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P o u l e t  e n  | 2 o c o t ej-jj»
A  L A  F E R M I È R E

»

A m ode  de se rv i r  les pou le ts  en 
cocote  —  et d 'u n e  infin ité  de 
façons —  es td e v e n u e trè s u su e l le  

dans les m énages, a lo rs  q u ’au  débu t elle 
fu t  s u r to u t  p ra t iq u ée  dans les g rands  
res tauran ts ,

T ou te  ques t io n  de m ode mise à part, 
le succès de la cocote  s ’e x p l iq u e  p a r  l ’a­
van tage  capita l  q u ’elle offre de se rv ir  
aussi chaud  que possib le  ; la te r re  assez 
épaisse de l ’u s tens i le  em m agasine  p e n ­
d a n t  la cu isson  u n e  ch a leu r  suffisante 
p o u r  q u ’en a r r iv a n t  du  fo u r  d irec tem en t 
s u r  la table, on  pu isse  so u v en t  percevo ir  
encore  u n  léger f rém issem en t d ’ébulli- 
t iou .

La g a rn i tu re  de  ces pou le ts  va r ie se lon  
la saison, et co m p o r te  les p ro d u c t io n s  du  
m o m e n t ;  c ’est-à-dire légum es frais p e n ­
d an t  la pé r iode  p r in ta n iè re  et estivale; 
fonds d ’a r t ic h a u ts  e t cham pignons  divers 
à l ’a u to m n e  ; crosnes, m arro n s ,  salsifis, 
e tc .,  p e n d a n t  l ’h iver .  Lt en  c o m b in a n t  
ju d ic ieu sem en t  ces d ivers  é lém ents, on  
p e u t  a l lo n g e r  à v o lo n té  la série des pou ­
lets eu cocote.

R ien en te n d u ,  on  p eu t  t r a i te r  de la 
m êm e m anière  u n e  pou larde , un  pou le t  
re ine , u n  p o u le t  de g ra in ,  en  tenan t  
s im p lem en t com pte  q ue  p o u r  un  pou le t  
re ine ,  la g a r n i tu r e  d o i t  ê tre  u n  peu p lus  
forte  q ue  p o u r  u n  p o u le t  de g ra in ,  et 
q ue  le tem ps de cu isson  est augm enté  
selon  la  différence de po ids  qu i existe

en tre  les d e u x .  11 en  est de m êm e, p o u r  
ces différences, e n t re  u n  pou le t  re ine  et 
u n e  pou larde .

La rece tte  ac tue lle  est d ’u n e  g rande  
s im p lic i té  d ’ex écu t io n  ; ne  p o in t  consi­
d é re r  com m e u n e  co m plica t ion  l 'em plo i 
de p lu s ieu rs  casseroles, ca r  la cocote  fait 
en  som m e ici office de p la t  de service et 
ne  cause pas d ’em b a rra s  b ien  g ra n d  de 
nettoyage.

Proportions

P o u r  5 ou  G personnes .
Un po u le t  de g ra in ,  p esan t  to u t  vidé 

en v iro n  8ÜÜ g ra m m e s ;
lOÜ à 110 g r.  de jam b o n  m aigre ,  cru  ;
75 g r .  de  pe ti te s  caro ttes ,  to u t  é p lu ­

chées ;
4 0 g r .d e  petits  o ig n o n s ,  to u t  ép luchés  ;
60  g r .  de h a r ico ts  verts  fins, to u t  é p lu ­

chés ;
40 g r .  de céleri en  branches  ;
80 g r .  de b eu rre  ;
1 déc il i t re  de  peti ts  pois b ien  frais ;
2 déc il i t res  de bo u i l lo n  peu salé ; ou , 

ce q u i  est m eil leu r ,  1 décil. 1 /2 de jus 
de veau.

Tem ps de cu isson  nécessaire  : 1 bonne 
heure.

RÉSUMÉ

Etuver oignon et carotte. —  Faire colorer le poulet. 
Disposer le jambon dans la cocote; y  placer le poulet; 
entourer avec oignon, carottes étuvés, haricots et 
pois crus : ajouter le bouillon. Cuire au four. Servir 
dans la cocote.

D a cocote

n  y a p o u r  cela tou tes  sortes d ’us­
tensiles  spéc iaux  en  faïence b lanche.
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en te r re  b ru n e  ex té r ie u rem e n t ,  et même 
en  porce la ine  ; m ais u n e  te r r in e  en te rre  
com m e celle d o n t  o n  se se r t  p o u r  les 1er 
r in es  de g ib ier , s’em plo ie  to u t  aussi b ien , 
et même elle d o n n e  à la p rép a ra t io n  l 'a l ­
lu re  ru s t iq u e  q u i  lu i  convien t-  Cette co- 
cote o u  te r r in e  d o i t  ê tre  ovale de p r é ­
fé rence  et  avo ir  com m e d im ensions  à 
peu p rès  : 20 à 23 cen t ,  de lo n g u e u r  su r  
13 de la rg e u r  au m ilieu ,  e t 12 de  p ro fo n ­
deur .  11 n 'e s t  pas beso in  que ces p r o p o r ­
tio n s  so ien t  m a thém atiques ,  i l  c o n ­
v ien t  néan m o in s  que la cocote  ne  soit 
n i  t r o p  g rande , ni t ro p  petite , mais ju s te  
p o u r  co n te n ir  po u le t  et g a rn i tu re .

A y e s  soin  de la ten ir  s u r  u n  co in  d u  
fourneau  une disaine, de  m in u tes  à  l ’a­
vance, p o u r  qu’elle so it b ien chaude  
q u an d  vous  mettez  le p o u le t  dedans ; ou 
bien passez y de l 'eau  bou il lan te ,  
et essuyez la b ien  au  m om ent.

X.es légum es

Petits  po is  e t h a r ico ts  v e r ts  do iven t  
ê tre  non  seu lem en t trè s  fins, mais d une 
fra ich eu r absolue, p o u r  ce g enre  de 
cuisson. Celte cuisson , en effet, s 'o p é ­
ra n t  p resque  sans l iq u id e ,  achèvera i t  de 
sécher  e t de d u r c i r  des légum es qu i a u ­
ra ien t  déjà p e rd u  leurs  sucs n a tu re l s ;  
les  har ico ts  verts  sem ble ra ien t  de la ficelle 
rissolée, c l les pe ti ts  po is  se ra ien t  com m e 
des ca i l loux . Les u n s  et  ies au tres  d o i­
ven t  ê tre  aussi égaux en tre  eux  q ue  p o s ­
sible, p o u r  l 'u n i fo rm ité  de cu isson  n é ­
cessaire : sans q u o i ,  les g ros  n e  sera ien t  
p a s c u i l s  e t les pe ti ts  le  se ra ien t  trop .

Les har ico ts  verts ,  après  a v o i ré té  éplu- 
ché-s de leu rs  filam ents, so n t  coupés  au 
cou teau  en  peti ts  m o rceau x  de biais, su r  
1 cent, en v iro n .  Réservez de cô té  p o u r  
la suite .

i.es caro ttes  e t  les o ig n o n s ,  a u ro n t

été  choisis p e t i ts  e t  fra is ,  p o u r  ê t re  bien 
tend res .  Après les avo ir  ép luchés,  cou ­
pez le se n  fines ro n d e l le s  b ien  régu liè res ,  
s u r to u t  p o u r  les caro ttes ,  de 2  m illi­
m ètres  d 'épaisseur,  so it u n  p eu  p lus  
épais q u ’un  gros sou  neuf. Taillez très 
finem ent le  céleri de m êm e ; o n  n en 
p re n d  que la p a r t ie  b ien  b lan ch e  des 
côtes.

Comme o ign o n s  e t  caro ttes  do iven t  
ê tre  légè rem en t « é tuvés », c’est-à-d ire  
am ollis  déjà dans  le  b e u r re  a v an t  d 'ê t re  
réu n is  au p o u le t ,  com m encez p a r  vous 
en  occu p er  avan t  tou te  chose.

Prenez  u ne  pe ti te  casserole sauteuse , 
à bords  bas, p lu s  com m ode  p o u r  cela 
q u ’u n e  cas.serole à b o rd s  h au ts .  Fa ites  y 
fondre ,  s u r  feu doux ,  50 g r .  du  b e u r re  ; 
dès q u ’il est c h a u d , a jou tez  y les 
roue lles  d 'o ig ü o n  d 'a b o rd ,  e t laissez très 
légè rem en l b lo n d ir .  Cette q u a n t i té  de 
b e u r re  a l 'a i r  t ro p  fo r te  p o u r  l ’in s ta n t ,  
mais com m e, p a r  la su ite , les légum es y 
se ro n t  to u s  a joutés, il ne  faut r ie n  en 
su p p r im e r .

Au bou t du 4 ou 5 m in u te s ,  l 'o ig n o n  a 
d ù  p re n d re  u n e  te in te  m o ins  b lanche , 
t i r a n t  su r  le jau n e  pàle, A joutez  y ca ­
ro t te s  e t  céleri, et faites étuver, c ’est-à- 
d ire  m a rch e r  tou t doucem ent s u r 'e  côté 
d u  J e u  ou  su r  feu trè s  d o u x ,  et ayez soin 
de les sau te r  de tem ps  en tem ps p o u r  
a ssu re r  l ’u n ifo rm ité  de l ’é luvage. Neles 
rem uez  pas avec u n e  c u i l le r  de  bois, 
parce  que vous  briseriez  les rondelles  
de  caro ttes  q u 'i l  fau t,  a u ta n t  q ue  possi­
b le ,  conse rve r  en tières ,  ce q u i  n ’est pas 
à c ra in d re  en  les s au tan t .  Laissez m a r ­
ch e r  a insi p e n d a n t  u n  q u a r t  d  h eure .

