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A LA BRIARDE

IECI constitue un tres bon entre-

Imets froid dont la préparation

In'offre rien de compliqué, sur-
tout pour les personnes ayant déja fait
quelquefois de simples tartes.

in ne discute pas plus des go(ts que
des couleurs : cependant on pourrait
poser en principe que les trois quarts de.s
gens qui se récrient au seul mot de rhu-
barbe, n'en ont probablement jamais
golité sous sa forme comestible, car sa
saveur aigrelette y est toute différente
de celle qu'ils imaginent... Quoi qu’il en
soit, les plants de la rhubarbe se sont
énormément multipliés en France de
puis quelques années, el dans beaucoup
de ménages sa confiture figure au méme
litre que celle de prunes ou de fraises
pour laréserve d'hiver.

Ce flan peut s’exécuter iudjfféremmeul
de deux facons : avec de la créeme fouet-
tée, qui y ajoute encore une note origi-
nale d'une saveur exquise, ou liien avec
une creme cuite, recouverte par la gelée
de groseille, dont la belle transparence
rouge préte un joli éclat au gateau ; et
cette seconde facon est excellente aussi.

Larhubarbe commence ordinairement
vers le 25 mai dans nos climats du cen-
tre et du nord, cl nous soinme.s dans sa
pleine saison ; \ienne le mois d'aodt,
ses branches seront plutdt creuses, et il
faudra attendre le développement de
nouvelles pousses, au mois de septembre.

Juillet 1903.

Proportions

Four un flan de 8 personnes ;

fl pétioles de rhubarbe qui, feuilles
supprimées, pésent environ 700 gr, a
750 gr. Ensuite, comme on n'utilise que
le pied et que I’extrémité estsupprimée,
ce poids tombe a 500 gr. environ.

230 gr. de sucre en morceaux ou en
poudre a volonté.

1 cuillerée a café de zeste de citron.

2 cuillerées de gelée de gro.seilles.

1 cuillerée de sucre en poudre, pour
napper la surface de la rhubarbe.

1 décilit. 1/2 de créme bien fraiche
pour fouetter.

2 cuillerée.s de sucre en poudre el
1.'2 cuillerée de sucre vanillé ipour finir
1e flan 1.

-N'ota. — Dans le cas oii I'on nepour-
rail disposer de créme fouellée, nous
indiquerons a lafin comment on peut
opérer pour la remplacer.

Pour la pate

150 gr. de farine;

80 gr. de beurre ;

5 gr. de sel ;

0 a 7 centilitres d’eau.

(Cequidonne entout 300 gr. de pate, )
Etant donné qu’il
la rhubarbe d’a-
le temps,

Temps nécessaire :
faut laisser refroidir
bord, puis le flan ensuite,
compté depuis l'instant de' I'épluchage
de la rhubarbe est de 2h. 1 Si ou ap-
prétela rhubarbe a I'avance, parexemple
le matin pour le soir, il faul 1 h. 3.i
en comptant iO minutes pour laisser
refroidir le flan.
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RESUME

Faire la pate a I'avance. Eplucher, fondre, réduire
la rhubarbe et la laisser refroidir. Foncer, garnir et
cuiie le flan. Laisser refroidir. Fouetter la creme et
finir de garnir le fian.

La pate

De toute nécessité, il faut qu’elle soit
faite a l'avance, pour avoir le temps de
reposer. Ce n’est que dans des cas abso
lument pressés qu’elle est faite et em-
ployée de suite, parce qu’alors elle sere-
tire sous le rouleau el que son travail
est beaucoup plus difficile. Une heure est
un temps normal pour la faire reposer,
mais elle peut sans inconvénient, bien au
contraire, étre faite bien plus longtemps
a l'avance et méme la veille.

Tamisez la farine sur la table, élalez-la
en couronne, et mettez au milieu : le
beurre bien ramolli, le sel et |’eau.

La quantité d’eau indiquée fait 4 cuil-
lerées a bouche euviron, el est juste si
la farine est de bonne qualité.

Détrempez du bout des doigts, en in
corporant petit a petit la farine avec le
beurre et I’eau, et pétrissez ensuite de
facon a ne faire qu’une masse du tout.
Placez cette masse devant vouset » fraisez-
la ) deux fois, opération qui consiste a
écraser la pate sous la paume de la main
en la poussant devant soi par petites
parties, et qui a pour but d’unifier par-
faitement les divers éléments de la pale
et de lalisseren méme temps, [(‘roquis.)
La pate est «fraisée » une fois, quand
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toute la masse a glissé ainsi peu a peu sur
la table. .Llors on la raméne devant soi
et on recommence, pour la « fraiser
une seconde fois de méme facon.
llamassez-la finalement en forme de
boule et enveloppez-la dans un petit
linge, ou bien enfermez-la entre deux
assiettes: ceci pour éviter le contact de
I'air qui halerait la surface. Tenez au
frais jusqu’au moment de I’'employer.

La rhubarbe

Si vous la prenez sur le pied méme,
choisissez toujours les pétioles qui se
trouvent au centre de la touffe, et qui
sont bordés de rouge. Ces pétioles sont
toujours plus tendres, et la bordure
rouge est un indice qu’ils sont bien a
maturité.

Si vous achetez la rhubarbe, guidez
vous sur le méme indice pour la matu-
rité, et choisissez les pétioles parmi les
plus petits, Coupez-les en trongons de
20 a 24 cenlim. a partir du pied; plus
haut c'est la partie dure et trop filan-
dreuse pour étre employée, i.es tiges de
rhubarbe doiventdonc étre coupéesaux
deux tier.s de leur hauteur, et ce sont
ces deux tiers, en partant de la base, qui
sont utilisables.

Lavez-les d'abord a I’eau froide, es-
suyez-les bien, puis, avec la pointe d'un
petit couteau, soulevez la petite peau qui
y adhére, ainsi que les filaments, et re-
tirez-les, tout comme si vous épluchiez
des cardons. Quand cela est fait, émin-
cez les tiges aussi finement que vous
pourrez ; plus ce sera fait finement et
plus la cuisson se fera vite.

Si vous employez du sucre en mor-
ceaux, mettez-le dissoudre a I’avance
dans une petite bassine en cuivre, ou
bien dans une casserole basse ou sautoir,
si vous n’avez pas de bassine, et humec-
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lez-le simplement d'eau. Il est inutile
d’en mettre beaucoup, puisqu'il faudrait,
un peu plustard, faire partir cette eau en
évaporation, et la rhubarbe en contient
assez par elle méme sans en ajouter d'au-
tre qui serait inutile. Jetez la rhubarbe
émincée dans ce sucre ; couvrez heriné-
tiguemeut la casserole, et laissez la rhu-
barbe se fondre tout doucement sur le
coté du feu ; ce qui demande environ 10
minutes. Si vous employez du sucre en
poudre dit semoule, mettez le dans la
casserole avec la rhubarbe, faites fondre
de méme, et tenez bien couvert, parce
que la vapeur contribue beaucoup a ac-
tiver la fonte.

