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Baron d’A gn eau
A L A  R I C H E L I E U

E c i  ne  d o i t  pas être  considéré  
com m e u n  p la t  de m énage, 
m ais  co m m e l 'u n  de ceux qui 

se se rv e n t  dans  les g ran d es  occasio i s, 
q u a n d  la tab le  de  la salle* à m anger  
p o r te  tou tes  ses ra l longes ,  e t  q u e  les 
convives s e ro n t  n o m b re u x .

La p a r t ie  de l ’agneau  désignée sous 
le n om  de  « Baron » co m p re n d  les deux  
gigots  e t la selle  n o n  séparés ; c 'es t  à- 
d ire  les p r in c ip a u x  m o rceau x  de la bête, 
d o n t  il  ne  reste p lu s  q ue  le devan t ,  el 
c 'est p o u r  in d iq u e r  la richesse du Relevé 
fo u rn i  p a r  ce tte  pièce q ue  lu i a été ap ­
p liquée  la d é n o m in a t io n  de " Baron», qu i, 
en  réa l i té ,  a p p a r t ie n t  à l ’a loyou de bœuf. 
Et i l  est peu t-ê tre  in té re ssan t  de r a p p o r ­
t e r  ic i  c o m m e n t  e t dans  quelles c i r c o n ­
stances fu t  an o b l i  ce m orceau  du  bœuf, 
en r e p ro d u is a n t  l ’h is to r iq u e  q u 'e n  a 
d o n n é  M. S uzanne ,  l ’a u te u r  de la  C ui­
sine ang la ise  ;

« L ’o r ig in e  des m ots  sir lo in  q f  beef, 
qui d é s ig n en t  l 'a loyau , re m o n te  à 
H enry V lfl .  Le ro i  était g ra n d  m an g eu r ,  
et le roast-beef avait  p o u r  lu i  u n  a t tra i t  
to u t  p a r t icu l ie r .  Un jo u r ,  t ran sp o r té  à 
la vue d ’u n  m agn if ique  aloyau b ien  cu i t  
à p o in t  e l  des flancs d u q u e l  s 'échappait  
u n  ju s  succu len t ,  il le p ro c lam a  chevalier, 
Le t i t r e  de n o b i l i l é  oc troyé  p a r  la b o u ­
che royale à la longe  de bœ uf a été 
san c t io n n é  p a r  l 'usage, e t  l ’o n  ne  dési­
gne a u jo u r d ’h u i  ce rô t i  que p a r  le nom

de s i r lo in  o f  beef, qu i signifie baron  de 
bœuf. » f.SVr. b a r o n ;  lo in , longe, i

L 'ap p e l la t io n  s 'est é tendue  à l ’agneau, 
mais au l ieu  de c o m p o r te r  s im plem ent 
l’a loyau qu i co rre sp o n d  à la selle, la­
que lle  p a r t  de la naissance  des cô tes  p o u r  
v e n ir  se te rm in e r  à la queue  en  faisant 
la p o in te ,  le Baron  d ’agneau co m p ren d  
en  p lu s  les d eu x  g igo ts ,  q u i  y so n t  la is ­
sés ad h éren ts .  Sans e u x ,  ce se ra i t  la 
selle to u t  s im p lem en t.

S i ,  p a r  exem ple ,  ce Baron  d ’agneau , 
q u i  co m p re n d  selle  e t g igots  réun is ,  est 
coupé  à la naissance  des g igots  e t que 
ceux-ci ne  so ien t  pas séparés, o n  ob tien t  
d ’u n  cô té  la Selle , et de l’a u t re  le 
D ouble  d ’agneau.

A insi se ré su m e d o n c  la d iv is ion  de 
la  p r in c ip a le  p a r t ie  de l 'agneau  : Selle , 
la  p a r t ie  p a r ta n t  de  la  naissance  des 
côtes e t v e n a n t  se te rm in e r  en o b l iq u e  
à la queue , en  y la issan t subs is te r  celle- 
ci ; D ouble, les  d eu x  gigots  coupés au 
ras de la selle  e t  n o n  séparés; B a ro n ,  
les d e u x  gigots  e t la  selle réun is .

I l y . a d e u x  sortes d 'agneau  ; l ’agneau 
de  la il ,  c 'es l-à -d ire  celui qu i est p r is  à 
d e u x  m ois , e t d o n t  la  c h a i r  n ’a de m é ­
r i te  q u e  p a r  sa b la n c h e u r  e t son  ex trêm e  
ten d re té ,  et l ’agneau p ro p re m e n t  d i t ,  
q u i  est l iv ré  à la co n so m m atio n  à l ’âge 
de i  ou  5 mois. Ce d e rn ie r  se différencie 
de l ’agn eau  de  lait, en ce q u e  sa cha ir  
é la u t  p lu s  faite, i l  n ’a pas la m êm e vis • 
cosité . e t du  m o u to n  en  ce sens que, 
n ’ayan t  pas  b ro u té ,  sa c h a i r  res te  b la n ­
che  et  n 'e s t  pas pers il lée  de graisse. 
C ’est d u  res te  la ca rac té r is t iq u e  de la
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c h a ir  d 'agneau  d 'é t re  excessivem ent b la n ­
che  et  de g ra in  très fin.

C h oix  du B aron d 'A gneau
selon  le  nombre de convives

Il n ’en  est pas ici com m e en d 'au tre s  
occasions, oi'i le poids de  la v iande p eu t  
se rég le r  à 125 g r .  p a r  p e rsonne .  11 
s 'ag it  seu lem ent de savo ir  l im ite r  le 
po ids  d u  l ia ron , p o u r  q u ' i l  n 'e u  reste 
pas  une q u a n t i té  ap rès  le  se rv ice ;  mais 
il  ne fau d ra i t  pas non  p lu s  le  p re n d re  
t ro p  pe t i t ,  parce q u ' i l  p a ra î t ra i t  mes­
q u in  à la  p ré sen ta t io n  ; e t en  som m e, si 
o n  l ' in s c r i t  su r  u n  m e n u ,  c 'est p o u r  
p ré se n te r  u n e  belle p ièce  aux  convives. 
C’est d o n c  le j o u r  où l 'o n  r é u n i t  18 à 
20 pe rsonnes  à table q ue  le l la ro n  peut 
ê tre  co m p r is  com m e Relevé; p o u r  ce 
n o m b re  de  convives, i l  fau t  c o m p te r  le 
p re n d re  du  po ids  de i  k i l .  200 à 4 k ü  
600, poids qu i se décom pose  a ins i  : 
(ligots, 1 k i l .  500 à 650 c h a q u e ;  selle, 
1 k i l .  200 à 300.

P ou r parer et apprêter la  pièce

Itans le po ids  préc i té ,  il est adm is  que 
la graisse qu i se t ro u v e  dans l ' in té r ie u r  
de la selle, e l qu i enve loppe  les ro g n o n s  
au ra  été  re t irée  p a r  le bo u ch e r ,  s inon ,  il 
fau d ra i t  c o m p te r  280 à  320 g r .  de p lus.

Si cette  graisse subsiste , re tirez-la  
d 'ab o rd  e n t iè rem en t ,  p u is  rognez  les 
u panoufles » (peaux  qu i a d h è re n t  à la 
selle) à m oitié ,  e t  rou lez  les s u r  elles- 
m êm es dans l ' i n t é r i e u r  de la selle. Sciez 
ensu ite  le b o u t  de l ’os des g igots , et 
faites u n  m anche  à chacun  en  déga 
g éan t  l ’os s u r  u n  espace de 4 à 5 cen t . .  
c 'es l-à-J ire  en  c e rn a n t  la  c h a i r  à cette  
d is tance  p a r  u n e  in c is io n ,  e t  en la r e t i ­
r a n t .  E n tou rez  la selle de t ro is  to u rs  de 
ficelle, p o u r  Ja len ir  b ien  en  form e, e t  en 
même, tem ps p o u r  m a in te n i r  les p an o u ­

fles rou lées  ; pu is ,  avec la p o in te  d ’u n  
cou teau ,  faites que lques pe tites  inc is ions  
ob liques  e t rég u l iè res  su r  la peau  qu i 
couvre  les filets : ceci p o u r  f ac i l i te r  la 
cu isson . P o u r  que » rh a b i l la g e  » soit 
com ple t ,  p ra t iq u ez  dans  la peau , en tre  
les d eu x  gigots et à la naissance  de la 
selle , d eu x  inc is ions  (com m e d eu x  b o u ­
tonn ières)  à 1 cent. 1/2 de d is tance  l 'u n e  
au-dessus de l 'au tre ,  et, sous la  bande de 
peau  a ins i form ée, faites passer  le b o u t  de 
la queue, qu i, de cette  façon, s 'a r ro n d i t  
en  cercle . Enfin, a ttachez ensem ble  les 
deux  gigots  en n o u a n t  u ne  ficelle à c h a ­
que  m anche , ceci p o u r  q u ’ils  ne  se d é ­
ra n g e n t  pas.

P ou r rôtir

Ayez u ne  p laque  assez g ran d e  p o u r  que 
le  Baron  d 'agneau  y puisse  être  posé à 
l 'a ise , d e t te  placjue, p o u r  la  pièce d o n t  il 
s 'ag it ,  do it  avo ir  en v iro n  40 à 42 cent, de 
long  s u r  23 de large au m il ieu ,  si e lle  est 
ovale. D ans a u cu n  cas, et d a n s ce lu i-d  
prin c ip a lem en t, la  pièce ne do it être  
posée à  m êm e d a n s l'u stensile , parce  
qu 'elle s ’y  tro u vera it en rontact avec le 

j u s  et la gra isse , et elle y  b o u illira it au  
lieu  de  rô tir , ce q u i  ! f a u t  é r itc r  p a r  
n ’im porte  quel m oyen . Le m e il leu r  est 
d 'a v o ir  u n e  g r i l le  à p e t i ts  p ieds qui 
s 'em bo îte  dans la p laque , e t su r  laquelle  
la  pièce est posée de façon que , à au c u n  
m o m en t  de la cu isson , e lle  ne  so it  exposée 
à se tro u v e r  m ouil lée  p a r  le jus .  Quand 
il  s’ag it  de pièces peu im p o r tan te s ,  on 
p eu t ,  à défau t  de g ril le ,  les poser  s u r  5 
ou  ü m o rceau x  de pom m es de terre ,  
dans  le m êm e b u t  de les iso le r  du  jus, 
m ais ic i  ce pis a l le r  ne  c o n v ie n d ra i t  pas 
ou  sera i t  n o to i re m e n t  insuflisant p o u r  
év ite r  l ' in c o n v é n ie n t  signalé .

