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Potage a la Quete ce Boauf

recette, d'une exécu-

tion bien facile dans la cui-

sine courante, et qui fournit

un potage suffisamment corsé comme

bouillon, d'une saveur fort délicate, a

laquelle ajoutent encore les légumes
nouveaux du moment.

l.e potage queue-de-bceuf a la francaise

que nous donnons aujourd’hui, peut
étre facilement converli en a Ox tail
soup I) par la simple addition, au mo-

ment presque de servir, d’une cuillerée
a café de vin de I'orto ou de Xéres
(Siierry) par personne. D’une facon ou
d’une autre, il constitue une ressource
dans la composition d’un menu soigné,
mais peu chargé, ne comportant point
de grosse piece de boucherie ; et méme
sans boucherie aucune. Far exemple: ie
potage, un poisson ou des ris de veau,
une volaille rotie, légumes, etc.

Ce potage est peut-étre encore meil-
leur fait la veille, et réchauffé au mo
ment du diner. car les légumes se sont
pour ainsi dire confils, Ct c’est aussi
une facilité pour le cas ou, ayant beau-
coup de besogne le jour méme du diner,
on cherche a s'avancer; c’en est une en-
core dans les maisons peu nombreuses
parce quetoute la queue de beeuf n’6tant
pas utilisée généralement dans la garni-
ture du potage, on peut en servir quel-
ques morceauxau déjeuneren les accom-
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pagnant d’une sauce tomate ; ou plus
simplement avec les [égumes de la mar-
mite, moutarde et gros sel, comme le
beeuf bouilli.

Faisons remarquer qu'il est indispen-
sabled employer lebe ufcru hachéasns
la proportion que nous indiquons; non
seulement pour clarifier le potage qui
doit étre d'une limpidité trés grande,
mais surtout pour corser le bouillon de
queue dont la saveur, sans cela, serait
presque insignifiante, la queue de
beuf ne fournissant guére que des prin-
cipes gélatineux et non des sucs corsés.
Voila donc pourquoi il est ici de toute
nécessité de mettre du beeuf cru haché
et de n’en pas mettre moins que ce que
nous indiquons. Felii n’enipéche pas que
si I’'on dispose de carcasses de volaille
roties, d’os de rotis également, — mou-
ton toujours excepté —, on pourra avec
grand avantage les ajouter dans la mar-
mite. pourvu que ces déchets soient
d’une frafcheur absolue. Il convient de
dire, a ce propos, que dans les cuisines
de grandes maisons, comme dans celles
des restaurants réputés, tous les déchets
de ce genre sont, au fur et a mesure,
ajoutés dans une marmite spéciale qui
fournit ainsi constamment du bouillon
pour les besoins courants ; fonds de cas-
serole oU a cuit un braisé, parures des
viandes, abattis de volailles, tout y
trouve sa place. Et comme, dans ces
grandes cuisines, on dispose dyne
forte quantité d’os, proportionnée a
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la grosse consonimalion qu’on y fait de
viande de boucherie, ces os concourent
encore a honifier le liouillon de la fa-
meuse marmite. Rien d’¢tonnant que
h‘s potages préparés dans ces cuisines-la
soient si savoureux et corsés, puisqu’on
yemploiede ce bouillon a la place d’eau
pour des appréts tout simples comme
I'est celui du pot-au-feu et de la queue
de bceuf. Tout ceci revient a dire que
non seulement rien ne doit étre modifié
dans les proportions ci dessous, mais
qu'encore on y peut ajouter avec avan-
tage.

Proportions

Pour 3 ou 6 personnes ;

1 kil. 300 de queue de beeuf;

500 gr. de maigre de beeuf,
ché ;

100 gr. de carotte, net;

25 gr. d'oignon piqué d'un clou de
girofle;

40 gr. (le poireau ;

10 gr. de queues de persil, uu petit
brin de thym; 14 de feuille de laurier;

5 gr. de céleri (quand ily en a);

lu gr. de gros sel ;

2 litres d’eau ;

1 blanc d’eeuf cru ;

cru, ha-

P(HTI LA riAUMTI'nE
00 gr. de carotte, net;
00 — de navel ;
23 — d'oignon;
30 — de poireau;
13 — de céleri (dans la saison);
23 — de beurre ;

2 décilitres du bouillon de queue.
Temps nécessaire : 0 heures, la queue
ayant dégorgé.

RESUME
Faire dégorger la queue a lI'eau froide. La meltre
dans une marmite avec eau froide, sel, faire écu-

mer ; ajouter les légumes ; cuire doucement 3 heures.

LE POT-AU-FEU

Passer, dégraisser, clarifier le bouillon avec bceuf
cru et blanc d’ceuf.

I"arniliire. —e Faire revenir au beurre les légu-
mes; mouiller avec bouillon. Cuire doucement.
Les ajouter au moment de servir dans le bouillon
clarifié, ainsi que des morceaux de queue de bceuf.

La queue de beeuf

e Faites la couper en trongons, par le
boucher, aux endroits indiqués par les
jointures. Mellez-la dans wune grande
terrine d'eau frafche, ou vous la laissez
dégorger au moins pendant 3 heures;
mais elle y peut passer aussi bien
toute la nuit; il faut renouveler l'eau
a mesure qu’elle rougit beaucoup. Cette
nécessité de faire dégorger est tout a
fait importante pour la qualité du
bouillon qui sans cela resterait trouble
et de vilaine couleur.

Mettez les morceaux de queue dans
une petite marmite ; la grandeur du ré-
cipient a aussi son importance ; dans
une trop grande marmite, I’évaporation
du liquide est trop forte, el aussi I’écu-
mage est trop diflicile, le liquide étant
trop au fond . Mouillez avec I’eau froide
indiquée, salez, et posez sur un feu trés
modéré, pour amener progressivement
I'eau au degré de chaleur ou elle va
commencer a bouillir. C’est pendant cet
échauffement progressif que les viandes
laissent échapper tous les principes qui
troublent la limpidité d’un bouillon ; si
ces viandes sont saisies par la chaleur
trop vive dés le début, non seulement le
bouillon est trouble, de vilaine teinte,
mais encore sa saveur est tout autre. A
mesure que liquide et viandes s’échauf-
fent, I’écume commence a monter ;
quand le liquide se met a « frémir » ce
qui est un signe précurseur de I’ébul-
litioE, I’6cume devient encore plus
abondante, et il faut I’enlever soigneuse-
ment. l.aissez bouillir doucement, pour
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achever d’écumer, et ajoutez, en deux
ou trois fois, environ un décilitre d eau
froide. Cette eau froide, en ralentissant
chaque fois [I’ébullition, favorisera la
montée de nouvelle écume, qu’avec grand
soin vous enlevez & mesure, en em-
ployant pour cela une toute petite écu-
moire, ou la cuiller percée. Ce n’est
que quand il n’y a plus du tout
d'écume que vous ajoutez les légumes,
préparés comme pour un pot-au-feu ;
c'est a-dire, la carotte ralissée, lavée, et
fendue en quatre; I'oignon dans lequel
vous enfoncez le clou de girofle (comme
une épingle sur une pelote), le poireau
ficelé en bouquet avec les queues de
persil, le céleri, si vous en avez, un
tout petit brin de thym, et le quart d’une
feuille de laurier. Des que I¢bullition,
de nouveau arrétée par l'introduction
de ces légumes froids, a repris, couvrez
la marmite, et retirez-la sur le coin du
feu pour laisser cuire tout doucement
pendant 3 heures. Il ne faut qu'un tout
petit houillottement bien régulier, et
sur un seul point de la marmite; ob-
servez que la marmite étant bien close
par son couvercle, la chaleur s'y con-
centre de telle fagcon qu’il faut peu de
chaleurpour obtenir ce résultat; et ce qui
le prouve, c’est que quand vous enlevez
le couvercle, le liquide qui bouillottait
juste au moment ou vous avez enlevé ce
couvercle, ne fait plus que frémir a
peine au bout de quelques secondes.
Ceci doit donc vous servir d’indication
pour le degré de chaleur nécessaire ; il
en faut relativement peu, mais il la faut
constante et égale : pour le bouillon
comme pour les viandes.

