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Mousse de Volaille
A L’IVOIRE

itte légére et excellente pré-

paration a remplacé avec avan-

tage le pain de volaille a la
panade de l'ancienne cuisine; elle a le
double avantage de ne pas codterplus cher
et de ne pas donner plus de travail, ce
qui esta apprécier. Saréussite s'équilibre
dans ces deux points ; la fagcon de tritu-
rer la farce en incorporant la creme a
la chair de volaille: et le pochage. qui
doit étre surveillé avec attention. Pour
I'apprét de ce plat, il n'y a donc pas
besoin d'un grand savoir, mais d'une
attention soutenue pendant son exécu-
tion.

Proportions

Pour 6 ou 8 personnes ;

250 gr. de chair de volaille (poids
net) ;

30 gr. de beurre fin;

1 décil. 3/i de créme ;

1 petit blanc d’ceuf ;

1 blanc 1/2 en neige ;

(i gr. de sel fin;

1 gr. de poivre blanc;
muscade.

soupgon de

PIUH LV SAUCE

25 gr. de beurre;

10 gr. de farine;

2 décil. de lait;

1 de créme épaisse ;
1 petit bouquet de persil.

21 Mars 1903.
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Piler les chairs crues de la volaille ; les passer au
tamis; reposer au frais de 1/2 heure a 1 heure.

Ajouter le beurre; le blanc d’eeuf cru nature; la

creme ; en dernier lieu le blanc d'eeuf on neige.
Verser en moule a chailotte beurré. Cuire au bain-
marie, au four.

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

tance en ajoutant la créme. Pour servir, verser sur

la mousse démoulée.
La volaille

Pour obtenir la quantité de chair in-
diquée, laquelle doit comprendre exclu-
sivement les filets et filets mignons, on
doit prendre un poulet dit « Reine »,
bien en chair, pesant environ 1 Kilo,
quand il est vidé. En agissant ainsi,
I'économie n'est pas méconnue, parce
que les cuisses qui restent pourront étre
employées, soit grillées aprés avoir été
aplaties, et servies avec une sauce diable
ou tartare ; soit apprétées en fritot ; soit
braisées ou sautées, et la carcasse aura
sa place dan.s le pot-au feu. Si on veut
opérer économiquement, on peut pren-
dre un poulet plus petit et compléter
le poids de chair nécessaire avec une
petite escalope de veau bien blanc; niais
ceci est une petite supercherie que nous
indiquons sans la conseiller, bien que
cette addition soit pour ainsi dire in-
signifiante, et n’inilue que peu sur la
finesse de la préparation. Pour com-
mencer, détachez les ailes du poulet, en
les sectionnant dans la jointure, tout
comme s’il s’agissait d’un poulet sauté.
Levez ensuite les filets mignons qui se
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trouvent de chaque co6té du bréchet;
enlevez la peau des ailes et coupez la
chair en gros dés ainsi que les filets
mignons. Grattez bien les os pour en
retirer toute la chair: quant a la car-
casse, elle est absolument nue quand
les filets (ailes) et filets mignons en ont
été détachés.

N

lia farce a son premier état

Mettez
mortier,

la chair de poulet dans un
et pilez-la vivement, jusqu’a
ce qu’elle soit bien en pate. Hetirez-la
en vous servant pour cela d’une lame de
pomme de terre, et en évitant de toucher
la farce avec la main, et déposez-la sur
un tamis renversé. Tamis en laiton fin ou
en crin, peu importe, on utilise celui
dont on dispose. PassezTa en la foulant
avec le pilon a purée, et détachez-la
d’aprés la toile du tamis, toujours avec
la pomme de terre, pour la mettre dans
une terrine a fond rond, ou un grand
saladier bien froid. Si vous disposez de
glace, posez dessus terrine ou saladier,
en commencant a piler la chair de pou-
let; sinon passez simplement dedans de
I’eau bien frafche et essuyez-le bien.
Couvrez d’un rond de papier blanc pour
éviter le hate, et laissez reposer pendant
1/2 heure ou 3/i d’heure et médme une
heure, selon le temps dont vous dis-
posez.

lie mélange du beurre, de la créme,
du blanc d’euf

Au bout du temps indiqué, retirez le
papier et ajoutez le beurre qui doit étre
tres fin; sinon, mieux vaut n’en pas
mettre. Pour que celui-ci puisse se mé-
langer & la chair de volaille, il doit étre
bien ramolli, et de méme consistance.
Il se comprend du reste que s’il était
dur, il ne s’y mélangerait pas, ou mal, et

qu’on le retrouverait en petits fragments,
alors qu’il doit étre perdu, c’est-a-dire
invisible dans la chair de volaille. Pour
ce mélange, et pour la mise en train,
travaillez vigoureusement la pate de
chair avec une cuiller de bois, jusqu a
ce qu’elle soit bien lisse d’abord, et que
vous constatiez une certaine élasticité
dans son état ensuite. Ajoutez alors I’as-
saisonnement indiqué, puis la moitié
du blanc d’euf cru et tel quel ; con-
tinuez a travailler la farce pendant 3 ou
4 minutes ; mettez ensuite le reste du
blanc, et triturez encore énergiquement,
car de ce pétrissage de la farce dépend
un peu la légéreté de la mousse ; ce
travail n’est pas, en somme, plus fati-
gant que de piler au mortier.

Quant tout le blanc d’eeuf nature est
incorporé, ajoutez la creme, par parties
de la valeur d’une cuillerée a bouche,
pas plus; parce que, mise en plus grande
quantité a la fois, elle romprait le corps
de la farce, c’est-a-dire I’élasticité qui
est une garantie de légeéreté. Travaillez
la farce pendant une minute entre chaque
cuillerée de creme ajoutée, et ayez soin
aussi de détacher avec le morceau de
pomme de terre la farce qui s'attache
aux bords de I’ustensile, pour la rejeter

dans la masse, quelques fois pendant
I’opération.
La creme. — Condition absolue

elle doit étre fraiche, et épaisse sans
exagération, sinon le résultat ne serait
pas ce qu’il doit étre au point de vue du
moelleux. La quantité indiquée (1 dé-
cilitre 3/4) représente environ 6 cuil-
lerées a bouche, et il est bien dit que
cette créme doit étre ajoutée nature a la
farce de volaille.

Quand toute la creme est incorporée,
ajoutez le blanc d’eeuf fouetté en neige
trées ferme, et mélangez bien. Comme
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la petite quantité indiquée (1 blanc 1/2)
est assez difficile a bien monter en neige,
on peut en prendre plus, soit 3 blancs,
ce qui permet de les fouetter avec plus
d aise, et de les obtenir bien plus fermes;
ce n’est pas une grande dépense, car
les occasions d’employer les jaunes ne
manquent pas. Prenez alors la moitié de
ces 3 blancs fouettés, car il est bien en-
tendu que la quantité indiquée ne sera
pas augmentée dans la mousse. Détachez
gros comme une noisette de la farce
ainsi terminée et faites-la tomber dans
une petite casserole d’eau bouillante.
Relirez un peu la casserole pour arréter
I’ébullition et, quand au bout de 3 ou
4 minutes la farce est devenue un peu
ferme, godtez-la, pour constater s’il n'y
aurait pas lieu de rectifier un peu l’assai-
sonnement en sel.