Donc, l e  Baron  d ’a g n e a u  d o it  ê tre  placé 
d a u s  u n e  p l a q u e  de d i i n e a s i o D s s u i f i s a n l e s ,
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el s u r  une g rille . Faites fo u d re  la  valeur 
de iÜO gr .  de b e u r r e ;  enduisez  b ien  la 
su rface  de la  pièce avec u n  pinceau  
trem p é  dans  ce b e u r r e ;  versez dans  la 
p laque  un dem i-litre  de bouillon, qu i. 
avec le  ju s  (peu a b o n d a n t  il  est v ra i) qui 
tom bera  de la v iande , se rv ira  com m e 
acco m p ag n em en t .  O utre  q u e  ce b o u i l lo n  
a son  u t i l i té  u l té r ieu re ,  i l  est nécessaire 
de l’y m ettre ,  parce  q ue  le ju s  q u i to m ­
b e ra i t  dans la p laque  ferait p lu s  que s'y 
caram éliser ,  il  b rû le ra i t  à la longue .

La c h a le u r  d u  fo u r  do it  ê tre  d ’une 
b o n n e  m o y en n e ,  mais n o n  t ro p  vive. 
L ’agneau ,  com m e tou tes  les viandes 
b lanches,  d o i t  ê tre  cu i t  p lu tô t  douce­
m e n t  e t p ro g re ss iv em en t .  (Ceci à l ’in  
verse des v iandes no ires ,  com m e b œ uf  et 
m o u to n ,  q u i  do iven t  ê tre  saisies, p o u r  
c o n c e n t re r  to ta le m e n t  les ju s  à l ’in té ­
r ieu r .)

P e n d a n t  le c o u rs  de la cu isson , don t  
la d u rée  est in d iq u é e  ci dessus, ayez soin 
d 'endui) '6  f r é q u e m m e n t  la  surface de la 
pièce  avec d u  b e u r re  fo n d u ,  to u jo u rs  
a p p l iq u é  au  p in c e a u ;  re to u rn ez  la aussi 
de tem ps  en  tem ps  p o u r  a ssu re r  u n e  co lo­
ra t io n  égale p a r to u t ,  m a rs  n a rro sez p a s  
avec le bouillon, ou le m o ins  possible. 
Cet a rrosage  n 'a u r a i t  sa ra iso n  d ’ê tre .  —  
et enco re  que lques  fois seu lem en t,  — 
q u ’au cas oû  la ch a leu r  du  fo u r  serait 
t ro p  vive et q ue  la c o lo ra t io n  se pro  
n o n ce ra i t  t r o p  ; m ais si cette  cha leu r  
n 'e s t  que d 'u n e  b o n n e  m o yenne ,  l ’a r r o ­
sage au b e u r re  est suffisant p o u r  ali- 
m e n te r . la  v iande , l ’em pêcher  de sécher, 
e t lu i  co n se rv e r  u n e  surface rissolée 
u n ifo rm e .

Les v iandes b lanches  p a rm i  lesquelles 
l 'ag n eau  est classé, do iven t  to u jo u rs  être  
b ien  cuites , sans cep endan t a l le r  à l ’exa 
g é ra t io n .  On reco n n a î t  q u ’elles son t à 
p o in t ,  Iprsque, p iquées assez p ro fo n d é ­

m en t  avec u ne  a igu il le  à b r id e r ,  le ju s  
qu i v ien t  p e r le r  à l’orifice de la p iq û re  
est com plètem ent b lanc. Le tem ps  de 
cuisson au fo u r  d 'u n e  pièce de ce poids 
e t au  degré de ch a leu r  in d iq u é  est n o r ­
m alem ent de 12 m in u te s  à la l iv re ,  ce 
qu i ferait u n  to ta l  de 1 h, 40 à 1 h. 45 
m inutes.

N o ta .—  La d e rn iè re  fois que la pièce 
est a rrosée de beu rre ,  c’est à -d ire  3 m i­
n u te s  avan t  de la  s o r t i r  du  fou r ,  salez- 
la dessus e t dans  l ’in té r ieu r .  Cette m é ­
thode de sa le r  à la fin est préférab le , 
parce  que le sel m is en co m m en çan t  la 
cu isson  p ro v o q u e  de l’hum id ité .

D ressage  et découpage

T out com m e p o u r  r ô t i r  le Baron  d ’a­
gneau  u n  g ra n d  ustensile  est nécessaire , il 
f a u t ,p o u r q u e  ce lte  pièce fasse to u t  l ’effet 
a t ten d u ,  q u ’elle so i t  dressée su r  u n  très 
g ra n d  p la t ,  a u t re m e n t  elle a u ra i t  l ’a ir  
m esqu in .  Quelques in s tan ts  a v an t  de 
se rv ir ,  re t irez  les ficelles qu i e n to u re n t  
la selle e t celle q u i  a m a in te n u  les gi 
go ts ;  posez le Baron s u r  le p la t ,  et en- 
tourez  le avec sa g a rn i tu re  en  a l te rn an t  
cham p ig n o n s ,  tom ates, la i tu e se t  pom m es 
de terre .  Le dressage p e u t  enco re  se 
faire en m o n ta n t  les p o m m es  de te rre  
au bou t  du  p la t  (à l 'ex trém ité  de la  selle], 
en jo l ie  py ram ide ,  e t en  d isposan t  de 
chaque cô té  tomates e t cham pignons  
farcis avec, e n t re  chaque , u n e  demi- 
la itue  braisée. Mettez aux  os des gigots 
d eu x  jo lies pap illo tes , el servez à par t  
le  ju s  lié . a p p rê té  com m e il se ra  d i t  p lu s  
bas.

Ceci est p o u r  la p résen ta t io n ,  mais 
p o u r  le service dans  la  salle à m anger ,  
on  p e u t  o p é re r  de deux  façons ; dans 
u n  cas co m m e dans  l’a u tre ,  on  découpe 
les filets de la selle en  m in ces  lanières, 
et les n o ix  des g igo ts  en tran ch es  bien
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régu liè res .  En cas de beso in  seu lem ent,  
o n  t ran ch e  su r  la sous-noix . Alors, le 
service se fa it,  ou  su r  assiettes chaudes, 
en acco m p ag n an t  chaque  t ran ch e  de 
q u e lq u e s -u n s  des é lém ents  de la ga rn i  
tu r e  e l  d ’u n  filet de ju s ;  ou  liien les 
t ranches  so n t  dressées v iv em en t  su r  
p la is  ro n d s  b ien  chauds  ; e n to u ré s  avec 
la  g a rn i tu re ,  et les convives se se rven t 
eax-m èm es. Dans ce d e rn ie r  m ode, le 
ju s  p e u t  ê tre  m is s u r  le p la t ,  mais il  est 
in f in im en t p ré fé rab le  de le passer  à  part .  
Il s’e n su i t  d o n c  q u e  la p e rso n n e  c h a r ­
gée du  découpage d o i t  être  très habile  
p o u r  que le service so it  fait avec la c é ­
lé r i té  nécessaire.

G a r n i tu r e  à la  R ic h e l ie u

L’un  des écueils  de cette  g a r n i tu r e  de 
Relevé, telle q u ’elle é ta i t  p ra t iq u ée  en­
co re  il  y n que lques  années , résidait 
dans la  m u lt ip l ic i té  de ses é lém ents ,  et 
le p lu s  grave était  q u ’i l  é ta it  p o u r  ainsi 
d ire  im poss ib le  de la  s e rv i r  chaude . Elle 
c o m p o rta i t  : c h a m p ig n o n s  et tom ates  
farcies, la itues braisées, pom m es de te rre  
('.bâteau, caro ttes  el navets  to u rn és  en 
o lives  e t glacés, h a r ico ts  v e r ts  e t petits  
po is  au b e u r re .  C 'était  b e a u c o u p ,  et 
m êm e t r o p ;  aussi elle a été allégée de 
d ifférents é lém ents, e t  réd u i te  au x  ; 
ch a m p ig n o n s  , t o m a te s , la itues  et 
p o m m es  de terre ,  ce q u i  p e rm e t  u n  d re s ­
sage et u n  service p lu s  p ro m p ts .

Proportions

P o u r  20 pe rso n n es  :
1 k i lo  de ch am p ig n o n s  (poids b ru t) ,  

p a rm i  lesquels  10 beaux m oyens  p o u r  
fa rc ir  ;

10 tomates petites  d ’égale gros.seur et 
b ien  faites i g ro sseu r  d ’u n e  p om m e 
d 'ap i)  ;

5 belles la itues , et 2 co u en n es  de

la rd  fraîches, 1/2 caro tte ,  1 o ig n o n ,  1 
b o u q u e t  g a rn i ,  et 5 décil .  de b o u i l lo n  
p o u r  les b ra ise r  :

10 pom m es de te r re  H ollande  et 125 
gramiue.s de b e u r re  p o u r  les cuire .

P o u r  la  fa r c e  des cham pignons et 
tom ales : 125 g r .  d ’o ignon ,  40 g r .  d ’é­
c h a lo te ;  1 décil .  1/2 de sauce b ru n e  
épaisse (pu I décil, 1/2 de b o u i l lo n  et 
25 g r .  de beu rre  m anié) ,  1 cu il le rée  de 
p u rée  de tom ates  réd u i te .  50 g r ,  de m ie 
de pa iu  fra îche  passée au  tam is ou  à la 
p a s s o i r e , 1 b o n n e  cu il le rée  de pers il  
haché, gros  com m e u n  p e t i t  ha r ico t  d  ail 
(faculta tif)  u ne  fo r te  p incée  de sel, 
1 p rise  de po iv re  e t  r â p u re  de m uscade, 
40 g r .  de b eu rre  e t 2 cu il le rées  d ’hu ile .

P o u r  le j u s  d ’accom pagnem ent d u  
B a ro n  : 50 g r .  de glace de  v iande  et 
1 cu il le rée  de fécule.