A u  b o u t  de ce tem ps, les  o ign o n s  o n t  
com p lè tem en t  doré , les caro ttes  se so n t  
am ollies e t se m b le n t  t ran sp a ren tes ,  et 
le b e u r re  a gardé  sa c o u le u r  c la ire  du  
débu t,  com m e de l’h u ile  jau n e  paille .
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u n  peu te inté  peu t-ê tre  p a r  la caro tte .  En 
au c u n  cas il n ’a dû  b ru n i r ,  p u isq u 'i l  n 'a  
pas chauffé t ro p  fo r t ;  e t en  au c u n  cas 
n o n  p lu s  les légum es ne  do iven t p r é ­
sen te r  de  pa r t ie s  b ru n ie s  ou  rissolées ; ce 
qu i in d iq u e ra i t  u n  c o u p  de feu q u ’on  
do it  év iter  ab so lu m en t .  E n  m êm e tem ps  
que les légum es é tu v en l ,  faites co lo re r  
le p o u le t .  ,

l ie  poulet

Il do it ,  ap rès  a v o ir  été v id é ,  être  
troussé  en e n t r é e ;  c’est à -d ire  q u ’on  lu i  
a coupé  le cou et  la tê te ,  e t q u ’o n  lu i 
r e n t re  les pa t te s  le lo n g  d u  ven tre  : 
b r id ez - le  avec la  ficelle com m e d 'h a b i ­
tude.

P o u r  faire c o lo re r  c o n v e n a b le m en t  le 
p ou le t ,  i le s t  p re sq u e in d isp e n sa b le  d 'e m ­
p lo y er  une casserole basse sau teuse  en 
cu iv re  étamé, parce  q ue  la cocote, à 
cause de sa d im ens ion  et de sa p r o fo n ­
d eu r ,  ne  se p rê te ra i t  pas b ien  à cette 
o p é ra t io n  ; et i l  est de to u te  nécessité  
q u 'a v a n t  sa m ise en  cocote  le  po u le t  ait 
b ien  p r is  la  te in te  vou lue .
- S u r / e u  m odéré, faites foud re  ce qui 
vous  res te  de  b e u r re  dans  la  sau teuse  ; 
m ettez  y le p o u le t ,  e t faites r e v e n i r  à 
p e tit f e u ,  sans c o u v r i r  la  casserole, en 
le r e to u rn a n t  so u v en t  et su r  tou tes  les 
faces, p o u r  q u e c e t te  c o lo ra t io n  soit b ien  
égale p a r to u t .  Mais ici, i l  est b ien  d if ­
f ic i le ,pou r  ne  pas  d ire  im p o ss ib le ,q u e  le 
b e u r re  ne  co lo re  pas, le pou le t ,  p ro tégé  
p a r  sa peau  et resté in tac t ,  n e  lu i  fo u r ­
n issan t  p o u r  a ins i  d ire  au c u n  ju s  à ce 
m o m e n t .  Comptez su r  10 à  12 m in u tes  
p o u r  q u ’i l  a it  p r i s  u n e  te in te  b londe , e t 
tenez-le s u r to u t  to u rn é  s u r  l ’estomac et 
les cuisses.

Le jam bon

C'est d u  ja m b o n  cru  o rd in a ire ,  m ais 
exc lu sivem en t q u ’i l  faut p ren d re ;

il do it  ê tre  coupé  trè s  m ince  en  lames 
rég u l iè res  de 3 m illim ètres  d ’épaisseur. 
Mais c ’est s u r to u t  le po ids  su r  lequel il  
fau t  se ré g le r  p o u r  la  q u an t i té  totale, 
afin q ue  le g o û t  p a r t ic u l ie r  du  j a m ­
bon  ne  v ie n n e  pas d o m in e r  dans  l’e n ­
sem ble. La d im en s io n  des tran ch es  sera 
d o n c  celle  d ’u ne  carte  à j o u e r ;  e t ayez 
b ien  so in  de tou tes  les p e se r  ensem ble  
une  fois  ta illées, p o u r  ne  pas excéder le 
po ids  de lUÜ à 110 gr.

(Les ro g n u re s  de  graisse, les pa ru res  
de m aigre  s ’u t i l isen t  au m ieu x  les jou rs  
su ivants  d a n s ;u n  bra isé  que lconque .)

Dans le cas où  l 'o n  m a n q u e ra i t  de 
jam b o n  c ru ,  p renez  en  de cu it ,  mais 
q u ’il so it ta il lé  m ince  com m e u n e  feu ille  
de p a p ier  p o u r  n e  pas d u r c i r  e t ne 
com ptez  a lo rs  qu>- le  n o m b re  de tranches, 
et n o n  le po ids  tota l.

m ise en cocote

Le po u le t  é tan t  b ien  co lo ré  procédez 
ainsi ;

Tapissez le fond et les paro is  de la 
cocote  avec vos lames de ja m b o n  cru , 
so it deux  au  fond, e t d eu x  d e b o u t  a p p l i ­
quées su r  chaque  côté , s ix  en  tou t.

Mettez le  p o u le t  —  posé su r  le dos— 
dans  la cocote , e t laissez to u jo u rs  la 
cocote  au chaud  s u r  le  fo u rn eau  p e n d a n t  
les app rê ts  su ivan ts .  A joutez  à l ’o ignon ,  
cé le ri  e t  ca ro ttes  étuvés, les pe t i ts  po is  et 
har ico ts  v e r ts  c ru s  ; sautez ensem ble  p o u r  
b ien  m é lan g er  le to u t ,  e t  e n to u rez  b ien  
éga lem ent le p o u le t  avec ces légum es.

E g o u tte z  com plètem ent le  b e u r re  de 
la casserole sau teuse  où  a co lo ré  le  p o u ­
le t  ; dans  ce tte  m êm e casserole versez 
le b o u i l lo n  ou  le  ju s  de veau, faites 
b o u i l l i r  à  découvert  fo r tem en t  p o u r  r é ­
d u i r e  le to u t  à 3 / 4  de décilitre  seu le­
m e n t .  Le l iq u id e  n o n  seu lem en t rédu it  
en  b o u i l la n t  e t  se corse, m ais enco re  il
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détache  le peu de ju s  g ra t in é  q u ’a pu  
f o u r n i r  la c o lo ra t io n  d u  pou le t .  Versez 
ce b o u i l lo n  ou  ju s  a insi ré d u i t  su r  les 
légum es dans  la cocote, fermez h e rm é t i ­
q u e m e n t  avec le  couverc le ,  et mettez au 
fou r .

O bservation : Ici s’ex p lique  la néces­
s ité  q ue  ju s  ou  b o u i l lo n  so ien t  à pe ine  
salés, parce  q ue  cette  ré d u c t io n  doub le  
exac tem en t la n o te  d u  sel. Si donc ,  le 
ju s  ou  le  b o u i l lo n  d o n t  on  dispose é ta ien t 
salés à p o in t ,  i l  ne  fau d ra i t  pas les ré 
d u ire ,  p a rce  q u e  le sel se t ro u v e ra i t  t ro p  
p ro n o n c é .  Dans ce cas, o n  p re n d ra i t  
seu lem en t u n  d éc il i t re  de ju s  de veau, 
ou  de  b o u i l lo n ,  e t la casserole sera i t  s im ­
p le m e n t  « déglacée u (c’est-à-dire dégrati- 
née), mais le l iq u id e  ne  sera i t  ré d u i t  que 
p e n d a n t  le tem ps s t r ic te m e n t  nécessaire 
au  déglaçage, e t  cette  ré d u c t io n  ne  se 
r a i t  g u è re  q ue  de u n  c e n t i l i t re  ou  deux , 
t ro p  insign if ian te  p a r  conséijuent,  p o u r  
a u g m e n te r  sens ib lem en t la no te  du  sel.

D a  c u is s o n

Le fo u r  do it  être  assez chaud  q u an d  la 
cocote  y est m ise, parce q u e ,  avant 
d ’exercer son  ac t io n  su r  le p o u le t  e t  sa 
g a rn i tu re ,  la ch a leu r  do it  nécessa ire­
m e n t  p é n é tre r  les p a ro is  de  la cocote, 
s ’em m agas ine r  dans l ’in té r ie u r ,  e t c ’est 
seu lem en t à p a r t i r  de ce m o m e n t ,  soit 
a u  b o u t  de  7 à 8 m in u te s  que la cocote 
est au  fou r ,  q u e  la  cu isson  com m ence  
rée l lem en t.  Vous pouvez  a lo rs  am e n e r  
la  cocote  à l ’en trée  d u  fo u r ,  e t il n ’y a p lus  
à y  to u c h e r .  Mais veillez cep endan t à ce 
q ue  la  c h a le u r  soit d 'u n e  b o n n e  m oyenne , 
parce  que si  elle é ta i t  t ro p  vive, il s 'e n ­
su iv ra i t  u ne  réd u c t io n  de l iqu ide ,  à la 
su i te  de  laquelle  les  légum es d ’e n to u ­
rage  p o u r r a ie n t  b rû le r ,  e t  le po u le t  
n  eu  c u i ra i t  pas p lu s  vite  p o u r  cela. 
C’est en  u n  m o t  u n e  cu isson  à  bonne

cha leur m oyenne  qu i ,  de ce fait, assure  
ré g u l iè re m en t lac u is so n  du  p o u le t  e tce lle  
des légum es, e t u ne  co u r te  ( très courte) 
réd u c t io n  du  ju s  a jo u té ;  en  u n  m o t  u ne  
espèce de braisage, de  cu isson  à la bonne  
femme, com m e il co n v ien t  à ce p la t  de 
m énage p a r  excellence . D e l 'in s ta n t oü  
la  cocote a  été m ise  a u  f o u r ,  com ptez  
15 à  4 8  m inu tes.

