tre .

Pour u n  v ê tem en t d o n t la  doub lu re  ou  les 
revers  s’opposent, com m e nous l’avons d it plus 
h au t, à ê tre  trav e rsés , on procède avec quelques 
m odifications, à  peu  près de m êm e. C’est-à-d ire

q u ’on  su it exac tem en t les ind ica tions p récéden ­
te s ,q u a n tà la  façon de b ien  d é te rm in e r l’em pla- 
c em en t des tro u s du bou ton , le nœ ud  d u  fil figu­
ra n t to u jo u rs le  cen tre . Mais au lieu  d ’enfoncer 
l’aigu ille  de p a rt en p a rt p o u r la  faire resso rtir 
à  l’envers , o n  se bo rne  à l'en foncer assez loin 
p o u r seu lem en t p ren d re  la  to ile  en tre  l’étoffe 
e t  la  doublure , sans percer c e tte  dern ière , e t 
o n  fait re sso rtir  l’aigu ille  p o u r en file r le p re­
m ier tro u . Le b o u to n  est en  som m e cousu  en 
en fonçan t l ’aigu ille  tout Je temps com m e le 
C roquis IV le rep résen te . Q uand la  tig e  est 
te rm in ée , pou r a rrê te r le  fil, on fait le s deux  
p o in ts  con tra riés à  l’en d ro it, to u jo u rs  en les 
p assan t au cen tre  des p rem iers fils p récédem ­
m en t passés, pou r em pêcher le  fil d e  s ’effilo­
cher. A voir g ran d  soin d e  pren d re  la  to ile  in té ­
rieu re  au  m oins au  p rem ier p o in t : fau te  de 
ce tte  p récau tion , on s’expose au b o u t d e  peu 
d e  tem ps, à a rracher l’étoffe avec le bouton , 
quelque  ré s is tan t e t  so lide que  pu isse  ê tre  le 
tissu .

Il e s t b ien  en tendu  que  ce p e ti t  trava il est 
in fin im en t m oins long  à exécu ter qu ’à décrire  : 
iF faut qua tre  à  cinq  m inu tes  pou r b ien  coudre 
u n  bou ton .

M m e B e l i n .

* A * A * A * A * A *  * * * * *

U N E  T A B L E  G É N É R A L E
d u  P O T -A U -F E U

1 8  9  3 - 1 9 0 2

C ette  T abîe com prend  i ’énoncé de to u te s  les 
'R ecettes, au nom bre  de p rè s  d e  mJiJe, pub liées 
d ep u is  Je 1 5  avrJJ 1R9 S, d a te  d e  la  c réa tio n  du 
Jo u rn a l, Ju sq u ’au Si décem bre  1 9 C2 .

Elle e s t  divisée en u n e p re m lè re  l i s te  a lp h a ­
bétique  d es recettes, et une seconde liste de 
cestnêmesrecettes, m a is  p a r  c a té g o r ie s  (bœuf, 
boissons, ccn lltu res, e tc .) . Les re ch e rch es  son t 
ren d u e s  d es p lu s  fa c ile s  d an s  le s  d ix  volum es 
qu i forment, à  ce Jour, la  collection du Jo u rn a l 
LE î>OT-AÜ-FEa.

'P r ix  de i&Table décennale : S f r a n c s  (S fr. SO, 
re c o u v re m e n t p a r  la  p o s te ).

CARMElNEf É L I X I R  e - r  P A T E
E N T IF E IC E S  B Y O IE N IQ U E S  

110, R ua de RivoU, P a ria , arpASTOot.
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LE CH EZ SO I

Forfillon 
l û s ,  rue S a in t-H o n o r é .  

Toilette doublée de soie 
150 francs.

Que d’exquises toilettes en vue de l ’Hippique, ce 

rendcz-vousdu monde élé- 
g a n t;je  n'essaierai pas de 
vous faire la nomenclature 
de toutes les nouveautés 
prévues : seulement j'ai 
fait croquer pour vous,
Mesdames, deux élégan­

tes toilettes d'un genre 
tout différent, la pre­

mière sortant de l ' u n e  
de nos meilleures Mai­
sons d e  couture : F o r -  

cillon, 165, rue Saint- 
Honoré, faisant les ado­
rables modèles l é g e r s ,  

froufroutants, s o y e u x ,  
veloutés, ruches, brodés, 
garnis de dentelle; la  
seconde, genre tailleur, 

d'une élégance impeccable, sobre, facile à porter, 
d 'un  cachet fout spécial.

