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LE rülC A N LE A l
K fr icandeau , cet an t iq u e  régal 
du  g ra n d  d în e r  de  fam ille , — 
du  d in e r  des beaux  d im anches  

d ’a n ta n  ! —  le fr icandeau  n ’est p lus  
q u ’u n  so u v e n ir  s a v o u reu x  dans  la mé­
m oire  des jeu n es  de ce temps-là. deve­
n u s  m a in te n a n t  g rands  pa ren ts  à le u r  
to u r .  « J e  renonce , d isen t les m aî­
tresses de m aison —  et déjà m ûres ,  —  à 
o b te n i r  chez moi le fr icandeau  q u 'a u t re ­
fois o n  se rva it  chez ma g ra n d 'm è re  : 
i-est d u r ,  t i land reux , les la rdons  sont 
mal cu its .  le ju s  est lavé ; enfin ce n ’est 
p lu s  cela du  to u t  1 » De leu r  côté , les 
cu is in ières  ac tue lles  a l lèg u en t  l ' im poss i­
b i l i té  de se fa ire  se rv i r  p a r  le b o u ch e r  
le m orceau  convenab le ,  m o rceau  don t ,  
au su rp lu s ,  elles ig n o re n t  la pos i t ion  
exacte. Elles d em a n d e n t  s im p le m e n t  u n  
II m orceau  de  f r icandeau , b ien  p lacé », 
in d iq u e n t  à p eu  p rè s  le p o id s  néces­
saire, e t ne  s ’in q u iè te n t  p lu s  de ce qui 
le u r  sera l iv ré .  J.e b o u c h e r  le u r  rem et 
le m orceau  so i-d isan t to u t  p rê t  à m ettre  
dans la casserole, p iq u é  de  rares  la r ­
dons t ro p  g ros ,  se rré ,  ficelé, emballé 
de te lle  façon que sa vraie fo rm e  et son 
épaisseur rée lle  n e  so n t  p lu s  ap p ré ­
ciables. Sans r ien  vérifier de p lu s ,  on  
m et le p ré te n d u  fr icandeau  au  feu, e t  le 
m orceau  n ’é tan t  pas b ien  g ros ,  on  ap 
précie au m in im u m  le tem ps  de c u is ­
son n écessa ire :  1 h e u re  e t dem ie  ? .. .
2 heures , t o u t  au  p l u s ?

P o u rq u o i  le fr icandeau  d ’a u tre fo is

é ta i t- i l  si bon ? Parce  que n o n  seule 
m en t,  é tan t p lu s  p ra t iq u é ,  le m orceau  
désirab le  était  m ie u x  c o n n u ,  mais aussi 
parce  q u ’à cette  ép o q u e  les cu is in ières  
p re n a ie n t  d u  tem ps  et des so ins  don t,  
avec les facilités que p ro c u re n t  les 
m o y en s  dechau ffageac tue ls ,e l le s  c ro ie n t  
p o u v o i r  se d ispense r .  Le  fo u rn e a u  à gaz 
n 'e x is ta i t  pas a lo rs  ; le fo u rn eau  à c h a r ­
b o n  de te r re  é ta i t  u n e  ra re té  enco re  ; 
et dans  les m aisons les p lu s  cossues, 
c ’est au ch a rb o n  de bois q ue  se faisait 
(ou le  la cu is ine .  Aussi fallait-il p ré v o ir  
b ien  à l ’avance  tous les déta ils  d 'u n e  
cu isson ,  e t ne p o in t  s’é lo ig n e r  d u i i  
fo u rn eau  où  le feu, p ro m p t  à s’é te indre ,  
réc lam ait  u ne  su rv e i l lan ce  constan te .  
Et c’é ta i t  t o u t  do u cem en t ,  à p e t i t  feu 
sous la  casserole , p u is  en su i te  en  ch ar­
g ean t  so n  couverc le  de cendres  rouges, 
q ue  le  fr icandeau  éta it  m is au feu de très 
bonne  h eu re  dans  l 'ap rès  midi, afin de 
p o u v o ir  c éd e r  la  place s u r  le fo u rn eau ,  
au m o m en t  du  d în e r ,  à q u e lq u ’au tre  
app rê t .

Et c est ainsi q ue  déjà m ijo té  à lo isir ,  
d u ra n t  sa t r a n q u i l le  cu isson , le f r ican ­
deau achevait  de se confire  dans  sa cas 
serole re t irée  du  feu, e t  ten u e  au chaud 
ju sq u 'a u  m o m en t  de son  <( g laçage » dé­
finitif.

Reconstituez  ces m êmes cond it ions  
avec des cu is in iè res  e t des com bustib les  
m odernes ,  e t vous  a rr iverez  to u t  aussi 
b ien  q u ’au tre fo is  à réu ss ir  u n  parfa it  
f r icandeau .

F in e m e n t  p iq u é  de to u t  pe t i ts  la r ­
d o n s  rég u l ie rs  e t b ien  rissolés, tendre .
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m oelleux , jus te  do ré  d ’uQ beau b lond , 
e t avec u n  ju s  com m e u n  s irop  c o u le u r  
d ’am bre , ce fr icandeau  là d o i t  p ouvo ir ,  
s igne  ca rac té r is t iq u e  et t r a d i l io n n e l  1 — 
se c o u p e r  avec u ne  cu il le r .

