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A L A  B R I A R D E

I ECI co n s t i tu e  u n  très bon  entre- 
Im ets  fro id  d o n t  la p répa ra t ion  
1 n 'offre r ien  de co m pliqué ,  s u r ­

to u t  p o u r  les pe rso n n es  ayan t  dé jà  fait 
qu e lq u e fo is  de sim ples  tartes.

ü n  ne  d iscu te  pas p lu s  des g o û ts  que 
des co u leu rs  : cep en d an t  on  p o u r ra i t  
p o se r  en p r in c ip e  que les tro is  q u a r ts  de.s 
gens qui se ré c r ie n t  au  seul m o t de r h u ­
barbe , n 'e n  o n t  p ro b ab lem en t  jam ais 
g o û té  sous sa form e com estib le , ca r  sa 
saveur a ig re le t te  y est to u te  différente 
de celle q u 'i ls  im a g in e n t . . .  Quoi q u ’il en 
so it ,  les p lan ts  de la rh u b a rb e  se son t 
é n o rm é m e n t  m u lt ip l ié s  en  F rance  de 
pu is  que lques  années ,  el dans  beaucoup 
de m énages sa con fi tu re  figure au même 
l i t re  q ue  celle de p ru n e s  ou  de fraises 
p o u r  la réserve d 'h ive r .

Ce flan p e u t  s’ex écu te r  iud jffé rem m eul 
de deux  façons : avec de la crèm e fouet­
tée, qui y a jou te  enco re  u n e  no te  o r ig i ­
na le  d 'u n e  saveur exquise , ou  liien avec 
u n e  crèm e cu ite ,  recouverte  p a r  la gelée 
de groseille , d o n t  la belle  transparence  
ro u g e  p rê te  un  jo li  éclat au  gâteau ; et 
ce tte  seconde façon est excellen te  aussi.

L a rh u b a rb e  com m en ce  o rd in a irem en t  
vers le 25 mai dans  nos c lim ats  d u  cen ­
tre  e t du  n o rd ,  cl n o u s  soinme.s dans  sa 
p le ine  saison ; \ i e n n e  le m ois d 'août,  
ses b ranches  se ro n t  p lu tô t  creuses, e t  il 
faudra  a t ten d re  le d év e loppem en t de 
nouvelles  pousses, au mois de septem bre .

Proportions

F o u r  u n  flan de 8 pe rsonnes  ;
fl pétio les  de rh u b a rb e  qu i ,  feuilles 

supp r im ées ,  p èsen t  en v iro n  700 g r,  à 
750 g r .  Ensuite , com m e o n  n 'u t i l is e  que 
le p ied  et q u e  l ’e x trém ité  est su p p r im ée ,  
ce po ids  tom be à 500 gr. en v iron .

230 g r .  de sucre  en m o rceau x  ou  en 
p o u d re  à vo lon té .

1 cu i l le rée  à café de zeste de c i tron .
2 cu il le rées  de gelée de gro.seilles.
1 cu il le rée  de sucre  en p o u d re ,  p o u r  

n a p p e r  la  surface de la rh u b arb e .
1 décili t .  1/2 de crèm e bien  fraîche 

p o u r  fouetter .
2 cuillerée.s de sucre  en p o u d re  el 

1.'2 cu il le rée  de sucre  vanillé  i p o u r  finir 
l e  flan I.

-N'ota. —  D ans le cas oii l 'o n  ne pour- 
r a il  d isposer de crèm e fo u e llé e , nous  
ind iq u ero n s à la f i n  com m ent on p eu t 
opérer p o u r  la rem placer.

P ou r la  pâte
150 gr. de farine  ;
80 g r .  de b e u r re  ;
5 gr. de  sel ;
0 à 7 centilitres  d ’eau.
( Ce qu i d o n n e  en to u t  300 g r .  de pâte, )

T em ps nécessaire : E tant d o n n é  q u ’il 
faut la isser r e f ro id i r  la rh u b a rb e  d ’a­
b o rd ,  p u is  le flan ensu ite ,  le temps, 
com pté  depuis  l ' in s tan t  de' l 'ép luchage  
de la rh u b a rb e  est de 2 h. 1 Si ou a p ­
p rê te  la rh u b a rb e  à l 'avance , p a r  exem ple  
le m atin  p o u r  le so ir ,  il  fau l  1 h. 3. i 
en  c o m p ta n t  iO m in u te s  p o u r  laisser 
r e f ro id i r  le flan.
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RESUME

Faire la pâte à l'avance. Eplucher, fondre, réduire 

la rhubarbe et la laisser refroidir. Foncer, garnir et 
cuiie le flan. Laisser refroidir. Fouetter la crème et 

finir de garnir le fian.

L a pâte
De to u te  nécessité , i l  fau t  q u ’elle soit 

faite à l 'avance, p o u r  avo ir  le tem ps  de 
reposer .  Ce n ’est q u e  dans  des cas abso 
lu m e n t  pressés q u ’elle est faite e t em­
ployée de su ite ,  parce q u ’a lo rs  elle se re ­
tire  sous le ro u leau  el q u e  son  travail  
est beaucoup  p lu s  difficile. Une h eu re  est 
u n  tem ps n o rm a l  p o u r  la fa ire  reposer, 
m ais  elle p e u t  sans in co n v én ien t ,  b ien  au 
co n tra ire ,  ê tre  faite b ien  p lu s  long tem ps  
à l 'avance  et même la veille.

Tamisez la fa r ine  su r  la tab le , élalez-la 
en  co u ro n n e ,  e t mettez  au  m ilieu  : le 
b e u r re  b ien  ram o ll i ,  le sel et l ’eau.

La q u an t i té  d ’eau in d iq u ée  fa it  4 c u i l ­
lerées à bouche  eu v iro n ,  e l  est jus te  si 
la farine  est de bonne  qualité .

D étrem pez du  b o u t  des do ig ts ,  en in  
c o rp o ra n t  pe t i t  à p e t i t  la  farine  avec le 
b e u r re  et l ’eau, et pétrissez en su i te  de 
façon à n e  faire q u ’u ne  masse du  tou t. 
Placez cette masse devan t v o u s e t  » fraisez- 
la )) d e u x  f o i s ,  o p é ra t io n  q u i consiste  à 
écraser la pâte sous la p a u m e  de  la  m ain  
en  la p oussan t  devant soi p a r  petites 
parties , e t  qu i a p o u r  b u t  d ’un if ie r  p a r ­
fa i tem ent les d iv e rs  é lém ents  de la  p à le  
e t de la l i s s e r e n  même tem ps, [('roqu is.) 
La pâte  est « fraisée » u n e  fois, quand

tou te  la masse a glissé a ins i  p eu  à p eu  su r  
la table. .Llors o n  la  ram ène  devant soi 
et on recom m ence, p o u r  la « f ra ise r  ü 
u ne  seconde fois de m êm e façon.

Ilamassez-la f ina lem ent en fo rm e  de 
bou le  e t enveloppez-la  dans u n  pe ti t  
l inge , ou  b ien  enferm ez-la  e n t re  deux 
assiettes: ceci p o u r  év ite r  le co n tac t  de 
l’a i r  qu i hà le ra i t  la  surface. Tenez au 
frais ju s q u ’au m o m en t  de l ’em ployer .

L a  rhubarbe

Si vous la  p renez  su r  le  p ied  m êm e, 
choisissez to u jo u rs  les pétio les  qu i se 
t ro u v e n t  au cen tre  de  la touffe, e t qu i 
so n t  bordés  de rouge .  Ces pétio les  so n t  
to u jo u rs  p lu s  tendres ,  e t la b o rd u re  
ro u g e  est un  ind ice  q u ’ils so n t  b ien  à 
m a tu r i té .

Si vous achetez la rh u b a rb e ,  guidez 
vous su r  le  m êm e ind ice  p o u r  la m a tu ­
r i té ,  e t  choisissez les pétio les  p a rm i  les 
p lus  petits ,  Coupez-les  en  t ro n ç o n s  de 
20 à 24 cen lim . à p a r t i r  du  p ied ; p lu s  
h a u t  c'est la p a r t ie  d u re  et t ro p  filan­
d reuse  p o u r  ê tre  em ployée, i.es tiges de 
rh u b a rb e  d o iv e n td o n c  ê tre  c o u p é e sa u x  
d eu x  tier.s de le u r  h a u te u r ,  e t ce sont 
ces d eu x  tiers , en p a r ta n t  de la base, qu i 
so n t  utilisables.

Lavez-les d 'ab o rd  à l ’eau fro ide, es­
suyez-les b ien , puis , avec la p o in te  d 'u n  
p e t i t  cou teau , soulevez la  pe ti te  peau  qu i 
y adhère , a insi que les filam ents, et re ­
tirez-les, to u t  com m e si vous  ép luch iez  
des cardons . Quand cela est fait, é m in ­
cez les tiges aussi f inem ent q ue  vous  
p o u rrez  ; p lus  ce sera fait f inem ent et 
p lu s  la cu isson  se fera vite.