Four clarifier

La viande de bceuf aura été prise dans
la partie maigre du morceau appelée

tranche, qui est fort juteuse. Il n’y doit
subsister aucun fragment do graisse, car
un bouillon ou un jus qu’on clarifie
doit auparavant avoir été déja dégraissé
a fond. Hachez ce beceuf trées menu,
comme pour un véritable hachis, soit
en le passant a la grosse rondelle du
petit hachoir mécanique, soit en le ha-
chant au grand couteau ; il faut qu’il
soit aussi finement haché que la viande
crue qu’on donne aux malades, sans
quoi il ne produira pas l'effet attendu.

Dans une casserole ordinaire, mettez
ce hachis. Joignez-y le blanc d’ceuf,
battu en mousse légeére.

Lassez le bouillon de queue a travers
une fine passoire, dans une terrine
quelconque. Dégraissez-le complétemeut.
Puis versez le, peu a peu, dans la casse-
role, en le mélangeant avec une cuiller.
Si on le versait tout d’un coup, ce li-
quide chaud saisirait le blanc qui ne
pourrait plus le clarifier. Si vous ne
faites la clarification que le lendemain,
il n’y a aucun inconvénient, donc, a
verser le liquide froid en une seule
fois.

Posez sur feu modéré, couvrez la
casserole, et laissez s’échauffer peu a
peu jusqu'a ébullition, en remuant
doucement de temps en temps pour que
le blanc n’attache point au fond de la
casserole. Retirez alors immédiatement
sur un feu trés doux et laissez cuire tout
doucement pendant 35 a 40 minutes.

Prenez un linge assez fin, serviette de
toile ou autre, parfaitement propre.
Trempez-le a l'eau froide, et tordez-le
bien ; étalez le dans le fond d'une grande
passoire a gros trous que vous disposez
au dessus d’une terrine; c’est phis>apide
(jue d’installer, comme on doit le faire
pour de plus grandes quantités, la
serviette nouée a chaque coin aux quatre
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pieds d’uE tabouret renversé. Versez-y
doucement tout le contenu de la casse
réle, iicjuide el viande. l.e bouillon —
ijui est devenu du <-orisi)nnnd par ce que
lui a communiqué la chair de bcuf
haché — passe alors parfaitement lim-
pide.

La garniture

Fendant la clarification du bouillon,
vous avez le temps de préparer la gor
niture. On taille les légumes suivant
qu'ils sont de toute primeur, comme en
ce moment, et extrérnemenl petits, ou
qu’ils ont des dimensions ordinaires, l.a
garniture de la queue de bceuf se taille
habituellement « en brunoise », c'est-
a-dire en petits dés trés fins, n ayant pas
plus de 4 millimétres, soit pas méme
un demi centimetre de cdté. Mais avec
les minuscules carottes de primeur,
grosses comme des noisettes, qu’on a en
cemoment, il est préférable de les laisser
entieres, ou de les couper en deux, el
on taillera les morceaux de navets de
méme dimension. iJu poireau, on ne
prend jamais que le blanc, qu’on taille
pareillement.

Des qu'il s’agit de légumes ordinaires,
quoique nouveaux encore, taillez en
brunoise ; ne jamais prendre de la ca-
nnte, en ce cas. que la partie rouge, et
rejeter absolument le jaune et l'inté-
rieur ou racine (Jui est insipide.

Prenez une petite casserole en cuivre
étamé. a fond épais. Mettez y le beurre
indiqué avec les légumes. Couvrez, posez
sur feu doux, et laissez doucement re-
venir; c est a dire (Jue les légumes suent
leurs sucs et se colorent peu a peu avec
ces mémes sucs qui se caramélisent a la
surface des légumes; agitez de temps
en temps la casserole, et découvrez la au
bout d une vingtaine de minutes, pour
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que la buée s'éehappe et que la colo-
ration se produise ; quand les légumes
sont seulement dorés, sans surtout les
laisser brunir, versez y la quantité de
bouillon indiquée (pii est calculée de
facon a juste les recouvrir. Couvrez la
casserole, et a partir du moment ou
[’6bullition a commencé, laissez douce-
ment mijoter pour terminer la cuisson
pendant prés de trois quarts d'heure.
Les légumes doivent étre alors comme
confits.

Pour servir

Dans la casserole qui a servi a la
clarification, rincée et bien essuyée,
faites réchauffer le consommé qui doit
fournir 1 litre 1 2. Ajoutez-y la bru-
noise de légumes, et versez dans la sou-

piére, ou vous ajoutez les plus jolis
morceaux de queue de bceceuf, — tenus
au chaud, — a moins qu'on ne les pré-

sente a part, ce qui se fait également; il
faut compter un ou deux morceaux par
personne. Ceci est la fagon typique et
réglementaire de servir. Mais on peut,
pour plus de facilité, avant de joindre la
queue dans le consommé, enlever I’os
qui est génant dans l’assiette a potage,
et, avec un couteau, parer un peu les
chairs.

Onaura eu soin, pour tenir la queue au
chaud pendant tout le temps de la clari-
fication et de la cuisson de la brunoise,
de la laisser dans la marmite sur un coin
du fourneau, avec un peu de liouillon
an fond pour ne pas dessécher, et bien
couverte.

Si le potage est fait la veille pour le
lendemain, ce n’est jamais qu’au mo-
ment de servir qu’il y faut ajouter la
queue de beeuf qu’on garde a part, afin
de ne point troubler le consommé.