Le moule

I’our la quantité de farce apprétée
ci dessus, prenez un moule a charlotte
plutét étroit et haut que large et bas de
bords, et d’une contenance de 1 litre.
Mais si I'on ne dispose pas de moule en
ce genre, il vaut mieux le prendre plus
petit, soit de 8 décilitres, et toujours
plutét étroit et haut de bords, parce
que 1 mousse y prend plus d’apparence.

Si, en effet, elle est pochée dans un
moule trop grand et trop large, elle re-
présente simplement une galette ; tandis
que, sielle est mise dans un moule qui
la contienne a peu prés, et se trouve
rempli quand la farce a gonflé en po-
chant, elle a beaucoup plus d’apparence.
Résumé sur ce point ; dans la mesure
du possible, prendre un moule que la
farce pourra remplir aux deux tiers.
Beurrez-le bien, avec gros comme une
noisette de beurre cru, étalé du bout
du doigt, el partout, pour que la mousse

n'attache pas. Mettez dans le fond un
rond de papier blanc beurré, ce qui est
une garantie de plus pour le démou-
lage, parce que, en admettant que la
farce vienne a attacher apres le moule,
ce ne serait et ne pourrait étre que sur
les parois, el il est facile d’y remédier,
en passant autour la lame d’un couteau
mince.

\ ersez la farce dans le moule, ou dépo
sez-la en prenant par cuillerées, et finale-
ment, pour éviter les jours ou crevasses
qui pourraient se former dans l'iiilérieur,
frappez le moule sur un torchon plié en
quatre ; ce qui en tassant la farce sup-
prime les crevasses qui seremarqueraient
quand la mousse serait démoulée.

La cuisson ou pochage

Le temps nécessaire pour pocher
(cuire) la mousse est de 35 minutes.
Comme, autant que possible, elle ne doit
pas attendre plus de 5 a 6 minutes, il
faut donc la mettre en marche 40 a
45 minutes avant I’'instant présumé de
son service, ce qui est facile a calculer.
Exemple ; eu admettant que le diner
soita 7 h. 1/2 précises, et que la mousse
vienne apres le potage el le poisson,
c’est a-dire en troisiéme plat, il est a
peu prés certain qu’elle sera servie a
7 h, 50. C'est donc a 7 h. o qu’il faudra
la mettre en marche.

S’il est trop tot, tenez-la dans un en-
droit bien frais, jusqu’au moment de la
mettre au bain-marie. Elle peut trés bien
attendre 25 a 30 minutes sans aucun
dommage.

Quant le moment est venu, placez la
mousse dans une casserole pas trop
grande; qu’il y ait seulement 3 centi-
meétres d’espace entre le moule et les
parois de la casserole. Versez de l’au
bouillante dedans, assez pour qu elle
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arrive a 2 centimétres des bords du
moule ; couvrez avec un couvercle posé
sur la casserole, et mettez au four, assez
chaud pour que l'eau se maintienne a
un degré tres voisin de I’6bullition, mais
ne bouille pas, et ceci pour ces raisons ;
d'abord, si I'ébullition s'accusait, il ar-
riverait que la mousse se poinlillerail de
petits trous au lieu d’étre parfaitement
lisse ; ensuite, I'eau pourrait sauter dans
le moule et occasionner une sorte de
désagrégation de la farce, ce qui pro
duirait un triste résultat. El, finalement,
I’eau bouillirait-elle a grandes vagues
que le pochage n'avancerait pas d'une
demi-seconde, mais se trouverait grave-
ment compromis. Donc, simple question
de surveillance pour cette opération
dont dépend absolument la réussite de
la mousse, car la farce peut avoir été
faite avec tous les soins voulus et étre
parfaite, si le pochage n’est pas conduit
avec toute l'attention qu’il comporte, le
but ne sera pas atteint.

Il est également indispensable de
couvrir l’ustensile, parce que le calo-
rique du four frapperait directement la
surface de la mousse, formerait crofte,
et elle ne gonflerait pas aussi bien ;
tandis que, étant couvert, la vapeur qui
s’emmagasine dans la casserole, aide
puissamment au pochage. C’est sur tous
ces petits détails, insignifiants en appa-
rence, que s’équilibre la réussite, et
I’expérience démontre combien il est
important de ne pas les négliger.

Dés i[ue la mousse est préte, ce qui se
constate par le gonflement qui s'est
opéré, par le temps indiqué, et par la
légere fermeté de la farce, sortez-la du
four, et laissez-la quelques minutes en
repos aprés l'avoir retirée de la casserole
bain-marie. Renversez-la alors sur le
plat, et retirez le moule qui doit s’en-

lever trés facilement s’il a été bien
beurré; mais au cas ou le démoulage
s’annoncerait difficile, mieux vaudrait
passer de suite la lame d’un couteau
mince entre la mousse et les parois du
moule, plutdt que de risquer de la briser.
C'est la seulement qu’elle risque de
s’attacher et non au fond, qui est garanti
par le rond de papier.

Le moule étant enlevé, ne pas omettre
de retirer ce rond de papier.

Four servir
(

Si on veut donner plus d’ceil et d’ap-
parence a la mousse, on peut la dresser
sur un tampon en riz ou en semoule
rond, d'un diametre uu peu plus grand
que celui du moule employé, et épais
de 3 centimetres environ.

Couvrez-la immédiatement avec la
sauce ivoire apprétée pendant le pochage
de la mousse, et servez do suite. A celte
sauce ivoire, on peut trés bien substituer
un velouté a l'essence de champignons,
ou bien wune légere purée de cham-
pignons a la creme. Ce sont également
d'excellents accompagnements.

Da sauce

Pendant la cuisson de la mousse, on

doit préparer la sauce, qui ici est une
sauce Béchamel mise & point avec la
créme.

Mélangez le beurre et la farine indi-
qués aux proportion.s, et cuisez-les dou-
cement pendant quelques minutes en
roux blanc, par conséquent sans laisser
prendre aucune coloration. Délayez avec
le lait (2 décil.) préalablement bouilli,
en prenant garde de ne pas faire de gru-
meaux. Ajoutez une pincée de sel (3 gr.
environ), soupgcon de muscade rapée ; le
bouquet de persil, tout petit; laissez
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cuire tout doucement pendant 23 a 30
minutes.