Mise a point de la rhubarbe. —
Quand elle est bien désagrégée et qu elle
forme comme une marmelade, posez la
casserole sur un feu ardent et, sans la
quitter une seule seconde {ce qui serait
suffisant pour qu’elle brdle au fond), re-
muez-la en appuyant bien au fond de
l'ustensile avec la cuiller de bois, et ce,
jusqu'a ce que toute l’eau de végétation
étant évaporée, la rhubarbe soit devenue
épaisse connue une marmelade de pom-
mes. Alors, retirez du feu; ajoutez le
zeste de citron haché aussi finement que
possible, et débarrassez dans une ter-
rine, ou bien étalez cette marmelade sur
un plat, en couche aussi peu épaisse que
possible, si vous voulez la faire refroidir
trés vite. Dés qu’ellen’est plus que tiede,
vous pouvez foncer le flan.

Nota. — Ne pas oublier que le zeste
de citron ne comporte rien que la partie
colorée de I'écorce qui détient le par
fuin, et que la peau blanche est d’une

amertume insupportable. 11 faut donc
bien retirer toute cette peau blanche en
glissant dessous la pointe d'un petit
couteau.
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Pour foncer et garnir le flan

Pour le nombre de personnes indiqué,
il faut un cercle de 22 centimetres de
diametre, lequel doit étre beurré inté-
rieurement avec gros comme un hari
cot de beurre que I'on y étale du bout
du doigt. Comme, & moins d’étre fails
sur commande, ces cercles n’ont guere
que 1 cent. 1 2a 2cent, de hauteur, la
pate doit étre montée en créte au dessus
des bords de un centimétre environ, ce
qui se fait trés facilement.

Commencez par rouler la boule de
pate pour lui assurer une rondeur bien
égale. Puis avec le rouleau étendez-la en
circonférence de 20 a 27 centimetres de
diameétre sur 7 millimetres d’épaisseur
— .soit donc les 3/4 a peu prés d’uu
centimetre d’épaisseur. Retournez le
rond de pate pour que les traces de sou
dure laissées par la boule de pate se
trouvent a I'intérieur du flan. Soulevez
ensuite le rond de pate pour le déposer
sur le cercle ; faites-le tomber tout dou-
cement dans lecercle, en I'appuyant lége-
rementtout autour pour le souder au cer-
cle. Renversez hors du cercle la pate qui
est en trop, et passez le rouleau sur le
cercle, pour couper cetexcédent de pate.
Pressez entre les doigts le bourrelet de
pate qui s'est formé tout autour, de fagon
a faire dépasser la pate au-dessus du
cercle, ce qui forme la créte, que vous
pincez ensuite pour la fagonner.

Soulevez maintenant le tout, pate et
cercle, pour le poser sur une tourtiere
ou plaque a patisserie ; piquez le fond
avec la pointe d un petit couteau : ceci
pour éviter les boursouflures qui pour
raient se produire pendant la cuis-
son. Garnissez le aux deux tiers avec la
rhubarbe apprétée, et égalisez bien celle-
ci avec le dos d’une cuiller.
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lia cuisson

Mettez au four de bonne chaleur
moyenne, venant surtout de I’atre, c’est
a-dire du bas ;celle qui vient de lavodte
est toujours suffisante et sielle élaittrop
forte, elle serait plutdét nuisible qu'utile.
L ’effet de la chaleur dans ces sortes de
cuisson doit toujours se produire de
bas en haut, traverser la tourtiére d’a-
bord, puis pénétrer la pate progressi-
vement pourassurer une bonne cuisson.
Temps nécessaire pour cuire'le fan
35 a 40 minutes.

En sortant le flan du four, retirer le
cercle, et le poser de flanisur une grille
ou un clayon en osier, pour que |air
puisse circuler dessous. S'il était posé a
méme sur un plat ou une tourtiére, la
vapeur saccumulerait dessous et ramol
tirait la pate. Laisser refroidir rompU-
temeni.

Pour finir le ilan

La groseille. — Pendant que le llan
refroidit, prenez dans une petite casse-
role la gelée de groseille (2 cuillerées!
et le sucre (1 cuillerée) ; et faites cuire
en remuant avec une petite cuiller de
bois, pendant 2 ou 3 minutes. Aussitdt
que le flan est bien refroidi, étalez cette
groseille sur la rhubarbe, en couche
bien uniforme, et en vous servant pour
cela d’un pinceau.

La créme. — Versez-la dans un sala-
et fouettez-la doucement jusqu'a
ce qu elle soit devenue ferme au point
de tenir entre les branches du fouet,
comme des blancs pris en neige. Faites
tomber dedans, en pluie, le sucre en
poudre etle sucre vanillé, et mélangez
bien.Relirez-en la valeur dedeux bonnes
cuillerées a bouche, dans uu cornet en
fort papier ou dans une poche en toile

dier,
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munie d’une petite douille cannelée.Ceci
pour décorerla surface du flan, si vous
voulez le décorer. Ce décor n'est pas
indispensable, mais il donne bonne
fagon.

Prenez le reste de la créme avec une
cuiller el étalez-la dans le flan, lissez
hieu la surface avec la lame d’un cou-
teau, et tracez dessus tel décor qui vous
plaira, soit rosace, quadrillé, pointillé,
etc.

Sans aucun inconvénient,vous pouvez
garnir le flan avec la creme une heure a
I’avance et le tenir au frais.

Le flan sans créme fouettée

Dan.s le cas ou vou.s n auriez pas de
créme a votre disposition, vous pouvez
faire le Ban de cette fagon ;

1®Quand la rhubarbe est cuite et a
refroidir, prenez dans une petite casse
role. 1 bonne cuillerée 1/2 de sucre en
poudre, lcuillerée de farine (20 gr.) et
2 jaunes d’ceufs.Mélangez et travaillez le
tout un instant avec une cuiller de bois
hors du feu, puisdélayez avec 2 décil. 1/2
de lait chaud dans lequel vous aurez
fait infuser a |l'avance le tiers d'une
gousse de vanille. Remuez sur le feu jus-
qu'a ce que I'ébullition se prononce
bien et cuisez méme encore pendant
une minute sans cesser de tourner.
Ajoutez en dernier lieu, et hors dufeu
gros comme une belle noix de beurre,
et ayez soin de remuer cette créme de
temps en temps pour qu’il ne se forme
pas une peau a la surface. Il n'est pas
nécessaire qu’elle soit completement
froide quand elle est mise dans le flan ;

2® Foncez le flan comme il est indi-
qué plus haut ; garnissez le aux deux
tiers avec la rhubarbe et finissez de
I’emplir avec la créme ci-dessus, sans



LE POT-AU-FEU 197

cependant la faire arriver juste au ras
des bords de la pate, parce qu’ellepour-
rait déborder pendantla cuisson..Mettez
au four ;

3° Quand le flan est cuit et presque
froid, cuisez la groseille avec le sucre
comme il est indiqué, et, avec un pin-
ceau, étalez-la sur la créme en couche
bien uniforme.

il s'ensuitdonc que,par cette méthode,
la groseille forme la couche supérieure,
tandis que, dans l'autre, elle est dissi-
mulée sous la creme fouettée.