R É S U M É

Blanchir et mettre les laitues à braiser, t lle s  peu­
vent se cuire à l'avance et être tenues au chaud dans 

leur cuisson réduite. Apprêter les champignons et 
tomates, faire la farce et les garnir. Peuvent être 

préparés plusieurs heures I l'avance et mis au four 
25 à 30 minutes avant le moment de dresser. —  
Tourner et cuire les pommes de terre. Ceci juste 

pour qu'elles soient prêtes au moment, parce que 
l'attente leur est défavorable. —  Finir le ju s quand 
le  Baron est retiré du four.

L es la itu es
Prenez-les b ien  pom m ées, lavez-les à 

p lu s ieu rs  eaux ; égouttez  b ien  et p longez- 
les dans  u n e  bassine ou  u ne  g ran d e  cas­
serole d ’eau bou il lan te .  Laissez b o u i l l i r  
p e n d a n t  G à 7 m inu tes ,  p u is  égouttez  
e t  rafraîchissez les à g ran d e  eau fro ide  ; 
pressez b ien  p o u r  en  fa ire  s o r t i r  l 'eau , 
e l  entourez-les  chacune  de 2 ou  3 tou rs  
de fil. ( iarnissez le fond  d ’u n  sau to ir  
avec les couennes  (couennes  fra îches!, 
la  ca ro tte  e t l ’o ig n o n  coupés  en  r o n ­
delles e t le b o u q u e t  ; rangez les la itues 
ficelées dessus, mettez le b o u i l lo n  sans
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le dégra isser  e t  faites p a r t i r  en ébulli  
l io n  . Couvrez d 'u n  ro n d  de pap ie r  
b eu rré ,  fermez la  casserole e t cuisez 
d o u cem en t  au  f o u r  p e n d a n t  40 à 45 m i ­
nu te s .  Q uand  elles so n t  prê tes ,  vous 
pouvez les la isser  a ins i  p o u r  les f in ir  au 
m o m e n t ;  s in o n  , sortez les de la casse­
ro le .  déficelez-les, e t coupez-les chacune  
en  deux ,  dans  le sens de le u r  lo n g u e u r .  
Ratissez légè rem en t la su rface  de chaque  
m oitié ,  e t rangez-les dans  u ne  pe tite  
casserole (sauteuse ou  sau to ir)  en  r e ­
p l ia n t  u n  p eu  l’e x trém ité  des feuilles  
en paque t .  Réduisez la  cu isson  ju s q u ’à 
ce q u 'i l  ne  reste p lu s  que 2 décil. à 
pe ine  et  passez-la su r  les m oitiés  de la i ­
tues . Posez dessus le ro n d  de p a p ie r  et 
tenez à l 'éca r t .  Il n ’y au ra  q u ’à les m e t­
t re  au fo u r  5 ou 6 m in u tes  a va n t de 
dresser.

X.es cham pignons e t  le s  tom ates

C ham pignons. —  Choisissez les 10 
p lu s  beaux  (le po ids  d 'u n  c h a m p ig n o n  
à fa rc i r  est de 40 g r .  e n v iro n )  ; cassez le 
péd icu le  e t re t irez  avec la  p o in te  d un  
cou teau  ce qu i p o u r r a i t  en  r e s te r  dans 
le ch ap eau .  On ne  les ép lu ch e  pas. La­
vez e t  essuyez les b ien  ; rangez-les su r  
une  to u r t iè re  (l’o u v e r tu re  en  hau t) ,  a r ­
rosez-les chacu n  de que lques  gou ttes  
d ’hu ile ,  et m e ttez - le s  au fo u r  p e n d a n t  
7 à 8 m in u te s .  Ceci est p o u r  le u r  faire 
re n d re  le u r  eau et en  c o m m en ce r  la 
cuisson . E n  les so r ta n t  d u  fou r ,  renver  
sez-les sens dessus dessous.

Tom ates. —  S u r  le côté opposé a  la  
queue, levez u n  couverc le  un  p eu  m o ins  
g ra n d  q u ’u n e  p ièce de 5 f rancs .  Pressez 
légè rem en t les tom ates  e n t re  les doigts 
p o u r  fa ire  s o r t i r  l ’eau et les sem ences; 
écrasez u n  p eu  avec u n  m anche  de cu i l ­
le r  la  c h a i r  de l ' in té r ie u r ,  e l  rangez-les 
su r  un  tam is ou  u u  clayon, en  les re ­

to u rn a n t  p o u r  les fa ire  égo u t te r .  .Vvec 
u n  p e t i t  e m p o r te -p iè ce  u n i ,  d im ens ion  
d 'u n  sou , recoupez  b ien  rondes  les p a r ­
ties enlevées p o u r ,  en  m e ttre  u n e  su r  
chaq u e  tom ate  q u a n d  elles s e ro n t  fa r ­
cies.

I .a  farce

Coupez le  b o u t  t e r re u x  de ce q u i  vous 
res te  de cham p ig n o n s ,  Lavez les ch am ­
p ig n o n s  à p lu s ieu rs  eaux  ; égouttez-les à 
fo n d  et hachez-les trè s  f inem ent. Mettez- 
les en su ite  dans  u n  to rch o n ,  e t tordez-le 
fo r te m e n t  p o u r  e x p r im e r  l ’eau des c ham ­
p ig n o n s .

Hachez l 'o ig n o n  et l ’échalo te  très fine­
m en t  aussi. Chauffez le  b e u r re  dans une 
sauteuse , jetez dedans o ig n o n  et écha­
lotes e t rem uez  ju s q u ’à ce q u ’ils co m ­
m e n c e n t  à b lo n d ir .  A jou tez  a lo rs  les 
ch a m p ig n o n s  hachés, sel, po iv re  e t m u s ­
cade, e t rem uez  p e n d a n t  Ü à 7 m in u tes  
à feu assez vif  p o u r  achever de faire 
évapore r  l’h u m id i té  des cham p ig n o n s .  
A ce m o m e n t ,  a joutez la  tom ate  ainsi 
que la  sauce b ru n e  si vous  en  avez; 
s in o n  le bo u i l lo n  el le b e u r re  manié 
(p o u r  ce lu i-c i ,  il  fau t  i ô  g r .  de beu rre  
e t 10 g r .  de fa r ine  pé tr is  ensem ble  en 
pâte) . R em uez enco re  en  p le in  feu  p e n ­
dan t  5 m in u te s ;  et, f ina lem ent, com plé ­
tez avec la m ie de  pa in  que vous aurez 
b ien  ém iettée  e t passée au tamis, ou  to u t  
au m o ins  à la  passoire), le pe rs i l  haché, 
e l l ’a il  b royé  en  pàle , si vous  en  mettez. 
P a r  l ’a d d i t io n  de la m ie de pa in ,  cetle 
farce  d ev ien t  t rè s  épaisse.

F o u r  garnir le s  cham pignons 
et le s  tom ates

A yan t été d 'a b o rd  re to u rn é s  p o u r  
ég o u t te r ,  placez-les l 'o u v e r tu re  en haut, 
et einplissez-Ies chacu n  d ’u ne  bonne  
cu il le rée  de la farce ci-dessus. Lissez la 
en d ô m e  eu  vous  se rvan t  de la  lam e d ’un
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p e t i t  cou teau , de façon à f igurer  une 
bou le  qu i au ra i t  été mise dans chaque  
tom ate  o u  ch am p ig n o n .  Vous pouvez 
éga lem ent o p é re r  de cette  a u t re  façon 
q u i  est b ien  p lu s  expéd itive  ; mettez  la 
farce dans  u ne  poche  en  to ile  m u n ie  
d ’u ne  dou i l le  u n ie  de 1 cent, de d ia ­
m è tre  à son o u v e r tu re ,  et dressez la 
dans  les ch am p ig n o n s  e l  les tomates 
com m e si vous  dressiez u n  ch o u  de 
pâte.

S au p o u d rez  la su rface  de chape lu re ,  
e t meltez su r  chaque  pièce gros com m e 
u n  ha r ico t  de b e u r r e ;  ou  b ien  faites 
to m b e r  dessus que lques  g o u tte s  d ’huile . 
Posez su r  chaque  tom ate  l’u n  des petits  
ro n d s  taillés dans les couvercles e t  tenez 
au fra is  s ’ils so n t  p rép a rés  à l ’avance. 
Vous n 'au rez  q u a  les m e tt re  au fo u r  
com m e il est d i t  p lu s  hau t .

l ie s  pom m es de terre

Coupez les chacune  en  qua tre ,  el, en 
les p e lan t ,  d o n n e z - l e u r  la fo rm e  de 
grosses olives a llongées. Chauffez le 
b e u r re  dans u n  sau to i r ;  jetez dedans 
les pom m es to u rn é e s  e t b ien  essuyées, 
e t fa i te s - le s  cu ire  to u t  d o u c e m e n t  en 
ay an t  so in  de les sau te r  so u v en t  p o u r  
qu 'e l les  r is so len t  b ien  ég a lem en t.  L eu r  
m ise en  m arche  do it  se faire, co m m e il 
est d i t ,  i 'ô  m in u tes  avan t  l ’in s tan t  p ré ­
sum é  d u  service.

D e ju s  lié  d’accom pagnem ent

A ussitô t q u e  le Baron  d ’agneau est enle 
vé de la p laque , dressez-le s u r  son  p la t  et 
tenez le au  chaud . Versez le  ju s  de là  p laq  ue 
dans  u ne  casserole e t ajoutez-y  la glace 
de v iande  coupée  en p e t i ts  m orceaux  
p o u r  qu  elle  fo n d e  p lu s  vile . Vous p o u ­
vez même lu fa ire  d issoudre  à l avance 
dans la  casserole avec que lques  cuille  
rées de jus ,  de so r te  q u e  celui ci est p rê t

en  que lques  ins tan ts .  In d ép en d am m en t  
de son rô le  p r in c ip a l  qu i est de corser  le 
jus ,  cette  glace lu i  d o n n e  en m êm e temps 
la c o lo ra t io n  nécessaire.

Si le ju s  est t ro p  gras, dégraissez le, 
m ais pas com p lè tem en t  ; a jou tez  y la fé­
cu le  délayée dans u n  bo l avec d eu x  c u i l ­
lerées de bo u i l lo n  fro id . Faites  d o n n e r  
u n  b o u i l lo n o u  d eu x  en  re m u a n t ,  et pas­
sez au c h in o is  dans la  saucière .

Kii d isposan t  a ins i  l ’a p p rê t  de la g a r ­
n i tu r e  du  Baron  d 'agneau , to u t  est p rê t  
au m êm e m o m en t  e t le dressage se fait 
t rè s  rap idem ent.