Passez alors la sauce au chinois (pas-
soire tres fine), dans une petite sau-
teuse. Posez sur le plein feu, et avec
une cuiller de bois ne cessez de remuer
la sauce, — pour qu’elle n’attache pas —
jusqu’a ce qu’elle soit devenue épaisse
comme une forte bouillie ; elle doit, dans
ces conditions, avoir réduit de moitié
environ. Ajoutez-y a ce moment deux
cuillerées de créme; remuez encore un
instant sur le feu: puis ajoutez le reste
de la créme. Cette addition de creme,
en éclaircissant la sauce, la remet au de-
gré de consistance qu’elle doit avoir
pour étre servie. Si la Béchamel n’était
pas réduite préalablement en proportion
de la créme ay ajouter, la sauce serait
beaucoup trop claire, cela se comprend.

Ainsi qu’il en doit étre toujours,
toutes les fois que I'emploi de la creme
est indiqué, celte creme doit étre d’une
indiscutable fraicheur ; il faut aussi
qu’elle soit assez épaisse. Sinon, il vau-
drait mieux n’en pas employer du tout,
car une mauvaise créme ne peut donner
que des résultats désastreux.

Perbaut junior.

Encore une heureuse innovation de la maison
Henry, a la Pensée. Elle offre en ce moment
a sa clientele des poudres concentrées pour
sachets, a odeurs extrémement pénétrantes et
durables quidonnent au linge et aux vétements
le réel parfum des fleurs ; iris blanc, héliotrope
blanc, violette, cillet. (Le flacon de 75 gr.,
3 fr.; de 150 gr., s fr.) En mélangeant ces
quatre sortes, on obtient un parfum spécial,
discret et distingué, dans lequel I’iris domine.
— Demander le nouveau catalogue, 5, Fau-
bourg-Saint-Honoré.
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RISSOLES DE MENAGE
BLANQUETTE L'AGNEAU
CHOU-FLEUR EN SALADE

CROUTES AU MADERE

@

POTAGE CREME DE SANTE
RIS DE VEAU A LA VILLEROY
ALOYAU ROTI
FONDS D'ARTICHAUTS FARCIS
CHARLOTTE AUX POMMES

EUFS BROUILLES AU JAMBON D’'YORK
LAPEREAU SAUTE A LA SOLOGNE
EOASTHSEF FROID
SALADE DE CHICOREE
POMMES DE TERRE SAVOYARDES
COMPOTE DE PRUNEAUX

@

I'OTAGE CREME DE CHOU-FLEUR
SALMIS DE CANETON
CARRE DE VEAU A LA BROCHE
PETITS POIS AU BEURRE
GATEAU DE RIZ AU CARAMEL

CERVELLES DE MOUTON AUX POINTES D'ASPERGES
EUMSTEACK GRILLE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTE D'ORANGES

POTAGE SAINT-GERMAIN
MOUSSE DE VOLAILLE A L'iVOIRE
FILET DE BEUF BRAISE AU CHASSEUR
AUX POINTES D’asperges
CANETONS ROTIS
FONDS D'artichauts au jus
GLACE PRALINEE

EUFS POCHES AU GRATIN

MATELOTE DE MARINIERS
CHOU FARCI AU MAIQRE
PUDDING MOUSSELINE

POTAGE PUREE BRETONNE
DARNE DE SAUMON SAUCE AUX MOULES
SALMIS DE SARCELLES
LANGOUSTE A LA BROCHE
PAIN D’EPINARDS
BAVAROIS AU MOKA

ISLIEB]

|
TOUTE BONNE CUISINE

n
| estiNDISPENSABLE
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Potage Purée a la Bretorme

AU MAIGRE

I Ton veut manger un potage a
la purée vraiment fin, délicat,
il faut se soumettre aune régle
qui ne souffre aucune exception ; pas-
ser la purée deux fois : I® au tamis de
fil de fer étamé ; 29a I'étamine de lin ou
de laine, ou a un tamis de toile de Venise
— qui n'est autre que du crin tres fin.

En ne passant la purée qu’une fois,
des parcelles du légume restent en sus-
pens dans le liquide; ces parcelles, in-
dépendammentde I'inconvénient qu’elles
ont de s’arréter dans le gosier, enlévent
aussi au potage toute l’onctuosité, le ve-
louté parfait qu'on apprécie tant dans
une purée bien faite.

Une garniture de petits crodtons est
le complément classique d'un potage
de ce genre. Mais certains gourmets la
suppriment, justement pour savourer
mieux l'onctueuse finesse de la purée
passée a |’¢tal de créeme. Nous indiquons
néanmoins la fagon de préparer les crodi-

tons.
Proportions

Pour 5 ou 6 personnes :
2.50 gr. de haricots blancs secs

50 — de beurre ;
6 — de sel;
5 — de sucre;
1 litre d’eau filtrée ;
3/4 de litre, — soit 7 décil. 1/2— de
lait ;
1 jaune d’ceuf frais ;
1 petit oignon de 25 gr., piqué de 1
clou de girofle ;
1 cuillerée 1/2 de petits croQitons sau-
tés au beurre (facultatif).
Temps nécessaire : presque 4 heures
eu tout.
RESUME

Faire donncrun bouillon aux haricots, mis a l'eau
froide. Egoutter. Cuire Ires doucement avec eau,
e0ignon piqué, pendant 2 heures. Passer la purée
deux fois. La mouiller avec le lait;
donner une minute d’é¢bullition. Tenir au bain-
marie ; lier avant de servir avec jaune d’ceuf et
beurre. Envoyer facultativement des petits cro(tons
frits au beurre.

assaisonner;

Les haricots blancs

De toutes les variétés de haricots
blancs secs, il faut préférer le flageolet
d'Arpajon ou bien le haricotriz, ditPrin-
cesse. La pate en est tres douce et plus
blanche que beaucoup d’autres qui sont
plus renommés.

Lavez-les a grande eau, pour les net-
toyer de toute poussiére. Mettez-les dans
une casserole, ou mieux encore dans
une petite marmite en terre, avec un

demi-litre d’eau froide. Couvrez, faites
chauffer, et laissez juste donner » un
bouillon ». C'est-a-dire que quand l'eau

a commencé seulement a bouillir, vous
retirez la casserole du feu. Mettez alors
la casserole assez loin du feu pour qu’ils
puissent gonfler dans I'eau chaude sans
chauffer davantage; peu a peu, ils doi-
vent ainsi y refroidir, ou tout au moins
n’étre plus que liedes. A ce moment,
tous les haricots étant bien gonflés ont
du tomber au fond du récipient. Egout-
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tez-les'alors, et gardez-vous de jeterleur
eau sur I'évier de la cuisine qu’elle em-
pesterait pendant au moins 24 heures.

Remettez les haricots dans la casse-
role, avec le reste de I'eau indiquée, soit
1/2 litre, et l'oignon piqué de clou de
girofle.