La Vieille Catherine.
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I’lItalienne

colombié

Macaroni a

d'al'RES m .

il ONSTVMMVENT OU Dous demande
comment obtenir du macaroni
qui soit « bienfilant »; et le

macaroni est, en toutes saisons et en
toutes contrées, une si grande ressource,
non seulement pour les jours maigres,
mais encore dans la composition des
régimes, que nous donnons ici des ex-
plications détaillées, trop longues pour
les résumer dans le courrier.

Proportions

Pour 6 personnes environ ;
230 gr. de gros macaroni ;
100 — de fromage de parmesan rapé;

100 — — gruyére rapé ;
60 — de beurre;
23 — de gros sel;

2 litres d'eau filtrée :
I’n peu de poivre en grains fraiche-

(ne légére prise de muscade rapée.

Le macaroni

l.es Italiens mangent de trés bon
macaroni pour plusieurs raisons dont
la premiére et la plus importante est
qu'ils savent lejaire cuire.

l.a pate de leur macaroni, d’autre
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part, est fort bien préparée, se compo-
sant d'un mélange de blés durs d'ltalie
avec des farines d’Algérie de qualité
supérieure: ils obtiennent ainsi un ma-
caroni résistant, d'un godt parfait.
Enfin, il faut considérer aussi que les
fromage italiens sont fort bien faits.

La cuisson

En lItalie, on ne fait cuire le macaroni
qu'au dernier moment ; de cette fagon
il n’a pas le temps de se détremper et
de prendre le godt de colle de pate que
lui communique une cuisson trop pro-
longée. En France, on fait bouillir les
pates beaucoup trop longtemps, et,
pour peu qu’elles ne soient pas de qua-
lité supérieure ou seulement frafches,

elles s’affaissent et n’ont plus ni forme,
ni godt.

Qu'il s’agisse de macaroni. de nouilles,
de lazagnes, etc., voici la facon dont on
devrait toujours faire cuire le macaroni.

Faites bouillir les 2 litres d’eau, bien
mesurés, avec le sel indiqué. Jelez-y le
macaroni brisé en deux ou trois parties,
pas plus ; il est entendu qu'il s’agit du
macaroni vendu en boftes ou en paquets;
le macaroni tout frafchement préparé
peut se cuire entier.

Deés que |*%bullition est reprise, re-
tirez la casserole du feu, couvrez hermé-
tiguement la casserole, et tenez bien au
chaud sans laisser bouillir, et cela pen-
dant une 1/2 heure environ.

Pour assaisonner

Au moment de servir seulement,
égouttez le macaroni dans une passoire
a gros trous. Secouez-le pour bien en
égoutter I’eau.

Prenez une casserole dite sauteuse ou
sautoir — c'est-a-dire une casserole a
large fond et a bords bas — et choi-
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sissez-la un peu grande de préférence,
pour que le macaroni y soit étalé et non
empilé.

Faites chauffer d’abord la sauteuse ;
puis versez-y le macaroni ; ajoutez-y le
beurre divisé en petits morceaux pour
qu’il fonde plus vite et plus également,
— le poivre, la muscade, et la moitié
seulement des fromages, mélangés au
préalable ; agitez et tournez la casserole
hors du feu. Dés que le fromage s’est
confondu dans le macaroni et qu’on ne
I’y distingue plus, ajoutez l'autre moitié,
et agitez de nouveau la casserole pour
aider a la liaison du tout; chauffez un
peu la-casserole, si le macaroni n’y glis-
sait pas bien, pour aider a fondre un
peu le fromage. Le macaroni doit alors
étre bien lié et (‘filer n a merveille.
Versez-le dans un légumier bien cltaulJ'é,
et servez avec des assiettes chaudes.

N. IT. — On peut arroser le macaroni,
ainsi préparé, soit avec du jus, soit avec
une bonne sauce tomate un peu corsée,
mais le macaroni est bien plus délicat,
présenté nature, bouillant et <Jilant ».

A. C,

UNE TABLE GENERALE

du POT-AU-FEU
189 3-1902

Cette Tlble comprend 1’6noncé de toutes les
<Seceftes, au nombre de prés de mille, publiées
depuis Je IS avril ifSS, date de la création du
Journal, Jusqu'au 3i décembre idCS.

Elle est divisée en unepremiere liste alpha-
bétique des recettes, et une seconde liste de
cesmémesrecettes, mais par catégories (bceuf,
boissons, confitures, etc.). Les recherches sont
rendues des plus faciles dans les dix vc.'umcs
qui ferment, a ce Jour, la coltectlon dijcurnal
LE <P04-AV-FEU.

<Prixde iaTablG décennale: S franusd fr. 50
recouvrement par la poste).

rrriTE langouste bonne femme
POITRINE D'AGNEAU A LA BERGERE
CHOU-FLEUR EN SALADE
CARRE AUX AMANDES

POTAGE QUEUE DE BEUF
BAR SAUCE HOLLANDAISE
JAMBON AUX EPINARDS
CANETON FARCI ROT!
PETITS POIS A LA FRANCAISE
CRKME DIPLOMATE

EUFS PRINTEMPS
VEAU DU CHEVAL BLANC
POIREAUX AU GRATIN
SOUFFLE A LA CELEE DE OHOSEIILFS

POTAGE PRINTANIER AU TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER
PIGEONS A LA VALENCIENNES
FILET DE BEUF A LA BROCHE
CAROTTES NOUVELLES A LA CREME
PUDDING A LA BRESILIENNE

PALETS DE BEUF A L'HORTILLONNE
MAYONNAISE DE POULET
TARTE AUX OIGNONS
SOUFFLE AU RIE

POTAGE CREME d'oseille
SOLE AU VIN BLANC
BEUF A LA FLAMANDE
PIGEONS ROTIS
HARICOTS VERTS SAUTES
TKIFLE

MACARONI A L'ITALIENNE
MORUE A LA BISCAINA
HARICOTS VERTS SAUTES
TARTE LYONNAISE

POTAGE PUREE BRETONNE
I'ILAFF DE LANGOUSTE A LA FRANGAISE
SARCELLE A LA BROCHE
ASPERGES S.AUCE MOUSSELINE
CREME AU CHOCOLAT
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PETITS POIS

A LA FRANCAISE

it excellent légume printanier

s'appréte de différentes facons,

mais la meilleure et celle qui
lui convient le mieux, est certainement
celle qui est dénommée «a la francaise ».
Et elle est aussi la plus simple.

Son apprét, tel qu'il est indiqué ci-
dessous, fut enseigné a Perrault junior,
par un grand dignitaire de I'Eglise qui
se piquait, comme nombre de gens
d’Eglise, d’étre fiu gastronome, ce qui
u’est point défendu.

El de fait, Mgr I-T... était non seule
ment un véritable appréciateur de la
bonne chére, mais un connaisseur éiiié-
rite. en matiére de procédés culi
iiaires.

