
N® 7. — H* Année. 4 A\ril  1903.

»|iri'Mie4i>i M m  I n  t i t i  i m  i h  h  111 n  n  n i  m  11 m  ii i m  i n  n  111 rr< i an  i ri i «i>itui|ii 111 n i  H ' I  iiiMi.H'riminiMiMaÂ

Côtelettes d’Agneau farcies
AU X PO IN TE S D’A SP E R G E S

’A«XF„Ar de p r in te m p s  é tan t  en  
ce m o m e n t  le p la t  d u  jo u r ,  
n o u s  d o n n o n s  une rece tte  qui 

p e u t  ê tre  ap p l iq u ée  aussi b ien  au m enu  
d u  d é je u n e r  q u ’à ce lu i d u  d in e r .  De 
p lus, avec ce tte  façon p re m iè re  d ’a p ­
p rê te r  les côte le ttes  d ’agn eau  farcies , 
u n e  s im p le  m od il ica t io n  dans  la farce 
e t dans  la g a rn i tu re  pe rm e t  de les s e r ­
v ir  de d ix  façons différentes : il n 'y  a, 
dans ce cas, q u ’à co m p lé te r  la farce soit 
avec des dues  herbes,  ou  des truffes 
hachées, ou  de la langue  à Técarlate, ou 
des  ch am p ig n o n s ,  e tc . ,  e t  à a d o p te r  u n e  
g a rn i tu re  q u i  so it  en  r a p p o r t  ; petits  
pois, m ori l les ,  etc. Il s ’ag it  ici de 
Tagneau d o n t  la cha ir ,  sans avo ir  a tte in t  
la c o u le u r  et le g o û t  du  m o u to n ,  n ’est 
pas com parab le  à celle  de l ’agneau  de 
la it ,  b ien  q u e  ce lte  c h a i r  so it encore  
trè s  b lanche  cep en d an t .  (Test d u  reste 
celui qu i se déb ite  dans  les boucheries, 
l ’agneau  de la it  é tan t  fo u rn i  p a r  des 
maisons spéciales.

Les côtele ttes d ’agneau  se se rven t à 
ra ison  de u n e  ou  de deu.x p a r  pe rsonne , 
selon les cas. Dans u n  d in e r ,  p a r  e x e m ­
ple ,  o ù  les p la ts  so n t  assez n o m b re u x ,  
u n e  seu le  suffit ; m ais dans un  d é jeuner  
oû  figure u n e  seule en trée ,  il  est près 
q ue  nécessaire  d ’en  m e t t re  deux .  Xous 
é tab l i ro n s  d o n c  n o s  p ro p o r t io n s  su r  
deux  cô te le ttes  p a r  personne .

L ’exécu tion  de ces côte le ttes  ne  p ré ­

sente pas de d ifficulté  p a r t ic u l iè re ;  elle 
offre, p o u r  les pe rso n n es  q u ’effraie to u t  
ce qu i so r t  du  co u ra n t ,  Tavantage de 
p o u v o i r  p ré p a re r  b ien  à l 'avance  les 
détails  les p lu s  em barrassan ts .

Proportions
P o u r  6 p e rso n n es  ;
12 belles côte le ttes  de n o ix  ;
200 g r .  de veau bien  b lanc  ;
.')0 g r .  de  b e u r re  ;
12."> g r .  de pan ad e  ;
4 jau n es  d 'œ u f  ;
1 cu il le rée  ( .30 gr. 1 de Béchamel 

fro ide  ;
4 g r .  de sel;  I g r .  de  p o iv re ;  s o u p ­

çon de m uscade.
P o u r  Jeu l'd ô  gr. de p a n a d e  ind iquée  

i! f a u t  : 4 de déc i l i t re  d 'eau  ( ! /2
verre); 45 g r .  de farine  (2 cu ille rées);  
15 g r .  de b e u r r e ;  g ra in  de sel,

l ’O I R  LA  Ü A H .\! T r i l l - ;  D A S P E lU iC S  V F.R T K S

2 beaux  b o t t i l lo n s  de p o in te s  d ’a s ­
perges  ou  3 peti ts  b o t t i l lo n s ;  40 g r .  de 
b e u r re  p o u r  les l ie r ;  3 cu ille rées  de  bon 
ju s  de veau, ou  à défau t  20 g r .  de glace 
de  viaude.

n É S U M É

A p p r ê t e r  l a  p a n a d e  ; f a i r e  l a  f a r c e  q u e l q u e s  h e u r e s  

à  l ’a v a n c e ,  s i l 'o n  v e u t .  S a u te r  l e s  c ô t e l e t t e s ;  le s  

m e t t r e  à  r e f r o id i r  s o u s  p r e s s e .  C u i r e  l e s  p o in t e s  

d 'a s p e r g e s .  F a r c i r  l e s  c ô t e l e t t e s  ; l e s  m e t t r e  a u  f o u r .  

L i e r  l e s  a s p e r g e s  a u  b e u r r e . l e s  v e r s e r  a u  m i l i e u  d e s  

c ô t e l e t t e s  d r e s s é e s  e n  t u r b a n  p o u r  s e r v i r .

• Tem ps nécessa ire  : 1 h. 1/4.

3La panade e t  la  farce 
Cette panade  qu i s e r t  de l ia ison  à la 

farce , p e u t  to u jo u rs  se fa ire  à l ’avance
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à u n  m o m en t  d ' in o c c u p a t io n .  Elle  d o i t  
d ’a i l leu rs  ê tre  b ien  fro ide  au  m o m e n t  de 
son  em plo i ,  e t elle s’ap p rê te  a insi ; 
Mettez dans  u ne  pe tite  casserole l’eau, 
le  sel e t le  b e u r re ,  et faites b o u i l l i r  très 
v iv e m e n t ;  a jou tez  la fa r ine ,  mélangez 
avec la c u i l le r  de bois  e t  rem uez  en 
p le in  feu , ju s q u ’à ce q u e  la  pâ te  se d é ­
tache  de la c u i l l e r  ou  n ’y  colle p lu s .  
C’est to u t  le  t rava il  q ue  dem ande  cette 
p anade  q u i ,  au beso in , peut ê tre  r e m ­
placée p a r  du  r iz  b ien  c u i t ,  ou  de la 
m ie de  pa in  trem pée  et  desséchée. Ver 
sez-Ia su r  u n e  assie tte  e t étalez-la p o u r  
q u 'e l le  re fro id isse  p lu s  v i te  si vous  êtes 
p re ssé ;  s in o n  c ’est in u t i l e  e t il n ’y a 
q u ’à la c o u v r i r  p o u r  que la su rface  ne 
hà le  pas.

P o u r  la farce, on  p e u t  u t i l ise r  des 
débris  de veau d o n t  on  d isp o se ra i t ;  
m ais com m e le  p lu s  g énéra lem en t,  l ’on  
ne  p re n d ,  dans  les m énages, q ue  jus te  
ce q u ’il fau t  de  v iande , il  est ra re  que 
l 'o n  ait  des p a ru re s  à passer. A  défaut, 
on  p re n d ra  d o n c  200 g r.  de veau, dans 
la  ro u e l le ,  ou  b ien  2 escalopes de 100 
g ram m es c h a c u n e ;  m ais ce p o id s  s ’eu- 
ten d  net,  ca r  s’il en  fa lla it  d éd u ire  l’i n é ­
v itab le  ré jou issance , les p ro p o r t io n s  ne 
se ra ien t  p lu s  exactes.

Com m e i l  n 'y  a, p o u r  a ins i  d ire ,  pas 
de p a ru re s  à fa ire  s u r  la ro u e l le ,  co u ­
pez-la en g ros  dés, s im p lem en t ,  et s’il 
y a que lques  pe ti ts  f rag m en ts  de peau 
e t de  nerfs ,  i ls  re s te ro n t  su r  la to ile  du  
tamis.

P ilez  d ’ab o rd  ce veau, en y jo i­
g n a n t  de  su ite  l’assa isonnem en t et, 
q u an d  il est en  p â te ,  a jou tez  la panade 
{ b ien fro id e  su rto u t), e t p ilez à nouveau  
ju s q u ’à ce q ue  les d eu x  é lém ents  (veau 
et panade) ne  fassent p lu s  q u ’u ne  masse 
où  r ie n  ne  se d is t ingue .  O rd in a irem en t ,  
o n  p i le  le  veau, p u i s  o n  le  r e t i r e  p o u r

p i le r  la pan ad e :  m ais ici, o n  peu t ,  vu 
la pe tite  q u a n t i té  de l ’u n  et de l’au tre ,  
les p i le r  ensem ble.

Mettez a lo rs  le b e u rre ,  e t pilez encore  
j u s q u ’à ce q u ’il so it b ie n  m é langé  dans 
la farce, p u is  a joutez les jau n es  d ’œufs 
l u n  ap rès  l 'au tre ,  e t 1a sauce Béchamel 
qu i do it  être  b ien  fro ide .  L ’a d d i t io n  de 
cette  sauce, qu i,  à la r ig u e u r ,  p o u r r a i t  
ê tre  su p p r im ée ,  a p o u r  b u t  de d o n n e r  
du  m oelleux  à la farce. I l  n 'e s t  pas u t i le  
que celte  farce so it  fe rm e, com m e si elle 
é ta i t  destinée à des q u en e l le s ;  il  suffit 
qu 'e l le  ne  se désagrège pas.

En adm e ttan t  que l’on  n ’a i t  pas de 
Bécham el, to u te  a u t re  sauce b lanche ,  
co m m e velouté , sauce de b lan que tte ,  
e tc .,  p e u t  p a r fa i tem en t  serv ir .  Enfin, au 
cas où  l’o n  ne d isposera i t  n i  de 1 u n e  ni 
de l ’a u tre ,  c ’est l ’affaire de q u e lq u es  m i­
n u te s  p o u r  l ' im p ro v ise r  a ins i  : dans  u ne  
to u te  pe tite  casserole, m élangez  u n  peu 
m o in s  de  10 g ram m es de fa r ine  avec 
m êm e q u a n t i té  de b e u r re  ; laissez cu ire  
sans p re n d re  aucu n e  c o u le u r ;  délayez 
avec un  p eu  m oins  de 1 d éc il i t re  de la it  ; 
to u rn ez  s u r  le  feu el laissez cu ire  e t  ré  
d u i r e  d o u cem en t  que lques  m inu tes .  
Versez dans u ne  assiette p o u r  fa ire  r e ­
fro id ir .