Si vous em ployez du  sucre  en  m o r ­
ceaux, mettez-le d issoudre  à l’avance 
dans u ne  pe tite  bassine en  cu iv re ,  ou  
b ien  dans u ne  casserole basse ou  sau to ir ,  
si vous n ’avez pas de bassine, e t hum ec-
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lez-le s im p le m e n t  d 'eau . Il est in u t i le  
d ’en  m e ttre  beaucoup , p u isq u 'i l  faudrait,  
u n  p eu  p lu s  ta rd ,  fa ire  p a r t i r  cette  eau en 
évap o ra t io n ,  e t la  rh u b a rb e  en  c o n t ie n t  
assez p a r  elle môme sans en  a jo u te r  d 'a u ­
t re  q u i  se ra i t  in u t i le .  Je tez  la rh u b a rb e  
ém incée  dans  ce sucre  ; couvrez  heriné- 
t iq u e m e u t  la casserole, e t laissez la r h u ­
barbe  se fondre  to u t  d o ucem en t su r  le 
côté du  feu ; ce qu i dem ande  en v iro n  10 
m inu tes .  Si vous  em ployez du  sucre  en 
p o u d re  d i t  sem oule, mettez le dans la 
casserole avec la  rh u b a rb e ,  faites fondre  
de m êm e, e t tenez b ien  couvert ,  parce 
q u e  la v a p eu r  c o n t r ib u e  beaucoup  à a c ­
t iv e r  la  fonte .

M ise  à  p o in t  de la  rhubarbe. — 
Quand elle est b ien  désagrégée et qu  elle 
fo rm e  com m e u ne  m arm elade , posez la 
casserole su r  u n  feu a rd e n t  et, sa n s la  
q u itte r  une seule seconde  {ce qu i serait 
suffisant p o u r  q u ’elle b rû le  au  fond), re ­
m uez- la  en  a p p u y a n t  b ien  au fond de 
l 'us tens ile  avec la  c u i l le r  de bois, e t  ce, 
ju s q u 'à  ce que to u te  l ’eau de végétation 
é ta n t  évaporée, la rh u b a rb e  soit devenue 
épaisse connue  u n e  m arm elade  de p o m ­
mes. Alors, re t irez  du  fe u ;  a joutez le 
zeste de  c i t ro n  haché  aussi f inem ent que 
possib le , e t débarrassez dans u n e  t e r ­
r in e ,  ou  b ien  étalez cette  m arm elade  su r  
un  p la t ,  en couche  aussi p eu  épaisse que 
possib le , si vous voulez la faire re f ro id ir  
très vite . Dès q u ’e l l e n ’est p lu s  que tiède, 
vous  pouvez fo n cer  le flan.

N o ta .  —  Ne pas o u b l ie r  q u e  le zeste 
de c i t ro n  ne  co m p o r te  r ien  q ue  la  partie  
co lo rée  de l 'écorce qu i dé t ien t  le par  
fu in , e t  que la peau  blanche  est d ’une 
am e r tu m e  in su p p o r ta b le .  11 fa u t  donc  
b ien  r e t i r e r  to u te  cette  peau  b lan ch e  en 
g l issan t  dessous la po in te  d 'u n  pe ti t  
couteau.

P ou r foncer et garnir le  flan

P o u r  le n o m b re  de pe rso n n es  ind iq u é ,  
il fau t  u n  cercle de 2'2 c en tim è tres  de 
d iam ètre ,  leque l  d o i t  ê tre  b e u r ré  i n t é ­
r ie u re m e n t  avec gros com m e u n  hari 
co t  de  b e u r re  que l’o n  y é tale du  bou t  
du  do ig t .  Comme, à m o ins  d ’ê tre  fails 
s u r  com m ande ,  ces cercles n ’o n t  guère  
que 1 cent. 1 2 à 2 cen t ,  de  h a u te u r ,  la 
pâ te  do it  ê tre  m ontée  en crête au  dessus 
des bords  de  un  cen t im è tre  en v iro n ,  ce 
qu i se fait très facilement.

Com m encez p a r  ro u le r  la bou le  de 
pâte  p o u r  lu i a ssu re r  u n e  r o n d e u r  b ien  
égale. P u is  avec le rou leau  étendez-Ia en 
c irco n fé ren ce  de 20  à 27 cen tim è tres  de 
d iam ètre  s u r  7 m illim è tres  d ’épa isseur  
—  .soit d o n c  les 3 / 4  à peu p rè s  d ’uu  
cen t im è tre  d ’épaisseur. R e tournez  le 
ro n d  de pâ te  p o u r  q ue  les traces  de sou 
d u re  laissées p a r  la  b o u le  de pâ te  se 
t ro u v e n t  à l’in té r ie u r  d u  flan. Soulevez 
ensu ite  le ro n d  de pâte  p o u r  le déposer 
su r  le cercle ; faites-le to m b er  to u t  d o u ­
cem en t  dans  le cercle, en l’a p p u y a n t  légè- 
r e m e n t to u t  a u to u r  p o u r  le souder  au c e r ­
cle. Renversez hors  du  cerc le  la pâte qui 
est en  t ro p ,  e t passez le ro u leau  su r  le 
cercle , p o u r  c o u p e r  cet excéden t de pàte. 
Pressez e n t re  les do ig ts  le b o u r re le t  de 
pâ te  qu i s'est fo rm é  to u t  a u to u r ,  de façon 
à faire dépasser  la  pâ te  au -dessus  du 
cercle, ce qu i form e la crête, que vous 
pincez en su i te  p o u r  la  façonner.

Soulevez m a in te n a n t  le tou t ,  pâ te  et 
cercle, p o u r  le  poser  s u r  u n e  to u r t iè re  
ou  p laque  à pâtisserie  ; p iquez  le fond 
avec la  p o in te  d u n  p e t i t  couteau  : ceci 
p o u r  év ite r  les bou rsouflu res  qu i p o u r  
ra ie n t  se p ro d u ire  p e n d a n t  la  c u is ­
son .  Garnissez le au x  deux  tiers  avec la 
r h u b a rb e  app rê tée ,  e t égalisez b ien  celle- 
ci avec le  dos d ’u n e  cu il le r .
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l ia  cuisson

Mettez au fo u r  de b o n n e  ch a leu r  
m oyenne , venan t  s u r to u t  de  l ’â tre ,  c ’est 
à-dire du  bas ; celle q u i  v ien t  de la voûte  
est to u jo u rs  suffisante e t si elle é la i t t r o p  
forte , elle se ra i t  p lu tô t  n u is ib le  q u 'u t i le .  
L ’effet de la ch a leu r  dans  ces sortes  de 
cu isson  do it  to u jo u rs  se p ro d u i r e  de 
bas en hau t ,  t rave rse r  la to u r t iè re  d ’a ­
b o rd ,  p u is  p é n é t re r  la pâ te  p ro g ress i­
vem ent p o u r a s s u r e r  une b o n n e  cuisson. 
Tem ps nécessaire p o u r  c u ire 'le  f a n  : 
3 5  à  4 0  m inu tes.

En so r tan t  le  flan du four, r e t i r e r  le 
cercle , et le poser  d e  flan i s u r  u ne  grille  
o u  un  c layon  en osier ,  p o u r  q u e  l a i r  
puisse  c i rc u le r  dessous. S 'il  é ta i t  posé à 
m êm e su r  un  p la t  ou  u ne  to u r t iè re ,  la 
v a p eu r  s’ac c u m u le ra i t  dessous et ram ol 
t i ra i t  la pâte. L a isser  re fro id ir  rom pU - 
tem eni.

P our flnir le  ilan

L a  groseille. —  P e n d a n t  q ue  le llan 
re f ro id i t ,  p renez  dans  u n e  pe t i te  casse­
ro le  la  gelée de  groseille  (2 cuillerées! 
e t le sucre  (1 cuillerée)  ; e t  faites cu ire  
en  re m u a n t  avec u ne  pe tite  c u i l le r  de 
bois, p e n d a n t  2 ou  3 m inu tes .  A ussitô t 
que le flan est b ien  r e f ro id i ,  étalez cette 
groseille  su r  la rh u b a rb e ,  en  couche 
b ien  u n i fo rm e , e t  en  vous se rvan t  p o u r  
cela d ’u n  p inceau .

L a  crèm e. —  Versez-la dans  u n  sala­
d ie r ,  e t fouettez-la  d o u cem en t  ju squ 'à  
ce qu  elle so it devenue fe rm e  au po in t  
de  te n i r  e n t re  les b ranches  du  fouet, 
com m e des b lancs  p r is  en  neige . Faites 
to m b er  dedans, en  p lu ie ,  le sucre  en 
p o u d re  et le  sucre  van il lé ,  e t mélangez 
b ien .R e l i rez -en  la  va leu r  de d eu x  bonnes  
cuillerées à bouche, dans  u u  c o rn e t  en 
fo r t  p a p ie r  ou  dans u ne  poche  en  toile

m u n ie  d ’u ne  pe t i te  do u i l le  cannelée.Ceci 
p o u r  d é c o re r l a  surface du  flan, si vous 
voulez le décorer .  Ce déco r  n 'e s t  pas 
ind ispensable ,  m ais i l  d o n n e  bonne  
façon.