Cette dernière, signée Isidore, est en effet l ’une 
des dernières créations de ce tailleur dont la répu­

tation va grandissant de 
jou r en jour. Rarement on 

avait vu succès si rapide, 
il n'en faut chercher l'ex­
plication que dans le soin 
qu ’ il met à bien faire , à 
c o n t e n t e r  s e s  c l i e n t e s  

même les plus difficiles, à 
fournir de bons tissus.

En ce moment il a des 
prix défiant toute concur­
rence, il donne à 150 fr. 

et îo o  francs des costumes 
tailleur brodés étonnants 
de coupe e t d e  q u a l i t é .  
S e s  d r a p s  v i e n n e n t  de  

Londres, ils ont un c h i c  
énorme ; ses soies indéchi­
rables pour doublures sont 

prises à Lyon par fortes quantités. Avec ces 

moyens d ’action, il fait des merveilles.

I s id o r e  
t a i l l e u r  p o u r  d a m e s ,  

a / ,  rue B leu e .

De tous côtés les nouveautés nous sollicitent et il 

en est encore è des prix moindres pour celles qui 
sont adroites, savent exécuter elles mêmes ou avec 
l ’aide d ’une femme de chambre, d ’une petite cou­

turière, les robes qu ’elles envient.
M. L. Robert, le grand fabricant de tulle et de 

dentelle de Lyon, leur facilite la tâche ; i! envoie les 
toilettes mi-confcctionnées et c ’est un jeu de les 

finir. La jupe est toute préparée, il n 'y  a qu ’à assem­
bler les deux côtés dans une couture verticale do 
haut en bas, faire l’ourlet du bas de la jupe, mettre 

à la grosseur de taille en posant la ceinture... et la 
jupe est terminée, une belle jupe de tulle brodé, 

pailleté, qui coûte 30 francs, avec le corsage !  .... 
et peut vous servir en diverses circonstances : bal, 
soirées, dîners, mariages, etc., suivant que vous la 

faite montante ou décolletée.
Demandez à M. L. Robert, 5, rue .Mulet, à Lyon, 

de vous envoyer son catalogue d ’été : vous y  verrez 

de bien jolies choses, on tulle blanc ou noir, brodé 
de paillettes d ’or ou de nacre.

Dans l ’élégance féminine la coiffure Joue un rôle 
non moins important que la toilette ; ayez une robe 

délicieuse et soyez mal coiffée, votre charme sera 

très com p rom is...
Vous allez peut-être objecter que les façons ac­

tuelles de se coiffer abiment la chevelure en la 

soumettant à la torture des fers chauds.
C 'est absolument vrai, mais il y  a  deux moyens 

de tourner la difficulté; soit en vous ondulant avec 

les ingénieux ondulateurs Desfossé, soit en adoptant 

l’un des gentils toupets indéfrisables dont ce même 
coiffeur s’est fait une spécialité, il en a pour tous les 
visages ; allez les essayer, a i, rue Lavoisier, ou choi­
sissez sur le catalogue celui qui vous siéra le 
mieux. Avec ces petits toupets-là vous serez sédui­

sante au possible, et vos cheveux, sous ces légers 
postiches, se reposeront et allongeront sans être 

brûlés ou cassés par le fer chaud.

L e prochain num éro du P O T -  
A U -F B U  paraîtra le sam edi 4  A v r il
(premier Samedi du mois).

A  ITOS L S O T R IO & S  dont la  peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de 1a 
Glycérine savonneuse de  l.T .P iver.C ette  préparation 
rend a la  peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
pufuaerK L .T . P IV ER ,1 0 ,B o a l* d e  S u a s b o a rg .P e r le .

PATE DENTIFRICE DE BOTOT f jœ tT T r ï i 'ï ;
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Bouffant Parisien indéfrisable pour jeune femme 
ou jeune fille.

Desfosse, ir , rue Lavoisier.

Puisque nous nous occupons des soins de beauté, 
je  ne saurais trop recommander à  celles de vous, 
chères lectrices, qui sont aftligées de ces affreux 
points noirs appelés « tannes » de les faire dispa­
raître au plus vite. Ces points noirs enlaidissent ter­

riblement ; non seulement ils donnent au visage un 
aspect terreux, mais ils épaississent les traits et par­
fois amènent une inflammation des pores qu'ils 
obstruent faisant rougir et boutonner l'épiderm e.