Pehrault Junior.

CARAFE A VIN LOUIS XVI

CAXJEITXa.XLalE:9 Orfevre
11, rue des Petifs-Carreaux, 11

PARIS

Le prochain numéro du POT-
AO-FSU paraitralesamedil8 Juil-
let /'troisieme Samedi du mois).

BEUF GRILLE

A LA TARTARE
UTILISATION DES RESTES

JXE des fagons les plus expédi-

tives de présenter, au déjeuner,
de la veille,
faut
vrai

le beeuf bouilli
non point comme un reste qu’il
" finir il mais sous la forme d'un
plat fort appétissant.
Pour utiliser le beeuf de cette fagon
il faut disposer d’un morceau qu’on
puisse diviser en tranches ; par consé-
quent si le beeuf est en plusieurs petits
morceaux, ou si, étant trop cuit, il s'é-
miette sous le couteau, inutile d'y son-
ger. Ajoutons que les parties du bceul
qui se prétent bien a cet apprét sont ;
la culotte, la tranche, et quand le mor-
ceau provient d'un gros bceuf,les plates
cotes aussi ; toutes parties du reste qu'on
doit toujours prendre de préférence pour
le pot-au-feu, afin, comme nous l'avons
dit, d’avoir & la fois de bon bouilli et
de bon bouillon.

Les tranches de beeuf

Selon la disposition de votre morceau
de beeuf, divisez-le en carrés ou en rec-
tangles (carrés longs, selon un terme
fort impropre mais expressif).Tenez ces
morceaux de I'épaisseur d’un centi-
metre et demi, et du poids de 100 a 110
gr. pour chaque morceau; on en compte
un par personne.

Ayez soin de les coupersur le travers
dufd de la viande ; ceci pour la fagon
dont se présente la bouchée sous la dent;
si, au contraire, les tranches étaient
coupées en suivant le fil de laviande, on
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aurait en mangeant le beeuf, la sensation
de ficelle que donne, en certains cas, la
chair longue du bceuf bouilli.

Commencez par tartiner sur leurs
deux superficies, puis sur leur épais-
seur les tranches de beeuf avec de bonne
moutarde, brune de préférence ; sau-
poudrez d’une pincée de poivre.

Roulez ensuite chaque tranche, l'une
apres l’autre, dans de la chapelure fine.
*\ppuyez la chapelure ensuite avec la
lame dun couteau, pour égaliser la
couche d'abord, et la bien faire adhérer
ensuite, de fagcon que moutarde et cha-
pelure se combinent & la grillade, en
une cro(te légére qui enveloppe les
morceaux de bceuf. Pour opérer plus
facilement, vous pouvez méme tar-
tiner d'abord un cOté et I’épaisseur de
chaque morceau, appuyer cette partie
moutardée dans la chapelure, et en faire
ensuite autant de l'autre coté.

La chapelure qu'il convient ici d'em-
ployer est faite de croltes de pain mises
a sécheret a colorer doucement au four.
Quand ces cro(ites sont bien dorées, on
les pile ou ou les écrase au rouleau,puis
on passe le tout au tamis métallique, et
I’on garde eu boite fermée pour s'en
servir au fur a mesure des besoins.

Pour griller

l.e but de la grillade est, seulement,
dans ce cas, de réchauffer parfaitement
le beeuf; ensuite de former la légere
couche ris.solée qui l'enveloppe, et qui
résulte de la combinaison de la chape-
lure avec la moutarde. Le feu de lagril-
lade ne doit donc pas étre trop ardent,
et au besoin ou l'atténuera en jetant
dessus un peu de cendres chaudes. N’ou-
bliez pas, surtout, de graisser les bar-
reaux du gril, et de faire chauffer le gril
avant d'y poser les tranches de beeuf.

LE POT-AU-FEU

I Ceci pour que les tranches n’attachent
pas aux barreaux du gril, ce qui aurait
pour effet désastreux de désorganiser la
couche de chapelure.

Ces précautions prises, arrosez les
tranches de beceuf avec de bonne graisse
fondue, bien pure et fraiche, dégraissis
de bouillon ou de roti.l’osez les tranches
sur leur cOté arrosé : faites-les griller
pendant 5 ou 6 minutes de ce coté. Ar-
rosez-les avec de la graisse avant de les
retourner de l’autre cOté, et, pour les
retourner, servez-vous de la large laine
d’un couteau, ou d’une palette,parce que
la viande devient fragile en chauffant,
et il importe de conserver les morceaux
bien entiers. Faites griller l’autre coté
pendant le méme temps, soit encore 5a
6 minutes.

Pour servir

Knlevez du gril, avec les mémes pré-
cautions, les tranches de bceuf, et dres-
sez les en turban sur un plat rond
chauffé. Versez au milieu, ou servez a

part, ce qui est préférable, la sauce sui-
vante ;

Sauce Tartare improvisée

Proportions

Pour 6 personnes ;

3 jaunes d’ceufs cuits durs ;

2 décilit. 1/2 d’huile ;

1 cuillerée a café de vinaigre ;

1 cuillerée a café de moutarde ;

1 pincée de sel ; une bonne prise de
poivre ; une cuillerée a bouche de cer-
feuil, persil et estragon hachés.

Comme il ne faut que 3 a 'i mi-
nutes pour I’exécution de cette sauce,on
ne doit la faire qu'au dernier moment,
parce que les jaunes d’ceufs cuits ne
s’assimilant pas comme les jaune crus.
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elle se décompose promptement. Ajou-
tons qu’un filvtde Worcestershire saure
la reléve agréablement; c'est un extrait
anglais qu'on trouve partout mainte-
nant, et dont on posséde un flacon dans
beaucoup de maisons.

Xi'opé/atlon

Est des plus simples. Passez lesjannes
d'eeufs au tamis pour les réduire en pu-
rée fine,en lesrecueillant dans une petite
terrine. Avec une cuiller de bois tra-
vaillez-es pendant quelques instants
pour rendre leur pale bien lisse.Ajoutez
alors la moutarde, le sel et poivre, et
commencez a verser |huile goutte a
goutte tout comme pour une mayon-
naise a jaunes crus, Quand la sauce
commence a épaissir, relachez sa con-
sistance en ajoutant quelques gouttes
seulement de vinaigre, et continuez a
verser I’huite. cette fois en petit filet
ininterrompu. Du moment ou la liaison
est assurée, il n’ya plus a craindre la
désorganisation qui se produit parfois
au début quand I'huile est mise en Imp
grande quantité a la fois. Continuez d'a-
jouter quelque.s gouttes de vinaigre
apres chaque deux cuillerées d'huile. Et

quand toute [I'huile et le vinaigre sont
versés, ajoutez finalement les herbes
hachées.