Prenez  le reste  de la  c rèm e avec une 
c u i l le r  e l étalez-la dans  le flan, lissez 
h ieu  la  su rface  avec la lame d ’u n  cou ­
teau, e t tracez dessus te l  décor  q u i  vous 
p la ira ,  so it rosace, q u ad r i l lé ,  p o in ti l lé ,  
etc.

Sans a u c u n  in c o n v é n ie n t ,v o u s  pouvez 
g a rn i r  le flan avec la crèm e u ne  h eu re  à 
l’avance et le t e n i r  au frais.

L e  flan sa n s  c r è m e  fo u e t té e

Dan.s le cas où  vou.s n auriez  pas de 
crèm e à vo tre  d isposit ion , vous  pouvez 
faire  le Ban de cette  façon ;

1® Q uand  la rh u b a rb e  est cu ite  et à 
re f ro id ir ,  p renez  dans  u n e  pe tite  casse 
rô le .  1 b o n n e  cu il le rée  1/2 de sucre  en 
p o u d re ,  1 cuillerée de farine  (20 g r . )  e t  
2 jau n es  d ’œufs.M élangez et trava il lez  le 
to u t  un  in s tan t  avec u n e  c u i l le r  de bois 
ho rs  du  feu, pu isdélayez  avec 2 décil. 1/2 
de la it  chaud  dans  leque l  vous aurez 
fait in fu se r  à l 'avance le tie rs  d 'u n e  
gousse de van il le .  R em uez s u r  le feu ju s ­
q u 'à  ce q ue  l 'é b u l l i t io n  se p ro n o n ce  
bien  et cuisez m êm e enco re  p e n d a n t  
une m in u te  sans cesser de to u rn e r .  
A joutez  en d e rn ie r  l ieu , et hors d u  f e u  
gros com m e u ne  belle  n o ix  de beu rre ,  
e t ayez so in  de r e m u e r  cette  c rèm e de 
tem ps  en tem ps  p o u r  q u ’i l  ne  se form e 
pas u n e  peau  à la  surface. Il n 'e s t  pas 
nécessaire  q u ’elle soit com plè tem en t 
fro ide  q u an d  elle est m ise dans  le flan ;

2® Foncez le flan com m e il est i n d i ­
q u é  p lu s  h au t  ; garnissez le a u x  deux  
tiers  avec la rh u b a rb e  et  finissez de 
l ’e m p l i r  avec la  c rèm e ci-dessus, sans
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cep en d an t  la  fa ire  a r r iv e r  jus te  au ras 
des b o rd s  de  la  pâte , parce  q u ’e l lep o u r-  
ra i t  d é b o rd e r  p e n d a n t l a  cuisson..Mettez 
au  fo u r  ;

3° Q uand  le flan est cu i t  e t p resq u e  
fro id ,  cuisez la grose ille  avec le sucre  
com m e il est in d iq u é ,  et, avec u n  p in ­
ceau, étalez-la su r  la crèm e en couche 
b ien  u n ifo rm e .

il s 'en su i t  d o n c  q u e ,p a r  cette  m éthode, 
la groseille  form e la couche  supérieure ,  
tandis  que, dans  l 'a u t re ,  elle est d issi­
m ulée  sous la c rèm e fouettée.

P eh rault  J u n i o r .

C A R A F E  A  V IN  L O U IS  XVI

C ^ X J E I T X a . X L a ] É :  9  O r f è v r e  

11, rue des Petifs-Carreaux, 11
PAR IS

L e prochain num éro du P O T -  
A O - F S U  paraîtra le  sam edi 1 8  J u il­
le t  /'troisième Samedi du mois).

B Œ U F  G R I L L E
A L A  T A R T A R E

U TILISA TIO N  DES RESTES

]xE des façons les p lus  expéd i­
tives de p ré sen te r ,  au dé jeuner ,  
le b œ uf  b ou il l i  de la veille, 

n o n  p o in t  com m e u n  reste q u ’i l  faut 
" f in ir  il m ais sous la fo rm e  d 'u n  vrai 
p la t  fo r t  appé tissan t.

P o u r  u ti l ise r  le b œ uf  de cette  façon 
il  fau t  d isposer  d ’u n  m orceau  q u ’on  
puisse  d iv ise r  en  t ranches  ; p a r  consé­
q u e n t  si le b œ uf  est en p lu s ieu rs  petits  
m orceaux ,  ou  si, é tan t t ro p  cu i t ,  il  s ' é ­
m ie tte  sous le  cou teau ,  in u ti le  d 'y  s o n ­
ger. A jo u to n s  q ue  les p ar t ies  d u  bœ ul 
q u i  se p rê te n t  b ien  à cet a p p rê t  sont ; 
la  cu lo tte ,  la  t ra n c h e ,  e t  q u a n d  le  m o r ­
ceau p ro v ie n t  d 'u n  g ro s  bœ uf,les plates 
côtes aussi ; tou tes  p ar t ies  du  reste  q u 'o n  
do it  to u jo u rs  p re n d re  de p ré fé rence  p o u r  
le  pot-au-feu, afin, com m e n o u s  l 'avons  
d i t ,  d ’avo ir  à la  fois  de bon  b o u i l l i  et 
de bon  b o u i l lo n .

L es tranches de bœ uf

Selon  la d isp o s i t io n  de votre  m orceau  
de bœ uf, divisez-le en  carrés  ou  en  re c ­
tangles (carrés  longs, se lon  u n  te rm e  
fo r t  im p ro p re  m ais  expressif) .Tenez ces 
m o rceau x  de l 'épa isseur  d ’u n  c e n t i ­
m è tre  e t dem i, e t du  poids de 100 à 110 
g r .  p o u r  chaq u e  m o rc e a u ;  o n  en com pte  
u n  p a r  personne .

Ayez so in  de les c o u p e r  s u r  le travers  
d u  f d  de  la v iande  ; ceci p o u r  la  façon 
d o n t  se p ré sen te  la bouchée  sous la  dent;  
si, au  co n tra ire ,  les t ranches  é ta ien t 
coupées en  su ivan t  le  fil de la v iande , on

Ayuntamiento de Madrid



l ‘J8 LE POT-AU-FEÜ

a u ra i t  en m angean t  le  bœuf, la sensa tion  
de ficelle que do n n e ,  en cer ta ins  cas, la 
c h a i r  longue  d u  b œ uf  bou il l i .

Commencez p a r  ta r t in e r  s u r  leurs 
d eu x  superficies, pu is  su r  le u r  épais­
s e u r  les t ranches  de b œ u f  avec de  bonne  
m ou ta rde ,  b ru n e  de pré fé rence  ; sau­
p o u d rez  d ’une p incée  de poivre .

Roulez ensu ite  chaque  tran ch e ,  l 'u n e  
après l’a u tre ,  dans  de la ch ap e lu re  fine. 
• \ppuyez la  ch ap e lu re  ensu ite  avec la 
lam e d u n  cou teau ,  p o u r  égaliser  la 
couche  d 'abo rd ,  et la  b ien  fa ire  a d h é re r  
ensu ite ,  de façon q ue  m o u ta rd e  et ch a ­
pe lu re  se c o m b in e n t  à la g r i l lade ,  en 
u ne  c ro û te  légère  qu i enve loppe  les 
m o rceau x  de bœuf. P o u r  o p é re r  p lus  
fac ilem ent,  vous pouvez m êm e ta r ­
t in e r  d 'ab o rd  u n  côté e t l ’épa isseur  de 
chaque  m orceau , ap p u y e r  cette  partie  
m o u ta rd ée  dans la  ch ape lu re ,  e t en  faire 
en su i te  a u tan t  de l 'a u t re  côté.

La ch ap e lu re  q u 'i l  con v ien t  ici d 'e m ­
p lo y er  est faite de c roû tes  de p a in  mises 
à sécher  e t à co lo re r  d o ucem en t au  four. 
Quand ces croû tes  so n t  b ien  dorées , on 
les p i le  ou  ou  les écrase au ro u le a u ,p u is  
on  passe le to u t  au tam is  m é ta ll ique ,  et 
l ’o n  garde eu bo îte  fermée p o u r  s 'en 
se rv ir  au  fu r  à m esure  des besoins.

P our griller

l.e  b u t  de  la g r i l lade  est, seu lem ent,  
dans  ce cas, de réchauffer  pa rfa i tem en t 
le b œ uf  ; en su i te  de fo rm e r  la légère 
couche  ris.solée qu i l 'en v e lo p p e ,  et qu i 
ré su lte  de la com b in a iso n  de la chape­
lu re  avec la m ou ta rde .  Le feu de la g r i l -  
lade ne  d o i t  d o n c  pas ê tre  tro p  a rden t ,  
et au  beso in  o u  l 'a t tén u e ra  en je tan t  
dessus u n  peu de  cendres  chaudes. N ’o u ­
bliez pas, s u r to u t ,  de gra isser  les bar­
reau x  d u  g r i l ,  e t de fa ire  chauffer le  g r i l  
a v an t  d 'y  p o se r  les t ranches  de bœ uf.