Si Vous voulez con s ta te r  l 'à -p o in t  au 
bou t  de M  à 45 m in u te s ,  vous  n ’avez 
qu 'à  p iq u e r  p ro fo n d ém en t  le  p o u le t  à 
l ’e n d ro i t  de la jo in tu re  de la cuisse. Si le 
ju s  qu i pe r le  est légè rem en t rosé  i l  faut 
enco re  4 ou  5 m in u te s  de cu isson  : si 
au  co n tra ire  il  est b lanc , c 'est u n  signe 
in fa i l l ib le  que le po u le t  est cu it .

P o u r  s e r v i r

En so r tan t  la cocote  du  fo u r ,  ayez 
so in  de  déb r id e r  l e p o u le t . s a n s  l 'en lever  
de la cocote. Referniez-Ia; essuyez la  bien, 
e t lavez la  si beso in  é ta i t ,  p u is  posez la 
s u r  u n  p la t  couvert  d ’u n e  serv ie tte  pliée, 
e t servez tel que . Le po u le t  est découpé 
v ivem ent s u r  u n  p la t  ch a u d  en a r r iv a n t  
s u r  tab le  ; les m orceaux  so n t  rem is  aus­
s i tô t  dans  la cocote, e t  en  lo n g u eu r ,  
p o u r  q ue  les convives pu is sen t  p re n d re  
fac i lem en t u n  m orceau  de po u le t  e t des 
légumes.

O bservation. —  Si l 'ius laD t de  se rv ir  
n ’é ta i tp a sv e n u  q u an d  le p o u le t  esta po in t ,  
il faudra i t  t e u i r  la cocote  à l 'en trée  du 
fo u r  ouvert ,  m ais ne  pus l 'en  so r t i r .  Le 
po u le t  peu t  pa rfa i tem en t  a t ten d re  a insi 
7 à 8 m inu tes ,  e t il  vau t  m ieux  le  ten ir  
a u  chaud  de celle  façon q ue  de  r i s q u e r  
de  le faire re f ro id ir ,  en le la issan t a t ­
ten d re  s u r  u n  co in  d u  fou rneau .

La V i e i l l e  C a t h e r i n e .

*4'<4* M' M» ' 4 ' ^

Q ueillé O U l ’ K  V  U E l t ï K
C o u v e r t s ,  C o -a te lle r ie  

I I ,  r .  d e s  P e t i t f t - C a r T M u z ,  P a b i S
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Lies CDeuingues
vw d e m a n d e sd ’ex p l ica t ions  re la­

tives à la réussite  de ces coques 
en m e r in g u e  n o u s  a rr iv en t  

to u jo u rs  si nom b reu ses ,  si constantes, 
q u 'i l  n o u s  a sem blé  nécessaire de don 
n e r  à cet égard  des dé ta ils  qu i n ’avaient 
été que résum és dans u n e  fo rm u le  pa­
ru e  en 1895.

L ’ex écu t io n  des m er in g u es  est chose 
to u te  s im p le  e t aisée, b ien  peu coûteuse 
aussi, ca r  o n  y util ise  généra lem ent 
des b lancs de reste, e t c’est la  crème 
fouettée  p o u r  les r e m p l i r  qu i r e p r é ­
sente seule la dépense  de  cette classique 
fr iandise . .Mais i l  est t ro is  co n d i t io n s  i n ­
dispensables à la réussite  des coques don t 
les d eu x  p rem iè re s  so n t  ra rem en t  prises 
en  cons id é ra t io n  dans  les m énages, à 
cause le  p lu s  so u v en t  des ustensiles qui 
fo n t  défau t  ; 1° la  façon de fo u e t te r  les 
b lancs  en  pâ te  ; 2° le dressage rég u l ie r  
e t  m é th o d iq u e  de la pâ te  ; 3° la  cha leu r  
excessivem en t douce  du  four.

l ie s  proportions

On les é tab lit  a ins i  ;

30 g r .  de sucre  sem oule  p a r  blanc 
d 'œ uf.

2 b la n c s d ’œufs fo u rn issen t  en v iro n  2 i  
coques.

Le sucre sem oule, a insi désigné parce 
q u ’il ressem ble  à u n e  très fine semoule 
ou  à du  sable fin, est u n  sucre  en  p o u d re  
m o in s  fin q u e  le sucre  glace, qu i, lu i .  
ressem ble  à de la p o u d re  d ’am id o n .  I.e 
sucre g lace 'esl  passé au  tam is de  soie

trè s  fin, tan d is  q u e  le sucre  sem oule n ’est 
passé q u ’au  tam is  de crin .

P o u r  g a rn ir  2 4  coques : 250 g r.  de 
crèm e fra îche  doub le ,  50 à 80 g r .  de su ­
cre  van illé  en  poudre .

I .e s  u sten siles  nécessaires

Une bassine à  b lancs d 'œ u fs  en  
cu ivre  n on  étam é, de la form e r e p ro ­
d u ite  au c ro q u is  I. Nous avons m ain tes  
fois e x p l iq u é  ic i  l 'u li lr té  de la  bassine à 
b lancs ,  lo r s q u ' i l  est de to u te  nécessité 
d ’o b te n i r  des b lancs  en  neige t rès légère, 
fine e t consis tan te .  Dans to u t  a u t re  us-

C u o g v i s  I

tens i le ,  les b lancs  so n t  exposés à c gre 
n e r  », c ’est-à-dire à se décom poser  
com m e u ne  c rèm e q u i  to u rn e ,  d ’une 
p a r t  en  fins g rum elo ts ,  de l ’au tre  en 
l iq u id e ;  e t dans ce cas, il est im possib le  
d o b te n i r  u n e  p â te  de m er in g u e .  Seul le 
cu iv re  rouge no n  é tam é  peu t  assu rer  
ce tte  cohésion  parfa i te  de la m ousse do 
b lan c  d ’œ uf : a u c u n  au tre  réc ip ien t ,  
po rce la ine , e tc .,  ne  peu t  le rem placer .  
L ne  bassine à b lancs,  de 20 cent, de 
d iam ètre  est la  p lus  com m ode; elle coûte  
en v iro n  G f r .  50 selon  son  poids, e t son 
em plo i  est c o u ra n t  dans  u n  m énage où 
l’o n  fait des soufflés e t des gâ teaux  fort 
s im ples .  Les gâ teaux  de pâ tes  « biscui- 
tées », c ’est-à-dire à base d ’œufs fouettés, 
d o n n e n t ,  p rép a rés  dans  le bassin  de c u i ­
vre , 1/3 de  vo lum e  d é p l u s ;  n o n  seu le­
m e n t  i ls  so n t  p lu s  gros, e t p a r  consé­
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q u e n t  p lu s  avan tageux , m ais i ls  on t 
aussi u n e  légèreté b ien  p lu s  g ran d e ,  et 
i ls  so n t  p lu s  m oelleux .

A vo ir  so in  de te n i r  ce bassin  d ’une 
p ro p re té  généra le  p lu s  que m éticu­
leuse, n o n  p o in t ,  com m e o n  p o u r  
m it  le croire , p a r  ra ison  d 'hyg iène  et 
de p ru d e n c e ,  m ais parce  q ue  les blancs 
y m o n te ra ie n t  m o in s  b ien  ou  p o u r  
ra ie n t  g ren e r .  I l  fa u t  que le fourbissage 
de l ’us tens ile  n e  lai.sse au c u n  b ro u i l la rd  
dans  les inégalités  p ro d u i te s  p a r  le m a r ­
telage du  cu iv re ;  cet e n t re t ie n  est des 
p lu s  faciles, ca r  il  n ’est pas nécessaire 
du  to u t  de f o u rb i r  à fond  le bassin  tou tes  
les fois q u ’on  s 'en  est serv i,  dès  q u ’on 
a soin de le b ien  essuyer ap rès  l’avo ir  
r in c é  à l 'eau  fro ide , e t s u r  le cham p . 
Il do it  être  aussi p ro p re  ex té r ie u rem e n t  
q u ’à l ’in té r ie u r ,  sans quo i,  en  le ma 
n ian t ,  les m ains co n tra c te ra ie n t  une 
o d e u r  de cu iv re  très ca rac té r is t iq u e  qu i 
se c o m m u n iq u e ra i t  à to u t  ce q u 'o n  to u ­
che  ensuite .

Un fo u e t  en f i l  de  f e r  étam é, a ssez  
g ra n d  e t  a ssez f o r t  su rto u t, avec un  
m anche  en  bois, fa t ig u an t  m o in s  la

m a in  q u ’u n  m anche  en fe r .  Le  petit  
fouet a sauce est b eaucoup  t ro p  faible 
p o u r  cet usage ; q u a n t  a u x  batteuses 
m écaniques, il  fau t  les p ro sc r i re  co m ­
p lè tem en t .  Ce fo u e t  à  blancs d ’œ u fs, 
rep ré sen té  au  c ro q u is  II, d o i t  avoir  
40 cent, de lo n g ,  de l ’ex trém ité  du  
m anche  à celle des tiges.

 ̂ Une p o ch e  à  douille , v o ir  c roqu is  III. 
C e s t  une so rte  d ’e n to n n o i r  en to ile  ou

en cro isé  de toile , —  q u ’on  p e u t  très 
b ien  co n fe c t io n n e r  soi-même —  et long 
d ’en v iro n  32 cent. ; ce tte  poche  à son 
o u v e r tu re  in fé r ieu re  est m u n ie  d ’une 
douille  ou p e t i t  e n to n n o i r ,  de d im e n ­
sions variables ; on  a ainsi des dou illes

différen tes , q u ’o n  chan g e  selon le cas, 
p u isq u ’il n 'y  a s im p lem en t q u 'à  les e n ­
filer au fond de la poche. La dou i l le  qui 
n o u s  est nécessaire d o i t  avo ir  14 m il l i ­
m ètres  de d iam ètre  à la  so r t ie  : vo ir  
c ro q u is  IV. X otre  c roqu is  est des t iné  à 
d o n n e r  une idée exacte de la  forme, 
m ais n o n  des p ro p o r t io n s ,  ca r  la douille  
q u 'i l  figure sem ble ra i t  ic i  aussi g rande  
q u e  la poche au  b o u t  de laque lle  on  l ’a­
jou te  ; cette dou i l le  n ’a q ue  5 cent, de 
lo n g u e u r ,  et la poche  m êm e est p lu s  de 
six  fois p lu s  longue .

