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RIS DE VEAU GRILLÉS
A L a  f L o r i a n

h; gen re  de p la t  est o rd in a ire  
m en t  réservé p o u r  le  dé jeuner ,  
el o n  p re n d  d ep ré fé ren ce  p o u r  

l 'e x é c u te r  de pe ti ts  r is  de veau d o n t  le 
po ids  b ru t  est de 550 g r .  en v iro n ,  les deux  
p ar t ies  com prises  ; go rge  e t  no ix .  Quand 
u n  r is  de ce poids est « paré  », c ’est-à-dire 
que l 'o n  en a enlevé les peaux  et le co rne t ,  
ce p o id s  tom be a u n e m o y e n n e d e lO O g r . ,  
e t  suifit p o u r  4 pe rsonnes .  Si on  p re n d  
u n  ris  m oyen  d o n t  le po ids  b r u t  est de 
750 g r . ,  so it de 530 g r .  ne t,  c ’est-à dire 
" paré  », la p r o p o r t io n  est suffisante p o u r  
6 personnes .  Le po ids ,  p a r  p e rsonne ,  se 
fixe d ’hab i tu d e  à 00 ou  100 g r . ,  ce qui 
est assez. Mais p o u r  ce g en re  d ’app rê t ,  
il vau t m ieux ,  a u ta n t  q u ’il est possible 
d ’en ag ir  a insi ,  c h o is i r  de pe ti ts  ris ,  et 
c  est en  p re n a n t  ceux-ci p o u r  type  que 
n ous  a l lons  e x p l iq u e r  la recette  ci-des­
sous. Spécifions b ien  aussi p o u r  les p e r ­
sonnes  novices, q u 'e n  d isan t  u n  r i s  de 
veau, o n  en te n d  les d eu x  p ar t ies  ci- 
dessus m e n tio n n ées ,  gorge  et no ix , sous 
form e de deu.x lobes re liés e n t re  eux p a r  
les peaux  ad h éren tes  au  cornet.

P r o p o r t i o n s

P o u r  8 pe rso n n es  ;
2 peti ts  r i s  d u  p o id s  in d iq u é  ci dessus 

(550 g r .  e n v i ro n  ch aque) ;
4 m o y en n es  p om m es de te r re  de Hol­

lande ;
2 pe tites  truffes ;

3 cu il le rées  de g lace de v iande  fondue  
(soit en v iro n  70 g r.)  ;

150 g r.  de b e u r re  ;
2 ou  3 cu il le rées  de fine chape lu re  

b lanche , sel, po ivre .

r i l l  n  L A  ' . A I C C  h ' . V C C I I M P . à t i X K M E X T

1 décil. 1/2 de v in  b lanc ;
2 —  1/2 de b o u i l lo n  ;
20 gr.- de b eu rre  
10 —  de farine p o u r  m an ie r  ;

30 —  de beu rre  ;
3 pe ti ts  c h a m p ig n o n s  c ru s  ;
2 cu il le rées  à bo u ch e  d ’o ig n o n  haché;
1 —  —  d ’échalo te  —  ;
2 cu i l le rée s  à bo u ch e  de jam bon  

m aigre ,  cu it ,  haché  (4U gr .  e n v i ro n ) ;
l 'n e  fo r te  p incée  de persil .

RÉSUM É

Dégofger et blanchir les ris.—  Les rafraîchir, mettre 
sous presse, et détailler pour griller.—  Apprêter en 
même temps les pommes de terre dont i! est fait 
une sorte de gâteau sur lequel sont dressés les ris 

grillés, — Apprêter également la sauce pendant que 
les ris sont en train de griller, de sorte que tout 
marche ensemble.

Tem ps nécessa ire  : 30 m in u te s ,  sans 
c o m p te r  le b lanch issage  et mise sous 
presse de r is ,  ce qu i se peu t  fa ire  à 
l’avance.

P r é p a r a t i o n  d e s  r i s  d e  v e a u

11 est ra re  q ue  ceux  ci so ien t  dégorgés 
qu an d  o n  les achète ,  e t com m e, a u tan t  
qu e  poss ib le ,  ils d o iv en t  l ’ê tre ,  il  est 
d o n c  p resq u e  nécessaire  de les a v o ir  la 
veille, p u isq u 'i l s  so n t  destinés au dé­
jeu n e r .  Ce dégorgeage, ou  t rem page  à 
Teau fro ide, a p o u r  b u t  de d issoudre  les
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1 4 6 LE POT-AU-FEU

sangu iüo lences  qu i e n to u re n t  les r i s  ; il 
dem ande  de 5 à 6 heures . Si o n  dispose 
d ’u n  ro b in e t  d ’eau co u ran te ,  i l  fau t  
m oitié  m o ins  de tem ps, p a r  le fait que 
l ’eau se t ro u v e  co n s tam m en t  renouvelée  ; 
s in o n ,  i l  faut a v o ir  so in  de ch an g er  
l’eau au  m o ins  tro is  ou  q u a t re  fois p e n ­
d a n t  le trem page.

B la n ch issa g e  : A p o u r  b u t ,  com m e 
son  n om  l ’in d iq u e ,  de r e n d re  les r is  b ien  
b lancs,  e t  aussi d 'en  ra ffe rm ir  l ’ép iderm e, 
ce qu i les re n d  p lu s  faciles à travaille r .  
A cet effet, mettez-les dans u n e  casserole 
assez g ra n d e  p o u r  p o u v o i r  les co u v r ir  
am p le m e n t  d 'eau  fro ide, e t faites p re n d re  
l 'é b u l l i t io n  to u t doucem ent, 'de façon 
qu e  la  ch a leu r  de l 'eau p én è tre  les ris 
p rogressivem en t, sans quo i  ils n e se ra ie n t  
pas blancs, l ’in té r ie u r  re s te ra i t  m ou, 
tand is  q u e  l 'e x té r ie u r ,  saisi p a r  la  ch a ­
l e u r  b ru sq u e ,  d u rc ira i t .

Q uand  l 'é b u l l i t io n  se p ro n o n c e ,  e n ­
levez l ’écum e qu i m o n te ,  p u is  re tirez  la 
casserole d u  feu, e t tenez l 'eau  en  s im ple  
frém issem ent p e n d a n t  .3 ou  6 m inu tes .  
.Mors, égouttez  les ris ,  passez-les sous le 
ro b in e t ,  ou  b ien  t rem pez  les dans  deux 
ou  tro is  eaux fro ides  ju sq u 'à  ce qu 'i ls  
so ien t  b ien  fro ids . Séparez-les, en  e n ­
levan t  les p eau x ,  la  graisse, le c o rn e t ;  
m ais n  enlevez pas la  trè s  m ince  pe ll i­
cu le  t ran sp a ren te  qui enve loppe  chaque  
ris ,  su r  son  côté bom bé, parce  q ue  le 
ris  s e ffr i te rait  en  m iettes .  E nsu ite  
mettez-les dans  u n  to rc h o n  to u t  p ro p re ,  
q ue  vous rep liez  dessus, el s u r  le tou t  
posez u n e  to u r t iè re  o u  .une  p lanche  
avec deux  po ids  de 2 kilos.

Laissez a ins i p e n d a n t  3^4 d ’h eu re  à 
1 heure .

P ou r d éta iller  et griller le s  ris

Coupez les r is  en  les fen d an t  s u r  l ’é ­
paisseur. ce q u i  vous d o n n e  ici H m o r ­

ceau x ,—  soit u n  p a r  p e rso n n e ,  —  com m e 
des escalopes. Assaisonnez-les de sel e td e  
po iv re ,  e t trempez-les dans  u n e  assiette 
creuse c o n te n a n t  que lques  cu il le rées  de 
b e u r re  fo n d u ,  en  ayan t  so in  de b ien  les 
e n d u ire  p a r to u t .  Houlez-les ensu ite  dans 
la  ch ap e lu re  étalée s u r  u n e  g ran d e  feuille  
de pap ie r ,  e t p o u r  que celle-ci adhère  
b ien , appuyez-la avec la lame d 'u n  
g ra n d  cou teau .

Vous aurez, à l 'avance, p ré p a ré  une 
» paillasse  » de braises (on  ap pe lle  a insi 
la façon de d isposer  les c h a rb o n s  p o u r  
la  gril lade) ; e t vous aurez  aussi posé le 
g r i l  d e s su sp o u r  q u ’il so it b ien  chaud  au 
m o m en t  d 'y  m e t t re  les r i s ;  a u trem en t  
ceux-ci y a t tachera ien t  e t l ’enve loppe  de 

. ch a p e lu re  se t ro u v e ra i t  dé tério rée.
La paillasse do it  ê tre  faite avec de p e ­

ti tes  braises b ien  a llum ées et étalées su r  
u ne  épa isseur  égale de \  à .5 cen t . ,  p o u r  
q ue  la clia leur qui s ’eu dégage soit bien 
égale p a r to u t .

Si, au cours  de  la  cu isson , cette  cha­
le u r  devena it  t ro p  vive, i l  f a u d ra i t  eu 
m o d é re r  l 'a rd eu r ,  en sem ant dessus u n  
p eu  de cendres  chaudes.  II v au t  m ieu x  
q u e  la paillasse soit p lu tô t  m odérée  
q u ’a rden te ,  parce  q ue  la p é n é t ra t io n  de 
la  ch a leu r  daus l 'épa isseur  des ris  se fait 
b ien  p lus  ré g u l iè re m en t  et, d ’u n  au tre  
côté , p a r  ce m oyen , la cu isson  des ri.s 
e l la c o lo ra t io n  de la surface c h ape lu rée  
se fo n t  de pa ir ,  ce q u i  est le p o in t  essen­
tiel de l’opé ra t ion .