La farce é ta n t  a ins i  app rê tée ,  passez- 
la au  tam is ;  recueillez-la  dans  u ne  pe­
ti te  te r r in e ,  travaillez-la q u e lq u es  i n s ­
tan ts  avec une c u i l le r  de bois p o u r  b ien  
la lisser, e t tenez-la au  f ra is  ju sq u 'a u  
m o m e n t  de vous en  se rv ir .  Cette farce, 
no u s  le répé tons ,  p e u t  se faire  à l 'avance  ; 
de  so rte  que , au m o m e n t  des app rê ts  du 
d în e r ,  i l  n ’y a p lu s  q u ’à fa ire  sau te r  les 
côtele ttes, à les fa ire  re f ro id i r ,  e t à les 
c o m p lé te r  co m m e i l  est d i t  ci-dessus, ce 
qu i dem ande  en v iro n  40 m inu tes ,  parce 
q u ’il fa u t  c o m p te r  la isser les côte le ttes  
en  presse 20 m in u tes  au  m oins .
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D ’apprêt des cô te lettes

Celles-ci p e u v e n t  ê tre  achetées tou tes  
p rê tes  e t  parées, ce qu i ne  re v ie n t  guère  
p lu s  c h e r  q ue  de p re n d re  des carrés, 
q u ’il fau t  dé ta i l le r  soi m êm e. Ceci est 
bon  dans les m aisons o ù  i l  y a u n  g ran d  
déb it ,  e t où  les p a ru re s  p e u v e n t  être  
u tilisées d ’u n e  façon o u  de l ’a u tre ,  mais 
dans  un  m énage, il est p réfé rab le ,  nous  
le ré p é to n s ,  de se p r o c u r e r  ces c ô te ­
le ttes tou tes  prêtes, e t il  va sans dire 
q ue  de so n t  des côte le ttes  de n o ix ,  et 
n o n  celles du co l le t  (côtes d é c o u ­
vertes).

Chauffez dans u u  s a u to i r  en v iro n  40 
g ram m es de b e u rre ,  e t  rangez  dedans 
les côtelettes assaisonnées s im p lem en t 
de sel. Q uand , au b o u t  de que lques  m i­
n u te s ,  elles so n t  co lorées  d ’u n  côté, re­
tournez-les  p o u r  les c o lo re r  de l ’autre . 
S ix  à sept m in u te s  suffisent p o u r o b t e  
d i r  la  c o lo ra t io n  et les c u i re  au x  deux  
t ie rs  seu lem en t,  parce q u ’elles do iven t  
ê tre  passées au fo u r  enco re  7 à H m i­
nu te s ,  ce qu i suifit a m p le m e n t  p o u r  les 
m e t tre  b ien  à p o in t .

Etalez su r  u ne  p laq u e  u n  to rc h o n  ou 
u ne  serviette , e t rangez  les côte le ttes  su r  
u ne  m o it ié  de ce to rc h o n .  Ramenez 
l ’a u t re  m oitié  dessus, de  façon à les cou ­
v r i r ;  posez u ne  au tre  p laque  dessus et 
su r  celle-ci u u  po ids  de 3 kilos, et 
laissez en  cet é ta t p e n d a n t  20 à 25 m i­
nu tes .

Au b o u t  de ce tem ps, p renez  les une 
à une , e t posez dessus la va leu r  d 'u n e  
bonne  cu il le rée  à café de  farce (33 gr .) .  
T artinez  ce tte  farce su r  la cô te le tte ,  en 
h  fa isan t bom ber  légèrem enl au m ilieu , 
e l rangez-les s u r  u n e  p laque  au  fu r  e t à 
m esure qu  elles so n t  farcies. Observez 
b ien  q ue  ceci do it  se fa ire  d u  même côté 
p o u r  tou tes  les côtelettes, a u t re m e n t  il

ne  sera i t  pas possib le  de les d resse r  en 
tu rb a n .

D es pointes d’asperges

Celles-ci se v e n d e n t  com uie o n  le  sait 
en  p e t i t s 'b o t t i l lo n s  d o n t  le  po ids  est o r ­
d in a i re m e n t  d e 2 3 ü g ram m es  (poids b r u t ) , 
mais le  p o id s  d ’asperges v ra im en t  u t i l i ­
sable n ’est g u è re  q ue  de 100 à l i t )  g r . ,  
e l encore ,  b ien  so u v en t  ce po ids  n ’est 
pas a t te in t .  C'est d o n c  en  les ache tan t  
q ue  T on  juge  à vue d ’œil ce q u ’elles 
p e u v e n t  p ro d u i re ,  p o u r ,  au beso in , en 
p re n d re  u n  b o t t i l lo n  de p lu s .  Cette g a r ­
n i tu r e  do it  être  p lu tô t  a b o n d a n te  que 
t ro p  co u r te ,  et c ’est p o u rq u o i  o n  ne  
d o i t  pas  h és i te r  à p re n d re  la rg em en t  ce 
q u ' i l  faut.

In u t i le  d ’in s is te r  su r  la  f ra îch eu r  des 
p o in te s  d ’asperges, q u i d o i t  ê tre  absolue . 
A près  les a v o ir  cassées en  les c o u rb a n t  à 
l ’e n d ro i t  où  elles cessent d ’ê tre  flexibles, 
e t  à p a r t i r  de laque lle  com m ence  la p a r t ie  
d u re  e t in u t i l isab le ,  prenez*en qu inze  en 
chois issan t  les p lu s  belles têtes, e t  en  les 
réu n is san t  co m m e u n  b o u q u e t  ; a ttachez- 
les à 3 cen t ,  des tê tes avec que lques  tou rs  
de fil. e t  coupez-les à 3 cen t ,  au-dessous 
d u  fil, de façon à fa ire  u n e  pe t i te  gerbe ,  
Détaillez le  reste en  peti ts  t ro n ç o n s  de 
1/2 cen t ,  de lo n g u e u r  (g rosseu r  d ’u n  
pe ti t  po is  i; lavez-les b ien  à 1,’eau froide, 
égouttez-les e t jetez les dans  u n  poê lon  
en  cu iv re  c o n te n a n t  de l 'eau en  p le ine  
éb u l l i t io n ,  salée à ra iso n  de 7 g r .  au 
l i t re .  Tenez l 'é b u l l i t io n  au  m êm e p o in t  
p e n d a n t  le tem ps  de la  cu isson  des 
p o in te s ;  ceci, p o u r  les co n se rv e r  b ien  
vertes. Ce tem ps  est de 8 m in u tes  e n ­
v iron , m ais il est bon  de con s ta te r  de 
tem ps en  tem ps o ù  en est la cu isson , en 
p r e n a n t  u n  f ia g m e n t  de p o in te  e n t re  les 
do ig ts  e t e n  le p ressan t ,  p o u r  a r rê te r  
celle-ci q u a n d  elles so n t  cu ites  e t encore
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u n  p eu  ferm es. A lors ,  renversez  p o in tes  
e t  eau dans  u n e  g ran d e  passo ire , égouttez  
e t rafraichissez, so i t  en p lo n g e a n t  la 
passo ire  dans u n e  te r r in e  d ’eau fraîche, 
so i t  en  fa isan t c o u le r  de l ’eau dedans. 
Secouez bien  p o u r  fa ire  s o r t i r  l ’eau, et 
versez s u r  u ne  assiette. Cette cuisson 
des p o in te s  d ’asperges se fait p e n d a n l  
q ue  les côte le ttes  so n t  à re f ro id ir ,  mais 
elfe p e u t  très b ien  se fa ir^  que lques  
heu res  à l 'avance. Ce sont là des petits  
détails  de travail  qu i s 'ex écu ten t  to u t  en 
s’o ccu p an t  d 'a u t re  chose.

F o u r  finir le s  cô te lettes  et lier 
le s  pointes d ’asperges

H uit  m in u te s  avant l ’iu s tan l  o ù  les 
cô te le ttes  d e v ro n t  ê t re  servies, meltez la 
p laq u e  où  elles so n t  rangées au fo u r  de 
ch a leu r  m odérée . Si le  f o u r  est très 
c h a u d ,  tenez la p laq u e  à l ’en trée ,  et ne 
fermez pas  la p o r te  Ce passage au  fo u r  
a p o u r  b u t  : 1® de p o c h e r  la farce d on t 
on  a ta r t in é  les cô te le t tes ;  2® de ré ­

chauffe r  celles ci e t  de c o m p lé te r  le u r  
cu isson . Celle fa rced o i t  re s te r  abso lum en t 
b lanche ,  e t p o u r  l 'em pécher  de co lo re r  
au  fo u r ,  on  couvre  les côte le ttes  d ’une 
d o u b le  feu ille  de  p a p ie r  b lanc  beu rré .  
On reco n n a î t  q ue  le pochage est à p o in t  
q u a n d  la  farce résiste  lég è rem en t  sous 
le  doigt.

Mettez la p e t i te  g e rb e  p rép a rée ,  et qui 
a cu i t  avec les p o in tes  déta il lées  dans  un  
bo l avec de l ’eau chaude  et u n  g ra in  de 
sel. Versez les au tre s  dans  u n e  pe tite  
casserole à b o rd s  bas, ei passez-les p e n ­
d a n t  2 m in u te s  s u r  le  feu. en les sau tan t  
de  tem ps  en te m p s ;  ceci, p o u r  ré d u ire  
l 'h u m id i té  e t  les chauffer  en nièine 
tem ps. Assaisonnez d 'u n e  p incée  de sel. 
d 'u n e  p rise  de sucre  en  p o u d re ,  ei 
a jou tez  le b e u r re  divisé en  petites  
par t ies .

P o u r  assurer  la  l ia ison  p a r  le  mélange 
d u  b e u r re ,  vous n ’avez p lu s  q u 'à  ro u le r  
la  casserole d o ucem en t su r  le fou rneau , 
o u  bien à sau te r  les  p o in tes  d ’asperges 
qu i .  ayan t  été tenues  u n  p eu  fermes de 
cu isson , n e  se b r isen t  pas. En p lus, 
l ’h u m id i ié  q ue  d é l ie n n e n l  to u jo u rs  les 
po in tes ,  même quand  elles so n t  égouttées 
aussi b ien  q u ’il est possib le  de le  faire, 
ayant été rédu ite ,  c 'est à d ire  chassée p a r  
l ’év ap o ra t io n  p e n d a n t  le c o u r t  passage 
qu 'e lles  fon t su r  le feu. p e rm e t  d 'o b te n i r  
u n e  lia ison parfaite .