Le  P o t -a i : - F e i :

P o u r  c h o i i i r  le m o ic e a u  d e  veau  
P o u r  le  c o u p er .  P o u r  le  p iq u e r

De c h o ix  du m orceau
Le fr icandeau do it  ê tre  p r is  exclusive­

m en t  dans  la noræ. Kt la n o ix  fait partie  
du cuissot du  veau. \ 'o i r  croquis I .

d o n n e  b eaucoup  p lu s  de déchets , et son 
po ids  est beaucoup  p lus  considérab le . 
Afin de ne pas co n fo n d re  la rouelle  
avec la no ix  —  et d ’év ite r  ainsi q u 'o n

C n o q r i s  I

Ce m orceau  de la n o ix ,  dans le veau, 
co rre sp o n d  au  m orceau  de  cu lo t te  dans 
le bœ uf ; c ’est ce lu i éga lem en t qu i ,dans  
un  gigo t ou u n  ja m b o n ,e s t  to u t  en  chair ,  
sans graisse n i  nerfs . P r is  su r  l ’e x té r ie u r  
du cuissot,  il  est épais, sans au c u n e  so ­
lu t io n  de c o n t in u i té ,  c ’est-à d ire  d 'u n  
seul ten an t  ; i l  est reco u v e r t  seu lem ent 
aux  d eu x  tiers , s u r  sa p a r t ie  ex té r ie u re ,  
d ’u ne  légère couche  de cha irs  fibreuses, 
dures ,  u n  peu grasses q u ’in d iq u e  la 
p a r t ie  b lanche  du  croqu is  / / .

Le croquis I I  rep ré sen te  ici le m o r ­
ceau de n o ix ,  te l  q u ’on  v ien t  de se le 
fa ire  c o u p e r  p a r  le boucher.

On ne p e u t  v ra im en t  pas faire u n  bon 
fr icandeau  avec u n  a u t re  m orceau .  La 
roue lle  n 'o ffre  pas de jo l ies  t ranches ,  et 
de p lu s  le m orceau  est p lu s  g ra n d ,  il

C ito q c iS  I I

vous  d o n n e  l 'u n e  p o u r  l ’a u t re  — e x p l i ­
quons  b ien  ce q u ’est la roue lle ,  égale­
m en t  située dans le cu isso t.  La  roue lle  
est u n e  t ran ch e  p rise  su r  to u te  l 'é p a is ­
seu r  du  cuissot, y com pris  l 'os  de la 
cuisse, ou os à m oelle ; cet os enlevé, 
il  laisse, on  le co n ç o i t ,u n  tro u  au  m ilieu  
du  m orceau , e t l ’aspect est to u t  à fait 
différent. De p lu s ,  on  p iq u e  fo r t  m al la 
v iande  ainsi détaillée, le fil de la viande 
s ’y p ré se n ta n t  deb o u t ,  e t cette  viande 
est a ins i  m oins bo n n e ,  en  m êm e tem ps 
q u e  m oins décora tive .  E l  dans  ce même 
m orceau  se t ro u v e n t  q u a n t i té  de d iv i­
sions représentées  p a r  les nerfs , la sous- 
n o ix ,  des f i landres, etc.

Si n o u s  in s is tons  à ce p o in t  s u r  la 
desc r ip t io n  du  m orceau  q u ' i l  n e f a u i  
p as  p ren d re ,  c 'est q u 'e n  p rov ince  q u a n ­
t i té  de bouchers  o n t  enco re  l’hab i tu d e  
de dé ta i l le r  la cuisse de veau  de cette  
façon, p lu s  avantageuse  p o u r  eux . Et 
vo ilà  pourquoi^dans q u a n t i té  de  m aisons 
aussi,  o n  c ro i t  que p o u r  fa ire  u n  f r i c a n ­
deau, la ro u e l le  est le m orceau  ob liga­
to ire .

D es tranches de fricandeau •

Khaque tranche  de fr icandeau  do it  
avo ir  u n e  épa isseur  de 2 à 3 cen tim ètres .  
S on  poids peu t  v a r ie r  à cause de sa s u ­
perficie, —  selon que l 'a n im a l  q u i  a 
fo u rn i  le m orceau  éta it  p lu s  o u  m o ins  
g ro s ,  —  m ais  pas à cause de l ’épais­
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seu r  q u i d o it tou jours res ter  la m êm e  
et ree ja m a is  dépasser 3  cen tim ètres : 
ceci est u n e  règ le  invariab le ,  e t  elle 
s ex p l iq u e  en  ra ison  des co n d i t io n s  sp é ­
ciales de la cuisson .

[.ne n o ix  do it  f o u r n i r  t ro is  ou  qua tre  
tranches de f r icandeau ,  selon  la g ros­
seu r  du  veau où  a été p rise  cette  noix . 
Les t ranches  pèsen t de 800 à 600 gr. 
selon q u ’elles so n t  prises s u r  la pîu.s 
g ran d e  ou  la p lu s  pe t i te  superfic ie  du 
m orceau  de n o ix .  Les t ranches  p lus  p e ­
tites se ra ien t  a lo rs  n o n  p lus  le f r ic a n ­
deau p ro p re m e n t  d i t ,  m ais des g re n a ­
dins, ce qu i est a u t re  chose.

A u ta n t  q ue  le ch o ix  du  m orceau ,  la 
façon de le dé ta i l le r  a son  im p o r ta n c e  ; 
et ceci à cause d u  (c fil de la viande » 
q u i  d o i t  g u id e r  le  sens du  p iquage  et 
du  découpage.

En effet, si l ’a ig u i l le  à p iq u e r  est e n ­
foncée sans d isce rn em en t  dans les chairs, 
elle les laboure ,  le  la rd  n 'y  reste pas 
f ix é ;  ou  alors , il  fau d ra i t  p iq u e r  trop  
p ro fo n d ém en t  e l  le la rd  ne  c u ira i t  pas.

t io n  su iv a n t  laque lle  les tran ch es  de f r i ­
candeau  d o iv en t  être  coupées, su r  l ’é ­
pa isseur de 2  à 3  centim ètres, p a s  d a ­
vantage, a insi q u ’il est d i t  p lu s  hau t .

Le croqu is I V  représen te  la t ranche  
coupée,

Cb o q d is  l i t

On appe lle  « fil de la v iande  » le sens 
dans  lequel so n t  d ir igées  les fibres ( tout 
com m e u n e  pièce de bois d o n t  6 n  o b ­
serve les fibres).