A van t de poser  les m o rceau x  de ris 
s u r  le g r i l ,  ayez so in  de gra isser  lég è re ­
m en t  les b ranches  de  ce g r i l  avec le 
p in ceau ,  ou  avec u n  p e t i t  chiffon. En 
fin arrosez b ien  les m o rceau x  de b eu rre  
fo n d u  et rangez-les s u r  le g r i l .  Au b o u t  
de  5 à C m inu tes ,  vous pouvez  les r e ­
to u rn e r ,  en les a r ro san t  encore  de b eu rre  
fo n d u ;  p u is  une fois encore  au  bou t du
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LE POT-AU-FEÜ 147

m êm e te m p s ;  de  façou à fa ire  en to u t  
20 à 2ü  m in u te s  de  cu isson  s u r  le g r i l ,  
e t à feu doux .

l ie  g â teau  de pom m es de terre

.Aussitôt les r i s  en m arche , pelez les 
pom m es de  te r re ,  e t détaillez-les vive­
m e n t  en  pe ti ts  c u b es  de 5 à O  m rllimêti'es 
de côté. Ceci se fait en  c o u p a n t  les 
pom m es en tranches ,  de  l 'épa isseur  in ­
diquée , lesquelles t ranches  so n t  r a p p o r ­
tées l ’u n e  s u r  l’au tre  p a r  3 ou  4, co u ­
pées su r  la lo n g u e u r ,  pu is  détaillées su r  
le  t ravers  . trava il  qu i se fait en  q ue l­
ques secondes. Chauffez dans "uue poêle 
100 g r.  de  b e u r re  ; je tez-y  ces cubes de 
pom m es assa isonnés de sel e t po iv re ,  et 
faites les sau te r  j u s q u ’à ce q u ’i ls  so ien t 
b ien  cu its  e t u n i fo rm é m e n t  rissolés.

\  ersez-les a lo rs  dans u n e  passoire  p o u r  
en é g o u t te r  l ’excéden t de b eu rre ,  pu is  
mettez-les dans  u ne  pe t i te  casserole ; 
sau teuse  ou  sau to ir .  A joutez  au ss i tô t  ; 
les 2 truffes coupées en  to u t  pe ti ts  dés; 
et la glace de v iande  q u e  vous  aurez 
fait d issoudre  à l’avance  s u r  le co in  du 
feu ; mélangez b ien  avec u n e  fourche tte .

Beurrez  g rassem en t u n  m o u le  à sava­
r in  de 12 à 13 cent, de d iam ètre  ; m e t­
tez les pom m es dedans  p a r  cu il le rées ,  
en  les tassan t  fo r tem en t  p o u r  q u ’elles 
en p re n n e n t  b ien  la  form e, e t tenez au 
chaud . A  défau t  de m o u le  à savarin , 
p renez  u n  m o u le  à génoise , ou  bien 
dressez to u t  s im p le m e n t  les pom m es su r  
le p la t ,  en  gâ teau  que vous  façonnerez 
à la  fou rch e t te ,  le m ieux  possib le .

I .a  sauce

T o u t  en  fa isan t sau te r  les pom m es de 
te r re  e t en  su rv e i l lan t  la cu isson  des ris, 
vous vous  occupez de la  sauce. Chauffez 
dans u n e  pe tite  casserole 30 g r .  de 
b e u r re ;  jetez dedans l’o ig n o n  e t  l ’écha­

lote  hachés f inem ent e t  faites les b lo n d ir  
légèrem en t.  Joignez-y les ch am p ig n o n s  
b ien  nettoyés, lavés, hachés f inem en t et 
pressés fo r te m e n t  dans u n  co in  de t o r ­
c h o n  p o u r  en  b ien  ex tra ire  l ’eau ; cu i­
sez le to u t  ensem ble  p e n d a n t  que lques  
m inu tes ,  p u is  a jou tez  le  v in  b lanc , et 
faites le r é d u ire  v iv e m e n ta u x  d eu x  tiers, 
H n ’en  d o i t  res ter  que l j 2  décilitre. 
Com plétez a lo rs  avec le b o u i l lo n  et faites 
p a r t i r  en  éb u l l i t io n .  .Ajoutez im m éd ia ­
tem en t  le H b e u r re  m an ié  », c ’est-à dire 
le b e u r re  p é tr i  avec la far ine , e t divisé 
en p ar t ies  de  la  g ro sseu r  d ’u n  ha r ico t .  
Rem uez la casserole p o u r  p ro m p te m e n t  
fo n d re  e t  m é l a n g e r . Laissez ensu ite  
cu ire  to u t  d o u cem en t  p e n d a n t  q ue  vous 
te rm in ez  les d e rn ie rs  apprê ts .

Quelques in s tan ts  a v an t  de dresser, 
a jou tez  dans la  sauce le jam b o u  haché 
ou  coupé en  to u t  pe t i ts  dés, ce q u i  est 
m ie u x ,  e t  la p incée  de  sel. A  p a r t i r  de 
ce m o m en t  ne  laissez p lu s  bou i l l i r .

O bserva tion .—  Le b o u i l lo n  et la liai • 
so n  au  b e u r re  m an ié  so n t  ici em ployés à 
défau t  de sauce b ru n e  c la i r e ;  dans  le 
cas où  l 'on  en d isposera it ,  on  m e ttra i t  
2 décil. 1/2 de cette  sauce à la p lace  du  
b o u i l lo n  et  du  b e u r re  m anié .

P ou r servir

Ju s te  au m o m en t ,  dém oulez  le gâ teau  
de pom m es de  te r re  e t de  truffes, s u r  le 
p la t  de service ; rangez  dessus les m o r ­
ceaux  de ris g r il lés  en  les a p p u y a n t  légè- 
r e m e n t l ’un  s u r  l’a u tre ,  e t versez la sauce 
au  m ilieu ,  sans to u ch e r  les ris  qu i do i­
v e n t  re s te r  in tac ts . Ceci est la  v ra ie  mé­
thode.

Si le  gâteau de pom m es de  te r re  a été 
fait en  m o u le  à génoise, ou  faço n n é  d i­
re c te m e n t  s u r  le p la t ,  dressez les ris 
dessus, en  c o u ro n n e  ; en tourez  le p ied
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du  gâteau avec que lques  cuillerées de 
sauce, e t servez le reste dans u ne  sau ­
cière.

Dern ière  rem arq u e  qu i .  q u o iq u e  sou 
vent répétée ,  do it  l 'c tre  enco re  en  l 'o c ­
c u r re n c e  ; serves b rû lan t.

P f, h r a u t  J u n io r .

L a  D irec tio n  d u  Jo u rn a l  L E  
P O T - A U - F E U  cro it devo ir  préven ir  
ses abonnés (jn'elle est ab so lu m en t 
étrangère à  la p u b lica tio n  d 'u n e  R evu e  
de vo ya g es, p a ra is sa n t être d irigée  
p a r  u n  des anciens fo n d a te u r s  d u  
P O T - A U - F E U ,  g u i a cessé, depuis  
d e u x  ans, de  fa ire  p a r tie  d u  jo u r n a l.

Potage au Caneton

T A P IO C A -B O D II.L Q N -B O Ü D IE R

L es carcasses des jeu n es  canetons qu ’on 
m ange en ce tte  saison p e u v e n t ê tre  u tilisées 
p o u r en faire un  bon p e tit po tage  de ce tte  
façon. Faire bouillir d o u cem en t la  carcasse 
dans la  q u an tité  d 'eau  nécessaire au potage, 
avec u n  bouquet de persil. Passer le liquide ; 
rem e ttre  su r le  feu. épaissir avec le  Tapioca 
Bouillon-Boudier. e t  au m om en t d e  servir, 
a jou te r une g a rn itu re  de p e tits  nave ts nouveaux 
co lorés dans u n  peu de dégraissis d e  caneton  
e t cu its  à  p a rt avec quelques cu ille rées de la 
cuisson. P etite  p incée de poivre.

L e  T a p io c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve eu  
D épôt Central ; S f , t u e  de la  Verrerie, P a ris,eta u x  

dépôts de P a rts. P o u r  la Province, s'adresser au 
Dépôt central.

Kn petites cartouches Je i potage ; Le paquet
de 10 cartouches........................................  pr j  90

En boîte de fer blanc de ï j  p o tag es .. . . . . .  4  »
En l/a boîte de fer blanc de n  potages . . . .  2 »

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

lOUFFLÉ DE POISSON
I riLi».iTi()N d u ne  desserte de 
poissoü  n 'es t  jam ais  e m b a r ­
rassante , ca r  on  a le choj.v 

e n t re  les c roquettes ,  les coquilles , les 
gratîQs, e tc .,  ou encore  les m ayonnaises 
si 1 on  veu t  se rv ir  fro id . Une b ien  agréa­
ble façon est aussi celle de SoulTlé d on t 
1 a p p rê t  n 'es t  ni p lus  long , ni p lu s  c o m ­
p l iq u é  que ce lu i de coquilles  ou  de 
c roque ttes ,  e t qu i p e u t  s 'a p p l iq u e r  i n ­
diffé rem m ent à to u te  desserte  de p o is ­
son  ; tu rb o t ,  barbue , sole, saum on , b ro ­
chet, etc . Nous d isons u desserte  » parce 
qu 'ic i  il  s ’ag it  de  po isson  déjà cu i t  ; il  
est en effet cer ta ins  soufflés p lu s  sa­
vants dans lesquels les chairs  du  pois­
son  so n t  em ployées crues. Si l ’o n  n 'a  
p o in t  de restes à u t i l iser ,  o u  p eu t  aussi 
b ien  ex écu te r  ce s im ple  souillé en  ache­
ta n t  to u t  b o n n e m e n t  du  po isson  frais 
q u e lco n q u e  : u n  m orceau  de co lin  p a r  
exem ple , q u ’on  fa it  cu ire  d 'ab o rd  daus 
u n  léger c o u r t  bo u i l lo n  d ’eau salée avec 
que lques  ro n d e l le s  d ’o ig u o n ,  caro tte ,  et 
u n  b o u q u e t  de pers il  ; et o n  opère  en 
su ite  exactem ent com m e il est ind iq u é .
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Proportions
P o u r  6 ou  7 p e rso n n es  :
500 g r .  de  po isson  cu i t ,  pesé s a n s -  

p eaux  n i  a rê tes  :
55 g r .  de b e u r re  ;
15 —  de fa r ine  ;

5 —  de sel ;
G œ ufs  e n t ie rs  ;
1 b lanc  d 'œ u f  en  p lu s  ;
T ou te  pe tite  p r ise  de p o iv re  b la n c ;  

u n  so u p ç o n  de m uscade.
3 déc il i t res  de lait.
T em ps nécessaire  ; p e u t  ê tre  exécuté  

en  40 m in u te s ,  cu isson  com prise .

R É S U M É

Petit foax blanc; mouiller avec lait réduit, Mé­
langer avec poisson haché. Ajouter beurre, jaunes 
d'œufs, hors du feu. Fouetter les blancs d ’œufs en 

n eige; les ajouter au m élange. Verser en casserole 
ou timbale à  soufflé, ou plat creux. Cuire au four 

m oyen 25 à 30 minutes,

I .a  liaison

P o u r  to u t  soufflé il  fau l  —  et c est 
ind ispensab le  —  u n e  lia ison  qu i est 
fo u rn ie  so it  p a r  u n e  sauce trè s  épaisse, 
so it p a r  u ne  p u ré e  q u e lco n q u e .  La lia i­
son  d o n t  i l  s 'ag i t  ici est rep résen tée  par  
u n e  sauce trè s  réd u i te ,  des t inée  en p lus  
à c o m m u n iq u e r  au  soufflé u n  m oelleux  
q u ' i l  ne  p o u r r a i t  avo ir  sans cela.