I’ERIIAI LT Jt:.MÜR.

C A R A F E  A  VIN L O U IS  XVI

C ^ X J E I X X L l X a J Ë I ,  O r f è v r e  

' 11, rue des Petits-Carreaux, 11
PAR IS

De prochain num éro du P O T -  
A U -F E U  paraîtra le  sam edi 2 0  Juin
(troisième Samedi da mois).
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C R O U T E  A U X  Œ U F S  
É P E R I A N S  F R I T S  

C H O U  F A R C I  A U  M A IG R E  
P U D D I N G  A L S A C IE N  A U X  CE R IS ES

■oO»
F O T A G E  C R È M E  D E  C H O U X - F L E U R S  

T O M A T E S  A  LA M O N É G A S Q U E  
S A L M IS  D E  S A R C E L LE  

L A N G O U S T E  EN M A Y O N N A IS E  
A R T I C H A U T S  S A U CE M O U S S E L IN E  

T A R T E  A U X  FR A IS ES

G R O N D I N S  A U  V I N  BL ANC 
R A G O U T  A  I A  F L O R E N T I N E  

P O M M E S  D E  T E R R E  F O N D A N T E S  
O M E L E T T E  S O U F F L É E

P O T A G E  A R M E N O N V IL L B  
F I L E T S  D E  B A R B U E  S A U M O N É S  A  I A  P A R I S IE N N E  

B A R O N  D ' A G N E A U  A LA R I C H E L I E U  
T I M B A L E  F I N A N C I È R E  

C A N E T O N S  R O T IS  
M O U S S E  D E  J A M B O N  A LA G E L É E  

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

Œ U F S  A  L A  B U C H E R O N N E  
T E N D R O N S  D E  V E A U  A  L 'E S T B A G O N  

P O M M E S  D E  T E R R E  S A U T É E S  
F R O M A G E  A  LA C R È M E

•°0o
P O T A G E  A U  C A N E T O N  

A U  T A P I O C A - B O U I L L O N  B O U D IE R  
F I L E T S  D E  S O LES C A R M E N  SY LVA 

P O R C  R O T I  S A U C E  RU S S E 
É P I N A R D S  A U X  C R O U T O N S  

C E R I S E S  J U B I L É

F I I E T 8  D E  M A Q U E R E A U X  A  L A  V É N I T I E N N E  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  A  LA F E A N C -B O U F O E O IS E  
P A I N  D E  V E A U  

H A R I C O T S  V E R T S  S A U T É S  
T A R T E  A U X  CE RISES

P O T A G E  C E O R C E T T E  
S O L E  A  L ' I T A L I E N N E  

P I G E O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  
C A B R É  D E  V E A U  P I Q U É  S A U CE  P O I V R A D E  

SA l .A D E  D E  L A I T U E S ' A U X  Œ U F S  
M A Z A G R A N  A U X  FR A IS E S

Potage aux Artichauts
D IT  PO TA G E  G EÜ R G E T TE

F, polage se d ifférencie  d u  ve­
lou té  e t de  la crèm e d 'a r t i ­
chau ts ,  s u r to u t  p a r  la s im p li­

cité  di! so n  ap p rê t .  C'est du  reste un  
potage  de tous les jo u rs ,  q u i  n ’exige 
pas co m m e le ve lou té  ou  la crèm e, un  
bo u i l lo n  spécia l  el des so in s 'm in u t ieu x .  
Il est vrai q ue  les susd its  po tages so n t  
su r to u t  réservés p o u r  les jo u rs  de récep­
t io n ,  m ais ce lu i-c i  n ’en  est pas  m o ins  
excellen t et m ér i te  d ’être  essayé, s u r to u t  
au m o m en t  où les a r l ich au ls  s o n ta b o u -  
d a n ls  e l  pas  chers.

Propoitions
l’o u r  7 ou  8 pe rso n n es  ;
6 beaux  a r t ic h a u ts  m oyens ,  e t frais 

a u ta n t  q u e  possib le  (2 ou  3 noisettes, 
voyez p lu s  bas);

250 g r .  de m ie de pa in  rassise p o u r  
c ro û to n s ;

1 bon  l i t re  de b o u i l lo n  o rd in a i re ,  n o n  
co lo ré  ;

4 déc il i t res  de la il  ;
200 g r .  de b e u r re  ;
P o u r  la g a rn i tu r e  du  potage  : 3 p e tite s  

cu ille rées  de perles  du  J a p o n  (50 à
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60 gr .)  e l  1 cu il le rée  de p luches  de c e r ­
feuil.

T em ps nécessaire : I h .  1/2 env iron .

B lanchissage des artichauts

S ais ir  u n e  occasion d 'u t i l i s e r  des a r ­
t ich au ts  flétris sous le p ré tex te  q u ’ils 
s e ro n t  fo n d u s  dans le potuge sera i t  une 
m auvaise  ra ison , ca r  la saveu r  du  po- 
t a j e  s 'en  ressen tira i t ,  l ’renez-les donc  
f r a is ,  ou  aussi fra is  que possib le  e t de 
g ro sse u r  m o je n n e .

Tenez u ne  bassine ou  u n e  g ran d e  cas­
sero le  d 'eau  en éb u l l i t io n .  Rognez le 
b o u t  des feuilles  des a r t ich au ts  et, 
com m e ils so n t  des tinés  à ê tre  défaits, 
vo u s  pouvez m êm e c o u p e r  ces feuilles 
à m oitié  de k  h a u te u r ;  a rra ch ez les 
queues en  les to rd a n t;  ceci p o u r  r e t i ­
r e r  au tan t  de fils que possib le  d u  fond  ; 
parez u n  p eu  le dessous des a r t ich au ts  
avec un  cou teau  el lavez-les à g rande  
eau fro ide. Egouttez  et p longez-les au s ­
s i tô t  dans !a bassine d 'eau ten u e  prê le , 
e t  t rnez  celle-ci en p le ine  ébu l l i t io n  
p e n d a n t  10 o u  12 m in u te s ,  c ’est à-dire 
ju s q u ’à ce que les feuilles  d ’a r t ichau ts  
co m m en cen t  à se dé tacher ,  e t  pu issen t  
m êm e se détacher .  Au beso in , laissez- 
les  2 ou  3 m in u tes  de  p lu s  en  m arche  
p o u r  p o u v o ir  défaire les feuilles  sans 
difficulté.

. \ lo rs ,  re t irez  les a r t ic h a u ts  en  les 
p r e n a n t  avec u n e  écum oire ,  e t p longez- 
les de su ite  dans  u n  g ran d  ustensile  
c o n te n a n t  de l 'eau  fro ide, p o u r  b ien  les 
ra f ra îch ir .  Egouttez-les ensu ite  u n  à un, 
e l pressez-les e n t re  les m a ins  p o u r  en 
fa ire  s o r t i r  l ’eau q u ’ils p e u v e n t  c o n te n i r  
encore .

E tu vage des artichauts

Avec la  m a in ,  détachez les feuilles 
d ’ap rès  le fond ;  avec des c iseaux , cou ­

pez% ur celles ci k  p a r t ie  tendre ,  e t  re ­
cueillez ces pa r t ie s  te n d re s  s u r  u ne  
assiette. L a  p a rtie  ten d re  seu lem ent, 
c 'es t-à -d ire  la  p a r tie  blanche, sans a ller 
ju s q u 'à  k  p a r t ie  de la  feu ille  qu i n ’est 
que peau et filandres. R etirez  le fo in  
des fonds, e t coupez-les chacu n  en  3 ou 
G m orceaux .  Réunissez le  to u t  dans  u ne  
casserole d 'u n e  con tenance  d ’en v iro n  
2 litres  e l dem i, avec 30 g r .  de b e u r r e ;  
couvrez  et faites é tuver  à to u t  p e t i t  feu 
p e n d a n t  10 à 12  m inu tes, en  les r e ­
m u a n t  de  tem ps en  tem ps. Cet é tuvage  a 
p o u r  b u t  de faire  « su e r  » les a r t ich au ts  
el, en  m êm e tem ps  de  les p é n é t re r  du 
b e u r re ;  mais ceci d o i t  se faire tou t d o u ­
cem ent à to u t  pe t i t  feu, e t sans laisser 
risso ler aucunem ent les fonds  d 'a r t i ­
chauts.

D es croûtons

Ces c ro û to n s  c o n s t i tu e n t  la l ia ison  du 
potage, c 'est-à-dire q u ’ils y jo u e n t  le 
m ême rôle q u e  le riz dans  c e r ­
ta in s /c a s ,  ou  la pom m e de t e r re  dans 
d 'au tre s .

Cette m an ière  de p ro céd e r  eSt celle 
de l’a n c ien n e  cu is ine ,  e t elle est bonne  
parce qu 'e l le  d o n n e  au po tage  u n  réel 
m o e l leu x ;  p u is  cet a p p rê t  de c roû tons  
n ’est pas chose com pliquée .

P renez  du  p a in  b lanc  b ien  rassis e t à 
m ie assez serrée, e t  coupez  le eu cubes 
de 1 cent, de côté. I! n ’est pas  u ti le  de 
les ta i l le r  régu lie rs  p u isq u 'i ls  do ivent 
ê tre  m is en pu rée .  Chauffez légèrem ent 
30 g r .  de b e u r re  dans  une. poêle , e l jetez-y 
ces c ro û to n s ;  pu is ,  p e n d a n t  que les 
a r t ich au ts  so n t  à é tuve r ,  tenez k  poêle 
s u r  le côté du  feu, et faites sau te r  f r é ­
q u e m m e n t  les c ro û to n s  p o u r  les avoir  
b ien  secs e t b ien  dorés. Il est b ien  d it 
dorés, e t si q u e lq u es  c ro û to n s  touchés 
p lus  fo r tem en t  p a r  le feu que les au tres
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av a ie n t  n o i r c i ,  il  fau d ra i t  les r e t i re r  
sans hésiter.

C uisson du potage

Les fonds  d 'a r t ic h a u ts  é tan t étuvés à 
p o in t ,  re t irez  en , s u r  u n e  assiette, la v a ­
le u r  de deux ,  so it 80 à 90 g ram m es en­
v i ro n .  Ceci p o u r  faire le  h e u r re  d ’a r t i ­
ch au ts  q u i  s e r t  à !a mise à p o in t  finale.