Si, p a r  con tre ,  o n  nég ligea it  de p ro ­
v o q u e r  cette  évapora t ion , celte  eau qui 
s ’en va en  v a p eu r  re s te ra i t  au fond  de 
la casserole , et la l ia ison  serait p o u r  
a ins i  d ire  im possib le . Le beu rre  se m é­
langera i t  avec cette  eau, au l ieu  de 
s 'iden tif ie r  avec les p o in tes  d 'asperges,  
de fo rm er  avec elles u ne  masse coni- 
pacle , et lo résultal seraii lo in  d ’être  
le m êm e.

Cette l ia ison  des p o in tes  se fa it  p e n ­
d a n t  q ue  les côte le ttes  sont au fou r ,  de 
so r te  que , le m o m e n t  venu ,  i l  n ’y a 
p lu s  q u 'à  dresser, ce qu i est l 'affaire de 
queh jues  secondes.

P ou r dresser e t  servir

Rangez les côtele ttes su r  u n  p la t  bien 
chaud , en  les d isposan t  en  tu rb a n  serré, 
c ’est-à-dire en  les a p p u y a n t  l ’u n e  s u r  
l’a u tre ,  e t dressées p re sq u e  d e b o u t .  Dé­
posez au m ilieu ,  e t p a r  cu illerées, les 
p o in te s  liées au b eu rre ,  e t en  les m o n ta n t  
en  p y ram ide  et, f ina lem ent,  posez su r  
cette  pyram ide  la pe tite  g e rb e  ten u e  au 
chaud  à l 'eau  salée, en  ayant b ien  soin, 
b ien  e n ten d u ,  de b ien  l 'é g o u t te r  et d ’en  
re t i r e r  le fil qu i l 'a ssu je t t i t .

Si les p o in tes  so n t  Lien dressées en 
p y ram ide  dans  l ’in té r ie u r  d u  tu rb a n  
fo rm é  p a r  les côtelettes, ce tte  gerbe
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su rg i t  du  tu rb a n  et d o n n e  au  p la t  un  
aspect g rac ieux . Mettez à chaque  m anche 
de cô te le t te  u n e  jo l ie  pe tite  papillo te ,  
el servez de su ite . Ce dressage, n o u s  le 
répé tons ,  se fa it  e t  d o i t  se fa ire  en  q u e l­
ques  secondes, ca r  ce q u 'i l  im p o r te  de 
ch e rch e r  a v an t  tou t ,  e t  qu i a beaucoup  
p lu s  d ' im p o r ta n c e  q u e  la m ièvre  c o r re c ­
tion  d 'u n  dressage, c 'est de s e rv i r  b ien  
chaud.

Enfin, en to u rez  au  d e rn ie r  m om en t 
les côte le ttes  d 'u n  c o rd o n  de ju s  de 
veau (2 ou  3 cu il le rées) ,  chose q u ’i l  est 
to u jo u rs  u t i le  d ’avo ir ,  m êm e dans  u ne  
pe tite  cu is ine ,  ou  b ien  à défaut de  ju s  
de  veau, de ju s  im p ro v isé  avec de la 
glace de v iande iglace b londe) ,  dissoute 
to u t  d o u cem en t  avec 2 ou  3 cuillerées 
d 'eau .

P e r r a l -t  j u n i o r .

C A R A F E  A  V IN  L O U IS  XVI

C ^ X J : E X I X * X a ^  ,  O r f è v r e  
11, rue des Pelifs-Carreaux, 11
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F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U  A  L A  S T -M A L O  

H A R IC O T S  V E R T S  SA U TÉ S 
C R O Q U E T T E S  D E  RIZ
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QUENELLES DE FOIE
A L ’A L L E H A N D E

(C U IS IN E  D E M ÉN AG E)

.N de ces p la ts  à saveu r  o r ig i ­
nale  q u i ,  au  d é jeu n e r ,  a p p o r ­
te n t  que lq u e  varié té  p o u r  les 

am a teu rs  de m ets p lu tô t  co n d im en té s ;  
d ’une ex écu t io n trè s fac i le .  d ’u n  p r ix  de re ­
v ien t  b ien  modeste , e t de saison en  tous 
temps.

On p e u t  em ployer  p o u r  ces quenelles  
n ’im p o r te  quel foie, q u ’il so it de  gé 
nisse, de veau, d ’agneau  ou  de p o rc ;  
mais ce lu i de veau est incon te s tab lem en t  
le m e il leu r ,  parce q u ’il est p lu s  nioel 
leux . Que ce so it  l ’u n  ou  l’a u tre ,  l ’exé­
cu t io n  res te  to u jo u rs  la  même.

Proportions

P o u r  6 pe rso n n es  •
En c o m p tan t ,  p a r  pe rso n n e ,  2 q u e ­

nelles  du  po ids  de 60  à  63 gram m es.
350 g r .  de foie de  veau :
200 - -  de gra isse  de ro g n o n  de 

bœ uf;
60  g r .  de fa r ine  ;
25 —  de m ie de p a in  fine ;
60 —  d  o ig n o n  :
20 —  d ’échalotes :

30 —  de  b e u r re ;
12 —  de sel ;
2 —  de P ap r ik a  ( po iv re  ro u g e  

h o n g ro is  ;
1 cu il le rée  de pe rs i l  haché.

P O U R  g a r n i r

E n v iro n  60 g r .  de pa in  rassis, m ie  et 
c ro û te ;

125 g r .  de beu rre .

R É S U M É

Etuver dans te beurre l'oignon et échalote ha' hés. 
Hacher le foie cru, la graisse; mélanger avec mic de 

pain émiettée, farine, oignon et échalote, persil 
haché; assaisonner. Remplir une cuiller de cette 

farce pour former les quenelles; les pocher à l'eau 
bouillante. Egoutter, dresser sur le plat, arroser avec 
beurre cuit à la noisette et les petits croûtons frits 
au beurre.

T em ps nécessaire  : 50 à 55 m inu tes .

D a farce
1" Com m encez p a r  h ach e r  très f in e ­

m e n t  l’o ig n o n  e t  l ’échalo te  ; ceux-ci 
d e v a n t  ê tre  cu its  e t f ro id s  p o u r  être 
m is dans la  farce. Mettez-les dans u ne  
pe tite  casserole avec le  b e u r re  i n d i ­
qu é  e l  faites é tu v e r  to u t  do u cem en t ,  
sans la isser a u c u n e m e n t  p re n d re  c o u ­
le u r ,  e t en  r e m u a n t  de tem ps  en  tem ps 
to u t  en  vous  o c c u p a n t  des au tre s  a p ­
p rê ts .  A uss i tô t  q u e  cet o ig n o n  est p rê t ,  
y a jo u te r  le pers il  h aché  e t  verser  su r  
u n e  assiette p o u r  re f ro id ir .  2° Cassez la 
graisse en  p e t i ts  m o rc e a u x  et re tirez-en  
bien  les p e a u x  et filaments. Ceci doit 
ê tre  fa it  so igneusem en t,  et p o u r  cela il 
fau t  d é ta c h e r  la  graisse en  fragm ents  
bien  m enus .  3° Coupez le  foie en  t r a n ­
ches  d ’ab o rd ,  p u is  chaq u e  tranche  en  4 
ou  5 g ros  la rd o n s ,  e l ces la rd o n s  en carrés. 
Ceci n 'a  q u 'u n e  im p o r tan ce  secondaire ,  
a t te n d u  que ce dé ta il  est s im p lem en t  
p o u r  fac il i te r  le hachage. I l  n 'y  a d o n c  
pas beso in  de c h e rch e r  à c o u p e r  le foie 
rég u l iè rem en t .  4'’ Em iettez  le pa in  (pain
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rassis), e t passez la  m ie  dans  u ne  g rande  
passoire.

T o u t  ceci é tan t  fait, le trava il  va très 
vite , p u isq u e  to u s  les détails  son t 
prê ts .

Hachez d 'a b o rd  le foie assez f inem ent, 
c ’est-à-dire ju s q u 'à  ce q u ’il fo rm e  com m e 
u ne  pâte , e t  ne vous  inqu ié tez  pas s’il 
subsiste dedans  que lques  pe ti ts  f rag ­
m en ts  de la g ro sse u r  d ’u ne  tê te  de 
grosse ép ing le ,  q u i  o n t  échappé au co u ­
teau. C’est inév itab le ,  c a r  p o u r  un if ie r  la 
pâte , il fau d ra i t  la passer  au  tam is ,  ce 
qu i est d ’a u ta n t  p lu s  in u t i l e  que , en 
v o u la n t  fa ire  t ro p  fin, on  en lèvera i t  au 
p la t  son  carac tère  s im p lis te  de  vraie 
c u is in e  de  ménage.

Recueillez cette  pâ te  de foie dans u n e  
te r r in e ,  p u is  hachez la  graisse , en y 
a jo u ta n t  de te m p s  en  tem ps  la  va leur  
d ’u n e  c u i l le rée  de fa r in e  q u e  vous semez 
dessus. C e t t e a d d i t i o n d e f a r in e a p o u r  bu t 
d 'em p êch e r  la graisse de  se p e lo to n n e r  
ap rès  la lam e du  cou teau ,  e t e lle  facilite 
beaucoup  le  hachage. A joutez-ec  a u tan t  
q u ’il est nécessaire  p o u r r e n d r e  la  besogne 
p lu s  facile ; il  im p o r te  peu q ue  la fa r ine  
soit a jou tée  dans  la  gra isse  o u  bien  mê­
lée d ire c te m e n t  dans  le  hachis, pu isq u e  
d ’u ne  façou ou  de l ’a u t re ,  elle d o i t  l ’être. 
Q uand  la  chose est possib le , e t si vous 
avez le cho ix ,  p ren ez  de p ré fé rence  de 
la graisse u n  p eu  sèche.

Hachez-la aussi f inem ent q u ’il vous 
se ra  possib le , m ais i l  y restera  quand  
m êm e de to u t  p e t i ts  fragm enta  qu i, 
q uo i q ue  vous  fassiez, ré s is te ro n ta u  co u ­
teau. Cela ne  fait r ie n ,  à co n d i t io n  q u ’ils 
ne  so ien t  pas  p lu s  g ro s  q u ’u n e  len til le .  
Mettez celte gra isse  hachée  dans  la t e r ­
r in e  avec le foie ; p u is  a jou tez  la mie 
de p a in ,  la  fa r ine  qu i reste (si vous 
n 'avez pas to u t  em p lo y é  p o u r  hacher  la 
g raisse), l ’o ig u o n  ap p rê té  ci-dessus, le

sel e t  le P ap r ika .  Ce P a p r ik a  est un  po iv re  
ro u g e  h o n g ro is ,  ayan t  u n  a rô m e  spécial,  
q ue  I o n  em plo ie  b e au co u p  au jour-  
d h u i .  e t q u i  t ie n t  l ieu  de  po iv re  o r d i ­
n a ire  e t de C ayenne;  il  est t rè s  recom- 
m andab le .  On le  t ro u v e  en boîte , dans 
tou tes  les b o n n es  ép iceries .  S 'i l  éta it  
difficile à se p r o c u re r ,  nous  l 'au r io n s  
rem placé  p a r  le p o iv re  o rd in a ire ,  mais 
i l  d o n n e  u n  g o û t  to u t  spécial à l ’ap p rê t ,  
e t c 'es t  p o u rq u o i  n o u s  l ’em ployons .