Cette sauce p e u t  ê tre  p réparée  de 
d eu x  façons, 1" en faisant d 'a b o rd  ré ­
d u ire  le  la it  d ’u n  t ie rs ,  avan t  de l 'a jo u ­
te r  dans  le pe t i t  ro u x  ; ceci p e rm e t  
d 'em p lo y e r  la sauce de su ite ,  dès qu 'e l le  
a  p r is  l ’éb u l l i t ion .

2® Eu a p p rê ta n t  la sauce com m e 
d ’hab itude  ; c’est-à-dire en la la issant 
c u i re  to u t  d o u c e m e n t  p e n d a n t  1 4 
d 'i ieu re ,  et en  la  r éd u isan t  au m o m e n t  
de son  em plo i  p o u r  q u 'e l le  représen te  
exac tem en t la v a le u r  de 2  décilitres. 
Cette réd u c l io n  du  lait, q u 'o n  l ’opère

su r  le la it  t o u t  seu l ,  d ’abo rd ,  ou  su r  le 
la it  m êlé au  ro u x ,  ensu ite ,  a p o u r  bu t 
d ’am é l io re r  la sauce p u isq u e  le lait 
a insi r é d u i t  a c q u ie r t  u n  degré de con 
c e n tra t io n  qu i le rap p ro ch e  de la  crème. 
Quelle q u e  soit la b o n n e  qua li té  du  lait, 
c 'est a ins i  q u 'i l  fau t  to u jo u rs  p rocéder.

Nous a l lons  o p é re r  p a r  la  p rem iè re  
façon q u i  est la p lu s  expéd itive  ;

Faites  d ’a b o rd  b o u i l l i r  le lail, pu is  
te n e z 'le  ensu ite  u n  p eu  à l ’écart  p o u r  
q u e  l 'é b u l l i t io n  se c o n t in u e ,  sans qu 'i l  
r isque  de d é b o rd e r ,  e t j u s q u ’à ce q u ’il 
so it  r é d u i t  à 2  décilitres.

P e n d a n t  ce tem ps, fa i t ts  fond re  le 
b e u r re  ( ^ 5  j / r . l  dans u n e  pe tite  casse­
r o le ;  a jou tez-y  la  farine  ( / ô  mé
langez avec la  c u i l l e r  de bois e t faites 
c u i re  en re m u a n t  p e n d a n t  u ne  m inu te ,  
m ais sa n s la isser  ro u ssir . Délayez petit  
à p e t i t  avec le la it  r é d u i t  e t c h a u d ;  
mettez l 'a ssa iso n n em en t  in d iq u é ,  e t re ­
m uez s u r  le feu ju s q u 'à  r é b u U i l io n .  
Cette sauce d o i t 's e  t ro u v e r  très épaisse, 
c'est-à-dire a u  p o in t  q u ’elle a u ra i t  si elle 
é ta it  faite à l ’avance  et rédu ite .  Il va 
sans d ire  q u ’il n 'y  d o i t  ex is te r  aucun  
g ru m e a u ,  e t q u 'e l le  d o i t  être  abso lu ­
m e n t  lisse, si le ro u x  a été  délayé petit  
à  pe t i t ,  e t t ravaillé  en m êm e temps 
avec le foue t ,  v igoureusem ent.

L e poisson

En m êm e tem ps  q ue  vous  co m m en ­
cez le r o u x ,  mettez  le poisson à chauf­
fer dans u n e  casserole, avec de l’eau et 
u n  g ra in  de sel. Ceci est p re sq u e  néces­
saire  p o u r  p o u v o i r  en lever facilement 
les peaux  qu i re s ten t  après, ca r  i l  est 
b ien  ra re  q u e  le po isson  soit c o m p lè te ­
m e n t  dépou il lé .  Si cependan t,  cela 
é ta it ,  i! n ’y a u ra i t  q u 'à  le désagréger en 
lo u t  pe t i ts  f ragm ents  p o u r  r e t i r e r  les 
arê tes  q u ' i l  p e u t  y avo ir .  D’u ne  façon
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com m e de l ’a u tre ,  i l  n 'y  do it  subs is te r  
n i  le m o in d re  fragm en t de peau , n i  la 
p lu s  pe tite  arête.

Q uand  il a été chauffé, versez le dans 
u n e  passo ire , égou ttez- le  b ien  à fond, 
p u is  mettez-le s u r  u n  p la t ,  p o u r  pou v o ir  
o p é re r  le t r iage  à l ’aise. Q uand  c'est 
te rm in é ,  hachez le  po isson  bien  fine­
m e n t ,  ju s q u 'à  ce q u ' i l  so i t  p o u r  ainsi 
d ire  en  pâte.

l ie  m élange

Relevez ce lte  pâ te  de poisson  dans 
u n e  casserole  sau teuse  ou  u n  sau to ir  de 
16 à 17 cen t ,  de d iam ètre ,  p a r  consé­
q u e n t  assez g ran d ,  pu isq u e  l ’add it ion  
des b lancs d 'œ ufs  doit se faire dans  cette 
casserole.

Ajoutez-y auss i tô t  la sauce apprê tée , 
le reste  du  b e u r re  {■‘iO g r .) e i  chauffez 
b ien  le to u t  d o u cem en t  sa n s la isser  
b ou illir  ; n o n  pas q ue  l ’éb u l l i t io n  a u ra it  
u n  g ran d  effet s u r  l ’o p é ra t io n  même, 
m ais elle a u ra i t  to u t  au m o ins  l’in c o n ­
vén ien t  d ’en lev e r  la saveur d u  b eu rre  
que vous  venez d ’a jou te r .  R ien que 
p o u r  cette  ra ison ,  il v au t  m ieu x  ne  pas 
la isser b o u i l l i r  e t chauffer  seu lem ent, 
m ais b ien  chauffer.

Le m élange é tan t  à ce p o in t ,  re tirez  
com plètem ent d u  fe u  ; a lo rs  joignez-y 
les jau n es  d ’œufs q ue  vous y délayez 
v ivem ent avec la c u i l le r  de bois, p o u r  
q u ’ils n ’a ien t  pas le tem ps de cuire.

^ e s  blancs d ’œufs

Si le m oelleux  du  souillé d épend  de 
la sauce de l ia ison , sa légèreté  dépend 
ab so lu m en t  des b lancs  d ’œufs q u i  y sou t 
a jo u té s ,  et m ieu x  ils  a u r o n t  été  m ontés  
e t p r is  ferm es, p lu s  ce tte  légèreté sera 
g rande .

P o u r  m o n te r  les b lancs  d ’œufs en 
ne ige  ferme il n ’est q u ’u n  ustensile  co n ­

venable  : c’est le bassin spécia l  en  cu iv re  
n o n  étamé en fo rm e  de dem i b o u le  ; il 
m an q u e  dans  b eaucoup  de cu is ines ,  et 
cep en d an t  il est aussi u t i le  que n ’im ­
p o r te  quel a r t ic le  de batter ie . A  défaut 
de bassin, on  se se r t  d ’u n e  te r r in e  ou  
d ’u n  saladier, m ais ces us tensiles  son t 
ab so lu m en t  im p ro p re s  à ce travail ,  e t il 
a rr ive  pre.sque to u jo u rs  que, q u an d  les 
b lancs  a r r iv e n t  à p o in t ,  ils sub issen t  u n  
co m m en cem en t  de d écom posit ion  ; il  est 
im poss ib le ,  en to u s  cas, de les o b te n i r  
aussi fermes q u e  dans un  bassin de 
cuivre .

A u ta n t  q ue  possib le , c’est d o n c  cet 
ustensile  q u ’il fau d ra  p re n d re ,  o u  tou t  
au  m o in s  u n e  pe t i te  bassine à confitu res  
en  cu iv re ,  ou  u n  poê lon  d ’office. L ’o p é ­
ra t io n  y sera u n  peu p lu s  laborieuse  
q u e  dans  u n  bassin , mais elle est p r é ­
férable  que dans u n e  te r r in e  ou  u n  sa 
lad ie r  d e  fa'ience ou  de po rce la ine .

P o u r  b ien  « m o n te r  » les b lancs  d 'œ ufs , 
a jou tez -y  d ’ab o rd  u ne  p r ise  de sel fin, 
p u is  com m encez à les fo u t te r  to u t  douce­
m en t  avec le foue t  en fil de fer, en  les 
sou levant,  p o u r  déso rgan ise r  les m o­
lécules. Quand, a u  b o u t  de que lques  m i ­
n u te s ,  i ls  so n t  développés, vous  pouvez 
les trav a i l le r  u n  peu p lu s  vite , e t q u an d  
vous  constatez  q u ’ils com m encen t à de­
v e n ir  fermes, fouettez  v igo u reu sem en t ,  
j u s q u ’au  moment] où  le to u t  ne form e 
p lu s  q u ’u n e  masse q u i  p o u r r a i t  ê tre  to u t  
en t iè re  soulevée avec le fouet.

P ou r m élanger les  b lancs

A joutez  d ’ab o rd  le q u a r t  seu lem ent 
des b lancs  en  neige dans  vo tre  mélange 
p rép aré ,  q u i  est resté dans la  casserole. 
Avec la c u i l le r  de bois, to u rn ez  et mêlez 
sans souci d ’écraser les blancs, ca r  cette 
pe t i te  q u an t i té  est a jou tée  d ’ab o rd  dans 
le  b u t  de délayer la  masse de pâ te  épaisse
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et de r e n d re  a ins i b eaucoup  p lu s  facile 
l 'am algam e du  res te  des blancs.

Ceci é tan t  fait, m ettez  dans  la  pâte , et 
eu  u ne  seu le  fois, to u t  le reste  des blancs; 
m ais c 'est alors ( |u’il  fau t  a p p o r te r  dans 
leu r  m élange avec la pâ te  la p lu s  g rande  
p récau t io n  p o u r  ne  p o in t  les affaisser 
en  les t rava il lan t  t ro p ,  parce  q u ’a lo rs  
le u r  effet se ra i t  n u l  ou  t ro p  ins ignif ian t 
dans le souillé qu i re s te ra i t  lo u rd .  L 'im  
p o r ta n t  est que ces b lancs,  en  conservan t 
leu r  fo rm e  m ousseuse , g a rd e n t  en même 
tem ps l’a i r  q u 'i ls  o n t  a ins i  emmagasiné, 
et qu i rep résen te  la cause de la  légèreté 
du  soufllé. Ce n 'es t  pas p o u r  au tre  chose 
qu  on  m et dans les souillés u ne  cer ta ine  
p r o p o r t io n  de  b lan cs  d 'œufs.