Donc, au chateau de \V..., en Alsace,
ou Monseigneur villégiaturait ordinaire
ment |’été, il daigna m'exposer la théo-
rie suivante que j’écoutai respectueuse-
ment ;

i Pour étre parfaits, les petits pois a
la francaise doivent étre fraichement
cueillis et frafchement écossés ; c’est la

une des conditions essentielles, En plus,
pour l'uniformité de leur cuisson, il
faul qu ils soient de grosseur sensible-
ment égale ; pas trop gros, parce qu’ils
ne constitu.'ut point dans ce cas un Ié-
gume distingué ; ni trop fins, parce
qu’ils sont enclins a se briser et a ne
donner qu’une bouillie. Les gros pois
ont leur place dans uu rago(tde mouton
printanier ou dans uu sauté de veau, ou
bien encore pour faire une créme de
pois ou un potage Saint-Lermain. Les
trés fins se traitent beaucoup mieux c a
I'anglaise » et. de ceci, il résulte que les
pois moyens, bien égaux, conviennent
seuls pour étre mis a la frangaise. De
toute nécessité, il faut donc les trier.

.Uors, vous les mettez dans une casse-
role de dimensions convenables, avec
sel, sucre, un beau cceur blanc de laitue,
huit tout petits oignons nouveaux et un
fort morceau de beurre. Vous maniez le
tout, mettez au frais pendant une demi-
heure ou une heure méme, ety ajoutez,
au moment de les cuire, un petit bou-
quet de persil et | décilit. d'eau en-
viron.

Avec l’eau de végétation des pois et le
beurre, ce peu d’eau suffit pour la cuis-
son, surtout si vous avez soin de fermer
hermétiquement la casserole avec une
assiette creuse contenant de I’eau, que
vous changerez de temps en temps, pour
concentrer la vapeur a l'intérieur. En
23 minutes, vos pois seront cuits, et
vous n’aurez jilus qu'a les lier avec gros
comme uu ceuf de pigeon de Leurre
frais. J ajoute que la laitue el les oignons
doivent rester dans les pois, ou tout au
moins les accompagner.

-- Mais, Monseigneur, cette laitue se
trouve a peine cuite pour étre servie, et
d'un autre coté, tout le monde n'aime
pas les oignons? Ensuite, il me fut eu-

ot
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seigné que le persil heurte la saveur des
petits pois.

— Erreur profonde 1 L'ar6me discret
du persil s'harmonise au contraire tres
bien avec les petits pois. Pour la laitue,
si elle est bien fraiche, elle se trouve
cuite suffisamment, d’autant plus qu’elle
peut é&tre fractionnée. Cependant, je
confesse que, quand ma cuisiniere me
sert des petits pois a la francaise, la
laitue qui tes accompagne est toujours
braisée a part. Mais cuite avec, ou braisée
a part, il en faut toujours, et en prend
qui veut- »

C'est donc selon ce procédé souvent
et longtemps expérimenté, qu’est établie
la recette ci-dessous :

Proportions

I*our C ou 7 personnes :
1 litre de petits pois moyens ;
125 gr. de beurre frais;
Un ceeur de laitue bien blanc ;

8 petits oignons frais de la grosseur
d'une noisette :
Une bonne pincée de sel fin (6 a

7.9r.);

3 morceaux de sucre a café (25 gr.);

1 décilitre d’eau (petit verre a ma-
dere} ;

Un petit bouquet fait avec 4 branches
de persil.

Les petits pois

Quand il n'y a qu'a aller chercher les
pois au potager, la chose est bien simple,
et leur frafcheur est certaine. Dans ce
cas. il suffit de savoir, pour cueillir la
quantité nécessaire, qu'un litre de pois
en cosses pése 400 grammes, et donne
2 décil. 1/2 tout venant; qu'il y a un
bon tiers a retirer au triage (c'est-a dire
que les gros et les tres fins font un tiers
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environ des 2 décil. 12 ; de sorte que,
un litre de pois en cosses donne 1déc. 1/2
de pois moyens comme il les faut). C’est
donc 6 bons litres de pois en cosses, ou
2 kil. 400 qu'il faut, pour en obtenir
1 litre de moyens.

Si on les achete en cosses, il faut que
celles-ci soient brillantes, indice de frai
clieur, et on doit rejeter celles qui sont
tiquetées de points ; s’ils sont pris tout
écossés, la frafcheur se reconnaftra au
petit germe qui est aprés le pois. Si
celte fraicheur n'est pas absolue, le ré-
sultat ne sera pas parfait, parce que la
peau durcit au contact de l’air, et la
cuisson ne l’attendrira pas.

Pour le triage, dont la nécessité est
expliquée plus haut, vous prenez les
pois par petites poignées sur une assiette
et en.retirez les gros et les fins, pour
qu’il ne reste que les moyens, tous
d’égale grosseur. Il se comprend que,
en les cuisant tous ensemble, les petits
seraient trop cuits quand les moyens
seraient a point, et les gros ne le se-
raient pas assez.

Pour manier les pois

Mettez-les dans une casserole de di-
mensions telles qu elle se trouve remplie
aux deux tiers, quand tout sera dedans.
Ajoutez : 1* le ceeur de laitue (Te cceur
seulement), coupé en deux sur la lon-
gueur ; chaque moitié attachée avec deux
tours de fil pour pouvoir étre retirée
plus tard. Ainsi fractionnée en deux, sa
cuisson se fait plus facilement et mieux ;
2° les petits oignons (bien frais surtout),
et épluchés sans é&tre écorchés, pour
qu'ils ne se défassent pas dans les pois;
3" le sel. le sucre divisé en petits frag-
ments, et 100 gr. de beurre. Maniez le
tout ensemble, jusiju'a ce que vous
ayez obtenu une masse compacte ; mettez
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le petit bouquet de persil dans la casse-
role (celui-ci ne se mélange pas dans la
masse) ; couvrez la casserole, et tenez
au frais pendant 25 a 30 minutes, si
vous n'avez a disposer que de ce temps ;
mais 1 heure a l’avance vaut mieux. Il
se fait, pendant ce temps, une sorte de
macération, qui est I'équivalent d'une
marinade.

cuisson

Pour bien régler celle ci, et obtenir
I’a point de cuisson des pois juste au
moment, ou quelques instants seulement
avant de les servir, il faut compter 7 a
8 minutes pour faire prendre I’ébul-
lition, et 25 a 28 minutes de l'instant ou
elle se prononce nettement. Soit au
total 35 minutes,

.m\joutez I’eau (i décilitre d'eau froide)
en posant la casserole sur le feu. Feu
pas trop ardent, mais bien soutenu ;
posez sur la casserole une assiette creuse,
contenant un demi-verre d’eau froide,
et que le fond de cette assiette s’embofte
bien dans I'ustensile de fagon a le fermer
hermétiquement. Quand I¢bullition est
bien en marche, retirez la casserole sur
le c6té du feu, mais pas trop loin, pour
gu’elle se maintienne constamment plu-
tot un peu vive que lente. Ayez soin,
pendant le temps de la cuisson, de
changer I'eau de I’assiette deux ou trois
fois, c'est adire de remplacer I’'eau qui
a chauffé par de la froide.