I Ceci p o u r  q u e  les t ranches  n ’a t tach en t  
pas aux  ba rreaux  du  g r i l ,  ce qu i a u ra i t  
p o u r  effet désastreux  de  désorgan iser  là 
cou ch e  de chapelure .

Ces p récau tions  prises, a rrosez les 
t ran ch es  de bœ uf avec de b o n n e  graisse 
fondue , b ien  p u re  e t  fra îche, dégraissis 
de  bo u i l lo n  ou  de r ô t i . l ’osez les t ranches  
s u r  l e u r  côté a r ro sé  : faites-les g r i l le r  
p e n d a n t  5  ou  6 m in u tes  de ce côté . A r ­
rosez-les avec de la  graisse avan t  de les 
r e to u rn e r  de l ’au tre  côté , et, p o u r  les 
re to u rn e r ,  servez-vous de la  la rge  laine 
d ’u n  cou teau , ou  d ’u n e  pa le t te ,p a rce  que 
la viande dev ien t fragile  en  chauffant, 
e t  i l  im p o r te  de conse rve r  les m o rceau x  
bien  en tie rs .  Faites g r i l le r  l ’a u t re  côté 
p e n d a n t  le m êm e tem ps, so it enco re  5 à 
6 m inu tes .

P ou r servir

Knlevez du  g r i l ,  avec les m êm es p r é ­
c au tions ,  les tran ch es  de bœ uf, et d res­
sez les en  tu rb a n  su r  u n  plat ro n d  
chauffé. Versez au m ilieu , o u  servez à 
pa r t ,  ce qu i est p réfé rab le ,  la sauce su i ­
vante  ;

S auce  T a r t a r e  im p ro v is ée

Proportions

P o u r  6 pe rsonnes  ;
3 jaunes  d ’œufs cu its  d u rs  ;
2 d écili t .  1/2 d ’h u ile  ;
1 cu il le rée  à café de v inaigre  ;
1 cu il le rée  à café de m o u ta rd e  ;
1 p incée  de sel ; u n e  b o n n e  p r ise  de 

po iv re  ; u ne  cu il le rée  à bo u ch e  de cer­
feuil,  pe rs i l  et e s tragon  hachés.

Com m e il ne  fau t  que 3 à 'i m i­
n u te s  p o u r  l’ex écu t io n  de ce tte  sauce ,on  
ne  d o i t  la faire q u 'au  d e rn ie r  m om en t,  
parce  q ue  les jau n es  d ’œ ufs  cu i ts  ne  
s ’ass im ilan t  pas com m e les ja u n e  c rus .
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elle  se décom pose  p ro m p te m e n t .  A jo u ­
to n s  q u ’u n  f i lv tde  W o rces te rsh ire  sau re  
la re lève ag réab lem en t  ; c 'est un  e x tra i t  
ang la is  q u 'o n  t ro u v e  p a r to u t  m a in te ­
n a n t ,  e t d o n t  on possède u n  flacon dans 
b eaucoup  de m aisons.

Xi’opé/atlon

Est des p lu s  sim ples . Passez le s jan n es  
d 'œ ufs  au tam is  p o u r  les ré d u ire  en p u ­
rée fine,en les r ecu e i l lan t  dans u ne  petite  
te r r in e .  Avec u n e  c u i l le r  de bois t r a ­
va il lez -es  p e n d a n t  q u e lq u es  in s tan ts  
p o u r  r e n d re  le u r  pâ le  b ien  lisse.Ajoutez 
a lo rs  la m o u ta rd e ,  le sel e t po iv re ,  et 
com m encez  à verser  I h u ile  goutte  à 
g outte  to u t  com m e p o u r  u n e  m a y o n ­
naise à jau n es  crus, Quand la sauce 
co m m ence  à épaissir ,  relâchez sa co n ­
s istance en  a jo u ta n t  que lques  g ou tte s  
s eu lem en t de v ina ig re ,  e t co n t in u ez  à 
verser l ’hu ite .  cette  fois en  pe ti t  filet 
i n in te r ro m p u .  Du m o m en t où  la liaison 
est assurée, il n ’y a p lus  à c ra in d re  la 
déso rgan isa t ion  qui se p ro d u i t  parfois 
au  d é b u t  q u a n d  l 'hu ile  est mise en lm p  
g ran d e  q u an t i té  à la fois. Continuez  d 'a ­
jo u te r  quelque.s g ou tte s  de v ina ig re  
après chaq u e  d eu x  cuillerées d 'hu ile .  Et 
q u an d  to u te  l 'h u i le  e t  le v ina ig re  so n t  
versés, a joutez f inalem ent les herbes 
hachées.

L.v VIEILLE C a t h e r i n e .
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j Ÿ t o u l e s  à  l a  j Y î a n r j i è r e

’k&t au  b o rd  de la m er,  to u t  le 
moude sait  cela, q u ’o n  tro u v e  
le inûios  fac ilem ent à s 'a p p ro ­

v is io n n e r  de  p o isso n ;  e t dans  les « pe­
ti ts  t rous  pas ch e rs»  d é p o u rv u s  de m a r ­
ché q u o t id ie n ,  il fau t  souven t ,  les jou rs  
inaigres, se c o n te n te r  des m oules  q u 'o n  
a été p èch c r  soi-inômc s u r  les ro ch e rs  à 
m arée  basse.

Un des p lu s  sim ples  ap p rê ts ,  com m e 
l 'u u  des p lu s  classiques, est to u jo u rs  la 
m ar in iè re .  Mais ce d o n t  i l  fau t  b ien  se 
pé iié ire r ,  c 'est de la iiécéssité, q u e lq u e  
so it  l 'app rè t .  de n e t to y e r  a d m irab lem en t  
les m oules. La coqu ille  d ’u ne  m o u le  do it  
ê tre  aussi p ro p re ,  aussi ne t te ,  q u e  s 'il 
s 'agissait de m an g e r  la coqu il le  même.

L e  n e t t o y a g e

Les m oules ne  d o iv en t  pas sé jo u rn e r  
dans  1 eau qu i se r t  à les laver, e t  on  doit 
les n e t to y e r  u n e  à une . Ce p r in c ip e  fo n ­
dam en ta l  é tan t  posé, voyons  ce q u ’il 
fau t  fa ire .

D 'abo rd , com m e elles se p ré sen ten t  
g én é ra lem en t  p a r  paque ts ,  les dé tacher  
u n e  à u ne  el b ien  d é tach er  les fils, 
p u is  les p lo n g e r  dans  u ne  g ran d e  te r ­
r in e  ou  b a q u e t  q u e lco n q u e  p le in  d ’eau 
fra îche , e l im m éd ia tem en t  les brasser  
x io lem m en l  p e n d a n t  u ne  m in u te ,  pas 
davantage , p o u r  les débarrasser  de la 
vase ou  des herbes n o n  adhéren tes ,  pu is  
les  en leve r  to u t  de su ite  e t les m e t tre  à 
sec dans  u n e  a u t re  te r r in e .

Avec u n  pe ti t  cou teau , grattez-les so i­

gneusem en t.  Mais a u p a rav an t  appuyez 
s u r  chaq u e  m oule  en la s e r ra n t  en tre  
le  pouce  e t  les doigts  p o u r  essayer de 
fa ire  glisser les d eu x  coqu il les  l ’une 
c o n tre  l 'a u t re  ; ceci afin de s ’assu rer  
q u ’au l ieu  d ’u n  an im al,  les coqu il les  ne 
c o n t ie n n e n t  pas de la vase, ca r  si la 
m o u le  est vaseuse, les coqu il les  glissent 
et se dé tachent.  Et, éga lem ent a v an t  de 
co m m en ce r  à g ra t te r  chaque m oule ,  
d o nnez  dessus un  co u p  avec le m anche 
d u  cou teau  p o u r  vous  a ssu re r  q u ’elle 
ne  sonne  pas « so u rd  », e l  par  consé­
q u e n t  est très vivante .

Dès que les coqu il les  bâ i l len t ,  si peu 
q ue  ce soit, cognez  dessus avec le c o u ­
teau; si, à ce choc, les coquilles  ne  se re 
jo ig n e n t  pas, c 'est que la m o u le  est 
m orte ,  e t il fau t  la je te r .

Quand tou tes  les m oules  son t parfa i te ­
m e n t  p ro p res ,  re ine ltez  les dans u n  b a ­
q u e t  d ’eau fra îche, où  vous les brassez 
v ivem ent,  e t cela 5 ou  ü fois, en  c h a n ­
gean t  l 'eau chaiiue fois. Mais p o u r  ch an ­
g e r  ce tte  eau, il ne  fau t  pas renverse r  
la te r r in e  en y laissant les m oules, ca r  le 
sable y re s te ra i t  au fond . 11 faut, chaque  
fois, en lever les m oules  p a r  po ignées 
p o u r  les t r a n s p o r te r  dans u ne  a u t re  t e r ­
r in e .  Ce n ’est q u e  lo rsque  la de rn iè re  
eau où  l ’o n  a laissé les m o u le s ,e s t  a b s o ­
lu m e n t  p ro p re ,  sans trace de sable, q u ’on 
p e u t  les faire cuire .