P o u r  Lien m é lan g er  les b lancs  en 
ne ige  ré su m o n s  des ex p l ica t ions  souven t  
données : avec u n e  large c u i l le r  de bois 
ou  spa tu le ,  ou  enco re  av e c -u n  m orceau  
de carte  u n  peu ferm e, passer sous la 
pâ te  p o u r  la ra m e n e r  s u r  la  masse des 
blancs, e l  y e n v e lo p p e r  les blancs. P u is  
c o u p e r  la  masse au  m ilieu ,  e t encore  
ra m en e r  dessus ce q u i  se t ro u v a i t  des­
sous. T ou t ceci à g ra n d  coups , p eu  n o m ­
breux ,  la rg em en t  d o n n és ,  e t sans jam ais 
(I to u i l le r  ». A lle r  ra p id em en t ,  m ais p o ­
sém ent,  e t ne ra m e n e r  la pâ te  q u 'à  coups 
sûrs , mesurés.

T o u t  de su i te  d resser  dans la t im ­
bale ou  le p la t  p o u r  m e t tre  au  fou r .

l ie  dressage et la  cuisson

P o u r  ce soufflé q u i  rep résen te  u n  
s im p le  p la t  de la  cu is ine  m énagère ,  il  
n ’est n u l  besoin  d 'u n e  pièce d 'a rgen te r ie ,  
com m e q u an d  il s’ag it  de soufflés d 'eu- 
treinets . Un p la t  ro n d  c re u x ,  en  métal 
ou  eu  po rce la in e  a l lan t  au  fo ü r  est suffi­
san t. Kvidemmeiit, si o n  p ré fè re  cu ire  
le soufflé dans  u n  fond  ou  u ne  t imbale, 
il y cu ira  to u t  aussi bien.

B eurrez b ien  l ’ustensile  q u e  vous 
adoptez, avec u n e  n o ix  de  b e u r re  f 
étalé dans  le  fond et su r  les paro i 
Versez le  m élange ou d ressez-le  dedans 
p a r  cu ille rées ,  en lu i faisant fa ire  légère­
m en t  le d ô m e ;  lissez-en la surface avec 
la lam e d ’un  cou teau  et, p o u r  facil i ter 
la p én é tra t io n  de la ch a leu r  dans l ' in ­
té r ie u r  d u  soufflé, faites dessus 5 ou  6 in­
c isions, p ro fo n d es  d ’u n  cen t im è tre ,  avec 
la p o in te  d ’u n  cou teau .  Mettez au  fo u r  
im m éd ia tem en t.

J.e fo u r  d o i t  ê tre  de cb a leu r  m oyenne, 
se p ro d u isa n t ,  com m e dans la p lu p a r t  
des cu issons au fou r ,  de bas en haut, 
c’est-à-dire v e n a n t  de Pâ tre .  Si faible 
que so it  la ch a leu r  q u i  v ie n t  du  hau t ,  
e lle  sera to u jo u rs  assez forte  p o u r  
d o n n e r  la c o lo ra t io n  au  soufflé, pen d an t  
le tem ps  q u ’i l  res te  au  fou r .  T em ps qui 
est de  2 5  à  3 0  m inu tes.

Ce tem ps do it  d o n c  ê tre  co m b in é  avec 
l ’in s ta n t  a p p ro x im a t i f  où  il sera servi, 
parce q ue  si u n  soufflé, qu e l  q u 'i l  soit, 
p e u t  ê tre  a t te n d u ,  le soufflé, lu i ,  ne  do it  
pas a t ten d re .  Si le  fo u r  est t ro p  chaud , 
le soufllé  sera lo u rd  et sec ; de même, 
s’il reste  dans* le fo u r  p lu s  de tem ps 
q u ' i l  n ’est nécessaire  dès que so n  po in t  
de cu isson  est a t te in t .

X oT .v. —  Bien q u e  les d ifférents  é lé ­
m en ts  d u  m élange  a ien t  en leu r  assai­
so n n em en t ,  il  est to u jo u rs  b o n  de le 
g o û te r  avan t  d ’y m el tre  les b lancs ,  e t de 
le t e n i r  u n  p eu  relevé, parce  q ue  ceux  ci 
l ’affadissent to u jo u rs  u n  peu .

S a v a h i .v .

5 T i n i ë i n i r i r i i r i n n n n r *

Q ueilléi  o  K F  K I l  E  R I E
C o u v e r t s ,  C o -a te lle rie  

u ,  r - d e B r e t i t s - C a r r c s a x ,  P a r i s
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D é j e u n e r s  d e  C é r é m o n i e
( d e m a n d e s  p a r  n o m b re  d ’a b o n n é s )

Œ U F S  P O CH É S  A  L A  G E L É E  
T S U I T E  S A U M O N É E  S A U C E  V E R T E  

r O U l . A K O E S  A  L T V O I K E  
S E L L E  D E  P R É - S A L É  R O T I E  

MO SSE D E  J A M B O N  
S A l .A D E  D E  L É G U M E S  
C R O U T E S  A U  M A D È R E

■“O»
H O U C H É t S  A U X  C R E V E T T E S  

U L E T  D E  BO tU F  A R G E N T E U I L  
C H A Ü F R O I D  D E  P O U L A R D E S  

S A L A D E  D E  L A IT U E S  
J A M B O N  A U X  É P I N A R D S  

C R È M E  D IP L O M A T E  

-oOo.

P A I N  A L A  R B IN E  
C O T E L E T T E S  D 'A G N E A U  A  LA C H IV B Y  

D I N D O N N E A U  A  LA BR OC HE 
ï U r K f M E  D 'É C R E V IS S IS  

G A L A N T I N E  D E  C A N E T O N  
P E T I T S  P O IS  A  LA F R A N Ç A IS E  

R IZ  A  L ' I M P É R A T R I C E

1 1 I I  u a . i A n —------------ I I I I I I I I I

Œ U F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O U T O N S  
C O T E L E T T E S  D ’A G N E A U  A U X  P E T IT S  PO IS  

G A L A N T I N E  D E  V O L A IL L E  
S A LAD E  D E  L A IT U E  

É C REV IS S E S  A  LA B O R D E L A I S E  
T A R T E  A U X  F R A IS E S

P O T A G E  A U X  H E R B E S  
T R U I T E S  M E U N I È R E  
P O U L E T  A U  BL ANC 

S E L L E  D E  P R É - S A L É  R O T I E  
A S P E R G E S  SA UCE H O L L A N D A IS E  

P U D D I N G  A  LA M A R É C H A L E

RIS
S O U F F L É  D E  PO IS S ON 

D E  V E A U  G R IL L É S  A  LA F L O R I A N  
F I L E T  D E  B Œ C F  F K O ID  

S A L A D E  D E  H A R I C O T S  V E R T S  
C R O Q U E T T E S  D E  KIZ

P O T A G E  CRfcME D E  S A N T É  
C A N E T O N  A U X  P E T I T S  PO IS  

F O I E  D E  V E A U  R O T I  E N  M A R IN A D E  
A S P E R G E S  S A U C E  M O U S S EL IN E ]

S O U F F L É  A U  C I T R O N  
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esciN D ISPFNSABLEdans
TOUTE BONNE CUISIKEl

I  ̂ /'•Jlifjl.'vju

G â t e a u  d e  O u c a s s e

A Ducasse, c’est dans  les F la n ­
dres, l ’A rto is ,  e tc .,  la fête du  
pays. Mais ce genre  de gâteau se 

tro u v e  m a in te n a n t  à Paris  dans  les p r i n ­
cipales m aisons de liou langerie  pâtisse­
rie , où sous le n om  de ti gâteau du  
N ord  )) il  est vendu  p resq u e  le double  
de son  p r ix  de rev ien t,  en  ce qu i c o n ­
cerne  du m o ins  les m atiè res  p rem ières  
em ployées. Nous ne c o m p to n s  en  effet 
n i  la  m a in -d ’œ uvre  —  très onéreuse  
dans les g ran d es  villes —  ni le co m b u s ­
tible , pu isq u e  chez soi ces frais ne  sont 
n a tu re l le m e n t  pas portés  en  com pte  de 
la m êm e façon.

Ce gâteau est très bon  avec le thé, le 
chocola t,  le café au  la it ,  e t que ce soit 
au  d é jeu n e r  d u  m alin  ou au  g o û te r  de 
5 heures . Sa pâte  b ien  levée, p o in t  
grasse, le  r e n d  d 'u n e  d igestion  p a r t ic u ­
l iè rem en t facile p o u r  les pe rso n n es  d o n t  
l 'e s tom ac  est dé lica t ; e t il  est agréable  
rassis —  el m êm e rassis de  p lu s ie u rs  
jo u rs .

I .‘t leci'.re di' bière est absolum ent 
ind ispensab le  e t ne  sau ra i t  ê tre  r e m p la ­
cée p a r  a u tre  chose ; mais i l  est b ien  fa­
cile m a in te n a n t  de se faire envoyer  p a r  
la  poste, aussi é lo igné q u ’o n  soit d ’u n
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gran d  cen tre ,  la  levûre  de b iè re 'en  pâte  
que n o u s  in d iq u o n s  ic i,  e t d o n t  la q u a n ­
t i té  nécessa ire  rep ré sen te  u n  m inuscu le  
p aque t ,  ainsi q u ’u n e  b ien  m in im e  dé­
pense. Dans les pays d u  N ord  où  le voi. 
s inage d ’u ne  brasserie  est p a r to u t  très 
f r é q u e n t ,  o n  em plo ie  la  levùre  de bière 
to u te  l iq u id e  ; m ais à P a r is  e t les 
g ran d es  villes , c’est de la levùre  de 
b ière  en pâ te  q u ’o n  tro u v e  à acheter 
chez to u s  les b ou langers  d o n t  la  p r o v i ­
s ion  p a r t ic u l iè re  est renouve lée  chaque  
jo u r .