Le role de cette assiette avec de I’eau
dedans s’explique ainsi ; d abord, s’em-
boftant dans la casserole, elle la ferme
plus hermétiquement que ne pourrait le
faire n'iiiiporle quel couvercle et, de cette
facon, nul échappement de vapeur n’est
possible. Cette vapeur venant se heurter
au fond de l’assiette froide, se trouve
refoulée dans I’intérieur ou elle s’em-
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magasine, et devient par conséquent,
un actif agent de cuisson.

Four lier les pois et les dresser

Au boutdu tempsindiqué, etsi I'ébul-
lition a marché toujours régulierement,
le mouillement ajouté auquel est venue
se joindre I’eau de végétation des pois
et de la laitue, se trouve pour ainsi
dire réduit a rien (1/2 cuillerée envi-

ron). Il est donc parfaitement inutile
d’employer, pour la liaison finale, du
beurre manié qui laisse toujours un

go(t de farine, et le beurre seul suffit
pour cela. Mais, si I’6bullition a langui
et que, de cefait, la réduction du mouil-
lement ne soit pas faite a fond, cette
liaison doit se faire avec une cuillerée
de fariae maniée avec le beurre qui
reste (25 gr.). Si, enfin, on préfére ne
pas recourir au beurre manié, ce que
nous conseillons, i! n’y a qu’a verser le
mouillement qui reste dans une petite
sauteuse, le réduire vivement en plein
feu, et y ajouter ensuite les pois pour
les finir avec le beurre.

Deux minutes avant de dresser, reli-
rez le bouquet de persil, ainsi que les
morceaux de laitue. Déficelez vivement
et partagez chaque moitié en deux en
les coupant en long, ce qui donne 4
morceaux ; nombre suffisant car, a trés
peu d'exceptions prés, la moitié des con-
vives seulement en prennent.

Retirez alors les petits oignons et
mettez-les a c6té des morceaux de lai-
tue.

Placez aussitdt la casserole décou-
verte sur le feu, et finissez la réduction
du mouillement en ayant soin de sauter
les pois de temps en temps pour qu’ils
n'attachent pas. Dés que laréduction est
absolue, retirez la casserole, ajoutez
dans les pois les 25 gr. de beurre qui
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vous restent, divisé en parcelles, et mé-
langez-le aux pois.-en roulant la cas-
serole et en les sautant ensuite, sans
brusquerie. Par ce moyen, la liaison se
trouve juste a point, sans réunir les pe
tits pois en masse compacte, comme
cela arrive par I'emploi du beurre ma
nié.

\'ersez dans une timbale ou un légu-
mier et, avec une fourchette, faites faire
légerement le dome. Uangez dessus, en
croix, vos quatre morceaux de laitue,
et placez tout autour les 8 petits
oignons.

Ainsi disposés, laitue et oignons peu-
vent étre pris par ceux qui eu désirent,
mais ceux qui n’en veulent pasonl toute
facilité de se servir des pois exclusive-
ment.

P eRRAI LT JI SIOU.

CARAFE A VIN LOUIS XVI

Orfevre
11, rue des Petits-Carreaux, 11
PARIS
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TRIPLE

Ce nom de Irifle (prononcez traélle),
qui signifie en anglais chose facile, de
peu d'importance, s’applique aussi a des
compositions friandes, trés simplesd'exé
cution, qu’on range dans la catégorie
des « sweet dishes ». ou plats sucrés.
On peut apporter dans I'improvisation
d’un tritle une fantaisie qui semblerait
souvent fort incohérente a des palais
francais. Toutefois, il sy rencontre des
facons tres agréables, et I'un des meil-
leurs trilles est celui qui se rapproche
beaucoup de I’entremets sucré fort pra-
tiqué en France dans les familles, et
consistant en un biscuit trempé de
kirsch, de la confiture, et une créme
anglaise masquant le tout. .Mais la facon
anglaise ne comporte pas l’entassement
serré des biscuits dans un moule, parce
que le plat, ainsi dressé, aurait une allure
de d pudding »; il perdrait de sa légereté
et ne pourrait pas étre fait non plus le
jour méme, au dernier moment, comme
il convient pour une bagatelle de cette
sorte. .\ous y emploierons pour 6 per-
sonnes

125 gr, de biscuits a la cuiller ou de
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biscuit de Savoie ; — le biscuit de Sa-
voie, en Angleterre «sponge cake », ou
gateau spongieux, est fort usité pour ce
genre de trifle. — Quel que soit le bis-
cuit adopté, il doit étre bien rassis;

1 bon décilitre, soit un demi-verre
ordinaire de kirsch qu on dilue avec la
méme quantité d'eau sucrée ;

I déoil. 1/2 de créeme double bien
fraiche pour fouetter ;

3 décilitres de lait et 3 teufs pour la
creme anglaise ou " cusUird ». avec
100 gr. de sucre en poudre ;

(0 bonnes cuillerées de gelée de gro-
seilles coulante :

Une vingtaine de pistaches hachées.

Couper le biscuit en morceaux ré-
guliers, carrés, de la grosseur d'une
bouchée chacun, soit environ 2 centi-
metres de coté. Les étaler sur un pial,
el les arroser avec le kirsch. Laisser s im
biber pendant une vingtaine de minutes.
Empiler léijercinent ces morceaux sur
un compotier — de cristal de préfé-
rence — en les y échafaudant en pyra-
mide. Point n'est besoin, pour ce faire,
de les placer avec symétrie ; on les pose
par un ou deux a la fois, mais sans souci
de l'alignement parfait; dés que I’en-
semble prend la forme conique néces-
saire et ne dégringole pas, c'est sullisant.
Du reste, le biscuit humide tient fort
bien en équilibre: ne pas les tassera
mesure qu'on les pose.

Masquer ensuite le biscuit avec la
gelée de groseilles qui doit étre sulli-
saiiiment coulante pour cela, mais ce-
pendant point trop liquide, afin de rester
bien attachée au biscuit. Certaines gelées,
d'apres leur préparation et leur mode
de cuisson, sont assez coulantes pour
qu on les emploie telles quelles. Mais
pour la gelée ferme, il est nécessaire de
la diluer auparavant en y ajoutant un
peu d'eau ; faire chauffer doucement sur
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le feu pour bien dissoudre, et la con-
server quanti méme suffisamment consis
tante ; laisser refroidir avant d’employer
la gelée, dont on arrose doucement la
pyran”de en la versant avec une cuiller
un peu partout.

Par dessus la gelée de groseilles,
ajouter la creme anglaise ou «custard »
qui, pour étre froide comme il convient,
aura d0 étre préparée eu tout premier
lieu. Celte creme anglaise doit étre fort
épaisse afin de mieux re.8ler attachée a
la pyramide, et de couler le moins pos-

sible & sa base. En France, les crémes
dites anglaises sont d'habitude pré-
parées e.xclusiveinent avec les jaunes.