Le croquis I I I  rep résen te  la d i re c ­

Cp.OQtlS IV

L e lard à  piquer

C h o ix  d u  la rd .  —  De ce cho ix  dé­
p en d  la rég u la r i té  du  p iquage . On d o i t  
p re n d re  du  la rd  m i-sel, assez m ince , le 
la rd  t r è s  épais, n ’ayan t  p o in t  de fibres, 
casse quand  o n  l’em plo ie .  11 faut couper  
le m orceau  eu  y la issant a d h é re r  la 
c o u e n n e  q u i  d o n n e  du  so u t ien ,  e t p e r ­
m et le découpage  ré g u l ie r  des la rdons .

En d isan t  m i-sel, n o u s  en ten d o n s  du 
la rd  fra is , n i  ja u n e ,  ni rance  p a r  c o n sé ­
q u e n t ,  e t  ja m a is  fu m é .

l.a d im en s io n  du  m orceau  de la rd  à 
p iq u e r  est de 12 à 13 cen t ,  de long, su r  
3 de la rg eu r .  S on  épaisseur varie s u i ­
vant la g ro sseu r  du  p o rc  ; m ais la l a r ­
g e u r  d u  m o rceau  q u i  d o n n e  la Ion 
g u e u r  des la rdons ,  ne  d o i t  pas  varier, 
n o n  p lu s  que la lo n g u e u r  du  m orceau , 
e t  ceci à cause du  co u p  de  couteau  qu i ne 
serait pas assez précis  s u r  u ne  p lus  
g ran d e  é tendue.

On d o i t  se m u n i r  d 'u n  bon  couteau  
d i t  t ran ch e - la rd ,  à lam e fine e t  longue, 
q u 'o n  t rem p e  dans  l 'eau  chaude  au  m o ­
m en t  de s 'en  serv ir .

Et avan t  to u te  chose, rendez-vous
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co m p te  de la  d im en s io n  vou lue  des la r­
dons, représentée, g r a n d e iir n a iu r e ,a u  
croquis V,

C r o q u is  V

soif 3  cen tim ètres de long  e t 2  m illi-  
m ctres d ’épaisseur.

1-e croquis V I  r e p ré se n te  le  m orceau  
en t ie r  de lard ,  dans  leque l  o n  a co m ­
m encé  à dé ta i l le r  les la rd o n s .  Mais 
dans  ce dessin , les la rd o n s  ne  so n t  pas 
du  t o u t  p ro p o r t io n n é s  à la g ro sse u r  du 
m orceau ,  e t c ’est s im p lem en t  afin de 
b ien  c o m p re n d re  la  d i re c t io n  des d iv i ­
sions à opére r .

P o u r  o p é re r  ces d iv is ions, co m m en cer  
p a r  en lev e r  u n e  ou  deux  tran ch es  m in ­
ces de la rd  q u i  so n t  poussiéreuses , t ro p  
salées et t ro p  m olles. P la n te r  le t r a n ­
c h an t  de la lame du  cou teau  bien  d ro it .

soi, la  lam e d u  cou teau  cette  fois  b ien  à 
plat. D o n n e r  le  d e rn ie r  c o u p  en  rasan t 
la couenne . V ous avez a lors  les la rdons 
d u  ca lib re  vou lu .

F açon  de piquer

L ecro q u is  V7Z rep résen te  l ’a igu ille  
à  p iq u e r ,  de d im en s io n  rédu ite .  Elle ne 
d o i t  jam ais  avo ir  p lu s  de 18 ce n t im .  de 
lon g u eu r .

H  t o s  j  (> ^ z  i

C r o q u i s  7 1

P o u r  bien p iq u er , il f a u t  être assis ; 
et les cu is in iers  obse rven t to u jo u rs  cette 
p re sc r ip t io n .

E tendre  un  l inge  très p ro p re  s u r  la 
m a in  g au ch e ;  ceci, très im p o r ta n t ,  a 
p o u r  b u t  d ’év ite r  q u e  la c h a le u r  de la

C r o q u i s  V I I

bien  p e rp en d icu la ire ,  p o u r  d iv ise r  le 
la rd  en  petites  t ranches  de 2  m illim . d ’é­
p a isseu r  {en su iv a n t  les n u m é ro s  1, 2, 
3, e tc .,  d u  c ro q u is ) .  S ’a r r ê te r  to u jo u rs  à 
l ’épa isseur  de la  c o u en n e  q u ' i l  f a u té v i te r  
de  co u p er .  E t  la isser s u r  le b o u t  final 
(vers le n “ 10 des rangées) u n e  épa is ­
s e u r  de la rd  d ’u n  cen t im è tre  env iron  
q u i  fera r e m p a r t  p o u r  p ro té g e r  to u t  à 
l ’h eu re  les do ig ts  c o n tre  le  t r a n c h a n t  du  
cou teau , q u a n d  la lam e sera  d ir ig ée  su r  
le t ravers. E nsu ite ,  sans déplacer les 
tranches coupées, q u i  d o iv en t  res te r  
collées les u n e s  c o n tre  les au tres ,  e t 
sans d éra n g er la  p o s itio n  d u  m orceau, 
c o u p e r  p a r  le t ra v e rs ,  dans le sens in d i ­
qué p a r  A, B, C, en  te n a n t ,  cela va de

m ain  ne  p ro v o q u e  u n  com m encem en t 
de fe rm en ta t io n  de la v iande. Les la r ­
dons  so n t  posés s u r  u n e  so ucoupe  ou 
u n e  assiette à po r tée  de la m a in  d ro ite ,  
su r  la tab le  devan t  soi.

La m ain  d ro i te  qu i t ie n t  l ’a igu il le  la 
garde  e n t re  le pouce  et l ' in d e x ,  de  la fa­
çon in d iquée  p a r  le  croçMf'a V I I I .