T ou te  s im p le  à ex écu te r  p o u r  les 
p e rso n n es  q u i  saven t fa ire  le pa in ,  cette 
pâ te  est ég a lem en t facile à réu ss ir  sans 
h ab i tu d e  p réa lab le  de la pâ t isserie ,  dès 
q u 'o n  a p p o r te  à so n  t rava il  u n  p eu  de 
s o in ;  c a r  ce n ’est p o in t  ta n t  le travail 
de la pà le  en lui-inêtne, q ue  les co n d i­
t ions de tem p éra tu re  à observer  p e n ­
d an l  q u ’elle lève q u i  so n t  ici néces­
saires. Dans les cam pagnes des pays fla­
m ands  les m énagères  fo n t  c o u ra m m e n t  
ces gâ teaux ,  h ab ituées  qu 'e lles  so n t  à 
p ren d re ,  sans y m êm e p en se r ,  les p ré ­
cau t io n s  vou lues .  On p e u t  donc ,  à p lu s  
fo r te  ra ison , dans u ne  cu is in e  organisée, 
a r r i v e r a  u n  ré su l ta t  p a r f a i t ;  e t ce n 'es t  
q u 'ap rè s  avo ir  constaté  u n e  réussite 
absolue , m ain tes  fois répétée ,  de ce gâ­
teau dans l’h a b i tu e l  fo u rn eau  à cha rbon  
de te r re  d ’u ne  s im p le  cu is in e  d 'appavle- 
m en t  p ar is ien , que n o u s  en  d o n n o n s  la 
recette .

Proportions

P o u r  1 kilo  de gâteau  :
üüO g r .  de  fa r ine  fine ;
180 à 200 g r .  de b eu rre  ;
130 g r.  de ra is in s  de  S m y rn e ;
18 à 20 g r .  de  levure  de b ière  en 

pâte  ;
23 gr. de sucre  en  p o u d re  ;

12 g r .  de sel ;
1 d éc il i t re  de la it  ;
3 beaux  œufs.
T em ps nécessaire  : en v iro n  4 heures  

p o u r  fa ire  leve r  la  pâ te  e t c u i re  le gâ­
teau.

R É S U M É

Mélanger dans une terrine la farine, les œufs, le 
beurre fondu dans le lait, la levûre, etc. Battre et 
travailler la p.îte sur la table comme le pain. Laisser 

lever. Travailler de nouveau la pâte avant de la 
mouler. Laisser lever de nouveau. Cuire à  four 

chaud 1 heure.

P rép aratifs

Ce g en re  de pâ te  se d é trem p e  généra ­
lem en t dans des sébiles en  bois qui 
c o n se rv en t  m ieu x  la  douce  tem p éra tu re  
nécessaire  qu an d ,  e n su i te ,  o n  y laisse 
le v e rT a  pâte . Mais à défau t  de  sébile de 
bois on  p re n d  u n e  te r r in e  en faïence, 
assez g ran d e  p o u r  p o u v o i r  y trava il le r  
bien  à l ’aise. Si c ’est en h iv e r ,  avo ir  la 
p ré c a u t io n  de la  faire b ien  t iéd ir ,  so it 
en  y ve rsan t  de  l ’eau chau d e  — et en 
l’essuyan t  b ien  —  so it  en la te n a n t  re n ­
versée au-dessus du  fo u rn eau  ; s’in s ta l­
l e r  à l 'ab r i  des c o u ra n ts  d ’a ir  froid 
p e n d a n t  t o u t  le  travail .

Dans cette  te r r in e  t iède  mettez  la fa­
r in e ,  passée au  tam is m éta l l ique  to u ­
jo u rs .  Faites u n  t ro u  ou  « fon ta ine  » 
dans la farine  : inelLez-y d ’ab o rd  le sel 
p o u r  ne  pas l ’o u b l ie r ,  et le sucre  en 
p o u d re ;  p u is  cassez y les œufs, blancs 
e t jaunes.

Faites  b o u i l l i r  le la it  ; versez-le chaud  
dans u n  bol. e t ajoutez-y le b eu rre  
cassé en p e t i ts  m o rceau x  p o u r  q u ’il y 
fonde m ieux .  Cardez le bol à côté de la 
te r r in e .

Les ra is in s  de S m y rn e  a u ro n t  été à 
l 'avance  triés, ép luchés.  I l  n ’est n é c e s ­
saire de les passer  ra p id e m e n t  à l 'eau 
qu e  si o n  les tro u v e  pouss ié reux  ; b ien

Ayuntamiento de Madrid



154 LE POT-AU-FEC

I

ï ï

K
\ i

les  sécher  e t les ga rd e r  p rès  de soi su r  
la  table.

La lev û re  au ra  été pesée. Emiettez- 
la su r  u n  pap ie r ,  et gardez-la égalem ent 
à portée .

.Ayez u n  peu de fa r ine  de  réserve p o u r  
vous n e t to y e r  au besoin  les m ains ,  ainsi 
q ue  la rac le tte  ou  u n  cou teau  à lame 
épaisse qui p e u t  vous s e rv i r  a vous r a ­
c le r  les doigts.

l ia  pâte

Avec la  m a in  d ro i te  seu lem en t — 
q u an d  il ne  s 'agit,  com m e ici, q u e  d ’une 
pe tite  q u a n t i té  re la t ivem en t de  pâte  — 
com m encez  à délayer les œufs avec de 
la fa r ine  q ue  vous am enez  p e t i t  à p e t i t  
de to u t  le to u r  de la te r r in e .  Ceci se 
fa it  p lu tô t  du  b o u t  des do ig ts ,  p o u r  
b royer  les œ u f s ;  dès q ue  les œufs sont 
a insi broyés e t am algam és, e t tandis 
q u ’il reste enco re  p re sq u e  to u t  le r e m ­
p a r t  de  fa r ine  sèche a u to u r  des œufs, 
p re n e z  le  bol de b e u r re  fondu  dans  le 
lait, e t  (out doucem ent, saus cesser de 
trav a i l le r  farine  e t œufs, versez en m ince  
filet le l iq u id e  su r  la  m a in  trava illeuse, 
d ’o ù  il glisse p e t i t  à pe t i t ,  b ien  au centre  
de la masse de pâte  que la m ain  est en 
t ra in  de dé layer ; de  ce tte  façon , l 'am a l­
gam e est bien p lu s  sû r ,  ca r  c ’est to u ­
jo u rs  dans  la p a r t ie  la p lu s  h u m id e  de 
la pâ te  q ue  to u t  l iq u id e  d o i t  être  
a jou té .  A p a r t i r  du  m o m e n t  où  vous 
a jou tez  le l iqu ide ,  vous pouvez p lu s  p r o ­
fon d ém en t  se r re r  la p â te  e n t re  les doigts, 
e t de p lu s  en  p lu s  vers la  fin, de façon 
q ue  la  pâ te  so r te  e t s 'échappe e n t r e  les 
do ig ts  de la  m a in ,  en  p é tr is san t .  Mats il 
fau t  to u jo u rs  a l le r  vite . Ayez so in  de 
réserver d a n s  le fo n d  d u  bol, la  va leu r  
de deu,e cuillerées env iron  de liqu ide , 
dans lequel vous m ette- la  levûre  ; ce 
l iq u id e  n e  d o i t  p lu s  ê tre  que tiède, sans

quo i i l  K b rû le ra i t  » la levûre  d o n t  
l’effet sera i t  a lo rs  très modifié. Vous 
pouvez  aussi b ien  réserver ,  a v an t  d ’y 
m e ttre  le beu rre .  les d eu x  cu ille rées  de 
la i t  ju s te  tiède, dans u n e  pe t i te  lasse, h 

p a r t  e t y m e ttre  la levûre  à d issoudre  ; 
le ré su lla t  est le m êm e, e l la  p rem iè re  
fnçon est p o u r  s im plif ier  les choses.

De tou tes  m anières, c ’est to u jo u rs  la  le­
v û re  q u i est mise en d e rn ie r  daus  la pâte . 
Pétrissez dans la t e r r in e ,  j u s q u ’à ce 
que la pâ te  n ’a ttache p lu s  ni à la te r r in e ,  
n i  aux  doigts . La m ain  se ne tto ie  p o u r  
ainsi d ire  p eu  à p eu  d ’elle-même, et 
qu an d  la pâte  peu t  être  ramassée en bloc 
sans co lle r ,  i l  d o i t  ê tre  à pe ine  besoin 
de vous rac ler  les doig ts  avec le couteau  
p o u r  en lever le reste de pâ te  qu i s 'y  est 
attaché.

Sortez  la masse de pâte  de la te r r in e  
et posez-la su r  la table où  elle do it  être  
travaillée  com m e le pa in .  Ce travail 
consiste  à la ba ttre  su r  le bois de la 
table, e t ici ch acu n  p e u t  a v o ir  son  p r o ­
cédé p a r t icu l ie r .  S o i t  q u ’on  enlève tou te  
la  masse réu n ie  en bou le  p o u r  la je te r  
avec fo r c e  su r  la table, en  l’y re p re ­
n a n t  à chaq u e  fois p o u r  recom m encer;  
so it  q u ’on  ro u le  en gros b o u d in  la  pâte, 
et que , la p re n a n t  p a r  u n  b o u t ,  o n  l ’e n ­
lève égalem ent, p o u r  la lape r  fo r tem en t 
s u r  la table sans la lâcher,  à la façon 
des  lavand ières  quand  elles tap en t  leu r  
l inge  m ouillé . A chaque  coup ,  i l  faut 
re p re n d re  le b o u d in  de pâte  p a r  l ’a u t re  
b o u t  p o u r  ch an g er  la p a r t ie  frappée. 
Quel que soit le m o u v e m e n t  a dop té  p o u r  
» b a t t re  » la  pâte , i l  faut q u e  la masse 
de pâte  soit chaq u e  fois to u t  en tiè re  
enlevée à h a u te u r  des yeux  et p ro je tée  
avec fo r c e  su r  la lable.

On p e u t  aussi, en tre  chaque  temps 
q u ’on  enlève la pâle , la trav a i l le r  lég è re ­
m e n t  —  c’est-à-dire sans l’écraser su r  la
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tab le  —  avec la  p aum e de la m a ie  ; on  
d o n n e  q u e lq u es  coups  p o u r  éca r te r  la 
pâte , e t  la re fo rm er  en  bou le  ou  en 
b o u d in .  T o u t  cela a p o u r  b u t  de faire 
abso rber  b eaucoup  d ’a ir  à la  pâte , e t de 
la  r e n d re  a ins i p lu s  légère .  A joutez  les 
ra is ins  dans la pâ te  en  d e rn ie r  lieu, 
parce  q u ’i ls  s’éch ap p e ra ien t  de la pâte 
qu an d  o n  la b a t  su r  la  table.