Mouillez le reste avec 6 à 7 décili t .  de 
b o u i l lo n ;  faites p a r t i r  e n  éb u l l i t io n  et 
a jou tez  a lo rs  les c ro û to n s  apprê tés . 
Couvrez la casserole, e t cuisez to u t  d o u ­
cem en t  s u r  le côté du  feu p e n d a n t  25 à 
3 0  m inu tes, ou  b ien  au  fo u r  (ce qu i 
vau t  m ieux ) ,  p e n d a n t  20 à 23 m inu tes .

O bservation . —  Dans l ’én u m é ré  des 
p ro p o r t io n s ,  j 'a i  in d iq u é  2 ou  3 noi 
setles. Elles peu v en t  être  adoptées  ou 
su p p r im ées  à v o lo n té ;  m ais, cette ad d i­
t io n  qu i p e u t  se fa ire  dans n 'im p o r te  
qu e l  po tage  à base d 'a r t ic h a u ts  est v ra i­
m en t  à conse il le r .  T1 n 'y  a q u ’à sécher 
les no ise ttes  que lques  secondes à l’e n ­
trée du  fo u r ,  à les ro u le r  e n t re  les 
do ig ts  p o u r  r e t i r e r  la pe lu re ,  e t à les 
m e ttre  dans  la casserole en  m êm e temps 
que les c ro û to n s ,  ap rès  les avo ir  broyées 
sous lu lame d 'u n  gros  couteau. Ou bien  
enco re  on  p e u t  les p i l e r  avec les fonds 
d ’a r t ic h a u ts  p o u r  faire le  h e u r re  de mise 
à p o in t .

l ie  beurre d ’artichauts

P en d an t  la  cu isson  d u  potage, pilez 
les fonds  q u e  vous  avez réservés avec 
100 g r.  de b e u r re  (ce qu i vous  reste), et 
ce ju sq u  à o b te n t io n  d ’u n e  pâte  bien 
fine. Passez au  tam is de toile fine ou  au 
tam is de la i to n ,  ce lu i d o n t  vous  d is p o ­
serez en  u n  Dîot ,  m ais q u ’i l  soit très f i n .

Recueillez ce b e u r re  dans u n  bo l, et 
tenez-’e au f ra is  j u s q u ’au m o m en t  de 
r .m p l o i .

XfCS perles e t  les  pluches
Ayez so in  de  m e t t re  les perles  à po-, 

che r  assez tô t ,  c ’est-à-dire u n  bon q u a r t  
d 'h eu re  a va n t de  serv ir .  Jetez-les dans 
ce q u i  vous  reste de b o u i l lo n  b o u i l lan t ,  
so it 3 à 4 d é c i l i t . , et tenez en su ite  en  pe- 

-tit frém issem ent,  p o u r  q u e  les perles 
d e v ie n n e n t  b ien  tran sp aren tes .

P o u r  les p luches ,  lavez le  cerfeu il ,  et 
détachez les pe tites  feuilles, en  les d iv i ­
san t b ien , ce qu i vaut m ieux  et est p lus  
n e t  q ue  de concasser  le cerfeuil .

P ou r passer et m ettre le  potage  
à  point

1° A van t de com m encer ,  mettez  à 
b o u i l l i r  le la it  des t iné  à m e t tre  le p o ­
tage à son  degré  de consis tance  ; et, 
p e n d a n t  q u e  vous  passez le po tage  au 
tam is, laissez le la it  r é d u i re  d ’un  déci­
l i t r e  e n v iro n ,  de so rte  que après  cette 
ré d u c t io n  sa q u a n t i té  n ’est p lu s  q u e  de 
3 décilitres ; ceci p o u r  le r e n d re  m eil­
leu r .

2 ' S u r  le  m êm e tam is où  vous ave/ 
passé déjà le b e u r re  d ’a r t ichau ts ,  et 
posé s u r  u n  ré c ip ie n t ,  versez le potage 
(fo n d s  et c ro û to n s  en  b o u i l l ie )  et 
passez v ivem ent en  fa isan t ro u le r  su r  
le tam is le c h a m p ig n o n  de  bois  p o u r  
purées.

3'' Recueillez la  p u ré e  dans la  casse­
ro le  v iv em en t  ne ttoyée  p o u r  cela ; a llou  
gez cette  pu rée  p e tit à p e t i t  avec le lait 
ré d u i t ,  en  m é lan g ean t  avec u n  fouet ou 
u n e  c u i l le r  de  bois, pu is ,  posez la casse­
ro le  su r  le feu, e t  n e  cessez de re m u e r  
ju s q u ’à ce q u e  l 'é b u l l i t io n  com m ence. 
Retirez auss i tô t  la  casserole d u  feu , et 
a joutez dans le po tage  le  b e u r re  d 'a r t i  
ch au ts  divisé en pa r t ie s  de la g rosseur  
d ’u ne  no ise tte .  R em uez ho rs  d u  feu, 
to u jo u rs  p o u r  fo n d re  e t  m é lan g er  et, à 
ce m o m e n t ,  n 'o m e ttez  pas  de g o û te r ,  ca r
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il  esl ra re  q u ’u ne  p incée  de  sel ne  soit 
pas néoessaire-

4" Versez dans la soup iè re ,  e t ajoutez-y 
les p er les  pochées et les p lu ch es  de c e r ­
feu il .  S a v a r i x .

Pour reconnaître la fraîcheur des Œufs

Il fau t  s im p lem en t  les p lo n g e r  dans 
u n e  bassine p ro fo n d e  rem p lie  d ’eau 
fro ide  eu q u an t i té  assez a b o n d a n te ;  on  y 
pose les œufs do u cem en t ,  u n  p a r  u n .  
Les œufs d o n t  la  f ra ich eu r  est absolue, 
to m b en t  au  fond et s'y co u ch en t .  .Moins 
i ls  so n t  frais, p lu s  ils g a g n e n t  la s u r ­
face ; ta n t  q u 'i ls  s u rn a g e n t  avec u n  bout 
to u c h a n t  le fond , l e u r  f ra îc h e u r  est re ­
lative. Dès q u ’ils q u i t t e n t  le fo n d  p o u r  
g a g n e r  le m ilieu  de l ’eau ou  la surface, 
ce n e  so n t  p lu s  des « œufs fra is  » ; on  
n e  do it  a lo rs  s’en  se rv ir  que p o u r  les 
om ele ttes  ou  la pâtisserie , ca r  ils son t 
in u t i l isab le s  en  œufs à la coque, su r  le 
p la t ,  pochés, etc . A. C.

Préservez vos la inages e t  vos fourrures, pa r­
fum ez v o tre  lin g e  avec la  L a v a n d e  a m b r é e  
d e  B o u r b o n ,  envoyée franco a u x  lectrices du 
Pot-au-Feu  en bo ites de 500 g r. )  fr. 50 ; 
250 g r. 2 fr .; 125 g r. i fr. 25 ; e t  en  sachets 
de o  fr. 75 (8  fr. la  douzaine), p o u r parftim er 
les arm oires à  linge . —  Chez H e n r y , à la 
Pensée, 5 . faubourg  Sain t-H onoré. Paris.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S

Tendrons de Veau
A L’ ESTR A G O N

(C U I S I N E  D E  M É N A G E )

CCI re n t re  dans la ca tégorie  des 
p la ts  to u t  s im ples  qui peu v en t  

' ê t r e  détestables ou excellen ts , 
non  p o in t  p a r  ce q u 'o n  y m et,  m ais  par  
le degré  de m éthode  el de  su rveillance  
q u 'o n  a p p o r te  à le u r  p ré p a ra t io n  ; et 
b ien  ou  m al faits, la dépense est la 
même. La p lu s  g rande  som m e de soins  
et d ’occupalio ii ne  p re n d  guère  q ue  lu 
p rem iè re  dem i-heure  d u  tem ps affecté à 
la cuisson de ce p la t  ; encore  laisse-t elle 
to u t  le lo is ir  de ve il le r  à d ’au tres  a p ­
p rê ts .  Passé cet in te rva lle ,  et la  casse­
role é tan t  b ien  insta llée  s u r  u n  feu r é ­
g u l ie r ,  il n 'y  a  p lu s  r ien  à fa ire  p e n d a n t  
le reste du tem ps. —  soit 1 h. 1/2, — 
que de s’assurer  de la co n t in u i té  de  la 
cu isson . C'est donc  bien  de la cuisine 
essentielleineiit de m énage, n o n  seu le ­
m en t  parce  qu elle est peu coûteuse, 
mais aussi parce q u ’e lle  d o n n e  peu de 
peine. S ’y p re n d re  à l ’avance  ; ne rien 
b ru s q u e r ;  év iter  les coups de feu ;  et 
bien  en tend re  s u r to u t  que si la recette  
in d iq u e  1 h. 1/2 de m ijo ten ien t ,  c ’cst 
p lu tô t  une h eu re  3.”) q u ’une h eu re  25 
q u ’un d o i t  p ré v o ir  ; n o u s  savons p a r  ex ­
périence  com bien , q u a n d  il s’ag it  de 
plats  très sim ples , —  et s u r to u t  de plats  
de d é jeu n e r!  — les cu is in iè res  d 'a u jo u r ­
d 'h u i  on t des tendances  à m e ttre  leu r  
casserole au  fou à la d e rn iè re  m in u te . . .

. \ in s i  q ue  nous  le  faisons g é n é ra le ­
m e n t  p o u r  les p la ts  t rè s  s im ples ,  nous  
d o n n o n s  de m in u t ieu ses  exp l ica t io n s  à 
l ’in te n t io n  des pe rso n n es  to u t  à fait 
in expérim en tées .
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Proportions

•Pour 4 à 6  pe rsonnes  :
1 k i lo  de te n d ro n s  de veau ;
2 0  g r .  de fa r ine ,  so it u n e  cuillerée  

com ble  ;
ü d éc i l i t re s  d ’eau et  2  déc il i t res  de vin 

b lanc ; ce d e rn ie r  est faculta tif .  Si l 'on  
ne m et pas  de v in  blanc, il faudra 
7 décili tres  d 'eau  ;

3 cuillerées d 'h u i le  ;
l ue v in g ta in e .d e  feuilles  d 'e s tragon , 

choisies p a rm i  les p lus  g ran d es ;
Sel ; poivre .
Tem ps iiéces-aire ; 2  heures.