Sile potage est fait un jour gras, on
peut ajouter un peu de couenne de lard.
Mais pour un potage strictement maigre,
on ne met naturellem'ent rien de plus
que l'oignon piqué. Ni sel ni sucre pour
I’instant.

Faites reprendre I’ébullition ; couvrez
la casserole soigneusement et laissez
cuire trés, tres doucement pendant 2
heures.

Au bout de ce temps, les haricots
bien gonflés ont absorbé presque tout le
liquide de leur cuisson, et on peut dire
qu’il n’en reste pas tout au plus
quelques cuillerées au fond de la mar-
mite.

Four passer

Posez le tamis métallique — en fil de
fer étamé — bien a plat au-dessus d’une
grande assiette creuse, qui puisse facile-
lement entrer et sortir sous le tamis
si lI’on pose le tamis sur une terrine,
chaque coup de champignon fait tout
basculer, le travail est retardé ; c’est ce
qu'il faut éviter, cette purée devant étre
passée rapidement, pour ne pas refroi-
dir durant I'opération, car le passage au
tamis fin ou a I’étamine deviendrait dif-
ficile avec la purée froide.

Pour cette raison, ne prenez que trés
peu de haricots a la fois pour les poser
sur le tamis, et laissez le reste pendant
ce temps dans la marmite, ou ils se
gardent chauds. Frottez toujours avec le
champignon de bois dans un mouvement
de va et vient, et non pas en tournant

sur place ; le va et vient du champignon
fait passer bien plus vite.

Tout étant passé au tamis métallique,
repassez la purée, de la méme facon,
cette fois au tamis de crin trés fin, — a
moins que comme dans les grandes cui-
sines, vous n’employiez I'étamine. —
Mais le tamis de crin fin donne un ré-
sultat déja tres satisfaisant.

De potage

La purée étant ainsi passée deux fois,
mettez-la dans une casserole. Versez-y
peu a peu. en délayant pendant ce temps
avec la cuiller de bois, le lait indiqué,
préalablement bouilli, froid ou chaud,
il n’importe, dés que vous avez grand
soin de délayer a mesure, pour éviter
des caillots. C’est donc le lait qui, en
somme, représente la partie liquide du
potage, puisqu’il n’en reste pas de la
cuisson des haricots.

Assaisonnez avec le sel et le sucre.
Posez sur le feu. Avec la large cuiller
de bois. « vannez », c’est-a-dire remuez
tout doucement la purée d'avant en ar-
riere, pendant qu’elle chauffe, afin d’em
pécher la formation de gros caillots qui
se produiraient dans le fond, siréchauf-
fement du tout était inégal. Remuez
doucement ainsi jusqu’a ce que I'ébulli-
tion se manifeste. Des que quelques
cloques ont monté a la surface du
liquide, c’est suffisant; il n’y a plus qua
retirer la casserole du feu et a la mettre
jusqu'au moment de servir au bain-
marie pour lenir le potage chaud. C’est-
a-dire qu'il faut poser la casserole cou-
verte contenant la purée dans un réci-
pient rempli d’eau bouillante et tenir
le tout sur le fourneau assez au chaud
pour que l’eau se maintienne frémis-

sante, sans bouillir positivement cepen-
dant.
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Pour lier le potage et servir

Quelques instauls avant de servir,
vous liez le polage. Cassez le jaune
d'eeuf en enlevant avec grand soin les
vestiges du germe blanchétre qui sou-
vent s’y attache. Dans la méme tasse ou

vous avez cassé le jaune, ajoutez les
deux tiers du beurre, mis en petits
morceaux, et avec la cuiller de bois

triturez le tout ensemble. Ajoutez y deux
ou trois cuillerées de potage, et mélangez
bien ensemble. Puis reversez le tout
dans le polage — qui pendant ce temps
est toujours au bain-marie — et remuez
doucement pendant ce temps, avec la
cuiller. Versez alors dans la soupiere,
préalablement ébouillantée, bien es-
suyée. Et envoyez les petits crodtons
frits dans le reste du beurre, & part sur
une assiette.

Cette fagcon d’envoyer les crolitons a
part est préférable, parce qu'ils restent
plus croquants ; soit qu’a mesure que
le potage est versé dans les assiettes, le
domestique y ajoute les croltons néces-
saires — ce qui assure en méme temps
leur répartition plus exacte ; — soit
qu’ils soient offerts a part aux convives
a mesure que le potage est servi.

Pour frire les cro(itons

Prenez de préférence du pain de mie,
dit a potage, ou pain carré comme celui
usité pour les sandwichs; a deéfaut, il
faut du pain a mie trés dense, trés serrée;
le pain ordinaire a trop de trous pour
étre coupé en dés tres petits et bien ré-
guliers. Jamais on ne laisse de cro(te a
ces petits cro(tons ; et toujours le pain
en doit étre légérement rassis. Coupez
d’abord des tranches d’un centimetre
d’épaisseur, tout au plus. Puis divisez-les
en petits cubes de mdme épaisseur.

Faites doucement chauffer le tiers du

beurre indiqué, — soit pour ces propor-
tions environ 15 gr. de beurre — dans
une toute petite poéle ou sauteuse quel-
conque. Enlevez I%cume qui se soli-
difie sur le beurre fondu ; mais surtout
ne laissez pas trop chauffer, car le beurre
ne doit pas du tout colorer; s’il colorait,
c’est qu’il bralerait. On écume ainsi le
beurre pour le « clarifier », c’est-a-dire
pour le débarrasser de toutes les menues
impuretésqui, cuisant, gratineraient, s’at-
tacheraient aux crodtons, lesnoirciraient
et donneraient le golt de graillon
qu’on trouve aux croltons mal faits.
C’est donc plus qu'important, cet écu-
mage du beurre, c’est indispensable,
aussi frais qu’il soit; c’est méme surtout
quand le beurre est frais qu’il faut le
clarifier ainsi, puisque ifuand on em-
ploie du beurre fondu, i! a déja subi
cette préparation qui assure sa conser-
vation.

l.e beurre étant donc ainsi clarifié,
mettez-y les croltons ; laissez sur feu
trés doux, etsautez lescroitons de temps
en temps, jusqu’a ce qu’ayant progres-
sivement absorbé tout le beurre, ils se
séchent et prennent une teinte dorée.
Mais ne laissez pas chauffer au point ou
ils coloreraient trop, c’est-a-dire ou ils
bruniraient. Et pour I’'eil, et pour la
saveur, la teinte brune des crolitons doit

étre évitée. Le Pot-au-Fec.

ALIMENT o0eS ENFANTS
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CHOU FARCI MAIGRE

IXCELLESTE fagon qui procure
toute I'illusioii d’un chou
farci gras, c’est-a dire avec des

viandes, et qui sera d'autant plus appré
ciée en cette saison de caréme. On peut
employer indifféremment de la graisse
ou du beurre, etil est incontestable que
la graisse, question méme d'économie a
a part, est toujours préférable dans ce
genre de préparation. Mais si I’on veut
rester dans les limites du maigre le plus
orthodoxe, il est bien entendu qu’on
prendra du beurre.