C r o q u is  V I I I

S u r  .la  m ain  gau ch e  reco u v er te  du 
linge , p lacer  la  t r a n c h e  de fricandeau  
avec u n  des bou ts  vers  soi, e t le b o u t
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p o in tu  de la  t ran ch e  d ir igé  vers  la 
m ain  d ro i te .

CROyc;s IX

Le croqu isIX re igrésen ie  la façon d ’en­
fo n ce r  1 a igu ille  que l ’on  p iq u e  d eva n t 
soi, en a va n t  ; lâcher l'a ig u ille ; avec la  
p a u m e  de la m a in  ouverte, en fo n cez-la  
a u x 3 j4 .  V o ir  croquis X .  Si l ’on  m e t 
ta it  le la rd o n  q u a n d  l ’a igu il le  est à peine 
enfoncée, e lle  b a lancera i t  sous le m o u ­
v em en t,  e t on  n ’a r r iv e ra i t  pas à y fixer 
le la rd o n  du  p re m ie r  coup . L 'a ig u ille  
é ta n t enfoncée a u x  3 (4  d a n s les chairs, 
à une p ro fo n d eu r  très légère, de 2  m ill i­
m ètres env iron , p ren e z  alors un la rd o n  
e t le p la cez  d a n s tes fe n te s  de  l'a ig u ille , 
to u t  cela r ien  q u ’avec la m ain  dro ite , 
la m ain  gau ch e  qu i su p p o r te  le tr ican-

CROyuis X

deau ne  bouge  jam ais  p e n d a n t  tou tes  ces 
o p é ra t ions .  L e  la rd o n é ta n t f i x é a u  tiers 
envû 'on  de  sa  longueur à a n s l ’a iguille , 
sa isissez l 'a ig u ille  de  la  façon  indiquée  
a u  croqu is X I  p o u r  la  re tire r  e t lu i

C r o q c i s  X I

f a i r e  abandonner le lardonfpxi do it  alors 
à ce m o m en t  a v o ir  l ’aspect figuré p lus  
hau t  au  croquis  F .

C o n tin u e r  ces m êmes opéra t ions  su r  
to u te  la l igne  de  gauche  à d ro ite ,  en 
obse rvan t  la d irec t io n  r ig o u reu sem en t  
d ro ite ,  figurée au  croquis X I I .

C haquelardon  d o ü é tre p iq u é  à l  cen­
tim ètre  de  d istance de  son voisin . Bien 
observer  q ue  les rangées do iven t être  
disposées de façon  q ue  les la rdons  s’y 
in te rca len t  en se c o n t ra r ia n t  : c est-à-dire 
que la p o in te  des la rdons  de la rangée 
n® 2 doit re s so r t i r  en tre  les la rdons des 
rangées n® 1 et n® 3, e t b ien  au m il ieu .

«•’aiüjiîl» a 
«a B

a p

«3 1= — if*  ^

to s »  =3 0  • ,
«  o  o  p  e

tSÜ =50 0 )= '^  
o p p  J O  cJ S q p

°  .£313 a  »  pi
o  ^  t ? ”  “ .a. s  .3 ï î  .g -  —̂

CRoyriR X II

l / ) ’ap/'6,s M .  C o lo m b ié  e t s p é c ia le m e n  

p o u r  le  P o t - a u - F e i : )

L a  C u isson  d u  F r ic a n d e a u

Proportions

P o u r  G o u  8 pe rsonnes  ;
1 k. oOO g r .  de n o ix  de veaii ;
125 g r.  de  la rd  à p iq u e r  ;
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125 g r .  de couenne  de  la rd  fra îche.
150 —  d ’o ig n o n  ;
150 —  de caro tte  ;
1 déc il i t re  de  bon  v in  b lanc  ;
6 décil i tres  de b o u i l lo n  ;
20 g r .  de  queues  de pe rs i l ,  sans les 

feuilles ; le q u a r t  d ’u ne  feuille  de la u ­
r ie r  m oyenne  ; u n  p e t i t  b r in  de  thym , 
soit 1 g ram m e.

Tem ps nécessaire  ; 4 li. 1 /2 , le f r ic a n ­
deau é tan t  déjà p iqué ,  p r ê t  à m e tt re  au 
feu.

RÉSUMÉ

Piquer le fricandeau. Faire suer dans large casse­
role basse, foncée avec couenne, carotte et oignon 

émincés, os, p.irures ; couvrir la  casserole. Mouiller 
avec T décilitre vin b lan c; faire réduite, couvert. 
Mouiller de nouveau avec i décilitre bouillon et 

faire encore réduire, couvert. Mouiller finalement 
avec 5 décilitres de bouillon ; faire prendre ébulli­
tion , couvrir herm étiquem ent, rond de papier 
sous le couvercle. Au four ou feu dessus et 

dessous pendant 2 h , t/2. Arroser fréquemment,
Enlever le fricandeau sur un plat, dégraisser le jus, 

le passer sur le fricandeau remis dans sa casserole, 
faire glacer au four, (ou sous couvercle chargé de 
braises.) Dresser sur le plat de service, et arroser du 

ju s  réduit,

D a casserole et la  m ise en  train

Doit ê tre ,  de tou te  nécessité , u n e  g rande  
cassero leeo  cu iv re  é tam é, épaisse, à large 
fond  et à b o rd  bas, la  fo rm e  d ite  sau to ir ,  
appelée  souven t casserole à sau te r .  Dans 
u ne  casserole hau te ,  les  c o n d i t io n s  de 
c u is so n  se ra ien t  to ta lem en t différentes. 
La  g ra n d e u r  de  la casserole d o i t  être  p ro  
p o r t io n n ée  à celle  du  f r ican d eau :  i l  faul 
q ue  les tran ch es  y so ien t  ù côté  l 'u n e  
de l ’a u tre ,  m ais i l  n ’y a p o in t  d ’in c o n v é ­
n ie n t  à ce q u 'e l le s  so ien t  u n  peu serrées 
l 'u n e  co n tre  l ’a u tre ,  au  co n tra ire ,  ca r  à la 
c u is so n le s  chairs  tassen t e t gonflen t p l u ­
tô t  en  h a u te u r .  Comptez q u ’i l  faul aussi 
de  la  place p o u r  r a n g e r  a u to u r, et non  
pas s u r  les tran ch es  de veau, les os et 
les m en u s  d ébris  q u i  uorsent le jus.