L.V VIEILLE Catherine.
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OMBI.ITTE AUX HARIrOTS VPRTS
B<B F GRILI.E A LA TARTaKE
POi'LSr S»IITE A LA B 'UI-GllcilsS
POMMES n* TEKK' MAIirRB U'HOISL
COM'UTE u'aBXICuTS

POTAGE JEANNPTTB
BAKBUK A LA HAVBAtA®
BOULErrES DE VPAt'" A I.ALSACIENNE
PIGS'"NS ROl IS
TWMATEA EaKCIES

CREUE BAVAROISE Al X FRAISES

MOULES A LA MARINIERE

MA AKONI AU I.R T>N
HARICOTS VPK-'s A LA P U'LFTTg
PUDDISC ALSACIEN AUX CERISES

«>e

POTAGE AU TOURPIPR
PAIN MOUASPLINB AUX TOMATFS
LANGOUSTE A LA PARISIENNE
FONOS DAKTI HAUT5A La M INTfNOM
FLAN DE KH S-hBK A LA BRIARDE

OMELETTE A LA TOMATE
COTELETrES CBIIL6BS
LEGUMES A L» PaYs.N»S
FKti.yAOE A La CSEMB

Galettes feuilletees

POTAGE AUX HB8RBFSAU TAPIOCA-BOOILLON BOUDIBK
Cl QUILLES 1B PorS-UN
PIGEONS AUSAI'TFRNBS
CARRE DE VEAU A LA B-tOCHS
CONCOMBRES Farcis
CERISES JI BILE

FILETS DE MAQUEREAU A LA ST-MALO
HARICOT OE MIilUTON
Poulet froid en maTonnaishb
SALADE DE CHO X-FLEURS

TARTE AUX CERISES

o*

POTAGF. OX-TAIL
FILETS UE SOLE CARMEN STLVA
JAMBOS AU MAI EKE, AUX Bi-INAEDS
CHaud-fkoid de Caneton
SALADE DE LEGUMES
MELON &s OOUFOTS
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jYtoules a la jYTanrjiére

'k& au bord de la mer, tout le

moude sait cela, qu’on trouve

le indios facilement a s'appro-
visionner de poisson; et dans les « pe-
tits trous pas chers» dépourvus de mar-
ché quotidien, il faut souvent, les jours
inaigres, se contenter des moules qu'on
a été pechcr soi-indbmc sur les rochers a
marée basse.

Un des plus simples appréts, comme
I'uu des plus classiques, est toujours la
mariniére. Mais ce dont il faut bien se
soit I'apprét. de nettoyer admirablement
les moules. La coquille d’une moule doit
&tre aussi propre, aussi nette, que s'il
s'agissait de manger la coquille méme.

Le nettoyage

Les moules ne doivent pas séjourner
dans leau qui sert a les laver, et on doit
les nettoyer une a une. Ce principe fon-
damental étant posé, voyons ce qu’il
faut faire.

D'abord, comme elles se présentent
généralement par paquets, les détacher
une a une el bien détacher les fils,
puis les plonger dans une grande ter-
rine ou baquet quelconque plein d’eau
frafche, el immédiatement les brasser
xiolemmenl pendant une minute, pas
davantage, pour les débarrasser de la
vase ou des herbes non adhérentes, puis
les enlever tout de suite et les mettre a
sec dans une autre terrine.

Avec un petit couteau, grattez-les soi-
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gneusement. Mais auparavant appuyez
sur chaque moule en la serrant entre
le pouce et les doigts pour essayer de
faire glisser les deux coquilles I’une
contre l'autre ; ceci afin de s’assurer
qu’au lieu d’un animal, les coquilles ne
contiennent pas de la vase, car si la
moule est vaseuse, les coquilles glissent
et se détachent. Et, également avant de
commencer a gratter chaque moule,
donnez dessus un coup avec le manche
du couteau pour vous assurer qu’elle
ne sonne pas «sourd » el par consé-
quent est tres vivante.

Des que les coquilles baillent, si peu
que ce soit, cognez dessus avec le cou-
teau; si, a ce choc, les coquilles ne se re
joignent pas, c'est que la moule est
morte, et il faut la jeter.

Quand toutes les moules sont parfaite-
ment propres, reineltez les dans un ba-
quet d’eau fraiche, ou vous les brassez
vivement, et cela 5 ou 0 fois, en chan-
geant I'eau chaiiue fois. Mais pour chan-
ger cette eau, il ne faut pas renverser
la terrine en y laissant les moules, car le
sable y resterait au fond. 11 faut, chaque
fois, enlever les moules par poignées
pour les transporter dans une autre ter-
rine. Ce n’est que lorsque la derniere
eau ouU l'on a laissé les moules,est abso-
lument propre, sans trace de sable, qu’on
peut les faire cuire.

La cuisson

Prenez une casserole de grande di-
mension par rapport a la quantité des
moules ; et pour 2 litres de moules en-
viron, mettez-y un oignon moyen coupé
en fines rondelles. 3 ou 4 tiges de per-
sil, le quart ou la moitié d’une feuille
de laurier, un brin de thym, 4ou 5bou-
les de poivre concassées, | décilitre —
soit un demi-\erre ordinaire a peu pres



LE POT-AU-FEU

— de vin blanc. Couvrez hermétique-
ment la casserole et posez sur un bon
feu vif. Relirez la casserole du feu au
premier symptome d’ébullition qui se
manifeste par un échappement de vapeur.
Laissez bieu couvert, hors du feu pen-
danl 1/4 d’heure.

Enlevez a chaque moule une de ses
coquilles, et ce faisant, gardez les mains
au dessus de la casserole pour ne rien
perdre de leur eau. Meltez chaque co-
quille pleine dans le plat de service,
creux, rond, el chauffé al’avance. Cou-
vrez avec une assiette et tenez au
cliaud.

Passez I’eau de cuisson des moules au-
dessus d’une petite casserole, a travers
un tamis tres lin, ou un petit linge, et
avec précaution, en inclinant la casse
r6le doucement pour ne pas entrainer
le dépdt du fond. Faites alors bouillir,
sans couvrir, I’eau des moules, a grand
feu, jusqu'a ce qu'elle ait réduit pour
qu il n’en reste plus a peu prés que le
quart seulement,

luilecez la casserole du feu : mettez
dans ce qui reste de I'eau de cuisson, un
gros morceau de beurre frais divisé en
petits morceaux pour qu'il fonde mieux.
Pour 1 litres de moules, il faut de 73 a
KIU gr, de beurre. Ajoutez en méme
temps un peu de persil haché.  \gilez
doucement la casserole pour achever de
faire tondre el d'amalgamer le beurre,
toujours hors du Jeu, le beurre ne de-
vant pas cuire, versez sur les moules, et
servez.