Préparation et cuisson sont des plus
simples ; mais il ne faut pas brusquer
les choses, et il faut bien y consacrer le
temps indiqué.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes ;

Un petit chou moyen pesant, tout net-
toyé, environ 700 gr. ;

100 gr, de graisse fraiche de porc ou
méme quantité de beurre ;

20 gr. d’oignon ;

7 — de sel ;
2 — de poivre;
2 ceufs;

I '2 cuillerée de persil haché;

t cuillerée de mie de pain rassis, fine-
ment émietté;

60 gr. de beurrefrais et une cuille-
rée de panure ou 2 décilitres de sauce
tomate.

Temps nécessaire : 2 heures.

RESUME

Détacher les cing premieres grandes feuilles du
chou. Hacher le reste du chou. Le faire revenir bien

blond ; ajouter oignon et persil hachés vers la fm.
Tiédir. Mélanger avec ceufs, mie de pain; assai-
sonner.

Garnir une terrine avec un linge; y disposer Us
grandes feuilles de chou ; y verser le hachis. Fermer
et ficeler U linge. Cuire U tout i heure a l'eau
Déballer. Couvrir U chou de

fondu ou de sauce tomate.

bouillante. beurre

Le chou

Choisissez un bon chou blanc, bien
sain, bien pommé. Coupez le trognon
au rasdes feuilles ; supprimez les feuilles
gatées, déchirées ou un peu trop vertes
encore. Le chou étant ainsi bien propre
et nettoyé, enlevez-en les 5 premieres
feuilles que vous mettez de cOté. Si ces
feuilles ne sont pas trés grandes, vous
en pouvez ajouter une sixieme, puisque
c’est ce qui va nous servir a reconsti-
tuer le chou dans sa forme premiére.
Il faut, bien entendu, enlever avec pré-
caution ces feuilles en les détachant de
la lige pour les garder bien intactes.

Il faut maintenant hacher le reste du
chou, et le hacher trés menu. Ce n’est
pas un bon systeme, celui qui consiste a
se servir du couteau dit hachoir, qu’on
tientaux deux extrémités ; on opere trés
inégalement, et on ne va pas plus vite.
Un bon couteau de cuisine, a lame assez
large, est infiniment préférable.

Commencez par couper le chou en
quatre. Puis coupez chaque quartier,
sur le travers, en trés fines laniéres, sans
les éparpiller a mesure sur la planche.
Reprénez alors ces laniéres en petits
tas, et recoupez-les sur leur autre sens.
Cette facon est plus réguliére et plus
prompte que toute autre.

Pour faire revenir

Prenez une casserole — toujours de
préférence en cuivre étamé — en tous
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cas assez épaisse pour ne pas brdler ni
attacher, et si vous voulez ne pas com-
pliquer le travail, vous pouvez aussi
bien dés maintenant prendre celle qui
vous servira pour y faire bouillir plus
tard le chou. Ses dimensions, quand il
sera emballé, seront a peu prés les
mémes qu'il avait étant cru; vous pou-
vez donc apprécier la grandeur de la
casserole.

Dans cette casserole, mettez la graisse
indiquée, ou méme quantité de beurre.
La graisse de porc, ou saindoux bien
frais est excellente; mais si I’on dispose
de tres bonne graisse autre, soit d’oie,
de poulet, de veau, bien fraiche et sur-
tout ni brdlée, ni jaunie, on peut éga-
lement I’employer. Le beurre fondu est
ici préférable au beurre frais.

-\joutez le choj haché ; posez sur un
feu trés modéré, plutét un feu doux,
et laissez doucement s’affaisser et fondre
le chou, eu le remuant trés fréquem
meut avec une cuiller de bois que vous
laissez a cet effet sur la casserole décou-
verte. A mesure que le chou se tasse,
diminuez plutdt la chaleur de la cuisson;
comptez sur une demi-heure, environ,
pour que peu a peu le chou arrive a
prendre une teinte dorée, bien égale,
bien générale, sans qu’il y ait des par-
celles noiratres dans l’ensemble, qui en
chauffant trop auraient brdlé. Graisse ou
beurre, au bout de ce temps, n’ont pasdd
foncer; mais prendre seulement la teinte
de belle huile d’olive dorée, qui prouve
mieuxque tout que la cuisson n’a pas dé-
passé le degré voulu. Mais il faut, vers la
fin. surtout, surveiller beaucoup, remuer
trées souvent, et, je le répele, diminuer le
feu ; on remue en raclant bien le fond,
puis on étale de nouveau le chou sur
tout le fond de la casserole, en le tapo-
tant pour I’égaliser.

Ce n’est que lorsque le chou est
presque ason point complet de cette
premiere cuisson, qu’on ajoute Il'oignon
et le persil haché; ceux-ci cuisant bien
plus vite que le chou, brileraient si on
les mettait en méme temps.

L’ognon doit .étre haché, toujours au
couteau comme le chou, et le persil de
méme, bien fin et régulier. Ajoutez-les
dans le chou, mélangez avec la cuiller
de bois, et laissez encore mijoter le tout
pendant 8 ou 10 minutes. Au bout de
ce temps, ognon et persil sont com-
plétement confondus dans le hachis de
chou ; et ce hachis de chou lui-méme a
pris une teinte tout a fait dorée, marron
clair; il est comme confit, bien onctueux
et considérablement diminué de vo-
lume. J'insiste beaucoup pour cette
partie de la cuisson et sur le temps, sur
la surveillance qu’il y faut accorder, cgr
c’est de cela que dépend la finesse de la
farce. Il faut que le chou ail le temps de
perdre son humidité et d’absorber le
corps gras ; s’il est saisi dans la graisse
trop rapidement, il rissolera, mais il ne
cuira pas, et il restera sec.

Retirez du feu, et laissez un
perdre sa plus forte chaleur.

peu

Da farce

Ayez du pain rassis, de la mie, que
vous émiettez dans le coin d’un torchon
fermé comme une bourse, et que vous
passez ensuite a la passoire pour I’ob-
tenir plus fine et plus réguliere ;mélez-la
au hachis de chou, el ajoutez les deux
ceufs, qu’auparavant vous avez légere-
ment battus dans une assiette, comme
pour une omelette; assaisonnez du sel
et poivre indiqués. Le tout forme alors
une pate un peu liquide que vous allez
verserdans les feuillesde chou préparées
ainsi.
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l.es feuilles de chou

Pendanl que le hachis colorait, vous
avez eu le temps de faire cet arrange-
riient ; prenez une terrine de moyenne
grandeur ou un petit saladier pas trop
évasé. Etendez-y une serviette en toile
souple, de fagon a en garnir le fond, et
que les ourlets de la serviette retombent
par dessus les bords de la terrine. Sur
cette serviette, disposez les feuilles de
chou réservées, en appuyant les cotes
contre les parois de la terrine, le bout
des feuilles au fond, et la tige vers le
haut. Il faut ([ue les feuilles soient
posées les unes un peu sur les autres, de
facon a mieux enfermer la farce.