L a  couenne de la rd .  Doit ê tre  tou» 
jo u rs  trè s  fra îche, com m e le la rd  à p i ­
q u e r ,  dans les c o n d i t io n s  ind iquées  p lu s  
h a u t  p o u r  celui-ci. Mais n éan m o in s ,  elle 
c o n t ien t  to u jo u rs  u n e  ce r ta ine  p r o p o r ­
t io n  de sel, e t elle n ’est pas trè s  p ro p re ;  
il fau t  la b lanch ir  avan t  de  l ’em ployer ,  
c’est-à-dire la  m e ttre  dans  u ne  casserole , 
la c o u v r i r  d ’eau fro ide, fa ire  t iéd ir  et 
r e t i r e r  du  feu a va n t  que l’éb u l l i t io n  
a il  com m encé . E g ou tte r  e t sécher.

P o u r  « fo n ce r»  la  casserole au f r ic a n ­
deau, étendez la  couenne  de la rd  au 
fond , le  côté gras rep o san t  su r  le fond  
de la casserole. Coupez o ig n o n  et c a ­
ro t te ,  p réa lab lem en t  ép luchés  e t lavés, 
en  ronde lles  assez épaisses, ceci afin que 
les légum es ne  b rû le n t  pas au  m o m en t  
du  « suage », u n  d e m i-c e n t im è tre  e n v i­
r o n  d 'épaisseur.  Etalez ces ro n d e l le s  au 
fond  de la casserole, en  couches  égales ; 
l 'o ig n o n  su r  la  couenne , et la ca ro tte  su r  
l 'o ig n o n .  Là dessus, étendez les tranches 
de f r icandeau , le  côté p iq u é  en dessus. 
Cassez les os q u i  accom pagnen t la v iande, 
eu  m en u s  m orceaux , pas p lu s  v o lu m i­
n eu x  que de grosses n o ix ,  et ré p a r t i s ­
sez-les to u t  a u to u r  de la v iande . Nichez 
dans u n  co in  le b o u q u e t  de queues de 
pers il ,  —  o n  p re n d  les queues  seu le ­
m e n t  qu i o n t  p lu s  de  p a r fu m  que les 
feuilles , —  ücelé avec le thym  e t  le 
f rag m en t  de lau r ie r .  C ouvrez la  casse­
role.

F ou r faire suer

Posez su r  u n  feu ex trêm em en t m o­
déré, p lu tô t  u n  feu d o u x ,  m ais b ien  
ré p a r t i  sous to u te  la  superfic ie  d u  fond 
de la casserole, q u i  d o i t  chauffer p a r to u t  
égalem ent. Il s’ag it  ici de fa ire  su e r  
viandes e l légum es, c’est à -d i re  de p r o ­
v o q u e r  la  so rtie  de  leu rs  sucs, sous l’in- 
iluence  d ’une ch a leu r  douce  et  p ro g re s ­
sive qu i ou v re  p o u r  a insi d ire  leu rs
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pores .  Si ce tte  c h a le u r  est b ru sq u e  ou 
t ro p  fo r te ,  c ’est to u t  le co n tra ire  qu i se 
p ro d u i ra ,  les sucs ne  t ro u v e ro n t  p lu s  
l e u r  passage, l 'e x té r ie u r  d e s 'v ia n d e s  et 
légum es a y an t  été  saisi, séché, du rc i  
p a r  la  t ro p  fo r te  cha leu r .  C om ptes 30  
m inutes à  p a r t ir  d u  m om en t oü la  cas­
serole a  été m ise a u  f e u .  p o u r  a rr iver  
a u  p o in t vo u lu  q u i  est celui-ci : les 
v iandes ayan t  gonflé légè rem en t sous la 
poussée d u  ju s  q u i  tend  à s’éch ap p e r  ; 
e t ces viandes ayan t peu à p eu  p r is  une 
te in te  b lan ch e  du  cô té  p iqué ,  toutes 
su in tan tes  e t h u m id e s  ; les os égalem ent 
b lanch is .  Si l ’o n  soulève  légèrem ent 
un e  des t r a n c h e s ,e tp a r  d e s so u su n e  r o n ­
delle  d 'o ig n o n ,c e t te  ro n d e l le  e s tam oll ie ,  
et le  cô té  to u c h a n t  la couenne , non  
p o in t  p réc isém en t  doré ,  m ais avec u n e  
légère  te in te  u n  p eu  ja u n ie .  Et de  la 
casserole  s’échappe  u ne  b o n n e  o d e u r  de 
cu isson  ; o n  sen t  que k cela chautfe  » 
mais q u e  r ie n  n ’a encore  com m encé  à 
« p i n c e r »  ce qu i ,  en  te rm e  de cu is ine ,  
signifie le m o m e n t  o ù  le fo n d  d 'u n e  
casserole co m m ence  à a t tacher .  Et il ne 
fa u t  pas la isser p o s i t ivem en t p incer,  
parce  que le ju s ,  ic i,  n ’a u ra i t  p lu s  la 
saveur p a r t ic u l iè re  qu i d is t in g u e  le f r i ­
candeau.