Mais en Angleterre, ou il en est fait un
si grand usage, on y emploie les blancs
par raison d'économie, quand il s’agit,
comme ici, d'un entremets de famille.
En conséquence, battre dans une petite
terrine deux ceufs entiers et un jaune,
avec le sucre en poudre, jusqu'a ce que
le tout soit bien lié, et ait blauclii. Verser
le lait bouillant, peu a peu, sans cesser
de fouetter. Reverser dans la casserole
au lait, et avec une large cuiller en bois
— qui ne sert qu'aux cremes, — remuer
cette créme sans interruption, la casse-
role étant posée sur un feu modéré. On
remue doucement, dans n’importe quel
sens, en grattant le fond de la casserole
sans cesse avec la cuiller pour empécher
la créme d'y chauffer trop fort : un
simple mouvement de va el vient tran-
quille suffit; la créeme doit donner un ou
deux bouillons pour étre a point. C’est-
a dire qu’il faut avoir observé quelques
cloquesa sa surface pour savoir qu'ayant
bouilli, elle a la consistance voulue, et
ne risquera point de se reldcher en re-
froidissant. Si donc on agite trop vive-
ment la creme — ce qui est sans utilité
du reste — on ne pourra observer la
formation de ces cloques. Retirer iminé-
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diatemenl du feu, et tout de suite verser
la creme dans un bol, a travers une pas-
soire a trous fins, en frottant avec la
cuiller pour tout faire passer, et dis-
soudre ainsi les menus grumelots du
fond qui passent avec le reste ; bien
racler l'extérieur de la passoire ou la
créme s'attache comme une bouillie trés
lisse. Laisser refroidir en remuant de
temps en temps avec une cuiller.

La pyramide de biscuits étant recou-
verte de cette couche de créme épaisse
bien refroidie, il n’y a plus qu’a finale-
ment masquer le lout avec la créme
fouettée sucrée, sur laquelle vous semez
les pistaches hachées bien fin; tenir au
frais jusqu’au moment de servir.

Le trifle peut étre exécuté quelques
heures a l’avance; la creme anglaise
s'aromatise suivant le go(t, soit avec de
la vanille, soit avec une pelure de citron
qu o1r fait bouillir dans le lait au
préalable : ou, ce qui est encore plus
anglais, avec le zeste haché du citron.
Si I'on aime un peu relevé de saveur,
forcer la proportion de kirsch qui est
ici trés peu sensible dans I’ensemble,
étant données les créemes sucrées. On
peut méme parfumer la creme anglaise
avec du kirsch. En tous cas, les pro-
portions ci dessus donnent un ensemble
réellement doux, ol ne seretrouve point
du tout I’alcool du Kirsch.

L aiy Pratick.

7{eceHe de Cousscouss

Lotte recette qui alleuduit son beuio daiih
les aiclii\es du I'ijJ itu-I'eii. nous a été coin
uiuniqiiée par une Frangaise ayant longlonips
suivi son mari dans les parages les plus loin
tains de notre possession algérienne. Nul
doulc que anos .Virirains » n'y relevent la
marque d une cuisine arabe vécue. Aussi la
transciivons lions telle qu'elle nous fut ainia-
Idenu'iit donnée.

Humectez vos doigts dans I’eau, puis
prenez de la farine de premiere qualité,
de maniére a en former de petits grains
que vous passez au tamis afin qu’ils
soient tous égaux.

Mettez en pyramide cette fariue ainsi
préparée dans une passoire en terre que
vous placez au-dessus d’un pot-au-feu
eu terre également.

Dans ce pot, mettez eau, mouton et
poulet, sel, épices, muscade, piment
rouge et tous légumes verts de la saison.
La passoire contenant la farine doit
boucher hermétiquement le pot-au feu;
au besoin, mettre un linge autour pour
bien boucher toutes lesissues. Quand le
bouillon bout, la vapeur doit sortir eu
un mince jet au sommet de la pyramide
de cousscouss; vous le renversez alors
et I’étendez dans un grand plat de bois
ou, quand il est un peu refroidi, vous
le roulez avec la paume de la main pen-
dant & a 6 minutes, de facon ace que le
grain devienne rond et serré. Vous le
passez au tamis, toujours pour obtenir
I'égalité des grains, puis le remettez
dans la passoire au-dessus du pot au feu
et recommencez la méme opération jus-
qu’a sept fois. C’est cette manipulation
répétée et la cuisson a la vapeur qui
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donnent au cousscouss

la saveur et I’a-
roine si appréciés des Arabes.
Vous mélangez quebiues grains de

raisin de Corinihe au cousscouss au mo-
ment de le'servir en pyramide dans un

grand pial creux et l’arrosez avec le
bouillon Lien passé qui se noiiinie
'l iiierga

La niei'ga peut étre remplacée par du
lait.

NOS ROUENNAIS FARCIS

Ces canetons, que nous livrons tout préts
a mettre au feu. doivent étre rdtis a feu un
peu moins vil'qu’une piece non farcie ;

40 & 40 miiiules pour le tjlic moyen.

WiioO — K'Cs

l.a meilleure l'acoii de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour du
plat, avec la farce au milieu, (iarnir le bord
du plat (le rondelies de cilroii.

Servir le jus dans une sauciére, aprésy
avoir délayé un peu de farce.

Noms pouvons livrer a Paris le jour méme
de la commande : niais a cause du grand
ilomlue di's demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, auliint que pos
silile. nous les adres.ser la \eillc.

pour Hcouverts : 7 fr. 50
Gros, — 10 — 79 )i »

Emballage pour 1 et 2 canetons : 00 centi-
mes. Port en sus.

, Moyen,
PUI.\

tsseaux
/y~ucl™oiHs

ii SO.yjde* jjJA*-|lyri3 g
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LA TRUITE

C'est d’un antique moulin de la vallée
d'Arques, a cheval sur deux riviéres, que
j’adresse mon hommage a la reine des eaux
douces et limpides. Oh ! les belles truites, et
combien savoureuses, méme celles qui ne se
vantent pas d’avoir frayé avec le saumon.J’en
ai encore pris quelques-unes, ces jours der-
niers : mais le regret de mon hote était de ne
pouvoir me faire manger une truite de mer.

L’espece que le brave meunier du moulin de
Bivilie dénomme truite de mer est tout simple-
ment la saumonée », que ses instincts vaga-
bonds poussent vers le littoral, al’embouchure
des fleuves et des riviéres, sans toutefois qu’elle
s’aventure au large, rapportant de son contact
maritime un léger goQt salin.

Le saumon lui-méme (j’allais dire en per-
sonne), est un poisson fluvial : pas plus que
le salmonide quej’eus enfin lachance de pécher
dans un modeste affluent de I'Arques, on ne
le capture en pleine mer.