Versez alors la farce dans I'espéce de
puits formé par les feuilles de chou. Ra-
massez les coins et les bords de la ser-
viette, et serrez le linge avec plusieurs
tours de ficelle, tout pres des cotes des
feuilles de chou.

Enlevez le ballol de la terrine, et
mettez-le dans une casserole remplie
d’eau bouillante, et salée a raison de

10 gr. de sel par litre d’eau. Il faut que
la quantité d’eau soit assez abondante
pour que le chou baigne parfaitement.
Couvrez, et comptez a partir du moment
ou reprend [I’ébullition, 1 heure de
cuisson trés calme. Au milieu de ce
temps, il faudra retourner le chou, dont
la partie supérieure a toujours peine a
étre couverte par le liquide ; et s’il est
nécessaire, ajouter de I’eau bouillante,

pour compenser |’évaporation. L ’eau
doit bouillir doucement, avec grande
régularité.

Four servir

Déficelez le linge ; le chou apparait
alors bien rond, bien formé, ayant
gonflé un peu a cause de Il'ceuf qui a
provoqué une légére montée, et étant

raffermi. Fort peu de graisse s’en est
échappé dans l’eau de la casserole.

Posez le chou sur le plat de service
chauffé, le gros c6té des cdtes en dessous.
Faites fondre simplement, dans une as-
siette chauffée, le beurre frais cassé en
petits morceaux, pour le fondre plus
vite et ajoutezy un peu de la mie de
pain. Mais ne faites pas chauffer directe-
ment sur le feu, car il y tournerait trop
en huile, et il doit rester plutét cré-
meux. Jetez le beurre ainsi fondu sur
le chou, et servez avec assiettes bri-
lantes.

On peul remplacer le beurre par de la
sauce tomate, comme il est indiqué aux

proportions.
La 4'ieii.i.i; Catiikuink.

Potage hygiénique au Pissenlit

AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOTJDIER

Voici le moment ou le pissenlit peut fournir
un potage non-seulement des plus sains, mais
aussi fort agréable, et bien peu colteux. Choi-
sissez-le tendre, fraichement cueilli ; épluchez,
lavez, et Jetez dans l'eau bouillante ou vous
laissez bouillir selon que le pissenlitest plus ou
moins tendre, lo ou is minutes. Egouttez,
hachez finement. Mettez-ie dans une casserole
a mijoter doucement avec du beurre, jusqu'a
ce que les herbes soient bien confites. Mouillez
avec l'eau chaude nécessaire au potage; ajoutez
le Tapioca-Bouillon pour lier etcorser. On peut
mettre quelques cuilleréesde bon laitau dernier
moment.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
Dépodt Central : S4, rue de la Verrerie, Paris,et aux
dépots de Paris. Pour la Province, s'adresser au
Dépot central.

En peiifes cartouches de i
de 10 cartouches Fr. 1 90
En boite de fer blanc de 35 potages.... e 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.

- s OItFEVUERIE
Q u e I I Ie Couverts, Co-atellerie

11, r.dei Peut8-C«-r«aiK, Paiu$S

potage

Le paqucl
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COMMENT

coud les Boutons

AUX VETEMENTS D'HOMMES

on

« Voila un bouton de mon pardessus qui
vient de me rester dans la main», dit Monsieur
en rentrant, « et il y en aun qui tient a peine;
voulez-vous recommander a votre femme de
chambre, ma chére amie, de les recoudre so-
lidement ».

Mais le lendemain. Monsieur fulmine : «Je
ne sais pas ce que cette fille a pu faire a mes
boutons. Il n’y a plus moyen maintenant de
les entrer dans les boutonniéres... J’ai abTmé
mes gants et mes ongles pour y arriver, c’est
exaspérant!... Qu'on porte alors mon par-
dessus chez un tailleur, si personne n’est ca-
pable dans la maison de recoudre un mal-
heureux bouton. Ca n’est pourtant pas bien
malin, j’imagine, de recoudre un bouton... »

Ce n’est pas malin quand on le sait, Mon-
sieur, mais tout le monde ne le sait pas ; et si
la femme de chambre ne I’a pas appris d’un
tailleur, malgré qu'elle sache fort bien coudre
dans les robes, elle vous recoudra toujours vos
boutons en «couturiére», ce qui esttoutautre
chose. A telle enseigne que les jaquettes tail-
leur de femmes, qui n'ont pas été travaillées
par des ouvriers, ou par des ouvriéres trés
spéciales, n'auront pas leurs boutons cousus
comme ils doivent I'étre en réalité, c’est-a-dire
comme ceux des vétements vraiment « faits
par tailleurs ». Cette différence a une grande
importance, non seulement pour la commo-
dité du boutonnage, mais encore pour la con-
servation des boutonniéres, trés vite fatiguées,
éraillées, quand le bouton ne présente pas une
tige suffisante, ayant assez de souplesse pour
suix’re une direction sans efforts; et cette
tige doit néanmoins conserver une certaine
fermeté, afin que, le vétement n’étant pas bou-
tonné, les boutons gardent une rigidité
parfaite et n« retombent pas sur eux-mémes:

un bouton ainsi affaissé suffit pour donner un
air minable a un vétement a peine porté.

Disons encore que jamais on ne doit re-
coudre un bouton a demi-détaché, en le con-
solidant avec quelques points, sur place, ce
procédé ne produisant qu'un facheux bou-
sillage. Toujmirs, toujours, un bouton bran-
lant, qu’on voudrait consolider, doit étre
complétement détaché du vétement, et les
moindres vestiges du fil enlevés de |’étoffe,
avec le plus grand soin.

La nécessité de tous ces détails étant bien
prise en considération, voyons donc ce qu’il
faut faire.

On se sert exclusivement pour coudre les
boutons d’homme, de fil, dit « fil-fil » ou fil
d’Alsace, en pelotes, et dont le numéro est
choisi du ¢o au 80, selon la grosseur du tissu
sur lequel le bouton sera appliqué ; en tous
cas, ne Jamais prendre un fil plus gros que le
numéro 50 : il suffit aux étoffes les plus
épaisses.

Ce fil doittoujours étre mis en double, et
la fagon qu’ont les tailleurs, de le tortiller en
torsade pour le convertir en quelque sorte en
un fil simple, représente un des procédés capi-
taux du métier. Ce tortillage, en effet, assure
au fil une plus grande résistance ; il évite les
boucles. les inégalités, les bousillages, et il
donne a lI'extérieur méme du bouton une net-
teté toute caractéristique de l'ouvrage fait par
un tailleur.