P ou r lever
La pâle  é ta n t  suflisam m eut travaillée , 

rem ettez-la  dans  la  sébile ou  la te r r in e  
tiède et t rè s  lég è rem en t  sau p o u d rée  de 
fa r ine .  Enveloppez la te r r in e  d ’u n e  c o u ­
v e r tu re  de  la in e  e t  m ettez- la  dans u n  
en d ro i t  à l’ab r i  de  to u t  c o u ran t  d 'a i r ,  et 
chaud , 2C)° a u  m oins, ce q u i  est facile  à 
con s ta te r  la  p rem iè re  fois  en  te n a n t  un  
th e rm o m è tre  q u e lc o n q u e  p rès  de la  te r  
r ine  ; c ’e s t d a n s u n c o i n d u  fo u rn eau  q u 'o n  
a rr ive  fac ilem ent à cette  tem p éra tu re  ; 
ne  pas  la isser a t te in d re  30®, au-dessus 
s u r to u t ,  car la  pâ te  r isq u e ra i t  de su in te r  
gras si le b e u r re  n ’est pas de p rem iè re  
qua li té .  Et q u a n d  u ne  pâte q u i  lève de­
v ien t  h u ileuse ,  o n  p e u t  la  co n s id é re r  
com m e b ien  com prom ise  : e lle  restera  
lo u rd e  e t  com pacte .

Comptez en v iro n  2 bo n n es  heures  p o u r  
que la pâ le  a r r iv e  à d o u b le r  de volum e, 
ainsi q ue  cela d o i t  se p ro d u i re .  P en d an t  
la  p rem iè re  h e u re  la  poussée n ’est g uère  
sensib le  ; to u t  l ’ensem ble  s 'échauffe p r o ­
g ress iv em en t ,  e t ce n 'e s t  d o n c  que quand  
cet échau lfem en l s 'est effectué ainsi que 
ia poussée  se p ro d u i t .  De tem ps  en temps, 
o n  peu t  y vo ir ,  mais sans t r o p  rem u er  
la te r r in e ,  e t s u r to u t  sans y la isser p é ­
n é t re r  de  l 'a i r  f r a i s  p a r  u n e  fenê tre  ou 
u ne  p o r te  voisines.

P our form er le  gâteau

Q uand elle a ainsi doub lé  de volum e, 
e t sans a t tend re  q u ’elle com m ence  à

gercer, ce qu i se vo it  t rè s  a isém en t s u r  
la surface q u i se crevasse u n  peu .so r tez- la  
de  la  t e r r in e  —  elle est a lo rs  d o u cem en t  
tiède. —  e t  mettez-la su r  la  tab le  où  
vous la to rdez  et l ’a llongez  avec la  m ain , 
ce q u i  la fa it  s’affaisser im m éd ia tem en t;  
e lle  r e p re n d  a lo rs  so n  v o lu m e  p r im it i f .

R o u lez - la  de nouveau  en boule ,  et 
formez-la en  gâteau. Dans les cam pagnes, 
o n  se co n te n te  de p o se r  la  bou le  de pâte  
s u r  u ne  tô le ,  e t l ’o n  a a ins i  u n  gâteau  en 
fo rm e  de grosse ga le tte  b o m b é e ,  ou  
bo u le  de so n  com m e u n  pain  ; on  re ­
c o u v re  cette  fois d ’u n  l inge  léger qu i 
sans in c o n v é n ie n t  pose à m êm e su r  la  
pâ te .  On re m e t  au  chaud  com m e la  p r e ­
m iè re  fois p o u r  la isser lever de n o u ­
veau , m ais ce tte  fois d 'u n  tiers  s e u le ­
m en t.

Ou b ien , si vous p référez  la  fornie d e  
p a in  carré ,  d o n t  tou tes  les t ran ch es  so n t  
a ins i  p lu s  égales e t faciles à déta i l le r ,  
v o u s  p ren ez ,  p o u r  en fa ire  u n  m oule  
dans  le  g en re  de ceux  q u ’e m p lo ien t  les 
pâtissiers , u n e  s im ple  bo îte  à gaufre ttes  
ou  biscu its  que lconques ,  en  fe r  b lanc , 
r ec tan g u la ire ,  d 'e n v i ro n  10 cen tim è tres  
de h a u te u r  su r  23 à 25 de lo n g u e u r  
p o u r  nos q u an ti té s .  Il s’y tro u v e  u n  p e ­
t i t  re b o rd  in té r ie u r  qu i g ê n e ra i t  p o u r  
d é m o u le r ;  il n ’y a (ju’à l ’a p la t i r  avec 
que lques  coups  de m arteau , ou  _à g a r ­
n i r  cet e n d ro i t  d 'u n e  bande  de p a p ie r  
q u ’on  y co lle  avec u n  p eu  de  beu rre .

Si vous  em ployez le  moule,- y poser  
la pâ le  d ’u n  seul b lo c ;  elle s’y é ta le  et 
s ’y tasse d elle-même. Elle n ’y d o i t  lever 
q u e  d 'u n  tiers, e t  p o u r  s 'a s su re r  qu  elle 
n e  le dépassera pas, avec u n  so u p ço n  île 
pâ le  on  fa it  u n e  m arq u e  à la h a u te u r  
q u e  ne  d o i t  pas dépasser la  poussée  de 
pâte. C ou v r ir  d ’u n  l inge  ou  d ’u n  p ap ie r ,  
p o u r  év ite r  le  hâle , e t  re m e t t re  a u  m êm e 
e n d ro i t  q ue  p récéd em m en t  à m êm e tem-
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pératupe. Il n e  fau t  pas, q u an d  o n  touche  
le m o u le  avec la m a in ,  é p ro u v e r  d im ­
p re ss io n  de  ch a leu r  franche  ; ce do it  
ê tre  s im p lem en t  doux ,  ce q u ’o n  appelle  
v u lg a ire m e n t  « d é g o u rd i  ». S u rv e ille r  
la  pousséç p o u r  laquelle, cette fo i s ,  on  
com pte à  p e u  p rè s  une heure . Im m é­
d ia tem en t  a lors , il  fau t  m ettre  au  fo u r  
ap rès  avoir,  si l ’on  veut, d o ré  le dessus 
d u  gâteau , so it en y passan t avec u n e  
ba rb e  de  p lu m e  u n  peu de lait, de  b lanc  
ou  de jau n e  dAnuf, délayé dans de l 'eau.

l ia  cuisson

L e  f o u r  d o it être tou jours a llum é  
bien à  l ’avance, de façou à a v o ir  p lus  
chauffé  q u ’i l  n e  chauffera  ; p a r  consé­
q u e n t  il a d û  em m agasiner  dans to u te  
sa surface et ses reco ins  la  c h a le u r  q u ’il 
d o i t  g a rd e r  égale d u  com m encem ent à 
la  f in  de la  cuisson. Il ue  fau t  d o n c  pas 
l 'a l im e n te r  avec de  nouveau  cha rbon  
p e n d a n t  ce tem ps, si on  veu t  év ite r  les 
c o u p s  de feu, mais l ’a v o ir  sullisaminent 
b o u r r é  à l ’avance, p o u r  q u e  le  ch a rb o n  
y so it  enco re  en  braises rouges, ayan t  
je té  to u te  le u r  flamme, ce q u i  in d iq u e  
q ue  le ch a rb o n  est rée l lem en t  consum é, 
b ien  q u ' i l  subsis te  enco re  u n e  cer ta ine  
masse to u te  gonflée  et incandescen te ,  
mais légère . T o u rn e r  a lors  la  clef du 
tu y au  de chem inée  p o u r  m o d é re r  le 
tirage.

l 'Iaque ou  m o u le  est a lors  m is dans  le 
fo u r  ; si le  foyer en  est rouge ,  i l  faut 
g a ra n t i r  le  gâteau soit en  t i ran t  les glis- 
selles, soit, s ’i l  ii y a pas de  glisseltes, en 
in te rp o sa n t  u n e  légère  p laque  de tô le  ; 
pas  de b r iques  qu i re fro id issen t  t ro p  la 
te m p é ra tu re  du  fou r .

P o se r  la  p laque  ou  le  m o u le  s u r  la 
“ sole », ou  p la n c h e r  môme du  fou r ,  de 
façon  q ue  le gâ teau  reço ive  b ien  de la 
ch a le u r  dessous. S u r  la p laque  de tôle

qu i pa r tage  le fo u r  en d eu x  par t ies ,  il 
ch a u f fe ra i t ' t ro p  du  h a u t  e t cela l ’e m p ê ­
ch e ra i t  de m o n te r .

Dès q ue  le gâ teau  co m m ence  à faire 
u n  p eu  c roû te ,  le  c o u v r i r  d ’u n  pap ie r  
p o u r  em pêcher  que, co lo ra n t  t ro p  au 
débu t,  il ne  soit n o i r  e t sec à la lin. 
Com ptez 1 h eu re  au p lu s  de cu isson . Le 
p a p ie r  d o i t  sens ib lem ent b r u n i r  au  h o û t  
de peu de tem ps. La poussée de la pâte 
dans  le fo u r  est b eaucoup  p lu s  sensible 
dans la seconde  p a r t ie  de  la  cuisson 
q u ’au début,

Si le gâteau n ’est pas m ou lé ,  sa cu isson  
est p lu s  rap id e  ; I j i  d ’heure de m oins  
en v iro n  ; p o u r  s 'assu rer  du  degré  vou lu ,  
il n ’y a q u 'à  le r e to u rn e r  et à p o se r  le 
d o ig t  au  cen tre ,  p o u r  consta te r  si la 
c ro û te  est ferm e à cet e n d r o i t ;  o n  p e u t  
m ôm e le  la isser  ainsi au  fo u r  que lques  
in s tan ts  p o u r  le  fin ir .  En so r ta n t  le 
m e t t re  su r  un  tamis.

Si le  gâteau est en m oule ,  on  consta te  
son  à -po in t ,  p a r  la résis tance  q u ’on  sen t 
en  a p p u y a n t  les doigts  su r  ses côtés ; la 
pâ te  qu i a fait c ro û te  se dé tache  aussi 
d u  m oule .  Dès q u ’il est sorti  du  four, 
le la isser u ne  d izaine de m in u te s  dans 
so n  m ou le ,  oû i l  se tasse e t se raffermit; 
pu is  l ’en leve r  e t le poser  s u r  u n  tamis 
ou  u ne  g ril le ,  de façon q ue  l 'a i r  c ircu le  
a u to u r  e t que la buée du  gâ teau  s’éva­
p o re  e t  em pêche  a ins i le gâ teau  de se 
r a m o l l i r ;  i l  se conserve m ieu x  aussi, 
p lu s  sec. p lu s  léger.