Kt qu'on ne croie pas que cette truite pseudo-
marine soitun produitde I’imagination de mon
héte : tous les pécheurs dieppois sont ferme-
ment convaincus qu’elle n'a rien de commun
avec aucune de ses congénéres des eaux
douces ; elie est, du reste, trés recherchée sur
le marché par les amateurs de bonne chere.

Faute de grives, on mange des merles
dit volontiers la meuniere. Contentons-nous
donc de la truite de riviere, saumonée a souhait
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pour le plaisir des yeux, lorsque, ouverte par
le milieu de sa longueur, aprés avoir été cuite
au court-bouillon, sa chair rouge ou simple-
mentrosée resplendit sur la blancheur éclatante
d’une serviette damassée, en dégageant son
subtil parfum de poisson noble, de I'aréme du
Sauterne, des épices, du thym et du laurier.
Ainsi voulait qu’on la lui présentat I’auteur de
la Physiologie du go0t.

En Normandie, tout poisson noble qui n’est
pas trop gros, est roti au four ou sur le gril,
puis servi dans un plat avec une sauce a la
créeme bien cuite. Rien d'autre, saufle sel et
le poivre.

A CoOme, ainsi que sur les bords du lac
Majeur, dans les hotels et les villas < qui se
respectent », la truite est présentée sur un lit
de roses ; toilette plus décorative que ration-
nelle, puisque le fumet du poisson en est
atténué d’autant pour les vrais gourmets. Aussi
bien, la truite lacustre ne vaut-elle pas, comme
manger, la truite de riviére et de torrent.
\Jalpine, sans étre saumonée, a une saveur
particuliére et tout a fait délectable, méme
simplement frite au beurre. Avec cela, com-
bien jolie dans sa robe de velours noir poin-
tillé de rouge, mais combien farouche 1

Je dis \alpine, mais I'épithéte de cascadeuse
siérait mieux pour désigner la variété dite de
torrent, que l’on rencontre partout dans les
montagnes de la Savoie etdu Dauphiné, meme-
ment de I’Auvergne et des Pyrénées, jusqu’a
mille métres d'altitude, a peine adulte, bon-
dissant a travers les rocliers et escaladant les
cascades du souple et vigoureux effort de sa
queue et de ses reins ; du reste, a ce métier ne
devenant jamais bien grosse. Une alpine de
deux livres est un phénomeéne ; au contraire,
une lacustre de ce poids n'a rien que de trés
ordinaire.

Les truites du Léman atteignent parfois des
proportions énormes. Au-dessous de la perte
du Rhone, a Bellegarde, et pres du fort de
I'Hchise. on en prend qui pésentjusqu'a au et
25 kilos, mais on a remarqué que presque

toutes ont a la téte de nombreuses blessures
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ou contusions, souvenirs cuisants d’une vie
trop cascadeuse.

Inutile, je suppose, d’ajouterque ces grosses
truites sont de facile capture, quand aprés une
course désordonnée, suppliciante, elles arrivent
dans les eaux basses du fleuve, se reposant
presque a sec sur le sable. Un coup de trident,
et voila une piéce de table d’hdéte ou de diner
officiel 1 Parlez-moi plutét d’une jeune truite
péchce en lasaison propice; soit dans la Biaise,
au pays des Druides, soit dans I’Arly ou le
Fier, au pays des Allobroges. Et puis, ily a le
coup de ligne !...

Parmi toutes ces altesses piscicoles je donne
la préférence a la truite de I’Yerre, un affluent
du Loir, aux environs de Cbéateaudun. Sau-
monée comme pas une, celle-la ! Egalement
saumonée, la carpe qu’on péche dans le Loir,
mais qu’on ne trouve pas dans le Rhin, n’en
déplaise ala lIégende. Question d’habitat, aussi
de nourriture. Ichthyologues de carriére, sa-
vants professeurs du Muséum, ne cherchez pas
ailleurs.

Et vous, profanes, admirant une truite a dos
jaunatre parsemé de petites marques rouges
comme des étoiles, ne croyez pas avoir sous
les yeux une truite saumonée : attendez qu’elle
soit ouverte.

Outre I'indigene, nous avons la truite arc-
en-ciel, un poisson d’élevage importé d’Amé-
rique en méme temps que le saumon de
Californie: un vulgaire poisson d’avril,celui-la,
quoique riche d’espérances quand il futapporté
al'aquarium duTrocadéro. Latruite arc-en-ciel,
au contraire, a fort bien réussi dans nos éta-
blissements de pisciculture ; sa croissance,
plus rapide que celle de la truite commune,
en fait un poisson plus rémunérateur a élever
lorsqu'on trouve a le vendre facilement.

N’empéche que notre truite commune, prise
en riviere, vaut mieux qu’un produit de basse-
cour aquatique ;présentement et jusqu’au mois
de juin, expédiée au sortir do l'eau, dans une
double couche d’orties, c'est la reine des reines
parmi les truites.

Emile Maison,
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LE CHEZ SOl

Vous est- il venu a I'esprit de vous demander,
Mesdames, combien de minutes au milieu de vos
multiples occupations vous accordiez chaque joui a
votre miroir r

Un statisticien a fait ce calcul, el en voici d'une
fagon approximative la moyenne ;de 0 a lo ans la
petite fille reste chaque jour 7 minutes devant sa
glace ; de 10 a 15 ans, un quart d'heure; de 15 afo,
environ 22 minutes; de 20 a 25, 2s minutes; de
25 i 30, une demi-heure; de 30 a 35, 24minutes ;
de 35 a 40, 18 minutes ; de 40 a 50,12 minutes;
de 50 a 60, Ce qui faitun total de;
349.375 minutes consacrées par une femme a son

U minutes.

miroir de 6 ans a 60 ans.

Que serait-ce donc s'il s'agissait de nombrer I'em-
ploi des miroirs de nos grands coulutiers! Devant
eux que de scénes se déroulent, que de visages pas-
sent!l... Ah: s’ils pouvaient parler; si les person-
nages pouvaient s'y fixer comme en un cinémato-
graphe, que I'histoire en serait curieuse !

C'était la réflexion qui m'était faile dahsla maison
Forcillon, place du Théatre-Francais 1165, rue Saint-
Honoré), ou défilent toutes les élégances, ou se pré-
parent les toilettes pour les grands mariages de
Paris et de province, ou se ctéent toutes ces mer-
veilles qui font sensation dans les solennités mondai-
nes :vernissages, courses, expositions, réceptions.
Il y a tout lieu de croire que ce sont les miroirs les
plus employés de tout Paris.

Comment s'étonner d’'une pareille vogue, quand
on voit les soinsque ces fées de la couture mettent a
satisfaire leurs clientes, les prix dérisoires qu'elles
prennent(i50 francs pour une délicieuse toilette de
visite doublée de soie).

Elles ont pour leurs clientes de province le souci
du détail poussé au point de se renseigner sur leur
3ge, leur milieu, leurs godts; de demander leur
photographie et de préparer un mannequin a la
taille du corsage et des longueurs de jupe envoyées
comme renseignements, afin de bien tout mettre en
harmonie.