R É S U M É

Faire revenir le veau dans l'IiulH; égoutter; sau­
poudrer de farine ; cuire un instant. Mouiller avec 
le liquide indiqué. Laisser mijoter i h. r '2. 5 mi­
nutes avant de servir ajouter l'estragon. Dégraisser 

si besoin est-

D es tendrons de veau
On appe lle  ten d ro n s  les carti lages qui 

r e l ie n t  les fausses côtes au x  cô tes;  
mais p a r  ex tens ion  les bouchers  l’éler.- 
d en t  au hau t  de côtes, s u r to u t  q u a n d  il 
s 'ag i t  de hétes trè s  jeunes,  d o n t  les os 
sont en réa lité  im p a rfa i tem en t  so lid i­
fiés ; les vrais te n d ro n s  do iven t p o u v o ir  
sc m an g e r  dans  l e u r  en tie r ,  cartilages 
aussi b ien  que c h a ir .  Ce q u ’il faut év iter  
de p re n d re ,  ce so n t  les pa r t ie s  t ro p  
grasses de la  p o i t r in e .  R épétons encore  
que le veau d o i t  ê t re  d 'u n  b lanc  rosé, 
et n o n  p o in t  ro u g e ,  p o u r  être  b o n ;  que 
c ’est u n e  v iande q u i ,  a ins i  ({ue tou tes  
les cha irs  p eu  faites, a ig r i t  rap idem en t,  
et que p a r  les cha leurs ,  il la faut t e n i r  
au  frais ju sq u 'a u  m o m en t  de la  faire 
cuire.

Avec u n  co u teau  de cu is ine ,  détachez 
la peau m em braneuse  qu i recouvre  un  
des côtés ; cette  peau  ne se m ange  pas, 
e t n o n  seu lem en t e lle  dépare  les m o r­
ceaux, m ais enco re  e lle  em pêche le ris-

solage de la v iande  s u r  ce côté . Coupez 
les m orceaux  en  carrés, -7-  si le bou ­
c h e r  ne  Ta déjà  fa it  —  d 'e n v i ro n  6  à  7 
cen tim ètres  de côté.

F ou r revenir

P ren ez  u n e  casserole d i te  sa u to i r  — 
c ’est-à-dire  large  de fond et basse de bords 
—  en  cu iv re  é tam é et épaisse assez p o u r  
p o u v o i r  fo r te m e n t  chauffer  sans  b rû le r .  
Tous les m o rc e a u x  d o iv en t  p o u v o i r  y 
te n i r  les u n s  à cô té  des au tres ,  u n  peu 
jus te  peu t-ê tre ,  mais ja m a is  em pilés les 
uns s u r  les a u tres, c a r  ils n ’a u ra ien t  
p lu s  la  m êm e co lo ra t ion  et ni la même 
saveur.

Versez l 'h u i le  dans  la cassero le ,  de 
T hu ile  d ’o live  de p ré fé rence . Ce n ’est 
pas u n e  fantaisie , cette  h u i le ;  e l il ne 
fau t  pas  s ' im ag in e r  q ue  le b e u r re  la 
p e u t  rem p lace r  ici ; to u t  au p lu s  la graisse 
p u re  p o u rra i t-e l le  y ê tre  subs ti tuée .  Eu 
effet, o u  cho is i t  ITiuile parce  qu 'e lle  
peu t  chauffer b ien  p lu s  fo r t  q ue  le 
b eu rre  sans b rû le r ,  la graisse p e u t  aussi 
a t te in d re  des tem p éra tu res  élevées, mais 
à un  degré  m o in d re  que l 'h u i le  ; 
land is  q ue  le b e u r re  chauffé au  p o in t  
nécessaire  n o i rc i t ,  c’est-à-dire b rû le ,  et 
c o m m u n iq u e  u n  g o û t  âcre  très carac té ­
r i s t iq u e  aux  viandes e t s u r to u t  à la 
-sauce.

Au su rp lu s ,  ce tte  h u i le  é tan t  e n t iè r e ­
m e n t  égou ttée  ensu ite ,  i l  ne  res te  a u ­
cune  trace  de sa saveur.  I l  est d o n c  bien 
e n te n d u  q u ’il ne  fau t  pas fa ire  reven ir  
n o s  ten d ro n s  au  beu rre ,  dans  la  c i rc o n ­
s tance ; c a r  le b eu rre  ne  p o uvan t ch au f­
fer assez fo r t ,  la co lo ra t ion  ne  p o u r ra i t  
se p ro d u ire  q u 'à  la  lon g u e ,  e t com m e le 
veau est u ne  v iande  trè s  aqueuse , on 
v e r ra i t  le ju s  en s o r t i r  e t s’a g g lu t in e r  
en  caillo ts  g risâ tres ,  les ten d ro n s  se ­
ra ien t  pâles e l  com m e bouill is ,  la sauce
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éga lem en t n ’a u ra i t  ni g o û t  n i  co u leu r .
L ’h u ile  é tan t  dans la  casserole , posez 

su r  u n  feu vif, b ien  rép a r t i  sous le fond  ; 
la isses bien chau ffer  avan t  d ’y m e ttre  
les  m orceaux .  Si l ’h u ile  n 'es t  pas assez 
chaude. la c h a i r  du  veau collera  au  fond 
de la casserole. Essayez avec u n  m orceau  
d 'abo rd ,  e t ce n ’est q u ’en  cons ta tan t  
q u ’il n 'a t tache  pas dès le p re m ie r  in s tan t  
o ù  il  louche  la casserole, que vous p o u ­
vez a jo u te r  les au tres  m o rceau x ,  en les 
p laçan t  u n  à  un, et à  côté les uns des 
autres. Ne couvrez  pas  la casserole, et 
laissez ainsi f  r e v e n i r» ,  c 'est à -d ire  co ­
lo re r  à bon  feu, p e n d a n t  G ou  7 m in u ­
tes, sans les r e to u rn e r .  Au b o u t  de ce 
tem ps, ils d o iv en t  avo ir  p r is ,  au m o ins  
su r  leurs  pa r t ie s  les p lu s  sail lantes, une 
belle  te in te  do rée ,  com m e du  jo li  pa in  
b ien  cu it .  P o u r  vous en a ssu re r ,  ne 
les p iquez  pas avec u ne  fo u rch e t te ,  ce 
qu i en  fe ra i t  s o r t i r  le jus ,  m ais glissez 
dessous la c u i l le r  de bo is ;  re tournez-les  
p o u r  les co lo re r  p a re i l le m e n t  de l ’a u t re  
côté, e t p e n d a n t  à peu près  le m ême 
icrnps. A ce m o m e n t ,  d im in u es  p lu tô t  
le feu  sous  la casserole, ca r  to u t  s 'est 
con s id é rab lem en t  échauffé, les v iandes 
aussi b ien  q u e  la casserole  e t l ’huile . 
Tenez to u jo u rs  la casserole découverte . 
Quand les te n d ro n s  so n t  b ie n  dorés  du  
second côté, re t irez  la casserole d u  feu 
posez dessus u n  couverc le  que lconque ,  
q u i , lo rsq u e  vous  penchez  la  casserole au- 
dessus d ’u n  p o t  p o u r  en  faire éco u le r  la 
graisse, vous  p e rm e t t ra  de r e te n i r  tous 
les m orceaux  de v iande  à l ' in té r ie u r ,  et 
d ’ég o u t te r  a insi l 'h u i le  e t la  graisse j u s ­
q u ’à la  dern ière gou tte . Il ne  d o i t  r ien  
re s te r  au  fond  de la casserole q u ’u n  gra­
t in é  b ru n ,  sec, p r o d u i t  p a r  le  rissolage 
d u  veau, e t  q u i  est ab so lu m e n t  néces­
saire p o u r  d o n n e r  de la saveu r  e t de la 
c o u le u r  à la sauce.

l ia  farine ; pour m ouiller.

Remettez la  casserole d éco u v e r te  su r  
le  feu. S aupoudrez  les m o rceau x  avec la 
fa r ine  in d iq u ée .  Mélangez avec la c u i l le r  
de bois, e t  laissez doucem ent chauffer et 
cu ire ,  p e n d a n t  2 ou  3 boAnes m inu tes ,  
ju s q u ’à ce que ce tte  fa r ine  a i t  pe rd u  
to u te  sa te in te  b lanche ,  e t so i t  légère­
m en t  te in tée .  Ne laissez pas b rû le r ,  la 

■sauce sera i t  âcre ; m ais si vous ne  laissez 
pas le tem ps de  c u i re  à la fa r ine ,  la 
sauce est t ro u b le  e t lo u rd e ,  pâ teuse .

A lors ,  versez l’eau, fro ide  ou  chaude ,  
il  n ’im p o r te ,  mais en pe t i te  q u a n t i té  
d ’abo rd ,  e t en dé layan t  avec la cu il le r  
de bo is ;  ceci au  d é b u t  s u r to u t .  Faites 
f ran ch em en t  b o u i l l i r  ; a joutez u ne  b o n n e  
p incée  de se l ;  dès q u e  l 'é b u l l i t io n  s’est 
b ien  p ro n o n cée  généra le ,  d im in u ez  le 
feu, e t  couvrez  la  c a s se ro le , 'e n  la issant 
l ’in te rva lle  d 'u n  t ravers  de  d o ig t  en tre  
le  couverc le  e t le b o rd  de  la  casserole, 
p o u r  m én ag er  u n  é ch ap p em en t  à la  v a ­
p e u r  e t q ue  la sauce rédu ise  a ins i d ’elle- 
m ém e. Si vous  avez u n  peu de tom ate  
fra îche , sans p ép ins  n i  eau, vous  l ’a jo u ­
tez à ce m o m en t .  Observez q u ’u ne  cu is ­
son  qu i se fait sous couverc le  nécessite  
p o u r  b o u i l lo t te r  b ien  m o ins  de feu 
q u ’u ne  cuisson déco u v e r te ,  e t réglez 
votre  feu en  conséquence . Ü fau t  laisser 
cu ire  très doucem ent, m ais très rég u liè ­
rem ent, très  éga lem ent, p e n d a n t  i  h . 1-2  
à p a r t i r  de cet in s tan t .

Et c 'est to u t  ; p lu s  r ie n  à fa ire  d u ­
r a n t  cet in te rva lle .