L a  c u i s s o n

Prenez  u ne  casserole  de g ran d e  d i ­
m ension  p a r  r a p p o r t  à la q u an t i té  des 
m oules  ; e t p o u r  2 li tres  de m oules e n ­
v i ro n ,  mettez-y u n  o ig n o n  m oyen  coupé 
en fines ronde lles .  3 ou  4 tiges de p e r ­
s il,  le q u a r t  ou  la m oitié  d ’u ne  feuille 
de lau r ie r ,  u n  b r in  de thym , 4 o u  5 bou-  
les de po iv re  concassées, I d éc il i t re  — 
so it  u n  d e m i- \e r re  o rd in a i re  à peu près
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—  de v in  b lan c .  Couvrez h e rm é t iq u e ­
m en t  la casserole e t  posez s u r  u n  bon 
feu vif. Relirez la casserole d u  feu au 
p re m ie r  sym ptôm e d ’ébu l l i t io n  q u i  se 
m anifeste  p a r  un  échappem en t de vapeur .  
Laissez b ieu  co uver t ,  ho rs  du  feu p e n ­
d a n l  1/4 d ’heu re .

Enlevez à chaque  m o u le  u ne  de ses 
coqu il les ,  et ce faisant, gardez les mains 
au dessus de  la casserole p o u r  n e  rien 
p e rd re  de l e u r  eau. Meltez chaque  co­
q u il le  p le in e  dans le p la t  de service, 
c reux ,  ro n d ,  e l chauffé à l ’avance. Cou­
vrez avec u ne  assiette et tenez au 
cliaud.

Passez l ’eau de cu isson  des m oules  au- 
dessus d ’u n e  pe tite  casserole, à travers 
u n  tam is  trè s  lin , o u  u n  p e t i t  l inge , et 
avec p récau t io n ,  en in c l in a n t  la casse 
rôle d o u cem en t  p o u r  ne  pas e n t ra în e r  
le dép ô t  du  fond . Faites a lo rs  bou i l l i r ,  
sans  c o u v r i r ,  l ’eau des m oules ,  à g ran d  
feu, ju s q u 'à  ce qu 'e l le  a it  r é d u i t  p o u r  
q u  il  n ’en reste p lu s  à peu près  que le 
q u a r t  seu lem en t,

lù ile ce z  la  casserole d u  f e u  : mettez 
dans ce qu i reste  de l 'eau  de cu isson , un  
gros  m orceau  de b e u r re  frais divisé en 
pe ti ts  m o rceau x  p o u r  q u 'i l  fonde m ieux . 
P o u r  1 l i tres  de m oules, il  faut de 73 à 
KJU gr ,  de beu rre .  A joutez  en m ême 
temps u n  p eu  de pe rs i l  haché. , \g ilez  
d o u cem en t  la casserole p o u r  achever  de 
fa ire  to n d re  e l d 'am alg am er  le beu rre ,  
tou jours hors d u  Je u ,  le beu rre  ne  d e ­
van t  pas cu ire ,  versez su r  les m oules ,  et 
servez.

J.es m oules ,  ainsi p réparées ,  so n t  i r r é ­
p rochab les ,  sans le m o ind re  g rav ie r  ou 
sable. En les sa u ta n t  dans le u r  assaison­
n em en t ,  ou  effrite to u jo u rs  que lq u e  peu 
d u  b o rd  d i s  coquilles , q u i  est i r i s  
friable

A . CoLOMBii-:.

-k ^
Gel ée  de G r o s e i l l e s

R E C E T T E  ALSACIENNP:

gelée de g roseilles ,  p répa rée  
de celte  façon, a u n  goû t déli- 

Icieux de f ru i t  fra is ,  e t elle se 
conserve a d m ira b le m e n t  b ien  p e n d a n t  
p lu s  d 'u n  an , to u t  en ayant u ne  consis­
tance m o in s  ferm e q u e  celle  des gelées 
cu ites  p a r  u n  a u t re  p rocédé . X ous l ’a­
vons expéi 'im entée  deux années de  suite , 
e t avec la m êm e satisfaction.

Voici le résum é des opéra tions  : 
ff E g re n e r  les gi'oseilles aoec une 

fourchette . V erser a u  fo n d  de la  bas­
sine u n  ceri'e d 'eau . Y  m e ttr e p a i 'c o u ­
ches a lternées les groseilles avec poids  
éga l de sucre  en p o u d re , sans écraser  
les groseilles. Term ine/- p a r  une cou­
che de  sue/-e. M e ttre  su r  fe u  très  r ;’/'. 
L a isser  le j u s  e t l’écum e se répa/idre en 
gros bouillons su r  le dessus de la  bas­
sine, ■’! J'ois ou a u  p lu s  4  fo is , s i la  g ro­
seille n 'é ta it p a s  très sucrée. E n lever  
la  bassine d u  J e u  et/netti'e  son contenu  
tou t e n lie / 's u r  u n  ta m is , sans p r e s s e r ;  
il  coule u n  jo l i  j u s  c la ir  q u 'o n  p e u l  
alors m ettre  en  po ts. »

.'i

l 'n e  b o n n e  p ra t iq u e  consiste  à em ­
p lo y er  m oitié  de groseil les b lanches,  to u ­
jo u rs  p lu s  douces  q u e  les rouges.

R appelons aussi q ue  les gelées, confi­
tu res , e tc . ,  gag n en t  to u jo u rs  à ê tre  p r é ­
parées p a r  quan t i té s  re la t iv em en t  peti 
tes, e l  q u ’il est b o n  de ne  p o in t  dépasser 
p o u r  ce tte  gelée u n  to ta l  de 12 livres, en 
y c o m p re n a n t  le  sucre .

(, 'est d u  sucre  en  p o u d re  sem oule, et 
n o n  d u  sucre  en  p o u d re  glace, q u ’il faut
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p ren d re .  Le sucre  en  p o u d re  sem oule 
est du  sucre  o rd in a ire ,  écrasé, pu lvérisé  
très fin. m ais pas aussi fin q u e  le sucre  
glace qu i ressem ble à de la  fa r ine  p o u r  la 
finesse. On p e u t  soi-méme éc rase r  e t r é ­
d u ire  en  p o u d re  le sucré  nécessaire.

Ne pas p re n d re  du  sucre  crista ll isé  
q u i  ne fo n d ra i t  pas assez rap idem en t,  
une  co n d i t io n  essentielle  é tan t  de m ener  
to u te  l ’o pé ra tion  trè s  v ivem ent.

Il fau t  un  feu très v if, très soutenu , 
chau ffan t bien tou t le f o n d  de la  bas­
sine, de façon à p ro v o q u e r  rap id em en t  
u n e  é b u l l i t io n  généra le .  P o u r  3 k ilos  de 
groseilles, e t m êm e q u a n t i té  de sucre , 
c o m p te r  que l ’éb u l l i t io n  do it  se m a n i­
fester au  b o u t  de 10 à l'2 m in u te s .  J u s ­
q u e  là, il n ’y a r ie n  à to u c h e r  dans  la 
bassine. L ’écum e m o n te  d 'ab o rd  lo u t  
a u to u r  du  b o rd ,  et se ré p an d  s u r  la 
cou ch e  de sucre ,  en aflluant vers le cen ­
t re .  Dès q ue  l’écum e s ’est a ins i  étalée en 
b o u i l lo n n a n t  et en m o n ta n t  s u r  to u te la  
surface de la bassine, o n  pousse la bas­
sine h o rs  d u  feu. p o u r  faire r e to m b e r  tou t  
de su ite  l ’é b u l l i t io n ;  c ’est d o n c  une 
fois q u e  le  bo u i l lo n  s ’est p r o d u i t ;  puis , 
im m éd ia tem en t,  on  ram è n e  la bassine 
su r  le  feu et, de n o uveau ,  l 'écu m e re ­
co m m ence  à m o n te r ,  e t le g ro s  b o u i l lo n ­
n e m e n t  s ’é tend  u ne  seconde fois su r  
to u te  la  surface ; on  re t i re  enco re  ; so it
2 b o u i l lo n s .  Et ainsi de suite , j u s q u ’à la
3 o u  4* fois. I l  n ’est possib le  de c o n ­
t rô le r  le n o m b re  de « b o u i l lo n s  », on  le 
co m p re n d ,  q u ’en  re t i r a n t  la bassine du 
feu chaque  fois q u e  l ’écum e est m ontée  
en  b o u i l lo n n a n t  fo r tem ent,  p o u r  q u ’elle 
pu isse  re tom ber .