Comment voulez-vous qu’avec de telles précau-

ons le résultat ne soit pas parfait,

Non moins soucieuse de satisfaire sa clientele, la
grande fabrique de tulle et de dentelles dirigée par
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M. L. Robert (5, rue Mulet, a Lyon) : la prime
superbe offerte récemment par lui en est la meilleure
preuve. Pour en étre convaincue, il suffit de lui de-
mander son fortjoli catalogue illustré, si artistique,
o0 l'on voit des voiles de mariée, des cols de den-
telle, etc., a des prix défiant toute concurrence ;
30 francs une exquise toilette de tulle perlé ou pail-
leté pour réceptions, bals, soirées, voire robe de jour
au Casino. Ces toilettes mi-confectionnées,
préparées,

toutes
peuvent étre terminées par une femme
de chambre ou une petite couturiere, en quelques
heures.

Quant aux ravissantes voilettes si variées dans
leurs dis|iositions nouvelles, si solides, si seyantes au
teint, leur prix surprenant de 6 fr. 40 la douzaine
les fait recommander a toutes les femmes élégantes
et pratiques. M. L. Robeit envoie des échantillons
sur demande, et c'est en les voyant qu’on en com-
prend I'exlréme bon marché.

Pour les sportswomen, la toilette de tulle et de
dentelle a moins d'intérét I'été que le bon et solide
costume-tailleur en excellent drap anglais, coquette-
ment doublé de soie indéchirable, qui résiste atoutes
les intempéiies sans se faner, sansse déformer, con-
servant toujours sa belle ligne et son extréme cachet.
Voila pourquoi les modeles créés par Isidore attirent
une telle affluence, 27, rue Bleue.

Les uns, d’une correction sobre, sont simplement
garnis de plusieurs rangs de piqgdres , d’autres sont
agrémentés de passementeries, de belles broderies,
d’incrustations de velours, ce qui fait i ravir sur le
lainage. Je n’essaierai pss d'entreprendre la descrip-
tion de ces ravissants costumes... «ils sonttrop !...»
pour parodier un mot célebre.

Celui qui devient non moins célébre, c'est le nom
de Desfossé, le maitre posticheur qui, grace a sa
science merveilleuse de la coiffure, transforme les
plus disgraciées par U nature en irrésistibles char-
meuses.

Un petit bandeau de front bien ondulé pour adou-
cir des traits trop accentués ; quelques frisures pour
cacher des tempes dégarnies ; un adorable toupetsur

A ITOS LSOTRIOESdontla peau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
eiycértne savonneuse tfe t.T.P/ver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Farfoneri* L.T. PIVER,10,Booi*de Strasbourg,Peru .
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sommet pour allonger un ovale trop rond, et voila
de» femme* laides devenue» jolies, charmantes!

Allez en faire l'esiai dans ses salons, zr, rue l.a-
voijier, ou faite»-vou» adresser sa planche de coif-
fure» si complete, vous jugerez vous-mimes.

Bariileau tr Caprice
Desfossé.

Pendant que ces légers et coquets postiches enca-
dreront votre visage, vos cheveux bien au repos
croftront, épaissiront a l'aise sous cet abri. Vous
en profiterez pour les soigner intelligemment et
réparer le mal que leur a fait jusqu’ace jour I'em-
ploi des bigoudis et des fers chauds. Parmi les lo-
tions trés sérieusement efficaces que j'ai expérimen-
tées miii-méine.je puis vous citer celle qui se nomme
M¢élusine. Elle est trés cotée aux Etats-Unis et adop-
tée par la haute sociéié qui l'‘a'surnommée :« .4
1 « Un sauveur de la chevelure ».
contre mandat de

Sav/our »

Le préparateur est un Frangais :

¢ francs adressé a la Parfumerie Mélusine, 33, quai

Suni-Vincent, a Lyon, vous recevrez franco ce pro

duit partait qui arréte la chute, détruit les pellicules,

fortifie te bulbe, et fait vigoureusement pousser la
chevelure.

I! est tout aussi facile de suppléer ala pauvreté
de» cils et des sourcils qu'a celle des cheveux, mais
i! faut dan» ce cas des lotisn» spéciales, trés vivi-
fiantes; la« Séve Sourciliére (1) » est connue entre
toutes pour son efficacité ; sous les douces onctions
faites a I’aide d’un pinceau ou le bout du doigt, les
cils et les sourcils prennent de la force, allongent.

(1) « Séve Sourciliere »: 5 fr., franco 5 fr. 50.
Parfumerie Ninon, 31, rue du 4-Septembre,

U Gérant ; A. DBSBOtB

épaississent, brunissent, encadrant bien I'eil et le
faisant paraitre plus grand, p’us expressif.

F.n effet, e.xaminez les yeux garnis de cils et de
sourcils trop blonds, a peine apparents, et voyez
comme le regard semble terne et inintelligent,
comme les yeux mémes semblent petits...

Il y a toujours moyen de moJdifier la nature, en se
soumettant a certaines pratiques de coquetterie et
certains soins de toilette.

Ainsi, par les temps de sécheresse dont nous appro-
chons, il sera important de maintenir la peau frai-
che et souple, résultat facile a atteindre. Entre les
produits pronés a cet elfel, les médecins et les hy-
giéniste» recommandent le Véritable Savon de Son
Bossé. Ce savon inventé et breveté en 1874, recu le
7 juin 1879 par I'Académie de Médecine pour le ser-
vice des hdpitaux, a vu depuis sa création son sycces
s’accroitre d'année en année.

M. Fautier-Bossé, parfumeur-savonnier, envoie gra-
tuitement sa méthode de toilette, sur demande
adressée 14 ru; Séguier, a Paris (VI'Arr., Téléphone
120.86. Les produits de cette maison sont dail-
leurs en vente dans tous les magasins de parfu-
merie.

Vous le voyez. Mesdames, je tiens & ne vous citer
que des fournisseurs qui vous donnent toutes garan-
ties et soient dignes d'étre choisis par vous.

Fétichette.

CORRESPONDANCE

Mlle AlicedeZ... — Une poudre de riz excellente,
délicatement parfumée, rafraichissant I'épiderme >
Prenez la Fleur de Péche, de la Parfumerie Exotique,
35, rue du 4-Septembre; elle réunit toutes ces qua-
i:6$ et sapureté vous évitera les petites dartres fari «
neuses que vous ont données des poudres de riz infé-

rieures,

ACTUALITE

En cette saison la digestion est parfois trés pé-
nible.Pour stimuler I'estomac, dissiper lamigraine et
les somnolences, picnez aprés les repas dix gouttes
de RkqlH dans un verre d’eau sucrée.

Dans les cas d'indigestion, une cuillerée a café de
RUQqIH,dans un grog sucré qu’on boirale plus chaud
possible, soulage immédiatement. Eviter les imila-
tions.
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