J.es moules, ainsi préparées, sont irré-
prochables, sans le moindre gravier ou

sable. En les sautant dans leur assaison-
nement, ou effrite toujours quelque peu
du bord dis coquilles, qui est iris
friable

A. CoLOMBii-:.
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Gelée de Groseilles

RECETTE ALSACIENNP:

gelée de groseilles, préparée
de celte facon, a un godt déli-
Icieux de fruit frais, et elle se
conserve admirablement bien pendant
plus d'un an, tout en ayant une consis-
tance moins ferme que celle des gelées
cuites par un autre procédé. Xous I’a-
vons expéi‘imentée deux années de suite,
et avec la méme satisfaction.
Voici le résumé des opérations :
ff Egrener les gi'oseilles aoec une
fourchette. Verser au fond de la bas-
sine un ceri'e d'eau. Y mettrepai'cou-
ches alternées les groseilles avec poids
égal de sucre en poudre, sans écraser
les groseilles. Termine/- par une cou-
che de sue/-e. Mettre sur feu tres r;7.
Laisser lejus et I’écume se répal/idre en
gros bouillons sur le dessus de la bas-
sine, MJ'ois ou au plus 4 fois, si la gro-
seille n'était pas trés sucrée. Enlever
la bassine duJeu et/netti'e soncontenu
tout enlie/'sur un tamis, sans presser;
il coule un joli jus clair qu'on peul
alors mettre en pots. »

I'ne bonne pratique consiste a em-
ployer moitié de groseilles blanches, tou-
jours plus douces que les rouges.

Rappelons aussi que les gelées, confi-
tures, etc., gagnent toujours a étre pré-
parées par quantités relativement peti
tes, el qu’il est bon de ne point dépasser
pour cette gelée un total de 12 livres, en
y comprenant le sucre.

(,'est du sucre en poudre semoule, et
non du sucre en poudre glace, qu’il faut
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prendre. Le sucre en poudre semoule
est du sucre ordinaire, écrasé, pulvérisé
tres fin. mais pas aussi fin que le sucre
glace qui ressemble a de la farine pour la
finesse. On peut soi-méme écraser et ré-
duire en poudre le sucré nécessaire.

Ne pas prendre du sucre cristallisé
qui ne fondrait pas assez rapidement,
une condition essentielle étant de mener
toute I’opération tres vivement.

Il faut un feu trés vif, tres soutenu,
chauffant bien tout lefond de la bas-
sine, de fagon a provoquer rapidement
une ébullition générale. Pour 3 kilos de
groseilles, et méme quantité de sucre,
compter que I%¢bullition doit se mani-
fester au bout de 10 a I'2 minutes. Jus-

que la, il n’y a rien a toucher dans la
bassine. L’cume monte d'abord lout
autour du bord, et se répand sur la

couche de sucre, en aflluant vers le cen-
tre. Dés que I’écume s’est ainsi étalée en
bouillonnant et en montant sur toutela
surface de la bassine, on pousse la bas-
sinehors du feu. pour faireretomber tout
de suite [I1’6bullition; c’est donc une
fois que le bouillon s’est produit; puis,
immédiatement, on raméne la bassine
sur le feu et, de nouveau, l'écume re-
commence & monter, et le gros bouillon-
nement s’tend une seconde fois sur
toute la surface ; on retire encore ; soit
2 bouillons. Et ainsi de suite, jusqu’a la
3 ou 4* fois. Il n’est possible de con-
troler le nombre de «bouillons », on le
comprend, qu’en retirant la bassine du
feu chaque fois que I%%cume est montée
en bouillonnant fortement, pour qu’elle
puisse retomber.

L’6cume se condense a chaque retom-
bée, etelle forme un dépdt qui flotte au
centre de la bassine; ce n’est point la
peine de I’enlever. La premiere fois ce
dépdt est plus volumineux, mais a la
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quatrieme, il en reste si peu qu’on ne
songe pas a l’enlever, et toute la cuisson
peut s’effectuer sans qu’on ait a faire
usage de I’¢cumoire: il n'y a qu’a im-
primer de temps en temps un mouve
ment giratoire a la bassine en la prenant
par les deux anses et en la faisant ainsi
tourner de droite a gauche et de gauche
a droite sans lenlever du feu. pours’as-
surer que rien ne prend au fond,

Quand on verse sur le tamis, le jus
coule presque tout a la fois; en quel-
ques minutes, lout est rendu. Ce jus, eu
somme, estdéja sorti des groseilles dans
la bassine; les grains n’en peuvent plus
rendre gueére, ils sont tout ridésetcomme
confils, sur le tarais.

Ne jamais presser ensuite les groseilles
sur le tamis, car la trés, trés petite pro-
portion de jus qu elles pourraient en-
core donner peut étre, serait trouble et
gaterait absolument la limpidité de la
gelée.

Il n’y a plus qu'a mettre dans des pots,
dés que la chaleur de la gelée est tom-
bée, et a couvrir comme d’habitude. Ne
point sétonner si la gelée reste assez
coulante, mais d'une consistance uni-
forme, sans caillots. Tenir les pots dans
un endroit parfaitement sec, comme tou-
tes les confitures en général.

Ne pointoublier que dans les cuissons
de fruits rouges, il faut éviter I’'usage de
tout ustensile étamé, qui fait tournerau
violacé lateinte rouge: par conséquent,
il faut : bassine en cuivre non étamé,
tamis de crin, et. pour verser la gelée
dans les pots, louche d'argent ou argen-
tée.

On peut employer
moins

Observation. —
néanmoins du sucre cristallisé,
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colteux, et qui sucre davantage, a con-
dition d'organiser les choses d’avance.

On disposera donc dans une terrine
les couches de sucre et de groseille suc-
cessivement jusqu’en haut, et I’'on ar-
rosera la partie supérieure avec le verre
d’eau, au lieu de la mettre au fond ;
I’eau en coulant fait fondre le sucre sur
son passage. Laisser ainsi une demi-
heure environ. On peut méme préparer
ceci la veille. Il n'y a plus, pour faire
cuire, qu'a glisser le tout en bloc dans

la bassine.

La wvieille Catherine.

Pour couvrir les pofs de confiture

Cette facon supprime la ficelle de
fermeture, elle est tout aussi hermé-
tiqgue et sa netteté est d'un bien plus

agréable aspect.

Passer des blancs d'eeuf cru a travers
une étamine, en tordant,au-dessus d'une
assiette : ceci afin de les délayer promp-
tement sans les battre.

Couper du papier blanc ordinaire, dit
papier écolier, eu carrés proportionnés
a la grandeur des pots, le papier dépas-
sant tout au plus les bords d’un centi-
metre.