L ’écum e se condense  à chaque  re to m ­
bée, et e lle  form e u n  dépô t qu i flotte au 
c en tre  de la  b a ss in e ;  ce n ’est p o in t  la 
p e in e  de l ’en lever. La  p re m iè re  fois ce 
dép ô t  est p lu s  v o lu m in e u x ,  m ais à la

qua tr ièm e , il  en  reste si peu q u ’o n  ne 
songe pas à l’en lever, et to u te  la cuisson 
peu t  s’effectuer sans q u ’on  a i t  à faire 
usage de  l ’é c u m o ire :  il  n 'y  a q u ’à im ­
p r im e r  de tem ps en tem ps  u n  m ouve 
m en t  g ira to ire  à la bassine en  la p re n a n t  
par  les d eu x  anses et en la faisant a insi 
to u rn e r  de d ro ite  à gauche  et de gauche 
à d ro ite  sans 1 en lever d u  feu. p o u r s ’as- 
s u re r  que r ien  ne  p re n d  au fond,

Quand on  verse su r  le tam is, le ju s  
cou le  p re sq u e  to u t  à la fo is;  en  q u e l ­
ques m inu tes ,  lo u t  est r e n d u .  Ce jus ,  eu 
som m e, est déjà so r t i  des grose illes  dans  
la bass ine ;  les g ra in s  n ’en  p e u v e n t  plus 
r e n d re  guère ,  ils so n t  to u t  ridés e t com m e 
confils, s u r  le tarais.

Ne jam ais p resser  ensu ite  les groseilles 
su r  le tamis, ca r  la  très, très pe tite  p r o ­
p o r t io n  de ju s  q u  elles p o u r r a ie n t  e n ­
core  d o n n e r  p e u t  ê tre ,  se ra i t  t ro u b le  et 
g â te ra i t  ab so lu m en t  la l im p id i té  de la 
gelée.

Il n ’y a p lus  q u 'à  m e t tre  dans des pots, 
dès q u e  la  ch a leu r  de la gelée est to m ­
bée, e t à c o u v r i r  co m m e d ’hab itude .  Ne 
p o in t  s é to n n e r  si la gelée reste  assez 
cou lan te ,  m ais d 'u n e  consis tance  u n i ­
form e, sans  caillots .  T e n ir  les p o ts  dans 
u n  e n d ro i t  pa rfa i tem en t sec, com m e t o u ­
tes les confitures  en  généra l .

Ne p o in t  o u b l ie r  que dans  les cuissons 
de f ru i ts  rouges ,  il  faut év ite r  l ’usage de 
to u t  ustensile  é tam é, q u i  fa it  t o u r n e r a u  
violacé la te in te  r o u g e :  p a r  conséquen t,  
il fau t  : bassine en cu iv re  non  é tam é, 
tam is de crin , e t. p o u r  verser  la gelée 
dans les pots , louche  d 'a rg e n t  o u  a rg e n ­
tée.

O bservation. —  On p e u t  em p lo y er  
n éan m o in s  du  sucre  crista llisé , m oins
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c o û teu x ,  e t q u i  sucre  davan tage , à c o n ­
d i t io n  d 'o rg a n ise r  les choses d ’avance .

On d isposera  d o n c  dans  u ne  te r r in e  
les couches  de sucre  e t de grose il le  s u c ­
cessivem ent j u s q u ’en  h au t ,  e t l ’on  a r ­
rosera  la p a r t ie  su p é r ie u re  avec le ve rre  
d ’eau, au  l ieu  de  la m e ttre  au fond  ; 
l ’eau en c o u la n t  fa it  fond re  le  sucre  su r  
son  passage. La isser  ainsi u n e  demi- 
heu re  en v iro n .  On p e u t  môme p ré p a re r  
ceci la veille. I l  n 'y  a p lu s ,  p o u r  faire 
cu ire ,  q u 'à  g l isse r  le to u t  en b loc  dans 
la  bassine.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

P o u r  c o u v r ir  le s  pofs d e  c o n f i tu re

Cette façon su p p r im e  la ficelle de 
fe rm e tu re ,  elle est to u t  aussi h e rm é­
t ique  et  sa n e t te té  est d 'u n  b ien  p lus  
ag réab le  aspect.

Passer  des b lancs  d 'œ u f  c ru  à travers  
u ne  é tam ine ,  en  to rdan t ,au -dessus  d 'u n e  
assiette : ceci afin  de les dé layer p r o m p ­
tem en t  sans les battre .

C ouper  du  p a p ie r  b lan c  o rd in a ire ,  d it 
pap ie r  écolier, eu  ca rrés  p ro p o r t io n n é s  
à la g r a n d e u r  des po ts ,  le pap ie r  dépas­
san t to u t  au  p lu s  les bords  d ’u n  c e n t i ­
m ètre .

A l ig n e r  les po ts  p a r  ran g s  de h a u te u r .  
T re m p e r  trè s  lég è rem en t  u n  seul côté 
du  p a p ie r  dans  le  b lan c  d 'œ uf ,  en effleu­
r a n t  seu lem en t  l 'assiette , e t p o se r  le côté 
hum ide  su r  les pots . Q uand to u te  u n e  
rangée  est couverte ,  p o u r  fixer les pa 
p iers  taud is  q u ’ils sèchen t,  o n  pose su r  
la rangée  de p o ts  u ne  p lan ch e l le  longue  
ijui a p p u ie  d o u c e m e n t  s u r  les pap ie rs  et 
les em pêche  de go n d o le r .

Q uand  to u t  est sec, avec des ciseaux 
on  coupe  to u t  ce q u i  dépasse du  pap ie r ,à  
ras du  bord  des pots.

C o m m e n t  o n  t u e ,  

o n  p l u m e ,  

o n  v i d e  u n  p o u l e t

Q uand  une  cu isin ière  n’a  pas é té  élevée dans 
une  ferm e, où , to u te  jeu n e , elle s 'e s t  accoutu- 
m é e à  tu e r  le sp o u le ts ,e lle  risque fo r t,p lu s  ta rd , 
de p lo n g er la  m aisonnée  dans une dé tresse  
d o n t l’épisode su iv an t e s t un  exem ple . U ne 
p rop rié té  iso lée à  la  c am p a g n e ; tro is  solide» 
conv ives su rv en an t in a ttendus v e rs  l'h eu re  
d u  d é jeuner. N écessité d ’a jou te r au  m enu 
u n  pou le t sau té  q u 'o n  va q u é rir  v iv an t, à 
la  basse -co u r... e t personne pour tu e r  le 
p ou le t! Le ja rd in ie r  e s t en  course à la  ville. 
L a ja rd in iè re  m alade dans son lit. La cu i­
sin ière déclare  que jam ais elle n ’aura le 
cou rage  de tu e r  une  pauvre  bête  in n o cen te ; 
que , du res te , dans so n  pays, q uand  sa m ère 
tu a it  un  pou le t, elle a lla it se cacher pendan t 
ce tem ps-Ià! La fem m e de cham bre  s ’e s t sa u ­
vée  to u te  frissonnan te . Le p e tit v a le t de cham ­
b re  ne dem ande  pas m ieux  de m o n tre r son 
héro ïsm e, m ais il ignore  abso lum en t com m ent 
il fau t s’y  p rend re , e t il réc lam e le  revo lver 
d e  M onsieur p o u r m e ttre  le  p ou le t à  m ort!

L’opéra tion  est-elle  donc si difficile e t  si b a r­
bare  r Poin t, si vous vous y  prenez co n v en a ­
b lem ent, avec le  sang-fro id  nécessaire, nous 
d iro n t les personnes expérim en tées. E t voici 
ce  q u ’il fau t faire. S u pp rim er d ’abord  la sensi­
b ilité  de l’an im al, ce que  n ég lig en t p resque 
to u jo u rs  les cam pagnards hab itués, cela se 
conçoit, à  env isager to u t au trem en t ce tte  
q uestion . N on-seu lem ent la  suppression  de 
c e tte  sensib ilité  enhard it l ’o p éra teu r, m ais 
encore elle a ssu re  la liberté  de ses m o u v e­
m en ts  p a r la  suite.

P o u r  t u e r  l e  p o u l e t .

Se m un ir d ’u n  in s tru m e n t d it  con fondan t, 
q ue lconque ; m anche d e  g ro s cou teau , rouleau
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à pâtisserie , tr iq u e , bûche, e tc . P rend re  le  pou­
le t ;  lu i ram ener les ailes su r le  dos en  les 
cro isan t, e t  les saisir de la  m ain  gauche  : ceci 
pou r pa ra ly se r ses m ouvem en ts . Le te n ir  ainsi 
au bou t du  bras é tendu  e t  lui assén e r su r la 
tè te  un  coup  sec qu i l ’é tou rd it. Faire faire dem i- 
to u r  à la  tê te  qu ’on  p rend  dans la  m ain qui 
tie n t déjà les a iles —  e t sans lâche r ces d e r­
n ières —  en so rte  que  la  tê te  so it renversée  et 
que  le dessous du cou s’offre facilem ent ainsi 
au cou teau . Im m édia tem en t en su ite  se placer 
p rès d 'u n e  tab le  su r laquelle e s t une  assie tte  
destinée  à recevoir le  sang  du p o u le t. Avec un 
g ran d  cou teau  b ien  affilé o n  p ra tiq u e  une  inci­
sion ju sq u ’à l ’os du cou, au  bas d u  bec.