P o u r  se r e n d re  com pte  de ce p o in t  et 
su rv e i l le r  le  m o m e n t  où  «cela  sen t  bon» 
i l  ne  fau t  pas, vers  la fin de cette  p é ­
r iode  s’é lo ig n e r  de son  fou rneau  ; sou­
levez le couverc le  de façon à en  rab a t t re  
la  fum ée sous v o t re  nez, et flairez de 
tem ps  en  tem ps  la buée de la casserole. 
Et rappe lez-vous  q u 'à  d eu x  pas du 
fo u rn eau  o n  ne  s e n t  pas  souven t  q u ’une 
casserole b rû le .

Le fr icandeau  a y an t  « sué  » dans  les 
c o n d i t io n s  vou lues ,  sans jam ais  v o u lo ir  
p ré c ip i te r  les choses, ni ab rége r  le u r  
tem ps, et sans r ien  toucher d a n s la cas­

serole, versez-y le v in  b lan c ,  so it 1 dé 
c i l i l re .  R ecouvrez  la casserole, e t lais­
sez de no u v eau  chauffer, p e n d a n t  une  
dem i-heure encore, dans les m êm es con 
d i t ions ,  j u s q u ’à ce q ue  ce l iq u id e  soit 
abso lum en t r é d u i t ,  q u ’il  n  en  reste  p lus  
r ie n ,  m ais to u jo u r s  sans la isse r  a ttacher.  
En in c l in a n t  fo r te m e n t  la casserole, 
vous trouvez  to u t  jus te  u n  reste d ’h u ­
m id ité  sous u n  p eu  de graisse. Ce l i ­
qu id e  a p o u r  b u t  de c o n t in u e r  à faciliter 
la so r t ie  des sucs de la v iande e t  des lé­
gum es sans q ue  r ie n  ne  b rû le .  Et ces 
sucs  se co n d e n se n t  au  fond  de la  casse­
ro le  en  u n e  sorte  de s irop  d ’u n e  te in te  
d ’o r  pâle .

Cette seconde p a r t ie  du  suage é tan t  
ainsi effectuée, a jou tez  le déc il i t re  de 
bo u i l lo n ,  e t  p e n d a n t  u ne  dem i-heure, 
recom m encez  ab so lu m en t  la m êm e o pé­
ra t io n .  Le  déc i l i t re  d e b o u i l l o n  d o i tê l r e  
ré d u i t  dans les m êmes co n d it ions ,  avec 
la  m êm e len teu r .

C’est a lo rs  q ue  vous  m ouil lez  f inale­
m e n t  avec le l iq u id e  dans  leque l  s’achè­
vera  la  cu isso n .  Le b o u i l lo n  ind iq u é ,  
4 déc ili tres ,  d o i t  ju s te  a r r iv e r  à h au teu r  
des v iandes, sans les c o u v r ir .  Ramenez 
la casserole  s u r  u n  feu m o ins  m odéré , 
p o u r  fa ire  p r e n d re  l’éb u l l i t io n  ; dès que 
celle-ci est déc larée, posez u n  ro n d  taillé  
dans  du  pap ie r  b lanc  u n  p eu  fo rt ,  pa­
p i e r  d ’oflîce de p ré fé rence , s’em boîtan t  
b ien  dans  la casserole, ce ro n d  de pap ie r  
p o sa n t  d ire c te m e n t  s u r  les viandes 
m êm es. Par-dessus mettez le  couvercle , 
le p lu s  h e rm é t iq u e  possib le . Et mettez 
au  f o u r ;  ou  si vous  ne  disposez pas du 
fo u r ,  chargez  le couverc le  de cendres  
rouges.

L a  cuisson
A  p a r t i r  de ce m o m en t ,  com ptez  su r  

2  heures et dem ie, à  c h a le u r  m oyenne , 
de façon à e n t r e te n i r  u n  to u t  p e t i tm i jo -
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tem en t  c o n t in u  et r é g u l ie r .T o u s  les 15 à 
20 m in u te s ,  au  m o in s ,  découvrez  la  cas­
sero le  p o u r  a r ro se r  les v iandes avec le u r  
ju s  de  cu isson  et referm ez ch aq u e  fois 
b ien  ex ac tem en t.  P eu  à peu les v iandes 
ja u n is se n t ,  se tassent, m ais i l  fau l  avo ir  
so in  q u e  la ch a leu r  ne  v ienne  pas tro p  
fo r t  d 'e n  hau t ,  r i s q u a n t  de d o n n e r  u n  
c o u p  de  feu. Et c ’est tou t .

P ou r glacer le  fricandeau

Avec u n e  écum oire ,  ca r  le fricandeau  
b ien  cu i t  est t rè s  f r iab le  et frag ile , enle 
vez les t ranches  de veau que vous  posez 
s u r  u n  p la t  qu e lco n q u e .  Versez to u t  ce 
q u i  é ta i t  dans  la casserole, dans  un  
p e ti t  tam is posé su r  u n e  pe tite  te r r in e .  
Rem ettez les tran ch es  de  fricandeau  
dans  la casssrole , sans la  rincer.

Vous devez re t ro u v e r  dans  la t e r ­
r in e ,  à b ien  peu de chose p rè s  du 
m oins ,  la  méine q u an t i té  de l iqu ide  
q u 'au  d ébu t,  si la cu isson  s 'est opérée 
dans  les c o n d i t io n s  p resc r i te s  . c ’est-à- 
d ire  ch a leu r  m odérée  e t  régu liè re ,  co u ­
v e r tu re  h e rm é tiq u e ,  etc. â’ersez a lo rs  ce 
ju s ,  ap rès  l 'avo ir  à m oitié  dégraissé, su r  
les t ranches  de f r icandeau . Mettez le  f r i­
candeau  dans  le fo u r ,  to u jo u rs  le côté 
p iq u é  d essus ,  e l sans couverc le  de 
façon ( |u ’i l  chauffe s u r to u t  d u  h a u t ;  
p o u r  cela, suré levez  la casserole en  la 
p o san t  s u r  des b r iq u e s o u  a u t re  chose. 
défau t  de fou r ,  o n  pose dessus u n  cou 
vercle chargé  de bra ises  b ien  a llum ées. Et 
m a in ten an t ,  a rro sez  le fr ic a n d e a u  aoec 
son j u s  de cuisson, toutes les 5  m inu tes, 
ju s q u 'à  ce q ue  la  surface so it  dorée 
e l lu isan te ,  com m e ve rn ie  ; cet arrosage  
a p o u r  b u t  de fac ili te r  la co lo ra t ion  
des v iandes sans q u '  elles b run issen t 
irop et sans q u e lle s  d u rc issen t à  leur 
su jfa c e .  Ce q u ' i l f a u tb ie i i  év ite r  c ’est un 
c j u p d e  feu a u x  la rd o n s  qu i les r isso lera it