Avec u n e  c u i l l e r  de bois, mélangez 
b ien  les d ivers  é lém en ts  r é u n is  dans  la 
te r r in e ,  ju s q u 'à  ce q u e  le  to u t  ne  fasse 
p lu s  q u ’u ne  pâte  b ien  h om ogène  et de 
c o u le u r  u n ifo rm e .

F ou r pocher e t  form er les  quenelles

Mettez à b o u i l l i r  de l ’eau  dans  un  
s a u to i r  (casserole à b o rd s  p eu  élevés) 
assez g ra n d  p o u r  c o n te n i r  les 12 q ue­
nelles  q u e  vous  allez y m e ttre ,  e t p lu tô t  
t ro p  g ra n d  que t ro p  pe tit .  Salez à ra ison 
de 7 g r .  au  l i t re  d ’eau, e t n e  mettez  de 
l ’eau q u ’aux  d eu x  t ie rs  du  sau to ir .  
T rem pez  u ne  c u i l l e r  à bo u ch e  dans  un  
bol d 'eau  chaude , p u is  emplissez-la, sans 
l ’essuyer, de  la  pâ te  de foie p réparée  ; 
faites b o m b er  ce tte  pâ te  au-dessus des 
bords,  de façon q u ’i l  y en  a i t  en  dehors  
a u ta n t  q u ' i l  y en  a dans  la cu i l le r ,  afin que 
la  q u en e l le  a i t  u n e  form e a r ro n d ie  ré­
gu liè re .  F rappez  un  pe ti t  c o u p  sec avec 
le  m an ch e  de la  c u i l le r  su r  le  b o rd  de 
la  casserole , p o u r  fa ire  to m b er  la q u e ­
nelle  d a n s  l ’eau ; elle se dé tache  d ’a u ta n t  
p lu s  fac ilem ent q ue  la  c u i l le r  a été 
m ou il lée .  Au f u r  à m esure ,  p ren ez  la 
farce p a r  cu il le rées ,  p o u r  la fa ire  to m b e r  
dans l ’eau b o u i l la n te ,  e t  chaque  cu il le rée  
fo rm era  u n e  q uene lle ,  qu i se ra  p lu s  ou 
m o in s  c o r re c tem e n t  m oulée , m ais cela 
n ’a e n  som m e aucu n e  im p o r ta n c e  su r  
la  saveur, qu i est le  p o in t  le p lu s  essen-
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t ie i .  Q uand  tou tes  les quene lles  so n t  dans 
l ’eau, re tirez  le  sa u to i r  à l 'éca r t  p o u r  
a r r ê te r  l ’éb u l l i t io n ,  de façon q ue  les 
quene lles  cu isen t en  pochan t, c’est-à d ire  
com m e au  bain-m arie , pu isq u e  l’eau  ne 
b o u i l la n t  p lu s  se m a in t ie n t  à 95 degrés 
en v iro n .  P a r  ce p rocédé, la  cu isson  se 
fa it  to u t  aussi vite , e t d ’u ne  façon bien  
p lu s  rég u l iè re ,  c a r  il ne  fau t  pas  s u p ­
p o se r  u n  seul in s ta n t  q u ’u n  o b je t  cu it  
m ieu x  el p lu s  vite  dans u n e  eau qui 
b o u t  à g randes  vagues, q ue  dans  u ne  
eau  qu i est a r rê tée  au  frém issem en t et 
d o n t  le degré  ca lo r iq u e  est en  somme 
exac tem en t  le  m êm e. De p lu s ,  la péné  
t r a l io n  d u  ca lo r ique  dans  l ’in té r i e u r  de 
l  o b je t  t ra i té  p a r  ce m ode  se fa it  m ieu x  
aussi,  e t c’est le  cas p o u r  nos que­
nelles.

D onc, dès que tou tes  les quene lles  
s e ro n t  dans l ’eau, re t irez  le  s a u to i r  assez 
lo in  p o u r  que l ’eau  ne  bou il le  p lu s ,  ou 
res te  s e u le m e n te n  f rém issem en t.  Couvrez 
p o u r  év ite r  q u e  la  p a r t ie  des quene lles  
qu i n ’est pas  subm ergée  ne  hà le ,  e t ayez 
so in  de  re m u e r  l 'us tens ile  de  tem ps en 
tem ps, en  le p r e n a n t  p a r  la queue , p o u r  
q ue  les q uene lle s  se r e to u r n e n t  d 'elles- 
m êm es dans  l 'eau  ; ou  b ien  retournez-les  
avec u n e  fo u rch e t te  en  les to u c h a n t  lé­
g è re m e n t .  Laissez p o c h e r  p e n d a n t  25 m i­
nu te s ,  ce qu i suffit p o u r  cu ire  parfa i te ­
m e n t  les quenelles ,  m ais si l ’heu re  du 
service n ’est pas arr ivée , vous  pouvez 
trè s  b ien  les la isser dans  l ’eau u n  q u a r t  
d ’h e u re  de p lus .  Vous ne  devez en  tous 
cas les ég o u t te r  q ue  ju s te  au m o m en t  de 
s e rv i r ;  a u t re m e n t ,  si elles devaien t a t­
te n d re .  i l  faut les te n i r  au  ch au d ,  e t l 'on  
n e  p e u t  m ieu x  les y m e ttre  que où elles 
sont. Et, o bse rva tion  im p o r ta n te ,  ce 
g enre  de quenelles n 'est rée llem ent ap­
préc iab le q u ’à  la  cond ition  d ’être  m a n ­
gées brû lan tes.

l ie s  croûtons
S i x  m in u tes  a v an t  de  se rv ir ,  ou  b ien  

p e n d a n t  q ue  les quene lles  so n t  à pocher, 
ca r  cela peu t  se fa ire  à l 'avance , coupez 
le m o rceau  de  pa in  en  peti ts  c ro û to n s '  
ca rrés  de  1 cen t .  1/2 de côté s u r  un  
dem i d ’épaisseur, Faites chauffer  30 gr. 
de b e u r re  dans u ne  pe t i te  poêle , jetez 
les c ro û to n s  dedans et  faites-les r isso ler  
b ien  u n ifo rm é m e n t .  Versez-les su r  u ne  
assiette, e t tenez au  ch au d ,  b ien  q u ’ils 
n ’a ie n t  pas le  tem ps de  b eaucoup  r e ­
f ro id i r ,  p u isq u e ,  en a d m e t ta n t  m ême 
q u ’i ls  so ien t  apprê tés  p e n d a n t  le p o ­
chage des quenelles ,  le tem ps  de les 
c o u p e r  et de les sau te r  fa it  q u ’ils se 
t e rm in e n t  en  m êm e tem ps q ue  le p o ­
chage  des quenelles .

P our dresser et servir

D e u x  m in u tes  av an t  d ’envoyer  le p la t  
à la salle  à m an g e r ,  sortez les quenelles  
de  l 'eau  et déposez-les s u r  u n  to rc h o n  
é te n d u ,  p o u r  b ien  les éponger .  Dressez- 
les s u r  u n  p la t  r o n d ,  (u n  peu c re u x  si 
possib le) , m ais sans  b e au co u p  de  sym é­
t r i e ,  q ue  les q uene lle s  s’y t ro u v e n t  
p lacées au hasard , com m e si elles y 
eussen t été versées. .Vussitôt ceci fait, 
mettez  le reste du  b e u r re  (95 g r . )  dans 
la  p oêle ,  e t cu isezrle  v iv em en t  à la n o i ­
sette , c’est-à-dire ju s q u ’au  m o m e n t  o ù  il 
dégage u ne  légère o d e u r  de no ise tte ,  
m a is  g a rd ez-v o u s  de  le la isser  no ircir. 
Du b e u r re  no ise t te  au  b e u r re  n o i r ,  i l  n ’y 
a q u 'u n  pas, e t i l  est vite  f ran ch i .  Quand 
il est au  p o in t  in d iq u é ,  jetez dedans  les 
c ro û to n s  faits à l ’avance, e t versez le to u t  
(b e u r re  e t c ro û to n s )  d 'u n  t ra i t ,  s u r  les 
quenelles ,  de façpn à les a r ro se r  toutes. 
S e rv e z  tou t de su ite , afin q u e  le p la t  
a r r iv e  s u r  la tab le  avec le b e u r re  encore 
to u t  m ousseux .

L e  VovAGEin.
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Œ UFS BROUILLÉS
A U  F R O M A G E

II'e s t u û  p la t  de tou tes  saisons, 
t rè s  r a p id e m e n t  e t  fac i lem en t 
exécu té ,  d o n t  on  p e u t  to u  

jo u rs  avo ir  les é lém ents  sous la m ain , 
le  f rom age de g ru y è re  é tan t  u u  de ceux 
q u i  se g a rd e n t  en p ro v is io n .

Rappelons  q ue  la  réuss i te  des œufs 
b rou il lés ,  q ue l  q u e  so it  l e u r  app rê t ,  exige 
p lu s ie u r s  c o n d i t io n s ,  en  généra l  fo r t  
m al observées d a n s  les m énages  : u n e  
q u an t i té  de  b e u r re  fra is  suffisante ; u n e  
casserole b ien  a p p ro p r ié e  à ce gen re  de 
cu is so n :  ne  p o in t  fa ire  a t te n d re  les œufs 
qu an d  ils so n t  à p o in t  ; u n e  v ig i lance  de 
tous les m o m en ts  t a n t  q ue  les œufs son t 
s u r  le f e u ,  —  et s u r  u n  feu moiléré. 
C’est seu lem en t a insi q u ’o n  p e u t  o b te n i r  
des œufs b ien  liés, m oelleux  et sans 
g ru m e a u x  secs.