P o u r cela  on appuie la  lam e du  cou teau  prise  
p resq u 'au  ta lon , c’est-à-dire p rès d u  m anche , et 
on la  fait g lis se r de to u te  sa  lo n g u eu r su r l’en­
ta ille . à  la  façon d 'u n  coup  d’a rch e t, e t  en 
ap p u y an t b ien . Laisser a lo rs cou le r le sang  du 
pou le t, en te n a n t sa  tê te  renversée , ju sq u ’à la 
d ern ière  g o u tte . C’est l’affaire de 3 ou 4 m in u ­
tes.

Ne p o in t s’ém ouvo ir des quelques m o u v e­
m en ts  causés p a r la co n trac tion  des nerfs et 
des m uscles de l ’anim al qui, en  réa lité  ne 
souffre pas, a y a n t é té  insensib ilisé  p a r le  coup 
qu ’il a  reçu sur la tê te . N e pas la isser refro id ir 
1-2 pou le t pou r le p lum er. C’e s t u n eo p éra tio n  
q u 'o n  p ra tique  b ien  p lu s a isém en t tan d is  q u ’il 
e s t encore chaud.

P our p lum er le poulet

O n p e u t le  p lum er te l que l. Mais si l’on  est 
pressé de le  m e ttre  à cu ire , o n  le  trem p e  p ré a ­
lab lem en t dans l'eau  bou illan te  en  le  ten an t 
p a r les p a tte s  e t  en ne l’y  la issan t q u ’une 
dem i-m inu te , ce  q u i facilite  l’a rrach em en t des 
p lum es au p o in t q u ’en les to u c h a n t elles 
to m b en t p resque to u te s  seu les ; e t, d e  p lus, 
la  chair d ’une  volaille  ainsi échaudée  est plus 
ten d re . M ais, p a r co n tre , il fau t b ien  se  g a r­
d e r d e  ce p rocédé dans les cas o ù  u n  pou le t 
d ev ra it ê tre  conservé u n  certa in  tem p s  av an t 
de le  faire cu ire , car sa  décom position  se ra it 
beaucoup  p lu s  rap ide. E bouillanté e u  n o n , la 
façon d e  p lu m er Un p o u le t e s t tou jou rs k

m êm e ; on tire  les p lum es p a r pe tites p incées 
p o u r les arracher.

U ne observation  à p ropos d es p o u le ts  qu ’on 
achète  chez les m archands de volaille d es  villes: 
les pou le ts, bien que  g én é ra lem en t vendus 
to u t  p lum és, o n t encore  les g ran d es  p lum es 
des a iles. O n a rrache  en ce cas ces p lum es une 
à u n e ; 'p u i s  o n  trem p e  les a ilerons à  l ’eau 
bou illan te  afin d ’en lex e r p lu s fac ilem en t les 
pe tite s  p lum es p a r p incées.

Il s’ag it m ain ten an t d ’en leve r la  peau grise 
d es p a tte s . Au lieu  de les g rille r  s u r  le  feu, ce 
qu i sen t très m auvais e t  les décharné, il faut 
les trem p e r une d em i-m inu te  dans l’eau  b o u il­
lan te  ; pu is s’envelopper la  m ain  dro ite  d ’un 
to rchon , p ren d re  l’une après l’au tre  les pa tte s  
dans ce tte  m ain  en t i ra n t v e rs  soi (voir cro­
quis J] e t  la  peau s’e n lè \e  com m e u n  g a n t 
q u ’on re tou rne .

11 faut alors flam ber le  poulet, pou r sup ­
p rim er les poils longs q u i. de ci, d e  là, par-

C r o q c i s  I

sèm en t sa  peau. P résen te r successivem ent, e t 
avec rapid ité, to u te s  les pa rtie s  de la té te  au- 
dessus d’alcool enflam m é ou d eg az  a llum é. Sur 
d u  pap ier o u  de la  paille a llum és, la  bê te  p rend  
u n e  o d eu r de fum ée q u i d isp ara it m al à  la 
cu isson .

Pour v ider le poulet

Ici une  paren thèse  s 'im pose , afin d ’expliquer 
pourquoi la  m éthode  que  nous ind iquons n’est 
p as celle qu i est u sitée  p a r les m archands. Les 
pou le ts to u t  p lum és e t  v id é s  qu ’on Vend dans
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le  com m erce, so n t v idés p a r une  inc ision  la té ­
rale p ra tiq u ée  le  lo n g  d u  corps, sous la  cuisse. 
C ette  m anière  p e rm e t au  m archand  de reco n s­
ti tu e r  le  p o u le t avec p lus « d ’œ il ». m ais la 
n e tte té  in té rieu re  n’en e s t pas aussi certaine. 
D ans les cu is ines des bons re s tau ran ts  com m e 
d an s  celles des g randes m aisons p rivées où le

C r o q u i s  I I

p ou le t n 'a  pas besoin d 'é tre  exposé, on  s 'y  
p ren d  différem m ent, e t  c’e s t c e tte  m éthode 
que nous a llo n s ind iquer. Elle est d e  tous 
po in ts  p référable à  l'au tre , n o tam m en t quand  
il s’ag it de farcir la  bête , q u i, p a r l’o u vertu re  
la téra le , la isse ra it échapper sa farce ; e t pour 
tro u sse r u n  pou le t, la 
cu isse  d e  l’an im al s 'e n ­
foncerait aussi dans ce tte  
cav ité . 11 fau t donc pro­
céder d e  la  façon su iv an te  :

Poser le  p o u le t su r le 
v e n tr e ,  su r la  tab le  .
P rendre  la  tê te  d e  la  m ain 
gauche. A vec un  bon 
cou teau  de m oyenne g ra n ­
deu r, fendre la  peau  du 
cou dans to u te  sa  lo n ­
g u eu r, en  pratiquant, cette 
inc ision  s u t  le  dessus 
d u  cou . E t l’o n  g a rd e  ju s ­
qu 'au  itw m .ent c e tte  peau 
d u  cou (Klhêxente à  la  tê te  
— . b ien  que  celle-ci soit, p a r la  su ite , tra n ­
chée, A--, afin  d e  se  m énager p lus d e  prise 
pendaafcqu 'o tt nd .e  le  poulet.

Avec le  pouce  e t  l 'index  de la  m ain  gauche

d égager le cou de sa  peau, de la  feçon figu­
rée au croquis I I .

T ire r su r le boyau  e t su r le  jabo t, lentement, 
p o u r év ite r de c rev e r ce d e rn ie r ; on am ène 
ainsi à  la  fois le  jabo t —  rep résen té  p a r une  
so rte  de poche p lus ou m oins gonflée p a r d e là  
n o u rritu re  non digeree —  e t l'artère carotide 

qui d l 'a ir  d 'u n  m orceau de 
g ro s  m acaroni ; voir cro­
quis I I I  :

(Quand to u t ce paq u e t est 
dégagé, m ais encore adhéren t, 
d 'u n  coup de couteau donné 
a la  h au teu r du bec, trancher 
le co n d u it du ja b o t e t l’ex tré ­
m ité  de l’a rtè re  carotide à leu r 
ex trém ité  supérieure, c 'est-a- 
d ire  prèsdu bec. Du m êm e coup, 
séparer aussi la  peau  du cou à 
l’end ro it ou elle adhère  encore 
à la  te te . T o u t ce paquet 

é tan t relié  aux p o u m o n s . au gésie r e t 
aux  in testin s , p o u r expulser ces différentes 
pa rtie s  on opère a insi : enfoncer l 'in ­
dex  dans l’o u v e rtu re  d’où so rt le paquet du 
jab o t, e t, avec  le  d o ig t qu i su it la  co lonne v e r­
téb ra le , d é tach er poum ons e t  boyaux  à l’in-

CfiOQUIB ZIX

té r ieu r de la  bête  ; une inflexion du  d o ig t bien 
appuyée  su r la  carcasse in té rieu re  y  suffit.

Observation. —  L o rsqu 'on  v ide  u n  pou le t 
acheté  tu é , chez les m archands, il fau l savoir
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que l’anim al a  p u  avoir les re ins e t  l ’estom ac 
écrasés d’un coup  de b a tte  à  a p la tir ; ceci pour 
lui d o n n e r ainsi p lus d  a liu re . O n do it, en ce 
cas, lo rsqu 'on  enfonce l’index  selon  le  Cro­
quis I V ,  dans l’in té rieu r de la b è te , m anœ u- 
V re r avec p récau tion , parce  que  ies os é tan t 
b risés, risquen t de d éch irer le d o ig t au p as­
sage.

O n n 'a  p lus ensu ite  q u ’à  p ren d re  avec les 
d o ig ts  ce gésie r p o u r l 'en lev e r co m p lè tem en t, 
tira n t à  sa su ite  les in te s tin s  e t  le foie, e t suc­
cess ivem en t so r ten t par la  m êm e voie infé­
rieu re  le paq u e t d u  jab o t, de l’a rtè re  caro ­
tide , e tc-, déjà dégagés p a r le  hau t.