t ro p  et les n o i rc i ra i t .  T ou t ceci do it  
s ’effectuer avec un  so in  rée l,  u n e  s u r ­
veillance a t ten tive  ; e t si l ’o n  est absorbé  
p a r  d ’au tres  o ccupa tions ,  i l  fau t  a lors  
poser  le fr icandeau  à u n  e n d ro i t  d u  fo u r  
où il  ne  r isque  pas  de p re n d re  t ro p  de 
co u leu r .  C'est ce ju s  de cu isson  d o u t  o n  
l ’arrose, qu i,  en  se fixant à sa surface, 
lu i d o n n e  cette  jo l ie  c o u le u r  b r i l lan te ,  et 
qu i en  même tem ps em pêche  la v iande  
de sécher.  Ceci p e u t  ê t re  o b te n u  en 
15 m inu tes .  On a rrose  en m e ttan t  au 
fo u r ;  p u is  à 2 fois 5 m in u te s  d ’in te r ­
valle.

Le ju s  de la  cuisson , d u ra n t  ce temps, 
ré d u i t  e t  p r e n d  u ne  consis tance  p lus  
liée, com m e u n  s irop  léger. Il do it  être  
d im in u é  de près  de m oitié  ; avec u n  dé­
c ilitre  e t dem i de jus ,  c’est suffisant p o u r  
la q u an t i té  de fr icandeau  ac tuelle .  On 
com pte ,  en  effet, une cuillerée de  j u s  
p a r  personne, pas davantage. Ce ju s  de 
fr icandeau  n ’est pas u n e  sauce ; i l  suffit 
q u e  la  v iaude. ab o n d a m m e n t  sa tu rée  
p e n d a n t  la  cu isson , so i t  jus te  hum ectée  
su r  l ’assie tte ;  d 'a u ta n t  p lu s  q u ’u ne  g a r ­
n i tu re  de légum es accom pagne to u jo u rs  
le fr icandeau  et achève de fo u r n i r  un  
c o m p lém en t  m oelleux .

P our servir

L’usage, jadis, é ta it  s u r to u t  de  p r é ­
s e n te r  le fr icandeau  s u r  u ne  p u rée  d ’o ­
seille , d ’ép inards .  de ch icorée , en  a r r o ­
san t le  to u t  du  ju s  de cuisson . Mais il 
e s t  p lu s  com m ode, p o u r  le  service, de 
s e rv i r  à p a r t  le fr icandeau  su r  u n  p la t ,  
a rrosé  de son jus ,  et les légum es en  lé- 
gii m ier.

Le fr icandeau  se partage  avec une 
c u i l le r ,  de p ré fé rence  à u n  cou teau , eu 
p ar t ies  épaisses com m e d eu x  doigts , 
en v iro n .  Ou a lo rs  avec un  cou teau  à 
l im e  très line, on  coupe  des t ranches

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEÜ 217

en  biseau p ro n o n c é  su r  u n e  épaisseur 
d ’u n  cen tim è tre .

O bservation

i .e  fonds de  casserole d ’u n  fr icandeau , 
—  o n  appe lle  « fonds » les légum es, 
co u en n es ,o s ,  e tc . ,  qu i o n t  servi à b ra i­
se r  u n e  v iande , — ne  d o i t  jam ais ê tre  
considéré  com m e u n  déche t négligeable , 
ca r  i l  est lo in  d ’a v o ir  d o n n é  to u t  son 
ju s .  Mis dans le  p o t  au feu. i l  a jou te  
cons id é rab lem en t  à sa liuesse. Et dans 
le cas où  l’o n  a fa it  u n  fr icandeau  a b o n ­
d an t .  afin d ’en  rése rve r  p o u r  le len d e ­
m ain les é lém ents  d 'u n  p la t  f ro id  qui 
est exce llen t ,  il fau t  p ro céd e r  ainsi ;

I lemeUez to u t  ce fonds  dans  u n e  cas­
serole , h au te  cette  fois. Mouillez avec 
de l ’eau fro ide  jus te  p a r  dessus, e t si vous 
avez que lques  au tre s  débris  utilisables, 
ajoutez-les. Et laissez cu ire  su r  le coin 
du  fo u rn eau  j u s q u ’ap rès  le d în e r .  Pas­
sez de no u v eau  ce ju s ,  dégraissez le 
c o m p lè te m e n t ;  joignez-y le peu de ju s  
q u i  p e u t  re s te r  du  f r icandeau .  Mettez le 
f r icandeau  dans  u n  p la t  c re u x ,  le côté 
p iq u é  dessous. Versez le ju s  p a r  dessus, 
en le r ep assan t  u n e se c o u d e  fois au tamis 
fin. Mettez le p la t  b ien  d 'ap lo m b  dans 
u n  e n d ro i t  frais, p o u r  q u ’il so it figé le 
lendem ain . On p e u t  égalem ent déco u p e r  
le fr icandeau  en  t ranches  q u e  le ju s  en 
v e lo p p e  m ie u x  et a t te n d r i t  davantage.

L a  V i e il l e  C a t h e r i n e .