C n o v n s  IV

Une dou i l le  coûte  de 4 à 6 sous, 
su ivan t  le m archand

Une p la q u e  de tôle à  p iitisserie, un  
peu épaisse, e t d o n t  o n  dd it  a ssu re r  la
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p ro p re té  la  p lu s  e x t ra o rd in a i re  égale­
m e n t :  la m o in d re  p a rce lle  r é s id an t  su r  
cette  p laq u e  adhére ra  à la m eringue ,  
la fera a t ta ch e r  ou  lu i  c o m m u n iq u e ra  
u ne  mauvaise  odeu r .  P o u r  n e t to y e r  ces 
p laq u es  à pâtisserie , on  em plo ie  u n  corps 
gras, m ais n e u t re  de p ré fé rence  com m e 
o d e u r ;  vaseline ou  a u t re .  Kt il  faut, 
avec u n  chiffon p r o p r e ,  f ro t te r  avec 
co u rag e  et pers is tance  p o u r  r e n d re  la 
p laq u e  aussi lisse, aussi b r i l la n te  q u ’un  
p la t  ou  u n e  assiette de tab le .

P réparatifs

T o u jo u rs  n o u s  rép é to n s  ici q u ’en  pâ tis ­
serie  on  do it ,  a va n t tou t chose, s occuper 
d u  degré  de  c h a le u r  nécessaire  d u  fou r ,  
e t ne  jam ais  m e ttre  u ne  p ré p a ra t io n  au 
fo u r  que le feu n 'a i t  été réglé , o rgan isé  
d ’avance, to u t  le  tem ps  de cu isson  prévu  
avec le p lu s  g ran d  soin .

P o u r  la  cu isson  des m er in g u es ,  un  
f o u r  très d o u x  est in d isp en sab le ;  et 
l7-ès d o u x  à  ce p o in t  q u ’u n e  é tuve 
chauffan t rée l lem en t,  — com m e beau 
c o u p  de fo u rn e a u x  de cu is ine  fo r t  sin'.- 
p les  en possèden t ,  —  est p ré fé rab le  au 
fo u r  m êm e. Ou b ien  si l ’o n  m et à cu ire  
au  fou r ,  i l  f a u t  a t ten d re  le m o m en t  où  
o n  laisse é te in d re  le fo u rn eau ,  après 
q u ’ayan t  chauffé n o rm a le m e n t  to u t  le 
jo u r ,  i l  n ’y a p lu s  que quelques cendres  
rouges tou t a u fo n d  d u  fo y e r .  Kn au c u n  
cas i l  n e  faut p lus  de feu f ra n c h e m en t  al 
h u n é  encore ,  dans  le foyer d 'u n  fo u r  où 
cu isen t  des m er in g u es .  Kar, en  fa it,  les 
m e r in g u e s  ne  d o iv en t  pas cu ire ,  mais 
seu lem en t  gonfle r  e t sécher  sous l ’i n ­
fluence d ’u ne  te m p é ra tu re  d o u cem en t  
chaude  et t rè s  égale.

On p eu t ,  —  et c ’est m êm e le m e i l leu r  
m o m en t ,  —  ch o is ir  l ’in s tan t  qu i su it  le 
d é jeu n e r  im m éd ia tem en t ,  p e n d a n t  q u ’on  
fa it  la vaisselle e t  q u ’o n  range  dans  lu

cu is ine .  Ou encore  ap rès  le d în e r ,  avant 
de c o m m en ce r  la  vaisselle, o n  p rép a re  la 
pâte , on  la dresse, e t le  fo u r  à ce m o­
m e n t  é la n t  b ien  tom bé, o n  y m et les 
m er in g u es ,  q u ’o n  y laisse sans p lu s  s 'en 
o c c u p e r  ju s q u ’au  len d em ain .  Le seul 
in c o n v é n ie n t  est q u ’o n  n ’est pas là au 
m o m en t  de l e u r  cu isson  désigné  p o u r  
c re u se r  le dessous des  coques, e t  q u 'a ­
lo rs  o n  ne p e u t  p lu s  les r e m p l i r  de 
m êm e avec la  c rèm e fouettée. Dans ce 
cas on  dresse les coques  n o n  creusées 
su r  la c rèm e serv ie  dans  u n  p la t  eu  py­
ram ide ,  so i t  deb o u t ,  so i t  en  écailles de 
po isson . C'est aussi bon, mais ce ne  sont 
p lu s  les m e r in g u e s  classiques, q u e  l ’on  
a im e à v o ir  sous le u r  aspect t r a d i t io n ­
nel.

N otre  fo u r  é ta n t  d o n c  dans les c o n d i­
tio n s  de  ch a leu r  vou lues ,  il  n o u s  faut, 
a va n t de  com m encera  ba ttre  nos blancs, 
avo ir  s u r  la tab le , à po r tée  : le suci'c 
pesé, la  poche à  dou ille , une cu iller  à 
bouche en  a rg en t, une spa tu le  de  buis 
ou  u ne  trè s  large c u i l le r  de  bois e x t rê ­
m em en t  p ro p re ,  e t ne  se rvan t q u ’aux  
pâ tisse ries  ou  crèm es , le Jo u e t, les p la ­
ques, lég è rem en t  mais b ien  éga lem ent 
beurrées e t saupoudrées defarine-, b ien  
a g i te r  la  p laq u e  ap rès  l 'a v o i r  farinée, 
afin q u ’i l  n ’y reste pas  u n  co in  sans 
farine , mais r ie n  q u ’une fine poussière , 
co m m e u n  « nuage  de p o u d re  de  r iz  » 
su r  u n  visage,

A lors  p renez  u n  to rc h o n  que vous 
torsadez trè s  lâche, en le r o u la n t  en 
biais, e t q u e  vous  disposez su r  la table 
com m e u n  tu rb a n  ou  u n e  pe tite  co u ­
ro n n e  et  vous posez le bassin au  cen tre  
de cette  co u ro n n e ,  en  l ’in c l in a n t  u n  peu 
en  a v an t  vers vous, voir croqu is  T'.

Le l inge  en c o u ro n n e  se r t  à ca le r  le 
bassin e l  à le m a in te n ir  s u r  la  table, 
sans q u o i  l ’ins tab il i té  du  fond a r ro n d i
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r e o d ra i t  le  travail m o ins  facile e t m o ins  
rapide.

Mettez les b lancs dans le ba ss in ;  si 
vous y cassez d irec tem en t  les œufs, pas­
sez le pouce  à l ' in té r ie u r  des coquilles 
p o u r  en  m ieu x  dé tacher  le b lanc .

Fouettez  a lo rs  avec le fouet,  dans 
n ’im p o r te  quel sens, m ais pas t ro p  fort, 
p a s  trop haut-, il ne  fau t  pas t ro p  lever 
le foue t  en  trava il lan t ,  ca r  i l  n e  d o i t  pas 
s o r t i r  des blancs, pas p lu s  q u ’o n  ne 
d o i t  éc labousser ni b a rb o u i l le r  les pa­
ro is  in té r ieu res  d u  to u r  du  bassin , f.e 
foue t  ne  d o i t  donc , en som m e, pasaban- 
d o n n e r  le fond  d u  bass in ;  i! ne  d o i t  ni 
laper, n i  co g n er ,  m ais seu lem en t c lapo­
te r  avec rég u la r i té ,  et ce travail  se fait 
avec légèreté, sans b r u i t ;  ceci est une 
in d ica t ion  carac tér is t ique . On p eu t ,  p o u r  
ne  p o in t  se Irop  fa tiguer, ch an g er  de 
m a in .

l’eu  à peu la  masse délayée des b lancs 
se condense  en  m ousse  d ’un  b lan c  qu i 
n ’est pas p u r ,  e t la m ousse elle-niéme 
n 'e s t  pas enco re  One et lisse. A  m esure 
q ue  vous la  travail lez , son  b lanc  de­
v ie n t  éc la tan t,  e t la niasse gonfle  davan ­
tage ; c’est à ce m o m en t  q u ’il fau t  ju g e r  
de  sa consistance afin de c o m m en ce r  à 
y m é lan g er  le  sucre . La  consis tance  est 
à p o in t ,  q u a n d ,  eu en lev an t  la  mousse 
en  masse su r  le fouet,  cette  m ousse  reste 
ab so lu m en t  solide et f o r m e  la  p o in te  au  
bout d u  fo u e t ,  en f igu ran t  de cette  fa­
ço n  la h o u p p e  ou  to u p e t  p o in tu  d ’une 
p e r ru q u e  de c lo w n  : c ’est la  com para i 
son  la p lu s  typ ique . De tem ps en temps, 
avec u ne  carte  ferm e, vous ramassez le 
peu de b lancs  que le fouet ne  ram ène 
pas dans le cen tre  d u  bassin , p o u r  le 
m é lan g er  au  reste.

Dès que les b lancs so n t  à p o in t  et 
fe rm es, a jou tez  u n e  cu il le rée  de sucre  
en  p o u d re  qu i aide enco re  à rafferm ir .

Recommencez à fou e t te r  p o u r  m é langer  
le sucre ,  e t vous  voyez alors , après 
que lques  coups  de fouet, la pâ te  se s o l i ­
difier, d e v en ir  p lu s  ré s is tan te .  Le tem ps 
n o rm a l  p o u r  tou te  l ’opé ra t io n ,  dès le 
débu t,  n ’excède guère  q ue  5 m inu tes ,  
p o u r  u n e  p e rso n n e  p o u v a n t  battre  avec 
u n e  ce r ta ine  v igueur .