On compte pour une aiguillée uu métre de
JiT, mesurée a vue de nez, c'est le cas de le
dire, par les ouvriers, qui prennent I’'espace
compris entre le bout de leur nez et leur bras
gauche étendu, comme moyen de contrdle.

L’aiguille étant enfilée, rassembler les deux
bouts du fil, y faire un nceud, et tortiller le
fil en torsade, soit en mettant le nceud dans sa
bouche, de fagon a laisser tomber librement le
fil surla poitrine, I’'aiguiile au bout ainsi qu’un
fil-a-plomb, et en tournantalors l’aiguille entre
les doigts, jusqu’a ce que le fil soit ainsi en-
roulé trés serré sur lui-méme. On le frotte en-
suite sur de la cire.

Soit, et c'est la maniere que nous indiquons
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ici comme préférable, en le frottant entre les
deux mains, a la facon d’une meche de fouet —
les cochers s’y prennent ainsi— ;et en humec-
tant fréquemment la paume de la main droite,
ce qui évite de cirer le fii, on I’aide a rouler
plus aisément encore. Tenir le nceud entre le
pouce et I’index de la main gauche ; enrouler
le fil sur le pouce a mesure qu’il est tortillé
par ce frottement de la paume droite : voir
Croquis 1. La paume droite doittoujours rouler

Ckoqcis |

le fil dans un seul sens, d’avant en arriéré —
c’est-a-dire en I’amenant vers soi. Quand on
a ainsi roulé jusqu'au bout, on obtient une
torsade trés serrée, au bout de laquelle I’ai-
guille reste absolument fixe, remarquez-le
bien.

1 arrive que, pris au dépourvu, on peut
manquer de la grosseur de fil voulue pour
recoudre un bouton; par exemple pour un
gros veston d'hiver, qu’on n’ait a sadisposi-
tion que du fil d’Alsace n° i20. On y remédie
en enfilant deux aiguillées a lafois dans i’ai-
guille, ce qui rétablit la proportion de résis-
tance ; faire le neeud et torsader comme ci-
dessus. On aura donc, de la sorte, une aiguil-
lIée de quatre fils au lieu de deux fils torsadés,

On compte qu’une aiguillée ordinaire de
I meétre — soit 50 centimetres quand on a fait
le neud et tordu le fil — suffit a coudre
3 boutons.

WO

On coud les boutons selon la fagon dont le
vétement est doublé : dans les vétements dont
ladoublure de soie s’étend comme des revers
sous l'espace occupé par les boutons, le fil qui
attache ces derniers ne doit nécessairement
pas s’apercevoir. Mais en dehors de ce cas, il
est beaucoup plus solide de traverser étoffe et
doublure : une fois en commencant et une fois
pour finir de coudre le bouton ; cette maniére
étant la plus courante , nous I’expliquons
d’abord.

Pour coudre le bouton, piquez I'aiguille dans
levétement— eta Tendroit— départ en part®
juste au centre de I’emplacement qu’occupera
le bouton. Et pour mieux déterminer ce centre,
supposez un cinquieme trou au milieu de ce
bouton! C’est donc le nceud du fil qui doit
marquer sur I’étoffe la place de ce cinquiéme
trou imaginaire.

CnoQViB 11

Repiquer I’aiguille pour la faire sortir a I’en-
droit, en prévoyant la place occupée par un
des quatre trous du bouton ; ettoujours obser-
ver de rester en dedans de cette place, c’est-
a dire de rapprocher le fil du centre figuré par
le nceud, plus que les trous du bouton ne sont
rapprochés les uns des autres : voir Croquis Il:
ceci en prévision de la tige.

Pour les vétements extérieurs, on évite de
coudre le fil en croisillon, et I’on adopte la
disposition que représente le Croquis111. Il faut

Croquis |11
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2 points pour chaque trou quand il y a quatre
trous au bouton, et 3 points quand le bouton
a deux trous. Pas davantage, et ceci afin d'évi-
ter une trop grande rigidité pour la tige du
bouton. Ces points, cette fois, sont faits sans
traverser I’étoffe de part en part;on pique I’ai-
guille de fagon a la faire ressortir a I’endroit :
voir Croquis IV; mais on s’arrange toujours a

prendre la toile de la doublure, pour plus de
solidité. Laisser le fil assez lache, pour ména-
ger un quart de centimetre d’intervalle envi-
ron, entre le bouton et I’étoffe. Tenir alors
le pied du bouton entre les doigts de la main
gauche, en I'isolant de I'étoffe pour le main-
tenir et rélever : revoir Croquis Il; Tourner
autour du pied le fil, 3 ou 4 tours seulement,
ce qui forme la tige : voir Croquis V.

CEOqriB VvV

Pour arréter le fil : de nouveau piquer I’ai-
guille de part en part, pour la faire sortir a
I'envers. Faire, toujours a l'envers, un point a

plat, en passant au centre du fil premiére-
ment passé; répéter ce point une seconde
fois, en sens opposé, et en ayant soin de

intérieure en méme temps.
Couper le fil bien au ras ; et c'est fini.

Il n’y a donc d'apparent ici, a l'envers du
vétement, que trois points tout petits et ra-
massés les uns dans l'autre.

Pour un vétement dont la doublure ou les
revers s’opposent, comme nous l’avons dit plus
haut, a étre traversés, on procéde avec quelques
modifications,a peu prés de méme. C’est-a-dire

prendre la toile

qu’on suitexactement lesindications précéden-
tes,quantala fagondebien déterminerl’empla-
cementdes trous du bouton, le nceud du fil figu-
rant toujoursle centre. Mais au lieu d’enfoncer
I’aiguille de part en part pour la faire ressortir
a I’envers, on se borne a I'enfoncer assez loin
pour seulement prendre la toile entre I’étoffe
et la doublure, sans percer cette derniére, et
on fait ressortir I’aiguille pour enfiler le pre-
mier trou. Le bouton est en somme cousu en
enfoncant I’aiguille tout Je temps comme le
Croquis IV le représente. Quand la tige est
terminée, pour arréter le fil, on fait les deux
points contrariés a I’endroit, toujours en les
passant au centre des premiers fils précédem-
ment passés, pour empécher le fil de s’effilo-
cher. Avoir grand soin de prendre la toile inté-
rieure au moins au premier point: faute de
cette précaution, on s’expose au bout de peu
de temps, a arracher I’étoffe avec le bouton,
quelque résistant et solide que puisse étre le
tissu.