P our servir
Cinq m in u te s  a v an t  de se rv ir ,  décou 

vrez la  casserole, e t  inc l inez  la p o u r  
en lever si beso in  est, avec u n e  c u i l le r  de 
m éta l,  la  graisse q u ’o n t  pu  fo u r n i r  les 
te n d ro n s  : ceci, q u an d  o n  a m é langé  des 
m orceaux  p lu s  g ras  q u e  de  cou tum e .
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Rassemblez en u n  pe ti t  b o u q u e t  les 
feu illes , sans leu rs  tiges, de  l 'es tragon . 
Avec des c iseaux , coupez  les au dessus 
du  r a g o û t ;  u n e  p incée  de poivre .  C ou­
vrez ; laissez à peine  f rém ir ,  pas m ême 
b o u i l l i r  ü m inu tes .  Dressez les m orceaux  
su r  p la t  de  service chauffé, e t versez 
dessus la  sauce sans la passer ; elle doit 
fo u r n i r  la  va leu r  de 2 décil. 1/2 en v i­
ro n .  Si e lle  éta it  p lu s  longue , vous la 
feriez b o u i l l i r  à découvert  u ne  o u  deux  
m in u te s ,  fo r te m e n t ,  p o u r  la ré d u ire .  Si 
elle  é ta i t  t ro p  rédu ite ,  au  co n tra ire ,  
vous  y a jou te r iez  l ’eau nécessaire  e t vous 
feriez éga lem ent b o u i l l i r  le to u t  u ne  
m in u te  à p e ine ,  p o u r  to u t  b ien  rem élan ­
ger. Mais si la  cu isson  a été régu liè re ­
m e n t  menée, la saucedo i t être  à p o in t  sans 
p lu s  de pe ine ,  d 'u n  beau do ré  b ien  ro u x ,  
à consis tance  de s irop  léger ,  s ’a t tachan t  
b ien  com m e u n  v e rn is  aux  m orceaux  
de ten d ro n s .

I .A  V i e i l l e  C A i i iE n ix E .

dnufvintttiiiinuiiuMUiMirii I ' nnjtnuuiutf'iinâMinttt, I DitittiiMM UMMiMnitHi

luDm»!.' iiuii.iiiw. ,.i»i .11 , u j . .  ._i.. ,    :i'i i i

NOS ROUENNAIS FA R C IS

Ces cano tons, que  n o u s  liv ro n s  to u t p rê ts  
il m e ttre  au  fou. d o iv en t ê tre  rAli.s à  feu un 
peu  m o ins v if q u ’une  p ièce  n o n  fa rc ie  '■

4 0  à  45  m in u tes  p o u r  le type  m oyen.
4 5 à .')0 —  gros-

I .a  m eilleu re  façon  de les se rv ir  e s t de 
d re sse r  les m o rceau x  en c o u ro n n e  a u to u r  du 
p la t , avec la  fa rce  au  m ilieu , ( ia rn ir  le bo rd  
d u  p ia l de ro n d e lle s  de c itro n .

S e rv ir  le  ju s  d an s  une  sau c iè re , ap rè s  y 
avo ir dé layé  un  p e u  de farce.

N ous pouv o n s liv re r  à l ’a ris  le  jo u r  m êm e 
de la  co im iiande ; m ais à cause  d u  g rand  
n o m b re  d es d em andes, n o u s  sau ro n s  g ré  à 
nos ab o n n és de v o u lo ir  b ien , a u ta n t que  pos 
sib le . n o u s  les a d re s se r  la  voille.

 ̂ M o y e n ,  p o u r  8  co u v erts  : 7 fe . 50 
'  G r o s ,  —  1 0  —  : 9  » »

Pmballaye p o u r  1 e t 2  can e to n s  ; 5 0  cen ti 
m es. P o r t  en  sus.

LA SALLE DE PAINS

E n fin ! ... depuis m on  re tou r, Je savoure 
avec délices le  p la is ir du hom e re trouvé, me 
d isa it M m e de T . . .  que Je venais v is ite r à son 
a rrivée d 'u n  lo n g  voyage. Ht c e tte  sensation  
de con fo rt m oral, de b ien-être m atérie l, 
je  l’ép rouve  su r to u t lo rsque je  re tro u v e  m on 
cab ine t d e  to ile tte  e t de bains, coin idéal si 
m erve illeu sem en t agencé.

R ésisterai-je, poursu iv it-elle , au p laisir de 
v ous in itie r à  to u s  les détails de m on installa- 
tio n P Je  préféré m e la isse r aller à  vous m o n tre r 
to u te s  les m erveilles accum ulées dans ce p e tit 
co in  d e  l'h ab ita tio n .

V oici d 'ab o rd  pou r le  bain , une  superbe bai­
g n o ire , g rac ieuse  d e  form e, b lanche com m e 
les p lu s belles porcelaines.

Mais co m m en t chauffer le  bain , m e direz- 
vous?  Voici le  p e tit appareil, sim ple de forme, 
sem blable à  une jo lie  v itrine  de n ickel, fan-
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ta is ie d 'u n  m an iem ent à la  fois en fan tin  e t sans 
danger.

P our en  faire usage , on fro tte  une  allum ette , 
to u t  en  to u rn a n t un rob inet, o n  allum e un 
p e ti t  bec de gaz q u i est la  veilleuse du chauffe- 
bain , e t to u t e s t fini. O n  p e u t la isse r b rû le r in ­
défin im en t ce p e tit bec qu i dépense un cen ­
tim e  ou deux  à l’heure e t  l’on  a m ain tenant, 
avec u n  g este  du do ig t, to u te s  les com m odités, 
to u s les ag rém en ts  possib les.

E t ce la  grâce à l’accessoire ind ispensab le , le 
rob ine t m itig eu r. Ce rob ine t est p lus qu 'u n e  
trouvaille , c’est une m erveille , c’e s t le  rob inet 
idéal. U n p e ti t  cadran avec d es m ots cla irs et 
faciles à  su ivre. V eut-on u n  bain , en m et l 'a i­
gu ille  au m ot «  C haude ». A ussitô t l’eau afflue 
à  50® dans la baignoire, le  chauffe-bain s’é tan t 
de lu i-m êm e, à  d is tance , allum é, su r v o tre  
sim ple désir, réalisé p a r u n  m o u v em en t du 
d o ig t su r le  cadran . N 'est-ce  pas parfait ?

P en d an t les quelques m in u tes  que  le  rob inet 
m e t à rem p lir la  baignoire , o n  vaque à  ses 
p e tite s  occupations de to ile tte , e t sans qu’on  y 
pense , voilà le  b a in  p rê t : il a  dem andé q u e l­
ques m inu tes , coû té  quelques centim es.

A vez-vous m êm e, p a r d is trac tio n , oublié  le 
rob inet qu i coule : q u ’im p o rte ! un trop-plein  
e s t là qui a  de la  tê te , de l 'a t te n tio n  pour 
vous.

V eu t-on  d e  l’eau tièd e  pour la  douche ; on 
m e t l'a igu ille  à  « M itig é» : de la  froide; au  m ot 
« Froide ». V eut-on v id er la baignoire  : o n  m et 
l’aiguille à  « V idange »; ou veu t-o n  s 'en  a lle r : 
au  m ot «  A rrêt >‘.

P our le  lavabo, m êm e p rocédé, le  m êm e 
rob ine t m itig eu r donne  to u te s  les eaux à to u te s  
les tem péra tu res  voulues.

Si vous voulez, pour ê tre  p lus convaincue, 
vo ir fonc tionner ces m erveilles, allez boulevard 
R ichard-Lenoir, 45, à  d eu x  pas de la Bastille : 
M onsieur B l .a n c , l’habile fabricant, sera  h e u ­
reux de vous m o n tre r ses appareils.

C 'e s t un peu  de san té  que l ’on v a  chercher 
chez lu i ; une  salle de bains b ien  organisée, 
n 'est-ce  pas u n  tré so r  dans une m aison , un 
bonheu r p o u r une  fem m e soucieuse de sa 
san té  e t  de sa  jeu n esse  ?

O n d i n e .

ièJ ih j  LV Vè-'

LE CHEZ SOI
On l'a souvent déserté, le « home », en ces belles 

journées de mai, et non pas seulement pour les pro • 
menades du dehors sous les vertes frondaisons, mais 
pour les multiples concerts qui se succèdent sans 
interruption en cette tin de saison mondaine.

On y  remarque surtout les costumes tailleur dont 
plusieurs de grande allure que j'a i reconnus pour les 
avoir admirés moi-rnème dans les salons d ’ Isidore, 

le tailleur de la rue Bleue (n® 27), dont je  vous ai si 
souvent parlé, je  ne saurais trop vous conseiller, 
mesdames, d'aller lui faire une visite avant de vous 

mettre en voyage, pour lui commander l’un de ces 
jolis costumes de lainage léger, doublés de soie 
froufroutante, à 150 francs, qui conviendront aussi 

bien dans les villes d'eaux, pour les matinées e l les 
soirées fraîches, que pour des réunions mondaines, 

car le costume tailleur bien fait est indispensable en 
voyage. Isidore excelle dans ce genre.

L’accessoire nécessaire d ’une toilette d'été est' 

l'ombrelle. A ce sujet on fait des folies, d'adorables 

chefs-d'œuvre tout en dentelle, qui valent des prix 
fous. Mais rassurez-vous, mesdames, je  ne viens pas 
prêcher la prodigalité : au contraire, je  veux vous 

donner le moyen de vous procurer, absolument pour 
rien, une magnifique garniture d ’ombrelle en den­

telle.
C 'est encore M. L . Robert, le grand industriel de 

Lyon, 5, rue M ulet,-qui veut vous faire ce cadeau. 

Voici les conditions pour l'obtenir ;
Pendant les trois mois d e ju in ,ju ille t, août, toute 

personne qui commandera six douzaines de voilettes 
à  0 fr. 40, recevra comme prime, entièrement gra­
tuite, un superbe dessus d ’ombrelle en dentelle de 

couleur claire. Mais il est essentiel que la  totalité de 
l ’envoi soit faite k la même adresse et que le mon­
tant d elà  commande et un mandat-poste de 38 fr. 40 

accompagne celle< i.