VAnli-Bolboa  de la Parfumerie Exotique (35, rue 
du  4 Septembre, 5 fr.; franco < fr 50), ies détruit 
rapidement sans occasionner d ’irriiation ; pour acti­

ver le résultat et empêcher le retour de ces parasites 
après expulsion, il est bon de faire usage du savon 
Anli-Bolbos  (3 fr. 50; franco, 4 fr .) , ennemi acharné 
de ces vilaines sécrétions sébacées, que les naïfs 
prennent pour des petits vers à tète noire,

F é t i c h k i t e .

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

Doigta de f ie -  —- Mme Privât a changé d'adresse, 
elle habite toujours le Puy (Haute-Loire), à la source 

même de fabrication de dentelles de fil à  la main 
qu ’elle vous procure à si bon marché, mais c ’est 
:  ;  bis, hoiilevari Carnot, au lieu de 43. Demandez- 
lui des échantillons de guipure, C lun y, dentelle 
d ’art, entredeux assortis, de dentelles pour trous­
seaux, linge de maison^ draps, taies d ’oreiller, 
nappes, napperons, stores, etc. Il y  en a de blan- 

ehes, ocrées, ondulées et même en soie noire. 
Faites des m erveilles dans votre maison.

Prudente. —  Rien à redouter de la poudre de 
riz quand elle est bonne; au contraire, elle adoucit 

l'épiderm e et le préserve du contact trop v if  de 
l ’air. Le D uvet de N inon, par exemple, est exquis,

essayez(3 fr, 75 ; franco 4 fr. 23); ParfumerieNinon, 

3 1 , rue du 4-Septembre.

jeunesse à tout p r ix ! — Rassurez-vous, MmeLénat, 
la charmante jeune femme qui possède le secret in- 
laillible de rajeunir, de faire disparaître rides, ba­
joues, traces d'accidents, de variole, etc., en opérant 

seulement avec ses doigts fuselés un savant massage, 
traite aux prix les plus modérés ; allez la voir de 2 à 

5 heures, iq , boulevard Saint-Michel (la consulta­
tion est gratuite).

C O U R R I E R
H""' C  , B u c a r e s t  —  Note est prise pour donner 

ces recettes, mais en leur saison.

U n e  B re to n n e . —  Recette justem ent notée pour 
paraître très prochainement.

M. B .,  B o u rg -e n -B re s s e . —  Demande notée,
C h e rise t —  Cerises glacées au fondant, en loos.

—  Note est prise-

« " “• S  D . B .  —  Note est prise.

D. L . Z . — Cette recette, déjà notée, doit paraître; 
un peu de patience.

T am aris , C o m p ièg n e. —  B '" ' H en ri B . —  D,

B . .  L u x e m b o n ig . —  M”'" S .,  b o u l, H auasm ann.
-  M"“  N., ru e  R oy. —  B" d e  G. —  C. G. —  K "’'
C . ,  B u c a re st. —  Note est prise.

E. D. A . —  Une formule en a paru en 1895. Nous 
verrons à en donner une autre.

Ja cq u e lin e . —  Un praliné à la crème, entremets 
froid, a paru en 1876. Est-ce là ce que vous deman­
dez • Nous ne voyons pas cé que vous entendez par 

poulet à la Béchamel ; car ce n'est point une façon 
qu'on applique au poulet. Ne serait-ce pas « à 
l'ivoire» ? la composition de Cet apprêt se rapprochant 
de celui de la Béchamel grasse : une formule en a 
paru en 1899.

F. L .  —  M. D. —  La saison des foies gras est 
trop avancée pour donner cette recette maintenant.

U ne a b o n n é e  d e  tr o is  a n s . —  Vous avez une 
façon de cuire U s écrevisses dans la recette du 

poulet Marcngo, donnée en 1903 ; et une formule 
de pâte à choux, dans les filets de barbue saumon- 
nés de cette année ; également les bouchées de foie 
gras, en 1901. Ceci devrait convaincre nos abonnés 
de l'opportunité qu'il y  a à lire toutes les recettes 

d 'un  numéro, même quand on n’a pas l'intention de 
les exécuter, puisque bien souvent elles contiennent 
incidemment, ou sous une autre appellation, ce 
dont justem ent on a besoin.

(Suite des repenses au prociiain numéro-)

L« Gérant 1 A. DESBOIS FAAIS. —  M F .  CSAKLES ■CH LÂBBU , ftOK 8 A O )T > ll9H (> l^
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