Cnoquis V

Cette so lid ité  s 'é ta n t  b ien  affirmée, 
quittez  to u t  à fa it  le foue t .  P renez  la 
spatu le ,  e t com m encez à m é lan g er  tou t  
le reste  du  sucre  en p o u d re  qu 'avec  
la c u i l le r  vous  versez en  p lu ie  su r  
la  masse des blancs.

l'sez  des m êm es p récau t io n s  q u ’on  
a p p o r te  dans tou te  p rép a ra t io n  où  il  
e n t re  des b lancs en  neige ; c’est-à-dire 
ne  pas tou i l le r ,  et m é lan g er  le su c re  r a ­
p idem en t,  sans bousculade , à coups 
larges e l  m esurés. On verse  le su c re  en 
p o u d re  en p lu ie  su r  la masse des b lancs ; 
puis , au fu r  et à m esure ,  on  passe la 
spa tu le  sous la  masse, p o u r  la ra m e n e r  
s u r  le sucre , e t y e n v e lo p p e r  ce de rn ie r .  
Afin que le mélange d u  sucre  dans  la 
masse soit com plet,  il fau t  aussi fendre  
le to u t  au m ilieu ,  j u s q u ’au  fond et g l i s ­
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ser  la spa tu le  sous chaque  p ar t ie ,  to u ­
jo u rs  p o u r  r a m e n e r  dessus ce qu i est 
dessous, e t la m a in  gauche fait to u rn e r  
la bassine p e n d a n t  ce tem ps, l.e mélange 
é tan t  te rm in é ,  la  pâte , soulevée s u r  la 
spatu le ,  d o i t  s  é t i re r  en  ru b a n s  lourds  
et lisses, co m m e ce q u ’on  vo it  t r i tu r e r  
p a r  les m arch an d s  de pâte  de gu im auve  
dans  les foires.

P ou r dresser la  p&te

La poche à dou i l le  a u ra  été m u n ie  
d ’u n  b o u c h o n  de liège q u e lco n q u e  e n ­
foncé e x té r ie u rem e n t  à l ’o u v e r tu re  de 
la dou i l le  ; il fa it  oflice de ro b in e t .  Faites 
te n i r  la poche p a r  u ne  a u t re  pe rsonne , 
qu i la l ie n t  g ran d e  ouverte ,  b ien  élargie. 
Avec la spa tu le ,  versez dans  la poche la 
q u an t i té  de pâ te  q u ’elle p e u t  con ten ir ,  
en  ayan t  so in  de g a rd e r  en  h au t  assez 
d ’étoffe p o u r  la  se r re r  dans  la m a in  et 
fe rm er  a ins i la  poche .

Nos q u a n t i té s  actuelles  — s o i t2 b la n c s  
—  d o iv en t  r e m p l i r  ia poche  ; avec la 
ca r te ,  achevez de ram asser dans la bas­
sine le reste de la neige que la spatule  
n ’a p u  p re n d re ,  et ajoutez-le dans  la 
poche.

P renez  a lors  la poche  avec la  m ain  
gauche, rassemblez et plissez en  les bords 
ensem ble , avec la m a in  d ro ite ,  com m e 
p o u r  fe rm er un  sac. Tordez  en su i te  le 
h a u t  de cette  poche  q u e  vous  gardez 
dans la m a in  dro ite ,  j u s q u ’au  m o m en t 
où  vous sentez la  pâ te  b ien  dense, bien 
serrée  à l’in té r ie u r .

A lors placez vos m ainsau-dessus  de la 
p laque  ; enlevez le bou ch o n  de la  douille , 
e t p o u r  fa ire  s o r t i r  la pâ te  et fo rm er 
les m eringues ,  pressez s u r  la poche  avec 
la p aum e d u  pouce  et les doigts  de la 
m a in  dro ite  s eu lem en t —  vo ir  croquis 
V I  —  la m a in  g a u c h e  ne  fa isan t que 

so u te n i r  et d i r ig e r  la  dou il le  p o u r  fo r­

m e r  des las de la  g ro sseu r  d ’u ne  m oitié  
d ’œ uf.  A jo u to n s  q ue  ce m o u v em en t  de 
p ress ion  de la m ain  d ro ite  est la p r i n ­
cipale  diflicülté de  to u te  l 'opéra t ion ;  
b eaucoup  d ’o u v r ie rs  pâ tiss iers ,  même, 
le  saisissent mal,

T outes  les m er in g u e s ,so i t2 4 ,é ta n td re s -  
séesàd is tancesuflisan te  les unes  desau tres  
saupoudrez-les  ab o n d a m m e n t  de sucrc-  
glace-, on  saupoudre  sans r ie n  ré p a r t i r ,  
au hasard  et p a r to u t .  Laissez repose r  le

C r o q u i s  V I

to u t  l / - i  d ’heu re ,  p o u r  q ue  la surface ex­
té r ieu re  des m er in g u es ,  b ien  im prégnée  
de sucre ,  fo rm e  de petites  p er les  ensuite  
à la cu isson . Au b o u t  de ce repos,  r e n ­
versez la p laque  ver t ica lem en t  au-dessus 
d 'u n e  feu ille  de pap ie r ,  p o u r  en  secouer 
l 'excès de su c re ;  les m eringues  ne 
b o u g en t  pas.

l ia  cuisson
Glissez la  p laque  au  fo u r ,  d o n t  le degré 

de c h a le u r  a u ra  été observé  com m e il est 
d i t  p lu s  hau t .  Comptez su r  u n  m in im u m  
de cu isson  de 3 /4  d ’h eu re  à 1 h e u re ;  au 
b o u t  de ce tem ps, elles n ’o n t  pas dû  
p o u r  a ins i  d ire  c o lo re r  : «  peine  une  
tein te crèm e très, très fa ib le ,  d ifférant 
d u  b lanc  b leuâ tre  de la pâte c rue . Xe ja ­
mais a l le r  s u r to u t  ju s q u ’à la te in te  café 
au  la it .  Elles do iven t  ê tre  parsem ées de 
petites  perles  de sucre  ir régu liè res ,  qu i
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co lo ren t  u n  peu p lu s  q u e  le  reste, e t en 
les p re n a n t  dans la  m a in ,  jus te  au  s o r t i r  
du  fou r ,  quand  o n  les p o r te  to u t  p rès  
de l ’ore il le , on  perço it  u n  léger c rép i­
tem en t  sans y to u c h e r  au trem en t .  C'est 
a lo rs  le m o m en t de le s  façonner  en 
« coques ».

Placez-les, l ’u n e  ap rès  l ’autro , dans  le 
c reu x  de la m a in  gauche , le  côté p la t  en 
dessus, e t avec les d eu x  doigts  de la 
m a in  d ro i te ,  vous  enfoncez  doucem ent 
la c ro û te  légère  q u i  se crevasse, en  su i­
van t  la  form e a r ro n d ie  ex té r ieu re  de la 
m er in g u e .  V o ir croquis V II .

Reiiieltez-les a lo rs  dans le  fou r ,  re ­
to u rn ées  celte  fois, p o u r s é c h e r  l ' in té r ie u r  
de la  m er in g u e  a ins i creusée; 5 ou  6 m i ­
n u te s  suffisent.

Il n ’y a p lu s  en su i te  q u 'à  t e n i r  les c o ­
ques au  sec e t de p ré fé rence  dans  u n  en 
d ro i t  chaud , com m e la  cu is in e  p a r  
exem ple ,  enferm ées dans  u n e  bo îte  de 
fer b lanc  ou  m êm e de ca r ton .  Elles se 
conserven t  ainsi p resq u e  indéf in im ent.

« *

F ou r garnir le s  m eringues

X ous in d iq u o n s ,  p lu s  hau t ,  250 g r .  de 
c rèm e double  fra îche  p o u r 24 m eringues.

Répétons, p o u r  les pe rso n n es  insuffi­
sam m en t au  c o u ra n t ,  q ue  la  c rèm e des­
tinée  à être  fouettée ,  c rèm e  Chantil ly  —  
d o i t  être  d ’une f ra îc h e u r  parfa ite ,  sans

la m o in d re  pe tite  o d e u r  u n  peu « sûre  ».
On la recue il le  su r  du  la it  qu i repose 

depuis  36 à 48 heu res  ; —  ceci p o u r  les 
pe rsonnes  qu i h a b i ten t  la  cam pagne, 
car, à Paris e t dans les g randes  villes, 
les crém iers  vous  fo u rn is se n t  de la 
c rèm e prê te  à foue tte r ,  o u  to u te  fouettée  
si l 'o n  préfère.

L o rsq u ’o n  veu t  re c u e i l l i r  la crèm e su r  
du  la it  qu i a reposé, i l  fa u t  enco re  
avo ir  que lque  p ra t iq u e  de la chose.

Se se rv ir  d ’u n e  écum oire ,  afin de n ’e n ­
lever que jus te  l 'épaisseur de crèm e 
p rise  su r  la surface du  la it ,  car il faut 
avo ir  u ne  ce r ta ine  légèreté  de main p o u r  
fa ire  usage, à cet effet, d ’u n e  s im p le  c u i l ­
le r  de métal, S ’y p re n d re  n o n  seu lem ent 
avec p récau tion ,  mais à p lu s ie u rs  fois, 
c a r  v o u lo ir  y a r r iv e r  du  p re m ie r  coup  
est in u t i le  : o n  b ro u i l le  to u t ,  la crèm e 
se m élange au  lait l iq u id e ,  e t il fau t  de 
n ouveau  la isser reposer.