Il faut bien songer déjà aux villégiatures d 'été; 

malgré tous les soins qu'on y  apporte, on s'aperçoit 
souvent, quand on arrive à  destination, qu'il manque 
des choses essentielles. Surtout, mesdames, dans 
vos provisions de bouche, n'allez pas omettre la plus 
importante ; du bon c a fé ! .,  ce nectar qui sera le 

couronnement de vos menus recherchés, la véritable 
friandise de vos excellents repas. N'allez pas vous
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fier au hasard des épiceries de petites v illes qui 
avoisinent votre propriété, vous courez le risque 

presque certain de payer très cher et d ’avoir un 

breuvage détestable,
Ne vous laissez pas circonvenir et, pour être sûres 

d'offrir à vos invités un nectar exquis, approvision­
nez-vous directement chez un importateur de café, 
de confiance, tel M. Colson, a r , rue Saint-Dcnis, qui 

vous le cédera au prix de gros, vous l’expédiera 
franco de port, et vous fournira de petits sachets 

de trois, de cinq ou de dix kilos, que vous ne paie­
rez pas plus de i fr. 80 et a fr. ao la livre de cafés 
verts de toute première qualité; a fr. ao et a fr. 80 
des cafés torréfiés absolument parfaits. Ce sont les 

calés de choix que vous n’avez pas à  moins de 6 et 
yftan cs le k ilo  dans les maisons spéciales de détail.

Q ue ces provisions matérielles, que ces soucis de 

ménage ne vous fassent pas négliger les soins de 
votre aimable personne. M vous faut montrer, mes­
dames, un agréable visage à vos visiteurs et ne pas 

laisser les rayons trop chauds, l’air trop v ifh âler 
votre épiderm e.. .  l a  véritable Eau de Ninon saura 
bien préserver votre teint et iui conserver son éclat, 
sa finesse, mais il faut en mettre régulièrement 
chaque malin ipiès vous être ablutionnéc (o francs 

le f ljt i  .T, 0 fr. 50 pour le port).

« Qui a beaucoup vu abeaucoup retenu », d it le 
proverbe; c'est sans doute en raison de ce vieil 
ad.-;,e qu’il m'est resté dans la mémoire une remar­
que I. ite en mes lointains voyages : les Américaines 

ont des cheveux superbes, en général. Or, m’étant 
informée du moyen qu’elles employaient pour acqué­
rir ces te lle s  chevelures opulentes et soyeuses, j'ai 
appris, avec une immense surprise, que presque 

toutes se servaient d 'un  produit merveilleux qu’elles 
nomment « H u ir Saviour », c 'est à-dire « Sauveur 
de la chevelure "  et qui se fabrique en France chez 
un chimiste de Lyon, quai Sainl-Vincent, à la 

parfumerie Mélusine, à laquelle il a donné son nom : 

Mélusine.
.Mélusine est envoyée franco de port à  nos lec- 

tiices, le flacon est de 5 francs,

Après avoir soigné régulièrement vos cheveux, il 
ne faut pas les torturer avec de mortels fers chauds 
ou des bigoudis coupants qui martyrisent les belles 

m iuhes récemment repoussées. Le maître en l art 
du postiche : Dasfossé, vous démontrera, 21, tue 
Lavoisier, l'enseignem ent facile de son doux ondu- 
laleur bigoudis en peau, ou si vous préférez, ce qui 

est plus intelligent encore, laisser croître en repos

votre chevelure, ü  vous fournira de ravissants bouf­
fants indéfrisables qui vous coifferont divinement, 
sans que vous ayez besoin de l'aide d ’un coif­
feur dans vos voyages. Sur son catalogue illustié 

vous verrez aussi de bien jolis postiches pour dames 

âgées.

Frange Parisienne 
Deafosse, az, rut Lavotsier (près Saint-Augustin).

Toujours dans le but de vous être utile et agiéa- 

ble, mesdames, je liens aussi à vous dire les vertus 
du Lacto-Neige, produit exclusivement végétal com­
posé par Mme Bossé, inventeur des Bains savonneux 
et des Savons à b a sed e  son. Ce cosmétique préserve 
du hâle et des coups de soleil, il enlève les vilaines 
taches que produit le soleil sur les épidermes déli­

cats ; il est indispensable pendant le séjour à la mer 
et s’ impose aussi en tout temps car son usage —  
em ployé pur —  efface complètement les rides.

M Fautier-Bossé, parfumeur-savonnier, envoie 

gratuitement sa méthode de toilette à base de 
Lacto-Neige sur demande adressée, 14, rueSéguier, 

Paris (VU, téléph. 126.86). Les produits de celte 
maison sont en vente dans tous les magasins de 

parfumerie.
Vous le voyez, mesdames, très impartialement je 

vous cite divers produits vou s laissant le choix ; si 
les uns ne conviennent pas à votre épiderme, vous 

pourrez essayer les autres, ce n'est qu'après une 
petite expérience préalable qu ’on peut être fixée 

sur ce qui s'assim ile le mieux, suivant la nature de 

chacune.
F é t i c h e t t e -

^  *-44.

A  XTOS L B O T R IO S S  dont la peau fine et délicate se 
gerce on se  crevasse, nons conseillons l'emploi de la 
h y e é r ln t  savonneuse de L.T.Pfver.Cette préparation 
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pirfumeri» L .T . PIV EH ,10, 8o u l* d e S tr a ib o u r g .P a r i» .

e s  I I  n e  B A T A T  o» s e u l D en tirr iu  approuve p ir  EAU DE BUTUT l  A cadèm le  d e  K M e c U e  d e  P a r t s .

i  'I
l \ \
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C O R R E S P O N D A S C E

Pe/i/c châtelaine. —  Frictionnez-vous chaque soir 
la tète avec l'Extrait Capillaire des Bénédictins du 

Mont-Majello ; la chute des cheveux cessera dès tes 
premières applications et la pousse se produira 
active et abondante (o  fr. ; franco 6,85), chez 

M. E.Senet, administrateur, 35, rue du q-Septembrc.

C O U R R I E R

L e  P e n ity , —  La gélatine mise en trop forte 
proportion enlève toute finesse à U crème, et n'ein- 
pècheraitpas, en tout c.is, la crème fouettée de tourner 
de la veille au lendemain. —  La quiche se sert gé- 
nér.ilemcnt au début, surtout quand elle est au 
lard. — l.es propofiions par cuillerées d'eau et de 
crème double épaisse ne peuvent être évaluées exac­

tement de même, à cause de leurs consistances res­
pectives; la  crème s'attache au récipient el on en 
perd , elle bombe sur la cuiller. Une recette d'œufs 
en cocole a paru en 1S07, Ce sont des œufs mollets 
en petites caisses ou moules.

L . N. K. —  Les tuiles et autres gâteaux ridés ont 
été cuits à  four pas assez chaud. —  Le feuilletage 
n’a pas assez reposé avant la cuisson ; ou la farine 

n'était pas de la qualité voulue, —  Note est prise 
pour les petits gâteaux feuilletés.

M™ G . —  Les « artichauts à la crème », sont-ce 
des artichauts bouillis, servis avec une sauce à  la 
crème? Vous avez des formules de sauce crème dans 

différentes recettes récemment données, entre autres
cette année avec une barbue saumonée.  Note est
prise pour l'autre demande.

Rue de la  T e rra ss e . —  Ces petites tortues ne 
sont pas em ployées pour des usages com estibles; 
la lorlue d'une grosse espèce et adulte, est seule 
réservée aux potages ; c 'cst à  peu près lout l'usage 
qu’on en peut faire,

Mme R ., ru e  Truffaut. —  L ’intérieur des cho­

colats fourrés est simplement du fondant recouvert 
de chocolat spécial d it « couverture», — Quant au 
turron sa préparation trop compliquée et longue ne 
peut intéresser nos abonnés.

E . B. —  Voyez dans les années rg o t-tç o z  une 
série d'articles sut le repassage.

L a  M eyotte, —  Suivre la recette de crème rcn-

l-e Gérant A. DSSB07.S

versée à la  vanille donnée en 1902, en ajoutant 
1 1 ;  gr. de chocolat fondu dans le lait.

N a n te s. —  Même façon que pour l'em bouteil­

lage de vin, avec cette différence que après 10 ou 
12 jours la bière tourne, à  moins d'être alcoolisée.

H . H ., O rléan s. —  La confiture est trop cuite et 
le sucre ss cristallise ; sa cuisson étant poussée trop 

loin, il tend â reprendre sa forme solide.

D île tte . —  Demande notée. —  Le tôt-fait est 
trop cuit. —  Les proportions du soufflé devaient 
être mal établies; la p ite  â soufflés sans doute pré­
parée trop à l’avance doit se décomposer.

Une a d m ira tr ic e  du jo u rn al, —  Pour détruire 
les fourmis, ie procédé le plus sûr est d'ébouillan- 
tcr le nid, —  Ce potage est un bouillon de haricots 

blancs secs, avec une forte proportion de légumes 
£omn:e la garniture d'un pot-au-feu, lié au lapioca 

et au beurre.

G . M. L .  —  C'est la même chose, et vous trou­
verez cela chez les boulangers ou les brasseurs de 
votre ville. —  Pour les caramels, une cuillerée à 
bouche lie glucose pour 330 gr. de sucre. Pour 
caraméliser des moule-;, du sucre semoule, sans eau, 

et iurtout un moule bien plat du fond. —  Pour les 
caramels au café, au lieu de mouiller le sucre avec 
de l'eau, mouiller avec une infusion au café,

L. N. N. —  Glaçage demandé ; passer de l'œ uf 
battu sur le gâfeau non cuit, renverser sur du sucre 

semoule et mettre au four, —  On coupe les gâteaux 
au couteau. —  Four pas assez chaud pour les tuiles, 

sablés et galette, particulièrement du fond, —  Feuil­
letage ne conservant pas sa forme à la cuisson ; 

pâte insuffisamment reposée ou trop travaillée à la 
détrempe.

Mme S .,  b o u l. H ausam ann, —  Ce « manqué » 
doit être, ou du meringage à l'italienne qu ’on fait 
avec du sucre cuit, ou le simple meringage au sucre 
semoule. Etaler dans le récipient en argent, poudrer 
de sucre glace sur lequel on sème des macarons 
écrasés et l'on fait cuire i  four très doux. —  La 

mousseline en question est une charlotte; mais au 
lieu que les biscuits soient liés par la crème, ils 
sont soudés un par un avec un ^eu de sucre cuit 
a u  cassé. Ce n'est qu ’après le démoulage qu'on 

cache la .soudure des biscuits, à  l ’extérieur, par ce 
bouillonné dont vous parlez, qui n'est autre que du 
meringage poussé au cornet. Et c'est après démou­
lage également qu'on remplit la charlotte,

(Suite des réponses an prochain numéro.)
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