Aligner les pots par rangs de hauteur.
Tremper trés légérement un seul coté
du papier dans le blanc d'ceuf, en effleu-
rant seulement I'assiette, et poser le coté
humide sur les pots. Quand toute une
rangée est couverte, pour fixer les pa
piers taudis qu’ils sechent, on pose sur
la rangée de pots une planchelle longue
ijui appuie doucement sur les papiers et
lesempéche de gondoler.

Quand tout est sec, avec des ciseaux
oncoupetout ce qui dépasse du papier,a
ras du bord des pots.
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Comment on tue,
on plum e,

on vide un poulet

Quand une cuisiniere n’a pas été élevée dans
une ferme, ou, toute jeune, elle s'estaccoutu-
méea tuer lespoulets,elle risque fort,plustard,
de plonger la maisonnée dans une détresse
dont I’épisode suivant est un exemple. Une
propriété isolée a la campagne; trois solide»
inattendus vers I'heure
au menu

convives survenant
du déjeuner. Nécessité d’ajouter
un poulet sauté qu'on va quérir vivant, a
la basse-cour... et personne pour tuer le
poulet! Le jardinier est en course a la ville.
La jardiniere malade dans son lit. La cui-
siniere déclare que jamais elle n’aura le
courage de tuer une pauvre béte innocente;
que, du reste, dans son pays, quand sa mere
tuait un poulet, elle allait se cacher pendant
ce temps-lal La femme de chambre s’est sau-
vée toute frissonnante. Le petitvalet de cham-
bre ne demande pas mieux de montrer son
héroisme, mais il ignore absolument comment
il faut s’y prendre, et il réclame le revolver
de Monsieur pour mettre le pouleta mort!
L’opération est-elle donc si difficile et si bar-
bare r Point, si vous vous y prenez convena-
blement, avec le sang-froid nécessaire, nous
diront les personnes expérimentées. Et voici
ce qu’il faut faire. Supprimer d’abord la sensi-
bilité de I'animal, ce que négligent presque
les campagnards habitués, cela se
a envisager tout autrement cette
Non-seulement la suppression de
enhardit I’opérateur, mais
liberté de ses mouve-

toujours
congoit,
question.
cette sensibilité
encore elle assure la
ments parla suite.

Pour tuer le poulet.

Se munir d’un instrument dit confondant,
quelconque; manche de gros couteau, rouleau
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a patisserie, trique, blche, etc. Prendre le pou-
let; lui ramener les ailes sur le dos en les
croisant, et les saisir de la main gauche : ceci
pour paralyser ses mouvements. Le tenir ainsi
au bout du bras étendu et lui asséner sur la
téte un coup sec qui l’étourdit. Faire faire demi-
tour a la téte qu’on prend dans la main qui
tient déja les ailes — et sans lacher ces der-
nieres — en sorte que la téte soit renversée et
que le dessous du cou s’offre facilement ainsi
au couteau. Immédiatement ensuite se placer
prés d'une table sur laquelle est une assiette
destinée a recevoir le sang du poulet. Avec un
grand couteau bien affilé on pratique une inci-
sion jusqu’a I’os du cou, au bas du bec.

Pour cela on appuie la lame du couteau prise
presqu'au talon, c’est-a-dire présdu manche, et
on la fait glisser de toute salongueur sur I’en-
taille. a la fagcon d'un coup d’archet, et en
appuyant bien. Laisser alors couler le sang du
poulet, en tenant sa téte renversée, jusqu’a la
derniére goutte. C’est I’affaire de 3ou 4 minu-
tes.

Ne point s’¢mouvoir des quelques mouve-
ments causés par la contraction des nerfs et
des muscles de I’animal qui, en réalité ne
souffre pas, ayant été insensibilisé par le coup
qu’il a recu sur la téte. Ne pas laisser refroidir
12poulet pour le plumer. C’est uneopération
qu'on pratique bien plus aisément tandis qu’il
est encore chaud.

Pour plumer le poulet

On peut le plumer tel quel. Mais si I’on est
pressé de le mettre a cuire, on le trempe préa-
lablement dans I'eau bouillante en le tenant
par les pattes et en ne I'y laissant qu’une
demi-minute, ce qui facilite I’arrachement des
plumes au point qu’en les touchant elles
tombent presque toutes seules ; et, de plus,
la chair d’une volaille ainsi échaudée est plus
tendre. Mais, par contre, il faut bien se gar-
der de ce procédé dans les cas ou un poulet
devrait étre conservé un certain temps avant
de le faire cuire, car sa décomposition serait
beaucoup plus rapide. Ebouillanté eu non, la
facon de plumer Un poulet est toujours k

méme; on tire les plumes par petites pincées
pour les arracher.

Une observation a propos des poulets qu’on
achéte chez les marchands de volaille des villes:
les poulets, bien que généralement vendus
tout plumés, ont encore les grandes plumes
des ailes. On arrache en ce cas ces plumes une
aune;'puis on trempe les ailerons a l’au
bouillante afin d’enlexer plus facilement les
petites plumes par pincées.

Il s’agit maintenant d’enlever la peau grise
des pattes. Au lieu de les griller sur le feu, ce
qui sent trés mauvais et les décharné, il faut
les tremper une demi-minute dans I’eau bouil-
lante ; puis s’envelopper la main droite d’un
torchon, prendre I’'une aprés l’autre les pattes
dans cette main en tirant vers soi (voir cro-
quis J] et la peau s’enlé\e comme un gant
qu’on retourne.

1 faut alors flamber le poulet, pour sup-
primer les poils longs qui. de ci, de 1a, par-

Croqcis |

sement sa peau. Présenter successivement, et
avec rapidité, toutes les parties de la téte au-
dessus d’alcoolenflammé ou degaz allumé. Sur
du papier ou de la paille allumés, la béte prend
une odeur de fumée qui disparait mal a la
cuisson.

Pour vider le poulet

Ici une parenthése s'impose, afin d’expliquer
pourquoi la méthode que nous indiquons n’est
pas celle qui est usitée par les marchands. Les
poulets tout plumés et vidés qu’on Vend dans
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le commerce, sont vidés par une incision laté-
rale pratiquée le long du corps, sous la cuisse.
Cette maniere permet au marchand de recons-
tituer le poulet avec plus « d’eil ». mais la
netteté intérieure n’en est pas aussi certaine.
Dans les cuisines des bons restaurants comme
dans celles des grandes maisons privées ou le

Croquis Il

poulet n'a pas besoin d'étre exposé, on s'y
prend différemment, et c’est cette méthode
que nous allons indiquer. Elle est de tous
points préférable a l'autre, notamment quand
il s’agit de farcir la béte, qui, par I'ouverture
latérale, laisserait échapper sa farce; et pour
trousser un poulet, la
cuisse de I’animal s'en-
foncerait aussi dans cette
cavité. 11 faut donc pro-
céderde lafagonsuivante :

Poser le poulet sur le

ventre, sur la table.
Prendre la téte de la main
gauche. Avec wun bon

couteau de moyennegran-
deur, fendre la peau du
cou dans toute sa lon-
gueur, en pratiquant, cette
incision sut le dessus
du cou. Etl’on garde jus-
qu'au itwm.ent cette peau
du cou (Klhéxente a la téte
— . bien que celle-ci soit, par la suite, tran-
chée, A~ afin de se ménager plus de prise
pendaafcqu'ott nd.e le poulet.