T o u t  chaud , so r ta n t  a ins i  d u  fou r ,  ce 
gâteau  est exce llen t  avec le  th é  ou  le 
choco la t .

L a V ii-tlle C a t h e i u x e .

É L I X I R  > T  R A T E
D E N T IF R IC E S  H Y G IE N IQ U E S  
1 tO, R a «  de AâV oil, Paris» et I’aetoct.CARMEINE

^  'Bta ?Af (Av ? ̂  >iv ̂  ^  ̂  SIS
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Entrecôte Bercy
K n 1893, c 'e s t - à -d ire  kl p re m iè re  a n n é e  d u  

jo u r n a l ,  i! a  é té  d o n n é  la  re c e t te  d e  ce t 
e n tre c ô te . O n  n o u s  la  d e m a n d e  si so u v e n t 
e t  le s  c o lle c tio n s  d e  1803 é ta n t  é p u is é e s , 
n o u s  ré s u m o n s  ic i te s  in d io a liu n s  n é c e s ­
s a i r e s  p o u r  la  p ré p a ra t io n  d e  ce  p la t si 
s im p le  e t  .si c o u ra n t .

C h o is i r  l 'e n t r e c ô t e  « p e r s i l l é  » , c ’e s t-  
à -d i re  d o n t  le s  c h a i r s  ro s e s  .so ie n t m é ­
la n g é e s  d e  p e t i t e s  v e in e s  d e  g r a is s e ,  e l  
p o i n t  t r o p  g r a s  p o u r  le  r e s te .  C o m p te r  
p o u r  u n e  l i v r e  d e  v ia n d e ,  7 m i n u te s  d e  
c u is s o n  d e  c h a q u e  c ô té  ; fe u  p a s  t r o p  
v if ,  e t  le  g r i l  a s s e z  s u r é le v é  s u r  le  f e u ,  
b ie n  c h a u f f é  a v a n t  d ’y p o s e r  l ’e n t r e c ô te .  
F r o t t e r  lé g è r e m e n t  l ’e n t r e c ô te  d 'h u i l e  
o u  d e  b e u r r e  f o n d u  a v a n t  d e  m e t t r e  à  
g r i l l e r .

L a  s a u c e  B e rc y  se  c o m p o s e  d 'u n  p e u  
d 'é c h a lo t e  h a c h é e ,  d o n t  o n  p r o p o r t i o n n e  
lu  q u a n t i t é  s u i v a n t  le s  g o û ts ,  m is e  à  
c u i r e  d a n s  u n  1 ,2  d é c i l i t r e  d e  v in  b la n c  
p e n d a n t  7 à 8  m i n u te s ,  j u s q u ’à  r é d u c ­
t i o n  p r e s q u e  c o m p lè te  d u  l iq u id e .  
A jo u t e r ,  h o rs  d u  f e u ,  p e r s i l  h a c h é ,  f i le t  
d e  c i t r o n ,  s e l ,  p o iv r e  e t  d u  b e u r r e  f r a is ,  
—  2 0  g r .  p a r  p e r s o n n e ,  —  q u i  d o i t  ic i 
s e u l e m e n t  c h a u f f e r  a ssez  p o u r  f o n d r e  
s a n s  c u i r e ,  a f in  d e  g a r d e r  t o u t e  sa  
f in e sse .

l ’o s e r  l 'e n t r e c ô t e  g r i l l é  s u r  le  p la t  
b ie n  c h a u f fé  e t  v e r s e r  la  B e rc y  p a r  
d e s s u s . A . CiiLo.MHiÉ.

^  I®" ̂  4» ̂  ^  ̂ ^  ̂  ̂  ̂  ̂  ^

FILETS DE HARENGS SAURS
XiARISK-S A  l ' h u i l e

C o u p e r  la  tê t e  d e s  p o is s o n s .  T r e m p e r  
le s  h a r e n g s  d a n s  l ’e a u  b ie n  c h a u d e  p e n ­
d a n t  q u e lq u e s  s e c o n d e s  p o u r  e n  e n le v e r

la  p e a u .  L e s  p a r t a g e r  e n  d e u x  p o u r  les 
d é b a r r a s s e r  d e  l 'a r ê t e ;  le s  d iv i s e r  e n  
f i le ts  lo n g s ,  m e l t r e  d a n s  u n e  t e r r i n e  
o v a le ,  à  p â té ,  a v e c  t r a n c h e s  d 'o ig n o n s ,  
échalo tB B , q u e lq u e s  r o n d e l l e s  d e  to i i ia le  
f r a îc h e ,  p e r s i l  ( p a s  d e  p o iv r e ) .  A r r o s e r  
l a r g e m e n t  d e  b o n n e  l iq i lc  d ’o l iv e  . 
c o u v r i r ,  t e n i r  u u  f r a i s .  S o r t i r  e n s u i te  
a u  f u r  e t  à  m e s u r e  d e s  b e s o in s .

NOS ROUENNAIS FA R C IS

Ces c an e to n s . ()uc n o u s  liv io u s  to u t [ii'èts 
il m e ttre  au  feu , d o iv en t ê tre  rô tis  à  feu  u u  
peu m o ins v if  q u ’une  p ièce n o n  farc ie  ;

4ll à 'iW m in u tes  p o u r le  type iiioyeii.
'b ià k O  —  gros .
Lii m e illeu re  fayoïi d e  les se rv ir  e s t de 

d re s se r  les Dioreeau.K en c o u ro n n e  a u to u r  du 
p la t , avec la  farce au m ilieu . ( îa rn ir  le bord  
du p la t de ro n d e lle s  de c itro n .

S e rv ir  le  ju s  dans u n e  sau c iè re , ap rè s  y 
av o ir dé laye  un  p eu  de farce.

N ous pou v o n s liv re r à  P a ris  lo jo u r  mêm e 
de la co m m an d e  ; m ais à cause du  g ran d  
n o m b re  d es dem an d es, n o u s  sau ro n s  g ré  à 
n o s alio im ès de v o u lo ir b ien , a u ta n t que  pos 
sib le , n o u s  les ad re sse r la  veille.

P lt lX \ M o y e n ,  p o u r 8 couvei K : 7 f r .  50
'  G r o s .  - - l u  - - : 9  e 1)

Embalhii/i: p o u r  1 e t  2  cane tons : 30 c e n ti­
m es. P o rt eu sus.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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a B I M o n S
O n ne vo it, on ne fait que  p e tits  boléros 

p lissés e t vagues, coupés très co u rt su r de 
liau tes ce in tu res ; e t  la  difficulté e s t de leu r 
d o n n e r un  a ir de ju s te  aisance sans a lou rd ir le 
b uste . Sur les épaules, superposition  de cols 
p èlerines don t le  dern ie r couvre  l ’em m an­
chure . so uven t m êm e se confondant avec le 
h a u t de la m anche p a r la  façon d o n t il y  est 
appliqué, pou r p ro longer la  lig n e  tom ban te , 
la «  ch u te  d’épaules »  si fo rt à  la  m ode.

A vec les tro tte u rs  en la inage du m om ent, 
—  ainsi q u ’avec les ta illeu rs  de g ro sse  to ile  en 
p répara tion  —  les jeu n es  fem m es sveltes et 
les jeunes filles p o rte n t de larges ce in tu res de 
c u ir  asso rties au  co s tu m e . Par exem ple, pour 
u n  costum e en la inage v e r t foncé, à  pare­
m en ts  de d rap  b leu  paste l bou tonnés d ’or, 
une  ce in tu re  d e  cu ir v e r t foncé finem en t ta i l­
ladée su r du d rap  b leu  paste l e t a ttachée  par 
une  sim ple  boucle do rée . U n ta illeu r en grosse 
to ile d e  fan taisie  rouge e t  b lanche a  une cein­
tu re  en  cu ir ro u g e— d e  ce tte  belle te in te  rouge 
g éran ium  u n  peu  carm iné  —  découpé s u r  du 
d rap  blanc p aste l. C es ce in tu res  so n t coupées 
en  form e ; le  pa tron  en d o it ê tre  p ris  su r la 
personne m êm e, avec une  to ile  forte qu’on 
a ju s te  non  p o in t p a r des p inces ou des cou­
tu re s , m ais p a r la  d irec tion  donnée  au tissu  
q u ’on  étire  p lu s  ou m oins de façon à m ouler 
exac tem en t la  ta ille . C ’e s t su r c e tte  so rte  d 'em ­
p re in te  que  le  cu ir  est en su ite  façonné, e t 
d’a u tan t m ieux  qu’o n  ob tien t d es peaux , en les

m o u illan t e t  en les trav a illan t, une  docilité  
particu lière  à su iv re  to u tes  les courbes. Une 
ce in tu re  de ce gen re , to u te  s im p le tte  en appa­
rence, est com ptée une  tren ta in e  de francs ; —  
e t  ce n ’e s t p o in t a ssu rém en t ce qu i m arq u e  le 
p lu s d an s  l ’ensem ble, personne ne s’av ise  de 
l 'y  d écouv rir du prem ier coup  ; m ais rem ­
placez-la p a r au tre  chose, étoffe ou ru b an , e t 
l 'h a rm o n ie  en e s t to u te  dérangée  : c 'e s t le rien 
—  u n  rien peut-être u n  peu  coû teux  —  qui 
m e t l'ensem ble  à son po in t.

Sous ces boléros, des blouses p resque to u ­
jo u rs  b lanches, trè s  légères p o u r  te n ir  peu de 
place ; ou des p las trons de den te lle , de bro­
d erie  e t  de gu ipure  q u 'o n  m e t su r un corsage 
de dessous en taffetas blanc, corsage a justé  e t 
non doub lé , avec des m anches to u te s  d roites 
e t  unies, exactem en t p réparé  com m e une 
sim ple doublure. Ceci e s t com m ode, lo rsqu ’on 
ne qu itte  p o in t son  boléro , p o u r la  facilité 
q u 'o n  a  de v arie r son choix  d ’enco lures. Le col, 
e n  effet, joue  un  rùle p rincipal dans ie cos­
tu m e ; il p récise  la  no te  exacte  d u  deg ré  d’élé­
gance . La m êm e robe, p>ortéeavec un  faux-col 
de to ile  em pesé e t  une  crava te  m asculine, ou 
un p lastron  d e  g u ipu re  ou une crava te  de den ­
te lle  p e u t s 'ad ap te r à  des circonstances e t  à 
des heures trè s  d ifféren tes.