P o u r  fo u e t te r  la  c rèm e, ne p a s  la  
m ettre  dans  le  bassin de cu ivre ,  mais 
dans u n e  te r r in e  de faïence b ien  p ro p re ,  
e t  o p é re r  exac tem ent,  en  se se rv a n t  du  
fouet, avec les m êmes m o u v em en ts  q ue  
p o u r  les b lancs  d ’œufs. S ’a r rê te r  d è sq u e  
la crèm e se p re n d  en  ne ige  ferm e, sans 
q u o i  o n  la ferait to u rn e r  en  beu rre .

P o u r  p a r fu m e r  la c rèm e  au  chocola t,  
il  suffit de r â p e r  su r  u n e  râp e  fine, de 
très bon. choco la t  de  ch o ix  : u n e  deini-  
lab le lte  suffit p o u r  la  q u a n t i té  de crèm e 
ci-dessus. On m élange e n su i te  le ch o c o ­
lat dans la crèm e, avec u ne  c u i l l e r  ou  
ou  u n e  spatule .

P o u r  p a r fu m e r  a u x  fraises o u  a u x  
fram boises, passer au  tam is 50 g r .  de 
fraises des b o i s o u a u t a n t  de  fram boises, 
c rues ,  et m é lan g er  la  p u rée  q u i  en  r é ­
su lte  avec la c rèm e déjà  fouettée.

L e  I ’o t -.v c - F e c .
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H O M A R D  A  L A  B O R D E L A IS E
P O I T R I N E  D ’a g n e a u  a  l a  h e k o è r e

F R O M A G E  D E  C O C H O N  
S A L A D E  D E  H A R I C O T S  V E R T S  

B A R Q U E T T E S  D E  F R A IS E S

■•O®-
P O T A G E  C R È M E  D ’OS E IL L E  

C A N A R D  A U X  H A R I C O T S  V IE R G E S  
C A R R É  D E  V E A U  A  L A  BR OC HE 

T R U I T E  F R O I D E  A  L A  G E L É E  

P O IS  A U  J A M B O N  
P R A L I N É  A  LA C R È M E

O M E L E T T E  AU X F I N E S  H E R B E S  
T E N D R O N S  D E  V E A U  J A R D I N I È R E  

R O U G E T S  A  LA S I B É R IE N N E  
C R O U T E S  A U  M A D È R E

P O T A G E  J U L I E N N E  
P E T I T E S  T R U I T E S  S C H L E S T A D T  

F I L E T  D E  B Œ U F  A  LA L O R R A IN E  
P O U L A R D E  R O T I E  

P E T I T S  P O I S  A  L A  F R A N Ç A I S E  
M A Z A G R A N  A U X  F R A IS E S

Œ U F S  F A R C I S  A L A  P R I N T A N I E R E  
F I L E T S  D E  C A R P E  F R I T S  

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

■®0®-
PO T A G K  A  l ’o i g n o n  

M A L A K O F f S  
A N G U I L L E  A  L A  T A R T A R E  

F O N D S  D 'A R T I C H A U T S  A  L A  M A I N T E N O N  
C O M P O T E  D ’AB RICO T S 

G A T E A U  D E N T  D E  L O U P

Œ U F S  A  L A  CO Q U E  
P O U L E T  E N  C O C O T E  A  L A  F E R M I È R E  

B Œ U F  A  L A  M O D E  F R O I D  
S A L A D E  D E  L A I T U E  

T A R T E  A U X  CE R IS E S

P O T A G E  A U X  F È V E S  
É P A U L E  D ’A G N E A U  F A R C IE  

C A N E T O N  R O T I  
CO N C O M B R E S  BRAISÉS  

C R È M E  A  L A  V A N I L L E

m u m
esL IND ISPENSABLE

o'jns
TOUTE BONNE CUISINEI

Œ U FS  FARCIS
A L A  P R I N T A N I È R E

V \ E  ex écu t io n  très facile et 
peu  coû teuse  , celte  recette  

fo u rn i l  u n  agréab le  p la t  m aig re ,  
b ien  de saison au m o m en t  où  co m ­
m en cen t  les Concombres et o ù  les ép i­
n a rd s  so n t  fra is  e t  tendres.

Proportions
P o u r  6 œufs :
400 g ram m es de concom bre  b lanc , 

ép luché ,  n e t  ;
170 g ram m es d 'ép in a rd s  ;
70 g ram m es de  b e u r re  ;
7 g r .  de sel fin ;
P incée  de  po iv re  fra is  m o u lu  ;
Deux l i t re s  d ’eau sa léeaveclO  gram m es 

de sel.

l e  concombre ; les  épinards

Epluchez  le c o n co m b re  ; enlevez en 
les g ra ines .C oupez-le  en grosses tranches. 
Dans u n e  pe t i te  casserole, faites fondre  
la m o it ié  du  b e u r re  ; mettez-y les m o r ­
ceaux  de co n co m b re ,  couvrez  ; faites 
c u i re  au  fo u r  de ch a leu r  m o y en n e  p e n ­
d a n t  u n e  dem i-heure  en v iro n .  Si l 'on  
ne  dispose pas  d u  four, i l  fau t  com pter ,  
su r  le fo u rn eau ,  u n  q u a r t  d ’h eu re  de 
cu isson  de p lus. Q uand  la cu isson  est à 
p o in t ,  les concom bres  so n t  ab so lum en t
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tend res ,  et ils o n t  d im in u é  de v o lum e  ; 
ils so n t  t ran sp a ren ts ,  m ais sans aucu n e  
co lo ra t ion .

D’a u tre  pa r t ,  faites b o u i l l i r  l ’eau avec 
le sel in d iq u é  ; q u a n d  e lle  est en  p le ine  
é b u l l i t io n ,  mettez-y les ép in a rd s  triés , 
lavés, sécbés ; laissez-les b o u i l l i r  de 12 
à 13 m inu tes ,  e t écum ez d e  tem ps  en 
tem ps  l e u r  eau, to u t  co m m e u n  pot-au  
feu. afin  q u ’en  les so r ta n t  de l ’eau ils 
so ien t  b ien  p ro p res ,  ca r  o n  n e  les r ince  
pas.

Enlevez les de Teau a v e c u n e é c u m o ire  
à f r i tu re  en  fil de fer. Eparpillez-les su r  
u n  tam is  en  c r in  p o u r  les fa ire  re f ro id ir  
t rè s  v i te  sans les m e tt re  dans l ’eau 
fra îche  ; ceci afin de n ’en  affaib lir  n i  le 
goftt, n i  la cou leur .

P e n d a n t  q u 'i l s  ég o u t ten t ,  fa ire  cu ire  
les œufs dans  l 'e au  restée  s u r  le feu.

l i e s  œ u fs

C'est u ne  e r r e u r  de n e  p o in t  ch o is i r  
d 'œ ufs  fra is  p o u r  les œ ufs  d u rs .  Les 
v ieu x  œufs so n t  coriaces et  se d é fo rm en t  
à la cu isson , le b lanc  se p la ç a n t  m a l 
dans  les coquilles.

L'eau d o i t  ê tre  a b so lu m en t  b o u i l lan te  
e t tenue  s u r  feu vif au  m o m en t  où  l 'o n  
y p lo n g e  les œufs ; fau te  de  ce so in  v o u s  
aurez  d 'inégales  épaisseurs  dans la couche 
de b lanc  d u rc i ,  e t  de la difficulté p o u r  
farcir .

P o u r  ne  pas fê ler les œ ufs ,  les dépo 
se r  u n  à u n  d a n s  l 'eau  bo u i l lan te ,  en les 
y p o sa n t  avec u ne  c u i l le r  à bouche .  Ou, 
ce qu i est p ré fé rab le  p o u r  l ’u n i fo rm ité  
de  leu rcu isso n ,m ettez - les  to u s  ensem ble  
dans  le p a n ie r  à f r i tu re  en  fil de fer, et 
p longez  le p a n ie r  d a n s  l 'e au  b o u i l lan te  
où  vous le laissez lo tem ps  nécessaire. 
Vous re tirez  a ins i  les œ ufs  to u s  à la 
fois.

Les œufs, to u jo u rs  choisis n o n  félés,

d o iv e n t  b o u illir  exactem en t lO m in u te s .  
Rafraichissez-les en su i te  com plè tem en t 
en  les p lo n g e a n t  à l ’eau f ro id e  et en 
la issant co u le r  dessus le  ro b in e t  d 'eau  
froide.

I .a  purée

Avec le  c h a m p ig n o n  de bois, passez 
les con co m b res  au  tam is  m é ta l l iq u e  ; 
ils s’écrasent e t  passen t trè s  v i le  e t faci­
lem en t ,  sans laisser de résidus.  Passez 
éga lem ent ainsi les ép ina rds ,  au-dessus 
de la te r r in e  ou  d u  p la t  où est déjà le 
concom bre .

Ecalez les œufs avec p ré c a u t io n .  Cou­
pez les en  deux  pa rt ie s  égales, en  long. 
Avec le m anche  d ’une pe ti te  cu il le r ,  
enlevez le jau n e  sans en d o m m ag er  la 
coque de blanc, Passez ce. ja u n e  au tamis, 
su r  le c o n co m b re  et les ép inards .

Versez cetle  p u rée  dans  la casserole 
où  o n t  cu i t  les co n co m b res  ; a jou tez -y  
sel e t po iv re  ind iqués .  Faites cu ire  une 
m in u te  s u r  le feu en re m u a n t  avec la 
c u i l le r  de bois. Coûtez p o u r  rec tifier 
l ’assa isonnem ent au  beso in  ; a jou tez  le 
le b e u r re  qu i vous res te ,  hors d u  f e u .