Avec le pouce et l'index de la main gauche
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dégager le cou de sa peau, de la fegon figu-
rée au croquis I1.

Tirer sur le boyau et sur le jabot, lentement,
pour éviter de crever ce dernier; on amene
ainsi a la fois le jabot — représenté par une
sorte de poche plus ou moins gonflée par dela
nourriture non digeree — et l'artere carotide

qui d l'air d'un morceau de
gros macaroni ; Vvoir cro-
quis 111 :

(Quand tout ce paquet est

dégagé, mais encore adhérent,
d'un coup de couteau donné
a la hauteur du bec, trancher
le conduit du jabot et I’extré-
mité de l’artére carotide a leur
extrémité supérieure, c'est-a-
dire presdu bec. Duméme coup,
séparer aussi la peau du cou a
I’endroit ou elle adhére encore
tete. Tout ce paquet
poumons. au gésier et

a la
étant relié aux
aux intestins, pour expulser ces différentes
parties on opere ainsi enfoncer I'in-
dex dans l’ouverture d’ou sort le paquet du
jabot, et, avec le doigt qui suit la colonne ver-

tébrale, détacher poumons et boyaux a I’in-

CfioQUIB ZIX

térieur de la béte ; une inflexion du doigt bien

appuyée sur la carcasse intérieure y suffit.
Observation. — Lorsqu'on vide un poulet

acheté tué, chez les marchands, il faul savoir
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que I’'animal a pu avoir les reins et l’estomac
écrasés d’un coup de batte a aplatir; ceci pour
lui donner ainsi plus d aliure. On doit, en ce
cas, lorsqu'on enfonce I'index selon le Cro-
quis 1V, dans I’intérieur de la béte, manceu-
Vrer avec précaution, parce que ies os étant
brisés, risquent de déchirer le doigt au pas-
sage.
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On n'a plus ensuite qua prendre avec les
doigts ce gésier pour I'enlever completement,
tirant a sa suite les intestins et le foie, et suc-
cessivement sortent par la méme voie infé-
rieure le paquet du jabot, de I’artére caro-
tide, etc-, déjadégagés par le haut.

On adonc ace moment, posé sur la table
tout ce qui constitue la vidange de I’animal. De

Croquis IV

Retourner alors le poulet, en le posant sur
le dos, le ventre en I’air, latéte vers la droite.
Avecunboncouteau, raserl'orifice anal, de fagon
a en retirer une rondelle, figurant une bague ;
ceci alin non-seulement d’élargir l'ouverture
par ou ressortira tout ce qu’on nomme la vi-
dange, mais encore pour supprimer cette par-
tie qui n’est pas délicate.

Croqcis V

Appuyer sur le bas du bréchet, avec le

pouce et I’index, pour faire sortir le gésier qui
s'expulse ainsi de lui-méme. Cioquts V.

cette vidange on ne garde que le foie et le

gésier, si c est une poule; si c’est un coq on
garde enplusles rognons, auxquels, plus tard,
on ajoute la créte.

Au foie, Hfaut immédiatementsupprimer
la vésicule biliaire oupoche a fiel ; c’est une
petite vessie bleue dont on se débarrasse d'un
coup de couteau, en prenant grand soin de ne
pas la crever. Si, par malchance elle avait
crevé et atteint le foie, mieux vaut jeter ce
dernier,

M~« Bhlin.
MWATMTLK T.Tit. .TITAE»4; " » E4AHMMWi4"
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LE CHEZ SOl

En cette saison de villégiature a outrance le « chez
soi » est un peu partout ou on plante sa tente et
les gites de passige ne manquent pas de charme
quand une femme élégante sait mettre son godt, sa
note personnelle, dans Us moindres détails de ce
Mais si I'on peut voyager avec une
foule de bibelots aimés qui donnent un peu de I'in-

cadre banal.

timité du « home » aux chambres d’'hotel, aux
villas que I'on occupe momentanément, il n'est pas
possible par contre de pérégrincr avec ses fournis-
seurs habituels. Or il n'en est pas dont I'absence
vous privera davantage que Desfossé, le si intelli-
gent artiste sachant deviner exactement la coiffure
qui vous rend plus fine ef plusjoiie.

Contraiiemenl a la plupart de ses confréres qui
croient de leur devoir d'édifier sur votre téte des
pyramides solennelles, des ondulations raides et
guindées qui vous durcissent la physionomie et
vous rendent méconnaissable,il a le secret de mettre
en valeur tout ce qui vous rend plus séduisante, et
cela tout simplement avec des ondulations larges et
molles, des bouffants gentils et mutins. 1l les fait
aussi en charm.ints postiches indéfrisables que vous
n'aurez qu’'a poser sur votre front ce qui vous per-

mettra de vous affranchir des coiffeurs de hasard.

Frange Parisienne
Deifosse, 2/, rue Lavoisier (prés Saint-Augusiin).

Si le confort laisse un peu a désirer dans les
villes d'eaux et de bains de mer, on est bien dé-
dommagé par les distractions, la vie mondaine du
dehors. Quel assaut de luxe et de toilettes, sur la
plage, au Casino, dans le parc qui avoisine les
sources !

Dans ces milieux élégants voulez-vous « un luvau»
comme on dit en Bourse, pour étre bien mise ;
N'oubliez pas de vous munir d'une toilette de tuile
blanc ou noir brodé de perles et de palllettei dont
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vaus varierez a I'infini les transparents ; blanc, ciel,
mauve, mais, rose, rouge ou pervenche, et vous
semblerez toujours avoir du nouveau.

Cette robe mi-confectionnée, vous I'aurez au prix
de gros en la demandant,au nom de notre iournal, a
M, L. Robert, «.rue Mulet, a Lyon, le méme grand
et aimable fabricant qui offre en prime une garni-
ture (Toinhielh en denuUe !...

A ce propos permettez-moi de vous rappeler,
mesdames, a quelles facilescondilions vous pourriez
obtenir ce superbe cadeau;

I®Acheter o douzaines de voilettes a 6 fr. 40 la
douzaine, — ce qui est pour rien quand on sait la
beauté er la solidité de ces voilettes ;

2Z®Joindre le prix a lacommande, soit un mandat
de 38 fr. 40 ;

3* Les faire expédier a une seule adresse ;

4" Valable jusqu’a fin d'aodt.