O n a donc à ce  m om ent, posé s u r  la tab le  
to u t ce qu i constitue  la  v idange de l’an im al. De

C r o q u i s  I V

R etou rner a lo rs le pou le t, en  le  posan t sur 
le  dos, le ven tre  en  l’air, la tê te  v e rs  la  d ro ite . 
Avec un bon couteau , raserl'o rifice  anal, d e  façon 
à en re tire r  une  rondelle, figu ran t une  bague ; 
ceci alin  non-seu lem ent d ’é la rg ir l'o u v ertu re  
par où resso rtira  to u t  ce qu ’on nom m e la v i­
dange, m ais encore pou r su p p rim er ce tte  par­
tie  qu i n ’e s t pas délicate.

c e tte  v idange on ne garde  que  le foie e t  le 
gésie r, si c  est une  poule ; si c ’est u n  coq on 
garde  en  p lus les rognons, auxquels, p lus tard , 
on ajoute la crête.

A u foie, H fa u t  immédiatement supprimer 
la  vésicule biliaire ou poche à fiel ; c ’est une 
petite  vessie b leue don t on  se  débarrasse  d 'un  
coup de cou teau , en p ren an t g ra n d  soin de ne 
pas la c rever. Si, par m alchance e lle  avait 
crevé e t a tte in t le  foie, m ieux  v a u t je te r  ce 
dern ier,

M~« B h l in . 
4wT4.T..M..T«T..K ..T..T.it..Ti.T.iT.AÆ»4;^»Æ4HMMWi4^

C r o q c i s  V

A ppuyer sur le  bas du bréchet, avec le 
pouce e t l’index, pou r faire so rtir le  gésier qui 
s 'ex p u lse  ainsi de lu i-m ém e. Ci oquts V.
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LE C H EZ SOI
En cette saison de villégiature à  outrance le « chez 

soi » est un peu partout où on plante sa tente et 
les gîtes de passige ne manquent pas de charme 

quand une femme élégante sait mettre son goût, sa 
note personnelle, dans U s moindres détails de ce 

cadre banal. Mais si l’on peut voyager avec une 
foule de bibelots aimés qui donnent un peu de l'in ­

tim ité du « home » aux chambres d ’hôtel, aux 
v illas que l’on occupe momentanément, il n'est pas 
possible par contre de pérégrincr avec ses fournis­
seurs habituels. Or il n'en est pas dont l ’absence 
vous privera davantage que Desfossé, le si intelli­

gent artiste sachant deviner exactement la coiffure 
qui vous rend plus fine ef p lu sjo iie .

Contraiiemenl à la plupart de ses confrères qui 

croient de leur devoir d'édifier sur votre tète 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 
m olles, des bouffants gentils et m utins. Il les fait 

aussi en charm.ints postiches indéfrisables que vous 
n'aurez qu’à  poser sur votre front ce qui vous per­

mettra de vous affranchir des coiffeurs de hasard.

Frange Parisienne 
Deîfosse, 2/, rue Lavoisier (près Saint-Augusiin).

vaus varierez à l’ infini les transparents ; blanc, ciel, 
mauve, mais, rose, rouge ou pervenche, et vous 
semblerez toujours avoir du nouveau.

Cette robe mi-confectionnée, vous l’aurez au prix 

de gros en la demandant,au nom de notre iournal, à 
M , L. Robert, «.rue Mulet, à Lyon, le même grand 

et aimable fabricant qui offre en prime une garni­
ture (Toinhielh en denuUe ! . . .

A ce propos permettez-moi de vous rappeler, 

mesdames, à quelles facilescondilions vous pourriez 
obtenir ce superbe cadeau;

I® Acheter o douzaines de voilettes à 6 fr. 40 la 

douzaine, —  ce qui est pour rien quand on sait la 
beauté er la solidité de ces voilettes ;

2® Joindre le prix à la commande, soit un mandat 
de 38 fr. 40 ;

3* Les faire expédier à une seule adresse ;
4" Valable jusqu ’à fin d'août.
A ce compte-là 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 l’offrir comme cadeau.

Mais cette jolie ombrelle qui nimbera délicate­
ment votre teint, ne préservera pas vos menottes de 

l'air v if  des rayons du s o le il . ..  leur finesse, leur 
blancheur seraient sûrement compromises si vous 
n’aviez soin de les adoucir, de les assouplir,en met­
tant chaque soir de la Pâte 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 l'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 là que vous vous procurerez ce savon à 

2 fr. 50 le pain, plus o fr. 50 pour le port ; !a Pâte 
des Prélats est de 5 fr. le pot ; 5 fr. 50 expédiée 
franco,

Si le confort laisse un peu à  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 être bien mise ; 

N 'oubliez pas de vous munir d'une toilette de tuile 
blanc ou noir brodé de perles et de palllettei dont

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

A  îTOS ZiEOTItZOES dont !a peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
61ycé/’/fle savonneuse tfe L.T.P/ver.Celte préparation 
rend à Ia peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Parfuierii L>T. PIVER ,10,Boal*da Strasbou rg,Perla,

D E N T IF R IC E S  DE BO TO T sn'vèntë'pànouk
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qu'à la liste déjà si remarquable de ses produits, 

la maison Fautier-Bossé vient d ajouter une série 

d ’articlesàbasedcRhodoIia (lajoubarbe roseouRodo- 
lia est originaire des hautes montagnes, où elle 
croit en abondance ; elle est em ployée en méde­
cine pour effacer les impuretés du teint).Parmi cette 
série Complète nous remarquons la Pâte au Rhodo- 

lia indispensable pour les mains qu ’elle blanchit, 
adoucit et affine. La Pâte au Rhodolia est composée 
d'après une très ancienne form ule ; son efficacité 

e t aussi l ’agrément de son emploi la rendent de 
beaucoup supérieure à 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.

F é t i c h e t t e .

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

C om tesse de G .,  A n ge rs. —  Cela ne vaut 

sûrement 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, i l ,  rue Saint-Denis. Demandez-lui de vous 
fournir à titre d'essai un ballotm  de 3, 5 ou 10 kilos 

en fixant le prix que vous voulez mettre, soit 1 fr . 80 
ou a fr. 20 la livre en cafés verts extra ; soit à 

2 fr. 20 ou 1  fr. 80 en cafés torréfiés, ces mêmes 
qualités supérieures.

O d ette  d e  J , N àn tes, —  ü h  1 oui. c'est affreux 
d'avoir l.i figure si rouge et si brillante par suite de 

la transpiration. A yez donc toujours sur vous dans 
votre gant une petite houpette à 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, à la Parfumerie Ninon, 31, rue du 4-Sep- 
tembrc (Poudre de riz 3 tr. 7 5 ; franco, 4 fr. 25).

C O U R R I E R

p . L. —  Vous aurez sans doute dans le prochain 

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

I F ' d e  B . ,  m e  L a m e n n a is . —  La recette est 
parfaite, il n 'y  a rien à y  changer, qu ’à observer 

exacicmnU  tout ce qui est dit et la réussite de ce 
gâteau sera toute simple; vous ne nous dites point,du 
reste, en quoi vous le trouvez manqué.

L . B. —  R o U en ville  —  Le nom de pudding  est 

générique, et s'applique,en anglais, à toute une série 

d ’entremets; un livre de sim plecuisineanglaise con­
tient 75 recettes au moins de puddings différents : 
pudding au pain, pudding au riz, pudding à la se­
moule, pudding aux fruits, pudding de Noël, — ou 
Christraas plum pudding, —  etc., etc. Par consé­

quent, la désignation de « pudding anglais » est 
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 grossière demande une cuisson plus pro­
longée ; il y  a aussi plusieurs façons de faire le por­

ridge, mais la plus usuelle consiste à faire bouillir 
de l’ eau salée, et à y  laisser tomber la farine 

«n pluie, d'une main, Jtandis que de l’autre, on 
remue constamment avec une cuiller, Quand le tout 

est arrivé au point d'une bouillie compacte, laisser 
mijoter au coin du feu de 30 à 30 minutes, A table, 

chaque convive assaisonne à sa guise avec du lait 
froid ou de la crème, du sel ou du sucre. Environ 
I liire d'eau pour aoo gr, de farine.

H o a é co u rt. —  Voyez les articles sur l'entretien 
de l'argenterie parus en 1002. —  Vous avez une 
formule d ’encaustique à l ’eau, très bonne pour 
parquets, dans l ’année 1002 également.

B eaum ain . —  Pour réussir vraiment ce plat en 

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

B el-A ir, C h er, —  Si toutes les prescriptions in­
diquées ont été suivies avec la minutie la plus ri­
goureuse, ces accidents ne ,«e produisentjam ais. Ou 
le bouchage est défectueux, peut-être par le fait de U 

qualité inférieure des bouchons, ou l'ébuilition a été 
mal entretenue.

B ois d 'A m bôrac. —  Une excellente formule de 
confitures de fraises a paru en 1806. On fait cuire 
d ’abord le sucre au boulé, et l ’on y  plonge les 
fraises, pour ne laisser donner ensuite que quelques 
bouillons.

Me n a c e  seul avec 2 domestiques femmes cherche 
pour environ deux mois installation meublée 

avec jardin ombragé, à j o  ou 40 minutes de Paris 
gares St-Lazare, Invalides, Orsay, Eciire R B c ’ 
Pot-au-Feu, 14, r. Duphot, Paris. ' ' ’

Le Gérant .- A. DBSBOIB
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