Il est bien entendu que ce petit travail est
infiniment moins long a exécuter qu’a décrire :
iF faut quatre a cinqg minutes pour bien coudre

un bouton.
Mme Belin.
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R e-r PATE
CARMEINEfENTlFElCEs BYOIENIQUES
10,Rua de RivoU,Paria, arpASTOot.
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LE CHEZ SOl

Que d’exquises toilettes en vue de I'Hippique, ce
rendcz-vousdu monde élé-
gant;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-
miere sortant de l'une
de nos meilleures Mai-
sons de couture
cillon, 165, rue Saint-
Honoré, faisant les ado-

. For-

rables modeles légers,

froufroutants, soyeux,

veloutés, ruches, brodés, Forfll_lon i
is de d Ne: 1 lds, rue Saint-Honoré.

garnis de dentelle; la  t4jjette doublée de soie

seconde, genre tailleur, 150 francs.

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

Cette derniere, signée Isidore, est en effet I'une
des derniéres créations de ce tailleur dont la répu-
tation va grandissant de
jour en jour. Rarement on
avait vu succes si rapide,
il n'en faut chercher I'ex-
plication que dans le soin
qu’il met a bien faire, a
contenter ses clientes
méme les plus difficiles, a
fournir de bons tissus.

En ce moment il a des
prix défiant toute concur-
rence, il donne a 150 fr.
et Too francs des costumes
tailleur brodés étonnants
de coupe et de qualité.
Ses draps viennent de
Londres, ils ont un chic
énorme ; ses soies indéchi-
rables pour doublures sont
a Lyon par fortes quantités.
moyens d’action,

Isidore
tailleur pour dames,

al/, rue Bleue.
i v
rises Avec ces

il fait des merveilles.

De tous cOtés les nouveautés nous sollicitent et il
en est encore & des prix moindres pour celles qui
sont adroites, savent exécuter elles mémes ou avec
I'aide d’une femme de chambre, d’une petite cou-
turiere, les robes qu’elles envient.

M. L. Robert, le grand fabricant de tulle et de
dentelle de Lyon, leur facilite la tache ; i! envoie les
toilettes mi-confcctionnées et c’est un jeu de les
finir. La jupe est toute préparée, il n'y a qu’'aassem-
bler les deux cotés dans une couture verticale do
haut en bas, faire I'ourlet du bas de la jupe, mettre
a la grosseur de taille en posant la ceinture... et la
jupe est terminée, une belle jupe de tulle brodé,
pailleté, qui colte 30 francs, avec le corsage ! ....
et peut vous servir en diverses circonstances : bal,
soirées, diners, mariages, etc., suivant que vous la
faite montante ou décolletée.

Demandez a M. L. Robert, 5, rue .Mulet, a 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 I’élégance féminine la coiffure Joue un role
non moins important que la toilette ; ayez une robe
délicieuse et soyez mal coiffée, votre charme sera
tres compromis...

Vous allez peut-étre objecter que les fagons ac-
tuelles de se coiffer abiment la chevelure en la
soumettant a 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
I'un des gentils toupets indéfrisables dont ce méme
coiffeur s’est fait une spécialité, il en a pour tous les
visages ; allez les essayer, ai, rue Lavoisier, ou choi-
sissez sur le catalogue celui qui vous siéra le
mieux. Avec ces petits toupets-la vous serez sédui-
sante au possible, et vos cheveux, sous ces légers
postiches, se reposeront et allongeront sans étre
bralés ou cassés par le fer chaud.

Le prochain numéro du POT-
AU-FBU paraitralesamedi 4 Avril
(premier Samedi du mois).

A ITOS LSOTRIO&S dontla peau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Glycérine savonneusede |.T.Piver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
pufuaerK L.T. PIVER,10,Boal*de Suashoarg.Perle.

PATE DENNIRRICE CEBOTOT fjee tT T riif;
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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 a celles de vous,
cheres lectrices, qui sont aftligées de ces affreux
points noirs appelés «tannes » de les faire dispa-
raitre 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 aménent une inflammation des pores qu'ils
obstruent faisant rougir et boutonner I'épiderme.

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 empécher le retour de ces parasites
apres expulsion, il est bon de faire usage du savon
Anli-Bolbos (3 fr. 50; franco, 4fr.), ennemi acharné
de ces vilaines sécrétions sébacées, que les naifs
prennent pour des petits vers a téte noire,

Fetichkite.

CORRESPONDANCE

Doigta defie- — Mme Privat a changé d'adresse,
elle habite toujours le Puy (Haute-Loire), a la source
méme de fabrication de dentelles de fil a la main
qu’elle vous procure a si bon marché, mais c’est
. ; bis, hoiilevari Carnot, au lieu de 43. Demandez-
lui des échantillons de guipure, Cluny, dentelle
d’art, entredeux assortis, de dentelles pour trous-
seaux, linge de maison”™ draps, taies d’oreiller,
nappes, napperons, stores, etc. lly en a de blan-
ehes, ocrées, ondulées et méme en soie noire.
Faites des merveilles dans votre maison.

Prudente. — Rien a redouter de la poudre de
riz quand elle est bonne; au contraire, elle adoucit
I'épiderme et le préserve du contact trop vif de
I'air. Le Duvet de Ninon, par exemple, est exquis,

L« Gérant 1 A. DESBOIS

essayez(3fr, 75 ; franco 4 fr. 23); ParfumerieNinon,
31, rue du 4-Septembre.

jeunessea toutp rix!— Rassurez-vous, MmeLénat,
la charmante jeune femme qui posséde le secret in-
laillible de rajeunir, de faire disparaitre 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 a
5 heures, iq, boulevard Saint-Michel (la consulta-
tion est gratuite).

COURRIER

H"" C , Bucarest — Note est prise pour donner
ces recettes, mais en leur saison.

Une Bretonne. — Recette justement notée pour
paraitre trés prochainement.

M. B., Bourg-en-Bresse. — Demande notée,

Cheriset — Cerises glacées au fondant, en loos.
— Note est prise-

«"“S D. B. — Note est prise.

D. L. Z.— Cette recette, déja notée, doit paraftre;
un peu de patience.

Tamaris, Compiégne. — B'"' Henri B. — D,
B.. Luxembonig. — M™ S., boul, Hauasmann.
- M"™ N., rue Roy. — B"de G. — ¢c. G.— K"
C., Bucarest. — Note est prise.

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

Jacqueline. — Un praliné a la creme, entremets
froid, a paru en 1876. Est-ce la ce que vous deman-
dez « Nous ne voyons pas cé que vous entendez par
poulet a la Béchamel ; car ce n'est point une fagon
qu'on applique au poulet. Ne serait-ce pas «a
I'ivoire» ? la composition de Cet apprét 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.

Une abonnée de trois ans. — Vous avez une
fagon de cuire Us écrevisses dans la recette du
poulet Marcngo, donnée en 1903 ; et une formule
de pate a 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 a lire toutes les recettes
d'un numéro, méme quand on n’a pas l'intention de
les exécuter, puisque bien souventelles contiennent
incidemment, ou sous une autre appellation, ce
dont justement on a besoin.

(Suite des repenses au prociiain numéro-)

FAAIS. — MF. CSAKLES sCHLABBU, ftOK 8AO)T>II9H (>1~