A ce compte-la tout le monde voudrait s’inscrire
pour avoir une charmante ombrelle de dentelle qui
durera des années, Si on n'en fait pas usage pour
soi on peut I'offrircomme cadeau.

Mais cette jolie ombrelle qui nimbera délicate-
ment votre teint, ne préservera pas vos menottes de
lI'air vif des rayons du soleil... leur finesse, leur
blancheur seraient sGirement compromises si vous
n’aviez soin de les adoucir, de les assouplir,en met-
tant chaque soirde la Pate des Prélats, en vous sa-
vonnant, toutes les fois que vous éprouvez lebesoin de
les laver, avec le Savon des Prélats, si mousseux, si
onctueux. Ces produits précieux ont une illustre
origine ; iis furent inventés par le moine Don dcl
Giorno, érudit chimiste de I'époque, pour embellir
les mains du Pape Léon X, La Parfumerie Exo-
tique 35, rue du 4-Septembre, en a recueilli la
recette fameuse, et les prépare avec des soins minu-
tieux, c'est la que vous vous procurerez ce savon a
2fr. 50 le pain, plus o fr. 50 pour le port ; 'a Pate
des Prélats est de 5 fr. le pot ; 5 fr. 50 expédiée
franco,

Puisque nous sommes en plein domaine de la
parfumerie, je tiens a vous annoncer, mesdames.

A 1TOS ZIEOTItZOES dont !a peau fine et délicate se
erce ou se crevasse, nous conseillons I'’emploi de la
lycé/ /fle savonneuse tfe L.T.P/ver.Celte préparation

rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.

Parfuierii L>T. PIVER,10,Boal*da Strasbourg,Perla,
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qu'a la liste déja si remarquable de ses produits,
la maison Fautier-Bossé vient d ajouter une série
d’articlesabasedcRhodolia (lajoubarbe roseouRodo-
lia est originaire des hautes montagnes, ou elle
croit en abondance ; elle est employée en méde-
cine pour effacer les impuretés du teint).Parmi cette
série Compléete nous remarquons la Pate au Rhodo-
lia indispensable pour les mains qu’elle blanchit,
adoucit et affine. La Pate au Rhodolia est composée
d'aprés une tres ancienne formule ; son efficacité
et aussi l'agrément de son emploi la rendent de
beaucoup supérieure a certains composés récents et
quelconques décorés de mots pompeux, qui pul-
lulent en ce moment et dont chaque journée voit
de nouvellesécloLions,

M. Fauticr-Bossé envoie gratuitement sa méthode
de toilette sur demande adressée, 14 rue Séguier,
Paris (V)', tyléph. 126.86). Les produits de cette
maison sont d'ailleurs en vente dans tous les maga-

sins de parfumerie.
Fétichette.

CORRESPONDANCE

Cela ne vaut

Comtesse de G., Angers. —
srement pas les cafés exquis que vous fournirait
M. Colson qui est un importateur direct, et vous
paieriez chez lui moitié moins cher, il a sa maison
de gros, il, rue Saint-Denis. Demandez-lui de vous
fournir & titre d'essai un ballotm de 3, 5 ou 10 kilos
en fixant le prix que vous voulez mettre, soit 1fr. 80
ou a fr. 20 la livre en cafés verts extra ; soit a
2 fr. 20 ou 1 fr. 80 en cafés torréfiés, ces mémes
qualités supérieures.

Odette de J , Nantes, — Uh loui. c'est affreux
d'avoir Li figure si rouge et si brillante par suite de
la transpiration. Ayez donc toujours sur vous dans
votre gant une petite houpette a poudre de riz im-
prégée du frais Duvet de Ninon. Vous trouverez ce
genre spécial de houpette renfermée dans un petit
semblant de mouchoir de soie coulissé, ainsi que le
Duvet, a la Parfumerie Ninon, 31, rue du 4-Sep-

tembrc (Poudre de riz 3tr. 75; franco, 4 fr. 25).
COURRIER
p. L. — Vous aurez sans doute dans le prochain

numéro toute satisfaction a ce sujet, I'article détaillé
et spécialement consacré a cette recette n'ayant pas
trouvé place cette fois encore.

Le Gérant - A. DBSBOIB

LE POT AU'FEU

IF' de B.,, me Lamennais. — La recette est
parfaite, il n'y a rien ay changer, qu’a observer
exacicmnU tout ce qui est dit et la réussite de ce
gateau sera toute simple; vous ne nous dites point,du
reste, en quoi vous letrouvez manqué.

L. B. — RoUenville — Le nom depudding est
générique, et s'applique,en anglais, a toute une série
d’entremets; un livre de simplecuisineanglaise con-
tient 75 recettes au moins de puddings différents :
pudding au pain, pudding au riz, pudding ala se-
pudding aux fruits, pudding de Noél, — ou
etc., etc. Par consé-

moule,
Christraas plum pudding, —
quent, la désignation de « pudding anglais
des plus vagues. — La bouillie d'avoine ou oat
meal porridge des Ecossais se prépare avec de la
farine d’avoine dont trois qualités sont vendues ;
la qualité grossiére demande une cuisson plus pro-
longée ; il y a aussi plusieurs facons de faire le por-
ridge, mais la plus usuelle consiste a faire bouillir
de l'eau salée, et a y laisser tomber la farine
«n pluie, d'une main, Jtandis que de
remue constamment avec une cuiller, Quand le tout
est arrivé au point d'une bouillie compacte, laisser
mijoter au coin du feu de 30 a 30 minutes, A table,
chaque convive assaisonne a sa guise avec du lait
froid ou de la creme, du sel ou du sucre. Environ
I liire d'eau pour aoo gr, de farine.

Hoaécourt. — Voyez les articles sur I'entretien
de l'argenterie parus en 1002. — Vous avez une
formule d’encaustique a I’eau, trés bonne pour
parquets, dans lI'année 1002 également.

Beaumain. — Pour réussir vraiment ce plat en

» est

I'autre, on

en apparence si simple, des indications minutieuses
sont nécessaires, qui ne peuvent étre résumées
dans ce courrier ; mais nous les avons notées pour
en taire le sujet d’un article.

Bel-Air, Cher, — Si toutes les prescriptions in-
diquées ont été suivies avec la minutie la plus ri-
goureuse, ces accidents ne «e produisentjamais. Ou
le bouchage est défectueux, peut-étre par le fait de U
qualité inférieure des bouchons, ou I'ébuilition a été
mal entretenue.

Bois d'Ambérac. —
confitures de fraises a paru en 1806. On fait cuire
d’abord le sucre au boulé, et I'on y plonge les
fraises, pour ne laisser donner ensuite que quelques
bouillons.

Une excellente formule de

Menace seul avec 2 domestiques femmes cherche
pour environ deux mois installation meublée
avec jardin ombragé, ajo ou 40 minutes de Paris
gares St-Lazare, Invalides, Orsay, Eciire R B ¢
Pot-au-Feu, 14, r. Duphot, Paris. v
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