On com pte  d 'h a b i tu d e  2 œ ufs  p a r  p e r ­
sonne  ; e t  p o u r  le  b e u r re  à em ployer ,  il 
fau t  a u  m oins  10 g r .  p a r  œ u f ;  encore  
est ce là  u n e  p r o p o r t io n  q u ’o n  p o u r ra i t  
qualif ie r  <( de m énage  », ca r  en g rande  
cuisine o n  en  m et le doub le .  Mais dans 
l 'a p p rè t  d ’œufs b ro u i l lé s  au from age, il 
fau t  t e n i r  com pte  q u e  le f rom age lie les 
œufs et  les re n d  c r é m e u x :  c ’est donc  
suifisant.

Proportions

G œufs ;
GÜ gr .  de b e u r re ;
GÜ —  de from age de g ru y è re  très 

frais;
Un p eu  de P arm esan , si l 'o n  v e u t ;
Sel, po iv re ,  m uscade  ;

Une cu il le rée  de c rèm e légère ou  de 
très bon  lait.

L a casserole et le s  préparatifs

Jam ais  de fe r  b lanc , de fer é tam é, de 
porce la ine  à feu ; c ’est t ro p  m ince , les 
œufs y cu isen t  t ro p  vite  e t  a t tachen t ,  
m êm e s u r  u n  feu d o u x .  P re n e z  to u jo u rs  
u n e  casserole en  cu iv re  étamé forte , 
épaisse, large  de fond , p a r  conséquen t  
la  sau teuse, à  b o rd s  bas et évasés, à an 
gle du  fond  a r ro n d i ,  q u i  est le type  du 
gen re .  A dé fau t  de sauteuse, la  casse­
ro le  éga lem ent large  de fond  et basse 
de bords,  mais à b o rd s  d ro its ,  appelée 
H sa u to i r  », peu t  ê tre  u ti l isée . Et s u r ­
to u t  veillez à ce q ue  le fond  p o r te  b ien  
p a r to u t ,  san.s quo i les œufs a t tachera ien t  
là où  la casserole  fait u n e  bosse. Etalez- 
y la  m o it ié  du  b e u r re ,  avec le doigt. 
Cassez les œufs d ire c te m e n t  dans  la cas­
serole , sa n s les ba ttre  d 'ab o rd  ; assai­
sonnez . T o u t  ceci p e u t  ê tre  p ré p a ré  à 
l ’avance.

D’avance aussi,  râpez le from age. Cas­
sez le reste du  b e u r re  en  p e t i ts  m orceaux  
com m e des n o ix .  Tench to u t ceci à  p o r ­
tée, a ins i  q u 'u n e  large c u i l le r  de bois à 
b o u t  ca rré  e t le p e t i t  fo u e t  en  fil de fer 
p o u r  les sauces; le la i t  dans le fond 
d ’un  verre .  E t  p réparez  le lég u m ie r  ou 
le p la t  chauffé.

L a  cuisson

C inq  o u  s ix  m in u te s  avan t de serv ir ,  
posez la casserole s u r  u n  feu m odéré ,  et 
im m é d ia te m e n t  avec le  fouet délayez 
jau n es  e t  b lancs,  en  a g i ta n t  doucem ent 
en  to u s  sens, de façon à b ien  les m é­
lan g e r  sans fa ire  m ousser , Cela to u t  jus te  
le tem ps  de  les m é lan g e r ,  ca r  si vous 
travaillez  p lu s  lo n g tem p s  avec le fouet,  
vous  ren d rez  les œ ufs  t ro p  l iqu ides ,

Ayuntamiento de Madrid



lOfi LE POT-AÜ-FEÜ

m ousseux , e t ils g ra n u le ro u t ,  au  l ieu  de 
se l ie r  p a r  masses com m e il conv ien t .  
T o u t  de  su ite , donc , qu it tez  le fouet 
p o u r  p re n d re  la c u i l le r  de bois que 
v o u s  p ro m en ez  d 'avan t eu  a r r iè re  s u r  le 
fond de la casserole, et a u to u r ,  en  raine- 
u a n t  les pa r t ie s  l iqu ides  là  où  vous 
avez déplacé  les p ar t ies  cuites. Dès que 
vous voyez la masse épaissir ,  re tirez  la 
casserole du  feu, p o u r  o p é re r  le m é­
lange à la c u i l le r ,  c a r  la casserole 
échauffée cu i t  les œufs en  deho rs  du 
feu, e t a jou tez  d u  b e u rre .  P u is  rem ettez  
s u r  le feu, en  r e m u a n t  tou jo u rs ,  e t  peu 
à peu . a joutez encore  du  b e u rre ,  e t la 
crèm e. N 'a ttendez  pas que les œufs 
so ien t  à p o in t  p o u r  r e t i r e r  la casserole 
du  feu, pu is( iu ’ils recu isen t  e n c o re ;  
do n n ez  avec le fouet u n  ou  d eu x  coups 
à ce m o m en t ,  p o u r  am algam er les parties  
p r ises  au x  parties  enco re  l iqu ides ,  et 
a jou tez  seu lem en t a lors  le from age, en 
fo u e t tan t  ho rs  du  feu. Versez dans  le 
lég u m ie r  b ien  chauffé au fond , m ais pas 
b rû la n t  cep en d an t  au p o in t  que les 
œufs y recu isen t, e t s e r re ;  to u t de 
suite.

En som m e, l ' im p o r la o t  est de ne  pas 
t ro p  la isse r  cu ire  su r  le feu, e t si l’on 
n ’a pas  l ’h ab i tu d e  enco re  de  ces œufs, de 
r e t i r e r  la casserole du  feu p lu s ieu rs  
fois, p o u r  em pêcher  de  t r o p  c u ire .  
P u i s q u ’on  p e u t  Ty re m e t t re  ju s q u 'à  ce 
i[ue le degré  de cu isson  soit a t te in t ,  a u ­
ta n t  de fois que l 'o n  veu t ,  il  est donc  
facile de p ro céd e r  avec p ru d e n c e ,  cela 
n ’é ta n t  en  r ien  p ré ju d ic iab le  à la réussite  
des <pufs b rou il lés .  L ’ad d i t io n  p ro g re s ­
sive d u  beu rre ,  en  re f ro id issan t  les œufs 
ch a q u e  fois, s’oppose  à le u r  surchauffe  : 
de  m êm e p o u r  la crèm e ou  le la it ,  que 
p o u r  cette  ra ison  on  met vers  la fin 
p lu tô t  q u ’au  d ébu t.

L a \ ie il l e  C at ü er i .n e .

k1> v|> 8.1» 8.1» 8.1» 8.1» »!» 8.1»

Com pote des 3 fru its  secs

500 g r.  de p ru n e a u x  ;
125 —  d ’abrico tssecs .  d its  o re i l lo n s  ;
125 —  de figues sèches, pe tites ;
150 à 200 gr. de sucre ,  s u iv a n t  q u 'o n  

a im e p lu s  o u  m o ins  sucré ,  en  m o rc e a u x  
o u  c r is ta ll isé  ;

1/2 l i t re  d ’eau ;
1/4 —  de  v in  rou g e ;
I 11 p eu  de  zeste d 'o ran g e  très fin;
Un peu de canne lle ,  si on  l 'a im e.
Rangez les tro is  sortes  de f ru i ts  dans 

u n  lég u m ie r  ou  so u p iè re  q u ’o n  puisse 
c o u v r i r  e t fe rm er  h e m ié t iq u e m e n t .

P a r  dessus, mettez le zeste e t la can ­
nelle . Faites b o u i l l i r  ensem ble  l ’eau et 
le v in ,  e t versez b o u i l la n t  su r  les f ru its .  
Couvrez. Laissez re f ro id i r  co m p lè te ­
m en t.  Cette o péra t ion  p e u t  se fa ire  — 
elle d o it  môme se f a i r e —  la veille.

\  ersez le ju s  dans u ne  casserole avec 
le s u c re ;  faites b o u i l l i r  4 ou  5 m inu tes .  
Versez u ne  seconde fois su r  les f ru i ts  et 
lo rsq u 'i l s  so n t  froids, servez.

Ces fru its  n ’ayan t sub i n i  cu isson  ni 
lavage préa lables , do iven t  ê tre ,  on  le 
conço it ,  d 'u n  cho ix  su p é r ie u r .  11 ne 
faut, p o u r  em ployer  ce p rocédé , que 
des f ru i ts  de p rem iè re  q u a l i té  ven d u s  
en  boîtes  o u  en  paniers.

A. Colom bie .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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Nettoyage des Guipures 
et des Dentelles

D entelles e t  g u ipu res  b lanches n’o n t jam ais, 
ce  sem ble, ren co n tré  a u ta n t de m u ltip les  em ­
plois q u ’en ce m o m en t. Il en  fau t su r to u t e t 
p a rto u t : s u r  les robes, en pèlerines, en  cols, 
en  revers, en en tred eu x , en  vo lan ts , en  cra­
va tes , e tc ,; dans la  m aison , sous form e de 
coussins, de tê tiè re s , d ’acco to irs , de nappe­
rons , de s to res , d e  « j e t é s »  de canapés, e t 
com bien  encore  d’e t cæ te ra ! L’en tre tien  finit 
p a r deven ir co û teu x  q uand  to u t e s t d onné  à  la  
den te lliè re , d o n t les so ins p o u rra ien t n ’être 
réservés q u ’aux  ob je ts  d e  v é ritab le  va leu r. 
Sans com pter les nom breuses c irconstances où 
l’é lo ignem en t d ’une  v ille  d e  ressources oblige 
à  s’ingén ier chez  soi.

L e ne tto y ag e , te l que  je  l’ind ique  ici, e st 
d 'u n e  exécu tion  qu i ne p résen te  rien  de fati­
g a n t ni de désag réab le , e t  qu ’une  « dam e » 
accom plira le  p lu s  fac ilem en t d u  m onde ; il 
n ’y  fau t que  d u  soin , beaucoup , m êm e de la 
m inu tie . Si c’est une  fem m e de cham bre  qui 
d o it en  ê tre  chargée , ve illez , au m oins les 
p rem ières fois, à  ce  q u ’elle y  ap p o rte  la  pa­
tien ce  e t  l’observa tion  nécessaires.

•oO®-
Q y’il s 'ag isse  d 'u n e  d en te lle  au  m è tre  ou 

d 'u n e  pièce quelconque : pèlerine, voile de 
fauteuil, le p rocédé re s te  à  peu p rès le  m êm e ; 
avec ce tte  différence p o u r ta n t,  que si le 
m étrage  p résen te  une  certa ine  lo n g u eu r , il 
sera  nécessaire du p lier la  d en te lle  eji p e tit 
paquet e t  d e  la  fixer p a r quelques po in ts ; ceci 
pou r év iter que  la  den te lle  ne se to rde , s 'em ­
b rou ille  e t  se  déchire.