Du voile, beaucoup  d e  voile, dans les to n s 
doux  d e  beige e t  de g ris , de m arron  m êm e. 
Jupes to u te s  p lissées à  la  relig ieuse, sim ple­
m en t te rm inées p a r tro is  plis séparés p a r des 
jo u r s ;  ces tro is  plis dans le  bas ne so n t p o in t 
une récen te  nouveau té , m ais ils font bon effet 
e t  on  n e  les abandonne pas. U ne jo lie  façon de 
corsage en vo ile  m ordoré e s t celle c i ; une  
g ran d e  pèlerine fichu ta illée  à  la  façon d ’un 
im m ense m ouchoir, avec u n e  po in te  to m b an t 
au m ilieu  du  dos, une  po in te  co u v ran t chaque 
bras, e t  la  quatrièm e po in te , fendue en  deux  
pou r faire l'enco lu re , descen d an t de chaque côté 
des d ev an ts  Jusqu’à la  ta ille  ; p e tite  frange en 
g re lo ts  de soie bo rd an t le  fichu ourlé  d 'u n e  
éche lle  de Jours. P las tron  en  broderie  d e  soie 
épaisse à  fond écru , m élangée de rouge cra­
m oisi e t  de no ir ; m êm e broderie  aux p o igne ts .

Ayuntamiento de Madrid
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U n e h e u re u s e  id é e  p o u r l ’a rra n g e m e n t en 

p è ler in e  d 'u n e  h a u te  g u ip u re  d  Irlan d e. L  e n ­

c o lu re  e s t  fa ite  d ’ u n  e m p iè ce m e n t ro n d  en 

g u ip u re  q u e lco n q u e , a v e c  u n  h a u t p o ig n e t 

se m b la b le  e n se rra n t le  c o u . A u  b a s d e  1 e m ­

p iè ce m e n t la  g u ip u r e  d ’ Irland e e s t  m o n té e  en 

v o la n t  lé g è re m e n t ba d in é  ; d e  p e tite s  p a tte s , 

trè s  ra p p ro ch ées, en  é tro it  ru ban  b la n c, so n t 

fix é e s  p a r d e s  b o u to n s  g r e lo ts  e n  so ie  b lan ch e, 

d ’u n  c ô té  su r te  v o la n t , d e  l ’a u tre  su r  1 e m ­

p iè ce m e n t q u ’e lle s  re lie n t a in si à  la  m an ière  

d ’u n  e n tre -d e u x . S u r  la  g u ip u re  d e s p o ig n e ts  

a u x  m a n c h e s , m ê m e  a p p lica tio n  d e  p e tite s  

p a tte s.
A. UK B oi'R G K orsiK .

P rése rv e z  v o s  la in a g e s  e t  v o s  fo u rru res, p a r­

fu m e z  v o tr e  l in g e  a v e c  la  L a v a n d e  a m b r é e  

d e  B o u r b o n ,  e n v o y é e  fran co  a u x  le c tr ic e s  du  

P o t- a u - F e î(  en  b o îte s  d e  500 g r . 3 fr. 5 0 ; 

350  g r . 2 fr .;  125 g r . 1 fr. 25 ; e t  en  sach ets 

d e  o  fr. 7 5  (8  fr. la  d o u z a in e ), p o u r  p arfu m er 

le s  a rm o ire s  à  l in g e . —  C h e z  H e n r y ,  à  la  

P e n s é e ,  3 , fa u b o u rg  S a in t-H o n o ré , Paris.

LE CHEZ SOI

Comme il est bon le « Chez soi », où l ’aimable 
aïeule regarde d'un œil bienveillant s’ébattre les 

tout petits et les grands e u x -m êm esl... Or, cette 
aïeule est parfois bien jeune et toute disposée à 

prendre sa pait des distractions qui l ’entourent.

Mariée à  lo  ou 17 ans, elle peut être gtand'mère 

à  40 ans et être encore en plénitude de tout son 
charme : aussi n’abdique-t-elle nullem ent,.. Avec 

certains secours de coquetterie elle fera très bonne 
figure encore auprès de ses filles et de ses belles- 

filles.
T out en restant très fraîche de visage, si sa cheve­

lure s ’éclaircit un peu, première tare, hélas 1 de 
l'automne, elle n’aura qu'à aller trouver Desfossé, 
l'habile posticheur, qui iui fera de charmants br.n- 
deaux ondulés, seyants au possible. Il sait rendie 

parfois la  femme d'un  certain âge plus jolie , plus 
séduisante encore que ses jeunes rivales.

Bandeau de front 1' « Invisible ».
Desfossé, 2/, rm  L a w is i f  (près Saint-A ugustin).

U  coiffure ne suffirait pas pour conserver un air 

de jeunesse et d ’élégance i  la femme de 40 ans, si 
l'allure était alourdie par une mise négligée ou vieil­
lotte, la démarche épaissie par une toilette mal 

coupée et n'ayant nul cachet. Plus encore que b  
jeune femme, celle qui approche du second versant 
de la vie, doit être recherchée dans sa façon de s'ha­

biller, et doit avoir recours aux secrets d'un bon 
tailleur pour allonger la ligne qui tend à perdre de 

sa sveltesse.
Isidore excelle dans ces moyens habiles et dis­

crets, de mettre en valeur les qualités physiques de 

ses clientes, d'en dissim uler le i imperfections. Vues 
de dos, les temmes qu 'il habille semblent toutes 
avoir de 20 à ;o  ans ; ses costumes tailleur savent 

être élancés, gracieux, jeunes et charmants. Autre 
avantage, ils sont bien moins chers que les modèles 
de la rue de la Paix, dont ils ont l ’élégance (150  fr. 
en beau lainage anglais doublé de soie de Lyon inu­

sable 1. , , )
Inutile d ’aller essayer chez lu i, 17, rue Bleue. Si 

vous n'habilez pas Paris, m esdam es, sur l ’envoi 
d'un corsage et de vos longueurs de jupe, il fera 
organiser un mannequin de votre taille, et vous 
recevrez, sans vous être déplacées, une toilette irré­

prochable d'élégance.

Peut-être le mot « vues de dos t  que je  viens de

A  N O S  lÆ W B lO B S  dont la  peau fine e t délicate se
eerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de 1a
|lvoér/ne*avooneosetf« L.T.P/ver.Cetle préparation
r e n d  à  l a  D e a n  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p l e s s e  p r i m i t i v e s .
Pufameri» L .T . PIV ER,1 0 ,B o n l* d e  S tra sb o u ro .P a rU .

DENTIFRICES DE BOTOT
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prononcer vous a-t-il un p eu ... piquées, mesdames; 
i en serais dcsoiéé : en tous cas, je vous ai si souvent 

donne ici des recettes pour rester jeunes de visage, 
que je  n’ose pas me répéter aujourd’hui.

Je 1 affirm é, toutes peuvent montrer « patte 
blanche» quelles que soient leurs occupations ma­
nuelles ordinaires, si elles font usage de la bienfai­
sante « Pâte des Prélats» qui, secondée par l'emploi 

quotidien du  « Savon des Prélats », fait des mains 
de duchesse.

Un peu de Pâte ( i )  le soir en vous couchant, et 

mettez là-dessus une paire de gants doux et larges ; 
le lendemain savonnez-vous avec ce pain des Prélats 
si onctueux..., et vous aurez des menottes blan­
ch is , fin e i, douces comme du satin.

t K É A T i O . N  D E  L A  M a i S O N  KoH CIL LO .V  

' f l - ,  r u e  l a iH l - H o x o r é , P a r ts .

F É T I C H K I T E .

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

V,nageuse. —  Avant de vous mettre en route, 
allez donc trouver Mme Lénâf. iq , boulevard Salnl- 
Michel, l ’habile masseuse autrichienne, qui vous 

apprendra à vous masser vous-méme le visage, pour 
empêcher rides et bajoues de revenir, Si sa méthode 

était plus répandue, les femmes ne vieilliraient pas, 
elles resteraient indéfiniment fraîches et jolies.

M m ant son intérieur. -  Il y  a en Auvergne des

11 ) Pâte des Prélats : 5 fr., franco 5 fr. 50 ; Savon ; 
3 fr. 50, franco 3 fr. Parfumerie Exotique, 35, rue du 
4-Septembre.

dentelles vraies et adorablement jolies, qui se ven­

dent pour des prix dérisoires. Mme Privât, 33 hU. 
boulevard Carnot, l.e Puy (Haute-Loirej, connaît 
tous les coins perdus où .se fabriquent les plus 

belles. Demandef-lui des échantillons pour garnir 
votre lin ge de table, de m.iison et de corps : Cluny 

guipure, dentelle d'art pour lingerie, draps, nappes, 

stores, etc. 11 y  a aussi d ’admirables cols-pélerines 
blancs, ocrés, ondulés, etc.

M iss Snab. —  L'une de nos meilleures poudres 
de riz françaises, est sans contredit le « Duvet de 
Ninon », qui adoucit l'épiderme et donne au teint 
un radieux éclat. La véritable se trouve à  la Parfu­
merie Ninon, 3 1 , rue du 4-Septembrc; la boite est de 
3 fr. 73, plus o fr. 30 pour le port si vous désirez 
qu’on vous l'adresse franco.

P o u r plaire à nian m ari. —  Puisqu'il ne vous 
permet pas d ’user de poudre de riz pour votre 
visage et vos épaules, adoptez le » Rizol » qui 

donne les mêmes effets de blancheur veloutée, et 
qui possède, en outre, la vertu de fermer toutes les 

petites plaies : écorchures, boutons égratignes, cou­
pures. Cet antiseptique est si puissant qu’on peut 

même embrasser les malades, sans danger de conta­
gion. Le flacon délicieusement parfumé à la violette, 
franco de jxjrt pour nos lectrices : 4 fr. Parfumerie 
Mélusine, 33, quai Saint-Vincent. Lyon.

LA Q U EST IO N  D E L ’EAU

A la ville, à la campagne, c'est le problème d 'hy­

giène le plus sérieux, Tout le monde sait que les 

épidémies et les affections intestinales sont dues 
souvent aux eaux contaminées.

On se mettra à l’abri du mal en coupant l'eau avec 
du Rh-qlès. Dix gouttes dans un verre d'eau sucrée 
forment une boisson saine, d ’une fraîcheur déli­
cieuse, Le P ic q lh  purifie l'eau et préserve des épi­
démies. —  Hors concours, Paris, 1900,

C O U R R I E R

M. F . ,  à  D ouai. —  Nous préparons un article 
très détaillé à  ce sujet.

A . C. —  250 gr. de farine, 3 bcaux.œ ufs, ni sel 
ni beurre. —  Ces cours n’ont jam ais existé.

(V o irp a g e  / / ./

M «n. -  acp. ci8Ai.i> m i A U u ,  ts7. l e c  M un-ionaU .
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