P ou r farcir

Remplissez les b lancs d 'œ ufs , en  ne 
g a rn issan t  de farce que jus te  l ' in té r ie u r  
d u  t r o u  où  se t ro u v a i t  le  ja u n e ,  et posez 
les coques  d ’œ uf s u r  la table, au  f u r  à 
m esu re  q ue  vous les rem plissez .  L o rs ­
q u 'i ls  so n t  tous g a rn is ,  versez ce qu i 
reste  de p u rée  s u r  u n  p la t  ro n d ,  p o u ­
v a n t  passer au  feu . in u t i l e  q u ’i l  so it 
t rè s  c reux .  Doublez les œufs, c'est-à- 
d ire  app liquez  d e u x  m oitiés  l ’u n e  su r  
l ’au tre ,  p o u r  r e c o n s t i tu e r  chaq u e  œ uf 
dans sa fo rm e  p rem ière .  Posez les su r  
la  p u ré e ,  e n  les y en fonçan t ,  de façon  à 
d iss im u le r  jus te  l 'e n d ro i t  de  la co u ­
p u re ,
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P ou r servir
5 m in u te s  a v an t  de se rv ir ,  passez les 

œ ufs  au fo u r  chaud , p o u r  les b ien  ré- 
chau lfe r  e t n o n  p o in t  les co lo re r .  En 
m êm e tem ps  envoyez des assiettes 
chaudes.

A. C O L O M U I K .

P O T A G E  A L’A N C H O I S

T A P I O C A - B O U I L L O N - B O Ü D I E R

Faites d u rc ir  des œ ufs, en  co m p tan t un  
œ u f  pou r d eu x  personnes. Ecalez-les, e t  coupez 
le hlanc en p e ti ts  dés ; passez le  jau n e  en v e r­
m icelles à  la  passoire à  tro u s m oyens . Faites 
d o re r au beu rre  des p e tits  c roû tons ta illés de la  
g ro sseu r d es  d és de b lanc d ’œ uf. Pilez des filets 
d’anchois s a l é s —  e t non p o in t à l ’hu ile  —  
après les avoir lavés, avec u n  égal volum e de 
beu rre  frais, en  co m p tan t un  bel anchois par 
personne.

P réparez v o tre  po tage  au tapioca-bouillon  
com m e d ’hab itude , e t  m ettez-y , ho rs  du feu, 
la  pâte  d ’ancho is ; versez su r les c roû tons e t 
l’œ u f dur.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  s i  trouve au 
Dépôt Central .• 54, rue de la Verrerie, Paris,et aux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, dadresser au 

Dépôt central.

En petites cartouches de 1 potage : Le paquet
de 10 cartouches........................................... Fr. 1 90

En boite de fer blanc de 15  potages  4  »
En i / î  boite de fer blanc de l î  potages . . .  2 » 

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pot-au-Feu-

CARMÉINE É L I X I R  E T  P A T E
D E N T IF R IC E S  H Y O IE N IO O E S  
110, R a e  cto R iv o l i ,  P a r u ,  BTl’AKTooT.

3^  prochain num éro du PO T *  
A U - F S U  parait r a i e  sam edi 4  J u il­
le t  /premier Samedi da mois).

a E I H H O I l i S
La ju p e  cou rte  a cessé d ’ê tre u n e  excep tion ; 

sans é to n n em en t on  la  v o it c ircu le r ; e t  m êm e 
elle e s t  en m ajorité  dans les costum es d e  to ile  
q u ’on em porte  pou r l’é té . Par cou rte , nous 
en ten d o n s ici la ju p e  à d eu x  o u  tro is  cen ti­
m è tre s  d e  te rre  ; c’é ta it du reste  la longueu r 
cou ran te , il y  a une  quinzaine d’années, pou r 
to u te s  les robes, e t  les p lu s  habillées : nous 
y  revenons to u t doucem en t, ce  sem ble. En 
to u s cas une  fem m e u n  peu ro n d e le tte , une  
m am an q u i n’e s t p lu s tr è s je u n e  ne se  singu- 
lise ro n t p as en  ad o p tan t c e tte  lo n g u eu r de jupe , 
ca r il se  fait encore b ien  p lu s  c o u rt : la  Jupe 
ne dépassan t pas la  cheville , si com m ode pour 
les lo n g u es  prom enades à pied e t  p o u r to u te  
la  v ie  ac tive au g ra n d  air. A ussi beaucoup de 
costum es ta ille u r com binés en v u e  du voyage 
com porten t-ils  m a in ten an t d eu x  ju p e s ;  l’une 
to u t à fait longue , tra în an te , à  laquelle une 
coupe u n  peu  com pliquée ou une  sobre o rn e ­
m en ta tio n  d onne  une  certa ine  recherche  ; 
l’au tre .fra n c h e m e n tc o u r te . u n ie ,d o n t l’unique 
b u t d o it ê tre  de la isse r la  p lus g ran d e  liberté  
d ’a llu res . La m êm e jaq u e tte , ou le m êm e bo­
léro  se r t ind ifférem m ent aux  deux  jupes . Et 
l’avan tage ré su ltan t de ce tte  com binaison est 
réel dans les c irconstances nom breuses où l’on 
d o it lim ite r  son  bagage  de ro u te  sans cepen­
d a n t v o y ag er en to u ris te  détachée  de to u t 
souci d 'apparence  ; c 'e s t, en passan t p a r te lle  
ville , l ’ob ligation  d’une v i s i t e ;  ou dans te lle
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autre la flânerie de quelques heures au Casino'; 
la jupe courte est alors prestem ent remplacée 
par la jupe longue qu’on enfile souvent sans 
prendre le tem ps de changer de blouse ; e t le 
changem ent vous m et, en un clin d 'œ il, à  un 
degré de tenue suffisant.

O bserver qu’avec les jupes écourtées il faut 
être très bien chaussée, e t chaussée p lu tô t à 
l'am éricaine, c ’est-à-dire des talons mi-hauts, 
des empeignes proportionnées à la longueur 
réelle du pied, à bouts arrondis. Un pied à 
talon plat profilant sa longue pointe sous une 
Jupe courte est disgracieux, m êm e ridicule vu 
en silhouette. Notez égalem ent l'im portance 
du juponnage; ceci non point avec la jupe tout 
à fait courte, d ’excursion e t de voyage, sous 
laquelle souvent on porte une petite  culotte 
de satin  noir, mais avec la jupe demi-courte, 
celle qui n ’est éloignée du sol que de deux ou 
trois centim ètres au plus. Ce n’est pas facile, 
il est vrai, de com biner un jupon dont les 
avantages pratiques n’excluent point une cer­
taine note d’élégance ; en dehors du taffetas 
d ’une solidité toujours problém atique,quelque 
prix qu’on y  m ette, e t en tous cas jam ais très 
durable, il n ’y  a pour cette saison que les li­
nons, les zéphyrs pour lesquels des blanchis­
sages ou to u t au moins des repassages fré­
quents sont nécessaires : toutes opérations 
coûteuses dès qu'on est hors de chez soi, et 
nécessitant un rechange. Avez-vous déjà pensé. 
Madame, aux gentils petits jupons d 'été  qu’on 
peut établir sans grands frais avec les gros 
tussors nouveaux si fort à la mode ? On les 
trouve dans des tons clairs e t doux : rose.bleu 
v ert pâlis ; il y  a  m êm e des rouges dont 
l'éclat fort atténué s’harmonise avec toutes les 
te in tes claires ou foncées des robes. Q uant au 
tussor écru, son emploi, à mon avis, est p lu tô t 
à déconseiller dans la circonstance, cette teinte 
appliquée aux dessous, m êm e avec des den­
telles e t des guipures, n’ayant aucune élé­
gance : ce serait alors retom ber dans la 
banalité du jupon économique en tussor que 
depuis des années éditent les m agasins de 
nouveautés.

L’avantage de ces tussors sur les tafi'elas est 
d ’être extrêm em ent solides et de jx)uvoir, au

besoin, se laver « comme un m ouchoir de 
poche».Sur les tissus légers,jaconas, zéphyrs, 
etc., ils on t cette siipérioité d 'é tre  infiniment 
plus résistants, de ne point se chiffonner, et 
de fournir plus de bouffant, sans se tasser en 
faux plis à  l’usage. Une façon d ’exécution fort 
simple et q iiijuponne très bien est celle-ci ; 
le corps du jupon taülé avec une couture 
devant e t une couture derrière, comme une 
jupe ordinaire, sur environ 2  m, so de tour, 
et term iné par un petit volant balayeuse ourlé, 
posé au bord e t à faux. Un prem ier volant en 
biais, coulissé de tro is rangs de fronces, haut 
d 'à peu près 1 2  centim ètres, et au bord duquel 
est posé un semblable volant, —  mais celui-là 
plus ample —  pareillem ent coulissé dans le 
haut, ajouré d 'un  ou plusieurs entredeux de 
guipure ou de dentelle, bien plus solides et 
pratiques qu’une dentelle posée au bord du 
volant,qu’onaccroche et qu 'on déchire.Compter 
pour le prem ier volant environ 4  m . 5 0  de 
tour e t 6  m . 5 0  au m oins pour le dernier.Tenir 
la longueur générale à hau teur de la cheville : 
observer que pour donner une perspective 
d ’exact d 'a rro n d i. la ligne d’un jupon doit 
toujours rem onter légèrem ent par derrière sans 
tom ber sur les côtés ; et pour s’en assurer 
essayer toujours en dernier lieu le jupon avec 
une jupe longue qu’on relève à la main afin de 
figurer l’efiet de la m arche. Combien de fois 
en effet, un jupon qui nous enchantait à l’es­
sayage par ia ronde envolée de son ballonne­
m ent, nous appara ît, dans la rue, inégal e t tassé 
en lourds paquets battan t les talons ?