P rendre  u n  réc ip ien t trè s  p ropre , en  porce­
la ine  ou en faïence, ou une cu v e tte  ém aillée si 
l’o n  v eu t . à condition  que  1 ém ail en  soit 
b ien  in tac t, car u n  éc la t p e u t p rovoquer une 
tache  d e  rouille . Y faire d issoudre  d e  bon savon 
de M arseille èianc rapé, dans de l’eau  chaude 
40® à  50® environ), e t  en q u an tité  suffisante

pou r o b ten ir une  eau très savonneuse . Si les 
den te lles  so n t fo rtem en t salies, on a jou te ra  
une  to u te  p e tite  p incée de carbonate  d e  soude.

M ettre  la den te lle  à tre m p e r dans ce tte  eau 
d e  savon , e t  la  la isse r y  sé jo u rn er au m oins 
une h eu re  e t  dem ie. A u b o u t de ce tem ps, 
l’ag ite r dans ce tte  m êm e eau, la  p resser d o u ­
ce m e n t en tre  les m ains sans ja m a is  tordre, 
sans jam a is frotter, c a r to u te  ac tion  de ce 
g en re  risque d ’endom m ager le  réseau des fils.

T rem per en su ite  la  d en te lle  dans une 
seconde eau savonneuse, t iè d e , m ais sans 
carbonate . C ertaines personnes y  a jo u ten t de 
la  g ly cérin e  qu i assoup lit la  den telle .

Ce procédé e s t le p lus sim ple  ; le  ré su lta t 
n ’est p as sens ib lem en t d ifféren t de ce lu i qui 
s’applique su r to u t a u x  d en te lle s  de valeu r. 
Il consiste  à en rou ler la  den te lle  en spirale 
su r la  pa rtie  cy lind rique  d’une  bouteille  ou 
d ’u n  l i t r e ,  bien n e tto y é , cela v a  de soi. 
R ecouvrir la  den te lle  d ’un m orceau  d e  m ous­
seline fixé p a r que lques p o in ts . P longer com ­
p lè tem en t la  bou te ille  dans une  eau savon­
neuse  préparée  com m e ci-dessus ; le  réc ip ien t, 
casserole ou te rrin e , d o it pouvo ir su p p o rte r le 
feu, car o n  fait bou illir le  to u t p en d an t une  
h eu re  env iron . A  m esure que  l’eau  se  salit, la  
rem placer p a r de nouvelle  eau  sav o n n eu se , e t 
ce la  Jusqu’à  ce que  l’o n  o b tienne  une  eau d o n t 
l’apparence so it p ropre .

Pour r in c e r , p lo n g e r la  bouteille  à  Teau 
froide, q u ’o n  change p lu s ieu rs fois. C 'est après 
ce  rinçage qu ’on d ém on te  les d en te lle s  d e  la  
bouteille  p o u r les faire sécher. Les p resser 
lég èrem en t en tre  les m ains e t  les m e ttre  à  
sécher .dans un  lin g e  p ropre .

Les vieilles den te lles  qu i n ’o n t pas é té  n e t­
to y ées  depuis fo rt long tem ps, o n t acquis une 
sécheresse particu lière  don t il e s t nécessaire 
de les débarrasser, dans l’in té rê t m êm e de leu r 
conservation  e t de leu r so lid ité . A vant donc 
d e  les p lo n g er dans l ’eau  de savon, on les m et 
à  trem p e r pendan t au  m oins une jo u rn ée  dans 
u n  bain d ’hu ile  b lanche o u  d 'iu iile  d ’olives , 
afin de rendre aux  fils la  souplesse q u ’ils o n t 
p erdue . Pu is on p rocède  com m e ci-dessus.

<Z>o-
T o u tes  les den te lles  ne so n t p o in t apprê tées :
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on  se co n ten te  d e  les repasser, ou m ieux , de 
les ép in g le r ; ce la  dépend , e t  d e  leu r fabrique 
e t  de l’em ploi auquel on les destine . L 'apprê t 
se  p rép are  en fa isan t d issoudre  env iron  lO g r. 
de gom m e arab ique  dans i litre  d ’eau. Faire 
bouillir u n  q u a rt d ’heu re  en rem u an t d e  tem p s 
en tem ps, avec une  cu ille r en bois. A chever 
ensu ite  d e  d ilu er le  m élange avec de l'eau  
froide q u ’on a jou te  ju sq u ’à lim p id ité  com plète 
du liqu ide, qu i cependan t d o it adhérer, «co lle r»  
encore u n  peu aux do ig ts.

L a na tu re  des den te lles , leu r u sage  d é te r­
m in en t le  p lus ou m oins d ’app rê t q u ’on  doit 
leu r d o n n e r ; les g ro sses gu ipures à reliefs, 
Irlande ou au tres , réc lam en t, en raison  de leu r 
épaisseur, un ce rta in  m ain tien , to u t en re s tan t 
souples. Il im porte  donc d ’a jou te r dans l 'ap ­
p rê t une  p lu s  g ran d e  p ropo rtion  de gom m e 
que  p o u r une  V alenciennes p a r exem ple, qui 
to u t  en  é ta n t apprê tée , d o it re s te r légère.

Les den te lles  R enaissance exécu tées avec 
des lace ts  e t  d u  fil te in té s  co n se rv en t hab i­
tu e llem en t après le lavage le u r  co loration  
crèm e, o cre  ou ficelle. O n tro u v e  m ain ten an t 
chez les m archands de cou leu rs des boules 
spécia lem en t p réparées, à  l'effet d ’o b te n ir  la 
co lo ra tion  voulue.

T ou tefo is, si l ’on n’a pas d e  ces boules à  sa 
d isposition , on  a rriv e  à  te in te r  les dentelles 
trè s  suffisam m ent avec de sim ples décoctions 
m énagères. Par exem ple  o n  o b tien t une  te in te  
crèm e foncée en d ilu an t l ’ap p rê t de gom m e 
avec une  décoction  de th é , au lieu  d’eau pure. 
U ne décoction  d e  gu im auve  d onne  une  te in te  
lég è rem en t ve rd â tre  ; de m êm e l’eau de foin.

Q uelques g o u tte s  de café te in te n t aussi l'ap- 
p ré t ; le  safran com m unique un  beau to n  jaune  
trè s  ch au d  ; en  u se r m odérém en t, il e s t enva­
h issan t ; d e  l’ocre  en  poudre  m ise dans un 
n o u e t donne un  jau n e  trè s  carac térisé . 11 est 
tou tefo is p ru d en t, quelle  que so it la  te in te  d é ­
sirée , d e  faire un essai p réalab le  su r u n  bou t 
d e  den te lle , p o u r ju g e r  du to n  e t de l’in ten ­
sité  d e  co loration .

D entelles o u  g u ipu res  é ta n t sèches, les 
trem per dans l'ap p rê t, p réa lab lem en t passé à  
trav e rs  u n  linge b lanc e t  fin q u i re tien d ra  les 
im pure tés p ro v en an t de la  gom m e ou de la

te in tu re . E xprim er doucem en t l’excéden t de 
liqu ide sans tordre-, pu is après av o ir couché 
la  d en te lle  dans la m ain gauche, frapper dessus 
avec la  m ain  dro ite  : ceci a  pou r effet de bien 
faire p én é tre r le  gom m age ; p o u r ê tre  certaine 
q u 'aucune  p a rtie  n 'a  échappé à l'enco llage , il 
e s t bon d e  renouveler une  seconde fois la  m êm e 
opéra tion .

L a den te lle  e s t alors rou lée dans un  linge 
fin où  o n  la  laisse reposer une  h eu re  ou deux .

N ous arrivons m a in ten an t à  la  p artie , sinon 
la  p lu s  difficile, d u  m oins la p lus m inu tieuse .

L es den te lles R enaissance, C luny , e tc ., les 
d en te lles  à la  m écanique so n t cou ram m en t re- 
passces ; les den te lles v éritab les, les app li­
cations, e tc ., e t  to u te s  choses de quelque  v a ­
leu r so n t ép ing lées ; l’ép ing lage , du reste , 
p e u t s’app liq u er aussi b ien  aux den te lles d ’im i­
ta tio n , m ais ce  trava il d em an d an t du  tem p s e t 
la  patience, o n  se co n ten te  so u v en t du repas­
sage  qui p eu t d o nner de bons ré su lta ts  à con­
d itio n  d 'é tre  très b ien  fait.

La tab le  ou p lanche à repasser au ra  é té  
so igneusem en t garn ie  d ’un linge b lanc sous 
leque l o n  in terpose  p lu s ieu rs épaisseurs de 
m o lle ton  très d ou ille t. C e m olleton  en laine 
p e rm e t de b ien  faire re sso rtir  le re lie f  d es den ­
te lle s  qui s’y  enfonce en  creux . La den telle , 
au m o m en t du  repassage  d o it ê tre  encore 
quelque  peu  h um ide . La poser su r la tab le  de 
façon que le  cô té  de l’end ro it d e  la  d en te lle  
repose s u r  la  tab le  —  afin de l’y  repasser du 
cô té  de l’en v ers . L’y  é ta ler b ien  dans sa  form e 
e t sa  d irec tion , en  passan t dessus la  paum e de 
la  m ain . Puis, en te n a n t le p ied  o u  ta lo n  de la 
d en te lle  avec la  m ain gauche  é tendre  les p ied s  
du  bo rd  avec la  m ain  d ro ite .

P lacer su r la den te lle  une  m ousseline b lanche 
trè s  fine, e t repasser avec un fer m odérém en t 
chaud , ou m ieux  avec u n  p e tit fer à  p laque 
in té rieu re  qu i assu re  con tre  to u t  acc iden t. La 
m ousseline em pêche le  b rillan t que  la issera it 
le  fer su r l’envers de la  den te lle . L es den te lles 
ne se  rep assen t p as com m e une  étoffe, d ’un 
b o u t à  l 'a u tre  ; o n  appuie  le  fer su r une  
m êm e place, en  su iv an t les dessins, e t  cela 
ju s q u 'à  ce que  ce tte  partie  so it com plètem en t 
sèche . L a d y  P k a t i c k .
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O E I M O R S
Les costum es « ta illeu r-cou tu riè re  » ,  pour 

em ployer l’expression  du m e i e r , son t en 
passe de te n ir  beaucoup  p lus de la cou tu ­
rière que  du ta i lle u r , p a r to u s les enjoîive- 

* m en ts  qu ’on y  a p p o rte , p a r les fanfreluches 
q u ’o n  y  a jou te  ; e t  encore  p lus, p eu t-ê tre , par 
la fan taisie  de la  coupe des ja q u e tte s  e t des 
boléros, qu i n 'o n t p lus rien  de c lassique n i de 
m asculin . T a n t e t  si b ien  que , la  m ode des 
é tam ines e t  des la inages légers a idan t, nous 
en revenons, avec  to u te s  ces g a rn itu re s , à  la 
robe de « dem i-to ile tte  »  d ’il y  a  quinze ans, 
d o n t le  corsage baleiné sim u la it so uven t 
une v este  ; robe en lainage d e  fantaisie p lus 
ou m oins garn ie  de soie, de b roderie  e t que 
détrôna  ju sq u 'à  p résen t le  costum e rée llem en t 
ta illeu r, sobre, d isc re t, d o n t to u t le  chic do it 
déri /e r  d ’une n e tte té  d e  lignes, d 'u n e  conci­
sion d e  d é ta ils , d ’une  im peccab ilité  d ’exécu­
tion  absolues.

Ceci n e  rev ien t p o u rtan t pas à  d ire  que le 
costum e s tric tem en t ta illeu r a it  p erdu  d e  sa 
faveu r ; m ais à cô té  de lui o n  fait au tre  chose ; 
e t  u n  au tre  chose qu i p eu t lui rester parallèle 
dans les c irconstances où  le co stum e ta illeur 
é légan t é ta it seu l indiqué.

Ce quelque chose, c’e s t la  p e tite  robe dem i- 
hab illée . en  la inage, m élangé don t la  Jupe sans 
exagéra tion  de lo n g u eu r, e s t facile à  relever, 
d o n t le co rsage  d isposé en  façon de boléro

co u rt ou p lissé , ou g arn i d ’u n  g rand  col pèle­
rine. étoffe suffisam m ent le  buste  p o u r que, 
sans m an teau , on n’a it p o in t dans la  rue l’air 
d’ê tre  en ta ille . E t su r ces tissu s  trè s  légers 
ou trè s  tran sp a ren ts , des galons, des b iais, des 
b ague ttes  e t  d e  la  gu ipu re , beaucoup  de g u i­
pure, q u ’on  te in t du re s te  en  to u te s  nuances 
p o u r les a sso rtir  à  celles des tissu s  em ployés.

*
Plus de v o lan ts  en  form e ; il a rriv e  b ien  que 

des ju p es  son t, dans certa in s  cas, séparées en 
d eu x  ou tro is  pa rtie s  su r leu r h au teu r, m ais le 
racco rd em en t d e  ces p a rtie s  en tre  elles n ’est 
po in t p o u r c o n s titu e r  le  v o lan t p rop rem en t 
d it. Des p lis  en lo n g u eu r, depu is les hanches, 
p a r ta n t d 'u n  em piècem en t, e t  se dé tachan t 
en soufflets ; o u  encore  la  ju p e  en tièrem en t 
pHssée en  p lis couchés, com m e à l’écossaise.

M ais il ne fau t p as  cro ire  q u ’il so it facile 
d ’é tab lir ces plis to u t  sim ples en  apparence, e t 
qu ’il suffise de p lisser d u  h a u t en  bas des lés 
d’étoffe en  d ro it fil. de les a ju s te r sous u n  em ­
p iècem en t d e  hanches, pou r o b ten ir une  jupe 
réussie.

C haque lé  e s t coupé d an s  un  sens trè s  diffé­
ren t, b iaisé, d im inué du  h au t, e t  c e t aspec t 
sim ple e t  un ifo rm e s’il en  f u t , d 'u n e  ju p e  
ronde to u te  p lissée, n ’e s t  ob ten u  qu ’au prix  
d ’une  coupe trè s  savan te  e t d ’essayages fort 
m inu tieux .

Il en e s t de m êm e pour les ju p es  coulissées 
à m i-h au teu r par tro is  rangs trè s  espacés de 
fronces; c’e s t une  d isposition  trè s  en  faveur pou r 
les étoffes légères, vo iles, é tam ines, crêpes de 
C hine. N’allez pas im aginer-là  aussi q u ’il suffise 
d e  ta ille r, m êm e en  form e, une  ju p e  d ’u n  seul 
m orceau  su r sa longueu r, e t  d ’en ram asser en­
su ite  l’am p leu r p a r ces g ro s coulissés. H en 
ré su lte ra it que lque  chose d 'in fo rm e : quoi 
q u 'o n  fasse, l 'am p leu r , excessive en hau t, se­
ra it insuffisante en  bas o ù  elle do it a tte ind re  
com m u n ém en t une  m o y en n e  de 8 m ètres de 
to u r . C’e s t par é tages e t g radations qu’il faut 
procéder, e t chaque  série  de coulisses rep ré ­
sen te  u n e  p a rtie  rappo rtée , ta illée  p lu s  ou 
m oins en form e. La rép a rtitio n  des fronces re ­
p ré sen te  encore  to u t un  trava il que , dans les 
m eilleu rs a te liers, on ne p e u t b ien  effectuer
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su r u n  m annequ in , ta n t la  d irection  de ces 
fronces est chose d ’im portance  ; c’est d’elle 
que dépend  en effet to u te  la  silhouette  
de la  ju p e  q u i d o it re s te r  dans sa lig n e  d ’en 
sem ble suffisam m ent co llan te  d u  hau t, e t très 
floue trè s  évasée d u  bas.

-t-
N otons en  passan t, pour les sous-jupes en 

taffetas, au  lieu d u  vo lan t à  faux qu i ren tre  su r 
les p ieds e t ne so u tie n t p as  assez l’étoffe de 
dessus, u n  tr ip le  g an sé  en  co ton  p resq u ’aussi 
g ro s  que  le p e ti t  d o ig t, posé ju s te  au bord , en 
gu ise  d ’o u rle t. E t à  l’envers de ce gansé , à 
l ’in té rieu r p a r co n séq u en t d e  la  sous-jupe, u n  
to u t  p e ti t  v o lan t froncé, en gu ise  de balayeuse, 
m ais ne dépassan t pas. Ces g ro sses ganses son t 
in fin im en t p lu s  souples que  to u s  les genres de 
cerc le ttes  spéciales ; elles ne co u ren t pas risque 
de percer l’é to ffe , e t n o n -seu lem en t elles 
a id en t à  ju p o n n e r du bas, m ais encore  elles 
rem placen t les p lom bs so uven t nécessaires pour 
faire to m b er e t  m a in ten ir dans leu r d irection  
les sous-jupes légères. Enfin elles o n t encore 
ce g ran d  avan tage  d e  n ’avoir pas besoin  d ’être 
enlevées des sous-jupes en ba tis te  ou en  linon 
lo rs du  b lanchissage .

*
Des tissu s  très g ro s e t  trè s  légers à  la  fois, 

m élangés su r to u t de deux  to n s : é tam ines 
g rossières, so rtes de canevas souples d o n t on 
p e u t co m p te r les fils. C om m e sous-jupes, des 
taffetas g lacés de deux  to n s ég a lem en t, pou r 
do nner u n  jo li reflet à  la  tran sp aren ce  du 
dessus.

Du voile encore e t tou jours, un i ou m ou­
cheté , tach e té  légèrem en t. E t to u te  une  infinie 
v arié té  d e  «  neigeuses ». ces étoffes irrégu­
liè rem en t sem ées de flocons soyeux  d ’une 
te in te  différente  d e  celle du fond.

U ne v arié té  infinie dans les beiges e t  les 
g ris  to u t  un is . Ceci est une  ind ication  des 
nuances qu i se ro n t le p lus adoptées.

Il fau t signaler aussi, com m e une très 
a ttray an te  n ouveau té , de g ro s pongees ou 
sh an tu n g s , so rte  d e  foulard exotique ju s ­
qu’ici em ployé seu lem en t daus la  te in te  écrue 
na tu re lle , e t  q u ’on  v e rra  c e tte  année  dans des 
nuances claires trè s  adoucies. C e tte  soie épaisse

e t b ou rrue  se garn ira  su r to u t avec d e  grosses 
gu ipu res, n o tam m en t du filet à  la rg e  réseau, 
à g ro s  reliefs ; e t  ces g u ip u res  so n t, com m e Je 
l’ai d it  p lu s  h au t, te in te s  ex ac tem en t d’après 
la  nuance d e  la  robe.

Ces m êm es pongees, en b lanc u n  peu ivoire, 
avec d e  g ro sses den te lles  du m êm e to n , feron t 
de trè s  é légan tes blouses p o u r p o rte r  sous le 
b louson  ou la  veste  d ’u n  costum e ta illeu r 
foncé to u t passem en té  de pam pilles en  fm 
cordonnet.

A . riE Bo u r g e o i s i e .

LE CH EZ SO I
Dans son jo li hôtel situé non loin du  Trocadéro, 

tout dernièrement, l’aimable comtesse de la F . .  . 
conviait ses nombreuses relations à une matinée 
littéraire des plus intéressantes. Le conférencier, le 

marquis de C . . . ,  grand seigneur fort éiudit, conta> 
à son aristocratique auditoire mille détails piquants 
sur la vie Athénienne de jadis.

Involontairem ent, le s  élégantes femmes q u i 
l ’écoutaient jetaient un regard sur leurs toilettes, 

ne pouvant s ’empêcher, sans doute, d'établir une 
comparaison entre la coquetterie de ce temps-ià et 

celle du notre. Je dois avouer qu'elles semblaient 
fort satisfaites de cet examen qui paraissait tout à 
l ’avantage de notre époque.

La jo lie  et blonde Mme de G .., ,  fut particulière­
ment remarquée, elle portait une exquise toilette de 

faille de Chine « Cendrillon » garnie d ’applications 
de Bruxelles ; sur le corsage assorti un galon orné 
de cabochons, de broderies, simulait un boléro. Les 
manches très larges du bas étaient serrées au poi­
gnet par le même galon brodé de pierreries. Un em­

piècement sur le haut de la jup e était formé par des 
fronces très serrées, que soulignait un entredeux de 
point de Bruxelles.