A. D E  B o u r g e o i s i e .

A U M E N T  D E S  E N F A N T S
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LE CHEZ SOI
« Les yeux sont les miroirs de l ’âm e» dit le 

poète,» les fenêtres ouvertes sur le cœur» dit encore 

un de nos écrivains modernes.
Ces phrases sont aussi jolies que justes ; quelle 

puissance fascinatrice dans un beau regard !
Mais ià  comme ailleurs l'art peut aider et même 

suppléer la nature. Comme les yeux semblent 
surtout immenses quand ils sont encadrés de longs 

cils, de sourcils bien arqués et soyeux, d'une teinte 
foncée qui donne de la v iva cité/t de l'expression à 
la prunelle, on peut suppléer à leur insuffisance, à 

leur manque de coloration en redonnant à  1a sève 

une activité nouvelle.
Si vos cils et vos sourcils sont rares et d'un blond 

blanc qui laisse l ’œil terne, lui donne l'aspect inin­
telligent, le fasse semblet tout petit «t comme percé 

en trous de vrille, mettez chaque malin de la Sève 
Sourcilière ( i ) .  Sous ces applications régulières le 

bulbe pileux se fortifiera e td e  beaux cils et sourcils 
longs, soyeux et bruns agrandiront voire regard en 
lui somm uniquant un charme irrésistible.

Si les cils et les sourcils sont la parure des yeux, 
la chevelure est celle du visage. Quelle grâce prend 

une physionom ie jolim ent auréolée d'ondulations 
soyeuses, blondes, chatain, brunes ou blanches ! 
Hélas 1 ces dernières sont rares, car la peite des che­

veux est l'un  des premiers témoignages de l'âge. 
Mais, cè n’est pas l ’un des plus altristants puisque 
les postiches font fureur et qu’on les porte aussi bien 

à 25 ans qu'â 40, Toute la  différence consiste dans

cette nuance : avant 40 ans ils sont une coquetterie 
facultative ; après, une coquetterie nécessaire, Peu 

importe le mobile et comme les adorables bouffants 
de l'habile coiffeur Desfossé ont le don de rajeunir 

miraculeusement ainsi que ses « transformations —  
le mot est jo li et bien trouvé, n'est-ce pas, au lieu 
d éd ire  brutalement comme nos aïeules ; une per­

ruque ! personne ne devinera s’ il s'agit de l ’agréable 
ou de l ’utile,,.

En poursuivant nos courses à  travers Paris, en 
quête de choses intéressantes et avantageuses, diri­
geons-nous vers le 27 de la rue Bleue, On vient de 

me dire qu ’ il y  a  des occasions étonnantes chez 
Isidore, le tailleur pour dames, qui solde en ce 

moment à  100 francs des modèles de charmants 
costumes tailleur doublés de soie, qui ont valu 

deux et trois cents francs !
Voilà une occasion comme on en rencontre peu, 

aussi ferez-vous bien d'en profiter, mesdames. Ces 
soldes vont s’enlever. Vous courez, il est vrai, les 

chances que des coupons, restant des pièces em­
ployées, permettent à Isidore de reproduire ce qui 
sera parti aux mêmes prixdérisoircs.C 'est pourquoi, 

même si vous êtes éloignées de Paris, Mesdames, 
et que vous ayez besoin de l’un de ces char­

mants costumes, vous ne deviez pas hésiier k écrire 
en donnant votre taille de mannequin ; 42, 44, 46. 
Peut-être le hasard vous favoriscra-t-il et trouverez- 
vous m oyen d'acquérir presque paur rien une toi­

lette délicieuse qui vous ira divinem ent.

F É T I C I t F . T T E .

Bandeau Marie-Antoinello 
DesfosséI a/, ruf L avoiiii' (près Saint-Augustin).

( i ) S è v e  sourcilière. Parfumerie Ninon, 3 1 , rue 
du  4 Septembre (5  fr. le flacon ; port 50 centimes 
en plus,)

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

Imprudente- —  C 'est un remède de charlatanque 
que vous avez fait là , cessez-le vite et faites venir 
de la Parfumerie Mélusine -,5, quai Saint-Vincent, 

Lyon, celte lotion capillaire,parfaite à  tous les points 
de vue : la Mélusine qui arrête immédiatement la 
chute des cheveux, détruit les pellicules et active si 

étonnamment la pousse.
Avec les transpirations d ’élé, c'est indispensable k 

la beauté de la chevelure et k son entretien.
Oisive. —  Pour embellir votre linge de table, de 

maison,votre trousseau em ployez vqs loisirs d ’étéà la

A  N O S L S O T B I O B S  dont 1a pean fine et délicate se 
gerco ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
Slycirtne savonneusede L.T.Pfver.Cette préparation 
rend à la pean sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pirtonerii L .T .  P IV E R ,iO ,B o o l* d e  S l r a e b o u r g ,Parie,

PATE DENTIFRICE OE BOTOT
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mer ou à lacampagne à garnir vos draps, vos nappes 

dessus de plateau,dessous de carafe, de belles den 
telles de fil: C lun y, guipures, dentelle d'art vendue 

pourrien dans le pays où elles se fabriquent ô /,r watn 
en Auvergne. Mme P riva tfa j bis,boulevard Carnot) 
Le Puy (Haute-Loire', qui est sur place vous en 

verra des échantillons. Je vous recommande les fiqs 
empiècements de chemise, les encadrements de 
mouchoirs en C luny ; les guipures pour stores et 
rideaux, etc. T out cela est d'un Ivan marché e.xcep 
tionnel.

M lle J}. de I t  P .  —  l.'Anti-Bolbos de la Parfu­
merie Exotique, 35, rue du 4 Septembre fera dis­
paraître CCS vilains points noirs qui durcissent et 

brunissent les traits. Pour en empêcher le retour, 
faites usage du savon Anti Bolbos (Anti-Bolbos 5 fr, 
franco, 5 fr, 50; savon 3 fr. 50, franco 4 fr .}

C 'est très efficace et c'est le moyen le plus connu 
de se débarrasser de cette tare désagréable.

J'rês coquette maigri ’-on dani-eiêele. —  Vous avez 
raison, d'autant plus qu'avec certaines pratiques de 

massage on parait facilement vingt ans de moins. 
Allez donc trouver Mme Lénat, 10, boulevard Saint- 

Michel, elle enlèvera les bajouesquivous vieillissent 
et vous enseignera, après avoir effacé vos rides, le 
moyen d'en empêcher le retour. Oui, elle régularise 
et affine les traits d'une façon étonnante.

Cpurm ct. — C’est une gourmandise qu isecon çoit 
facilem ent; est-il nectar divin qui égale le ion  cafêî 
Vous en aurez de parfait, .lyant un arôme exquis et 

que vous paierez moitié moins cher que celui de la 
maison C. qui est un magasin de détail, en allant 
chez un importateur direct qui vous fera les prix 

du gros:.M , Colson, par exem ple,21 rue Saint Denis, 
vous expédiera franco de port pendant tout l ’été des 
petits sachets de café de 3, 5 ou 10 kilos à l fr.So et 
2 fr. 30 la livre en cafés verts de première qualité ;à 
2 fr. 20 et 2 fr. 80 la livre en cafés torréfiés. C ’est le 
ncc p lus ultra.

L E S  P R E M IÈ R E S  C H A L E U R S

Les premières chaleurs dépriment les plus 
robustes. Pour calmer la soif, faciliter la digestion, 
prenez dix gouttes de Rieglès dans un verre d'eau 

sucrée. En cas de migraine, les compresses d'eau 
fraîche mélangée de R icqlis  sont très efficaces.

Eviter les imitations. Exiger d u  R icq lH .
Hors concours. —  Membre du  jury, Paris igo o  j

C O U R R I E R

A le n ç o a n e tte  —  Les œufs qu'on veut pocher 
s'étalent lorsqu'ils ne sont pas frais ou que le vinaigre 
est de mauvaise qualité. —  Le pèse-sirop se p'onge 

dans un ustensile rempli de sirop bouillant, assez 
profond pour que le pèse-sirop y  îlotic librement. 

—  Les langues de chat doivent être lrl< minces ; si 
elles semblent trop larges, c ’est qu ’on les a dressées 
trop épaisses et la pâte nécessairement s’étale à la 

cuisson. —  Il a déjà été donné de ces indications 
pour glacer les giÿcaux. Nous y  reviendrons. —  

Pour les abricots à confitures, attendre une quinzaine 
de jours .

L ille . — Une sauce mayonnaise que l'on colore 
et qu on parfume avec un jus d ’herbes : une formule 
c n a  paru en 1807.

J o u é -les-T o u ra . —  Ce genre de conserves ne 
peut être réussi qu'en usines spéciales,

L o r ie n t . —  Même réponse qu’à  « Lille »,

B " ' L . ,  D reux. —  Le métal en question est une 
forme de l’émail. Le nickel absolument pur, et non 

plaqué est bon. Donner la préférence à la casserole
en cuivre étamé classique, choisie ép aisse . Pour

le lait, les casseroles en terre du  Midi sont fort 
bonnes, ou la porcelaine blanche.

H . T . B esan çon . —  Nous ne connaissons point 
d'ouvrages de ce genre qui vaillent la peine d'être 
recommandés. —  Pour les confitures de cerises, 
peser le sirop à  35" avant d 'y  remettre les cerises. 
Pour toutes les confitures, cuire à la nappe, c'est-à- 
dire quand, en prenant de la confiture sur l'écu- 

moirc, elle s'en échappe en nappe t i  non en gouttes.

H. B. —  La du Belloy en terre. —  Mélange de 
Bourbon, Martinique, M oka. —  Pris chez soi quand 
il est de choix et bien fait.

U ne fid è le  a b o n n é e .—  Consultez la Table dé­
cennale, «t vous y  trouverez des indications de ces 
recettes ; les œufs Mirabeau, notamment, donnés 
en 1899.

A ven ae  d ’O rléans. —  La cafetière du Belloy en 
terre. — Nous verrons à donner des indications à 
ce sujet prochainement.

C o m te sse  d e  C , —  Note est prise des autres 
dem andes.

(Su ite  des réponses an  prochain num éro . )
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