C ’était exquis ! on sait d ’ailleurs que Mme de G .. .  

e s t , depuis des années, une fidèle cliente de la 
grande maison Forcillon. place du Théâtre-Français 
(105, rue Saint-Honoré), dont le bon goût, l ’élé­

gance comme il faut, sont universellement réputés. 
N ’est-ce point là, en effet, que l'on va quand il s'agit 
d'une toilette allant à  merveille, et qui, doublée de 
soie, ne dépasse pas 150 francs? Ce qui est presque 
un tour de force.
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Au même prix, je le sais, l'excellent tailleur Isi­
dore expose en ce moment, chez lui, 27, rue Bleue 

(angle de la rue U fa yette), de ravissants costumes 
tailleur, en drap anglais, très jolim ent garnis et dou­

blés de taffetas indéchirable.
Il a su trouver, cette saison, des idées de la plus 

heureuse originalité ; ses modèles offrent un choix 
et une variété extrêmes. Les personnes fortes verront 

des créations faites pour leur plaire, la ligne est 
allongée, les formes effacées ; les autres, p.ir contre, 
qui déplorent une maigreur regrettable, choisiront 
certain costume gentim ent étoffé qui suppléera à 

l'em bonpoint absent.
Chaque jour. Isidore expédie en province des robes 

qu 'il n’a même pas eu besoin d'essayer, et qu’ il a 

faites sur le simple envoi d 'un  corsage et des lon­
gueurs de jupe, c’est dire son impeccabilité comme 

coupeur,
Peut-être quelqu'une de vous, mesdames, souhai- 

tera-t-elle semblable cadeau de Pâques.

Celles que personne dans leur entourage ne son­

gerait à gâter en cette occasion, ne seront pas néan­
moins déçues dans leur espoir. La maison L. Robert, 
5, rue M ulet, â Lyon, qui chaque année à pareille 
époque s'ingénie âtrouver le cadeau le plus agréable 
pouvant plaire à ses fidèles clientes, vous offre, 

chères lectrices, du 6 au zy  avril inclus, un ravis­
sant corsage montant mi-confectionné en tulle pail­
leté, composé d ’un devant, du dos et des manches.

Cette superbe prime d'une valeur de 50 francs en 

viron sera offerte à toute personne qui lu i demandera 
en une seule fois, six douzaines de voilettes à 0 fr.40 
la  douzaine. Pour avoir droit à cette prime, il faut 

que chaque commande soit accompagnée de son 
mandat, soit 38 fr. 40 pour la France, soit 50fr. 30 
pour l'étranger, et que la totalité de l’ envoi soit 

faite en un seul colis à la même adresse.
Les autres commandes par une, deux ou plusieurs 

douzaines de voilettes à 6 fr . 40, jouissent toujours 

des mêmes privilèges qu'autrefois.

Ce n'est pas assez de se bien mettre, il faut aussi 

que le visage soit en beauté, et pour cela on ne sau­
rait trop prendre de précautions en ce moment où 
les premiers rayons de soleil font naître les si v ilai­

nes darlres farineuses.

Pour les éviter vous n’avez qu ’à mettre chaque 
matin, après vos ablutions, un peu de VèTÜabUEau 

de Ninon  pure à l ’aide d 'un  petit tampon d'ouate ;

l'épiderm e se satinera, s'adoucira, et vous n'aurez 
même pas à  redouter l'apparition des rides. C'est 

ainsi que la belle Ninon de Lenclosen fut préservée. 
Cette recette fameuse est le secret de la Parfumerie 
Ninon, 3 1 , rue du 4-Septembre (le flacon 6 francs, 

franco 6 fr. 50;.
Notre époque ne cède en rien aux siècles passés, 

bien au contraire ; je  ne vous citerai comme preuve 
que la  découverte faite récemment par un érudit 

chimiste de Lyon. H s'agit d ’un philtre de beauté 
e t . . .  d 'h ygièn e, contrairement à tant de fards qui 

donnent une fraîcheur factice et qui détruisent à 

tout jam ais la  fraîcheur de îa peau.
Le « Rizo! », c'est le nom de ce nouveau produit, 

n 'est ni une crème ni un liquide laiteux, à base 
d'amidon que l ’on obtient en ém ulsionnant.

C ’est au contraire une e.iu de violette limpide 

comme celle d'une source dont on met une légère 
couche sur le vis.age après s'être lavée, puis on 

laisse sécher un quart d'heure et l'on essuie douce» 
ment, —  malgré que ce soit sec, —  avec un petit 
morceau de peau de chamois ou un mouchoir de 

batiste. Alors le teint apparaît poudrerizé, charmant, 

sans qu'on ait m is un atome de poudre de riz. F,t 
cela restera en cet état jusqu'à ce qu'on se soit 
mouillé le visage. Le « Rizol » est non seulement 
un produit de beauté, comme je  le disais, mais 

d ’hygièn e; si vous écorchez un bouton, si vous 
vous faites une égratignure : une goutte de cet an­
tiseptique merveilleux cautérisera instantanément la 
petite déchirure (Le flacon est expédié franco contre 

mandat de 4 francs adressé à la Parfumerie Mélu- 
sine, 33, quai Saint-Vincent, à Lyon). Son usage 
donne une grande douceur à l'épiderme et l'im prè­

gne d'une suave odeur.

S 'il s’agit d ’hygiène plus générale, moins locale,

L 'a n n o n c e  d u  H om e - T onnele t que 
n o u s  p u b l io n s  a u jo u rd  h u i ,  d o i t  a t t i r e r  
l ’a t te n t io n  de ceu x  de nos lec teu rs  qu i, 
p a r  g o û t  o u  p a r  rég im e, so n t  désireux  
d 'o b te n i r  à d o m ic ile  u n e  b iè re  de qualité  
ind iscu tab le  : l e u r  souha it  va se t ro u v e r  
b ien  fac ilem ent e l  h e u re u se m e n t  réalisé.

A  N O S  lÆ O T B I O fiS  dont la peau fine et délicate se 
cerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
filycérfne savonneuse tfe L.T.Pfver.Cette préparation 
rend à la  peau sa douceur et sa souplesse primitives.
P arfiu aeri»  l . T .  P I V B R .10. B o n f * « * » ^ t F » » h o u r g . P » r i e .

EAU DE BOTQT rtuial<ir#BOTOT.17.rue4«lsP»l*-

Ayuntamiento de Madrid



.“ ■ " - v ’

tl-2 LE POT-AU-FEÜ

(le bains par exemple, qui s'imposent plus fréquents 
en cette saison piinlaniére où les efflorescences de 
1.1 peau sem blent une contrefaçon burlesque des 
l'ourgeonnements de la  nature, vous ne pouvez 

mieux faire que d ’adopter les bains savonneux (à 
l’e.xtrait de savon,inventés en 1S7;  par Mme Bossé). 

Ils sont parfaits, c l les nombreuses imitations qui 
ont été ou sont journellement tentées ne font qu’af­
firmer la supériorité des sons Bossé. Ceux-ci sont 
d ’ailleurs approuvés par l'Académie de médecine. 

Rien en effet n’est plus agréable que l ’emploi de cet 
ingénieux petit sac qui contient le son, le savon, le 
parfum et l'éponge.

M. Fautier-Bossé, parfum eur-savonnier, envoie 
gratuitement sa méthode de toilette, sur demande 

adressée 14, rue Séguier, â  Paris (T élép h. iao.86). 
Les produits de cette maison sont en vente dans 

tous les magasins de parfumerie.

F é t i c h e t t e .

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

G .,  Jllaie. —  Les dentifrices des Bénédic­
tins du Mont-Majella sont ceux que je vous con­
seille. L’Elixir pur calme les rages de dents, il en­

raye la carie et conserve les dents ; la poudre les 
blanchit, la p.âte donne de la transparence à l'ém ail.

(Elixir : ;  f r . .  franco 3 fr. 50 ; poudre : i fr. 7s, 
franco 2 fr. 35 ; la pâte : 2 f r . ,  franco 2 fr. 50. 
Chez l ’administrateur : M. E. Senct, 15, rue du 
,| Septembre, Paris).

-«H» -tH»

C O U R R I E R
M '" du  B. —  Remplacer dans le soufflé, ou la 

crème de riz, ou la farine, par de la mie de pain 

fraîche émiettée au torchon, passée au tamis.

B, B. B. —  Lorsque les endives sont cuites, dé­
couvrir la casserole et laisser gratiner à  four chaud.

M "" R , A vesn es . —  Non, il n 'y  a pas eu encore 
d ’ouvrage de ce genre par cette personne.

U n e  B asque. —  La dimension du moule est telle 
qu ’ils ont tous la même hauteur, soit de 4 à 5 cent. 
La quantité de beurre a été indiquée d.ins le nu­
méro suivant, page ;oo de l’année 1903.

P e tite  a bon n ée fid è le  d e  la  G iron de. —  Faire 
cuire le sucre au gros cassé, exactement comme pour 
glacer les quartiers d ’oranges. Pour le Saxon, il faut 
diluer du sucre glace dans les quelques gouttes 

d ’eau indiquée, tiède.

(Suite des réponses au prochain numéro.)

^  p r o p o s  ci© L d o d e
Rubrique bizarre 

dans le F a.'-au-  
F c u ,  d ira -t-o n , 
et cependant nos 
fidèles étant fem­
mes, rien de ce 
qui touche à la 

mode ne peutleur 
être indifférent. 
C e s t  du reste pour 

répondre à nombre 

d ’entre elles que j ’écris aujourd'hui et sur ce point 
si controversé : le j'ostiche-

Les coiffures artificielles sont à ce point perfec­

tionnées que nous nous en servons pour être mieux 
coiffées, pour remplacer une partie faible, et surtout 
pour conserver et protéger nos propres cheveux, 
qu'abîm ent le col du vêtem ent, le chapeau et le 
grand air. Mieux vaut user un postiche, faci­
lement remplaç.iWe, qu’abîmer et détériorer nos 

cheveux.

Les coiffures rapportées sont nécessaires pour être 

coiffée avec goût et bien coiffée. Pour ce faire, il faut 
naturellement un postiche s’appropriant à la per­
sonne qui le porte, créé pour elle, suivant son âge, 
son air et ses gorîts.

«Ce sont, me disait M. Marius Heng, l’un de nos 
artistes postkheurs les plus en vogue, ces principes 
qui m 'ont inspiré ma dernière création «l'ondulation 
postiche », modèle déposé qui peut se transformer 

i  volonté et qui permet de faire toutes les coiffures, 
suivant les têtes et les âges, et je  puis même ajou­

ter, suivant toutes les bourses, puisque, à partir de 
3 5  francs, je  fournis une coiffure artificielle couvrant 
toute la tête de cheveux admirablement ondules. » 

Je connais, pour ma paît, deux de mes bonnes 

amies qui, sur mon conseil, ont essayé cette mer. 
veilleuse création et ont bien voulu me remercier de 
l'indication. C'est donc sans aucune crainte que je 
puis adresser nos lectrices à M . Marius Heng, 33, 
rue Bergère, Paris.

O d e t t e .

Le  Gérant ;  A . DESBOIS ^ A R T t. —  r w  e s A m i j s  b o w l a b r .  t S 7 ,  b o b  # * r * T - m o * o B ^
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