^  .<1; -y

A u x  demandes de changement ([adresse 
prière de joindre la dernière bande, s i  pos 
sible, e t  q u a r a n t e  c e n t i m e s  en timbres- 
poste.

Q ueillé/  <> K !■' ù; I l  K  II 1 K
C o u v e r t s ,  C o u te l le r ie  

11,  r .  d u  Pet i te-C«cieaux, P a r i s

.m  m..
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(^harlotte J^oêm i

KCi est le p la t  des débu tan tes  
dans la  si a im able  p a r t ie  de 
l’en trem ets ,  e t p o u r  le u r  faci­

l i te r  la besogne et l e u r  a ssu re r  la réus 
site , n o u s  m u l t ip l ie ro n s  les observa tions.  
Avec u n  p eu  d 'a t te n t io n  dans  l ’exécu tion  
des détails, elles a r r iv e ro n t  à fa ire  cette 
cha r lo t te  avec succès, m ais si elles ne 
réussissent pas la  p rem iè re  fois à le u r  
en tiè re  sa tisfaction , n o u s  les avertissons 
q u ’elles ne  do iven t  pas se décourager,  
m ais recom m encer .  I l  n 'y  a u ra  là  r ie n  
d ’é to n n a n t ,  ca r  p e rsonne ,  e t m êm e des 
g rands  p ra t ic iens ,  n 'a r r iv e  à l’exécu ­
t io n  im p eccab leq u 'ap rè s  avo ir  re n c o n tré  
des échecs,

Mais en to u s  cas u n e  c o n d i t io n  essen­
tielle, indispensable et absolue, p o u r  la 
réussite  de cette  charlo t te ,  c ’est la f r a i ­
cheur  et l'épaisseur  de la  crèm e ; il la 
fa u t  épaisse afin q u ’e lle  puisse  ê tre  fouet­
tée b ien  ferm e, a u t re m e n t  elle s’échap­
pe ra  de la  c har lo t te .  Et si e lle  n ’est pas 
très fra îche ,  to u t  en  é tan t  épaisse, elle 
re s te ra  lou rde ,  n e  se foue tte ra  pas en 
mousse fine ; e t au  d ém ou lage  e lle  en ­
tra în e ra  p a r  son  po ids  les gaufre t tes ,  et 
to u t  s 'effondrera . Ces gaufrettes-ciga-

re t tes  se v e n d e n t  en petites  bo îtes  de  fer 
b lanc  dans tou tes  les m aisons q u i  on t 
un e  spécialité  de  b iscu its  en boîtes ; on  
les se r t  gén é ra lem en t  avec les glaces. 
Elles se conserven t t rè s  lon g tem p s ,  de 
sorte  q u 'o n  en p e u t  to u jo u rs  a v o ir  une 
réserve.

Proportions

P o u r  H ou  10 pe rsonnes .

2 douzaines  e t  demie de gaufre t tes-  
c igarettes ;

0 décili tres  de c rèm e épaisse absolu­
m en t fra îch e  ;

2 déc il i t res  ou  100 g r .  de petites  f r a i ­
ses de q u a t re  saisons, ou  des bois de pré ­
férence ;

30 fraises m oyennes de ja rd ip  ;
150 g r .  de sucre  en  p o u d re  e t  20  gr. 

de sucre  vanillé  ;
2 cuillerées à bouche  de bon  k irsch  ;
1 — —  de p u rée  d 'a ­

b r ico ts  ;
1 b â to n  d 'angé lique  de  6 à 7 cen t ,  de 

long.
Tem ps nécessaire  p o u r  le to u t  ; 45 

m inu tes .

D istribution  des déta ils  d 'exécution

1® Mettez les fraises à m acére r .  —  2® 
A pprê tez  le m oule  com m e il est d i t  p lu s  
bas ; cuisez T abrico t  e t foncez la c h a r ­
lo tte .  —  3® Fouettez  la c rè m e ;  finissez-la 
avec sucre  e t  fraises. —  4® garnissez la 
ch a r lo t te ,  décorez-la v ivem ent e t servez 
sans ta rder .

N o ta .  —  Cette c h a r lo t te  est garn ie  
ju s te  au  m o m e n t  et dém oulée  aussitô t,  
ce q u i ,  p a r  co n séquen t ,  d o i t  se faire 
p e n d a n t  que les convives so n t  à table. 
Si d o n c  elle  est exécutée  p a r  la  « d e ­
m oise lle  de la m a i s o n » ,  cette  d e rn iè re  
devra  p ro céd e r  a ins i  :

T ren te -c inq  m in u te s  avan t  l ’h eu re  du
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potage , elle ap p rê te ra  : fraises, c h a r ­
lo t te  e t c rèm e, e t t ien d ra  le to u t  p rê t  
avec le sucre  p o u r  la  crèm e s u r  u n e  as­
sie tte . Au m o m e n t  des légum es, c'est-à- 
d ire  8 m in u te s  avan t  l ’en trem ets ,  elle 
v iend ra  au  garde  m an g e r ,  e t  : 1" a jou te ra  
dans  la  crèm e fouettée ,  sucre  o rd in a ire  
e t  van il lé  ; 2" g a rn i ra  la  c h a r lo t te  avec 
la  c rè m e ;  3® la ren v e rse ra  auss i tô t  su r  
jo li  pap ie r  d en te l le ,  ou  pe tite  serviette , 
posé s u r  le p la t  ; 4® la décorera  com m e il 
est exp liqué ,  e t 5® la  p o r te ra  elle-même 
s u r  table.

D es fraises

Mettez les fraises des bois dans u n  bol, 
e t les fraises m oyennes  dans  u n  au tre .  
S aupoudrez  chacune  de ces dern ières  
d ’u ne  cu il le rée  à bo u ch e  de  sucre  en  
p o u d re  ; a rrosez les fraises de chaq u e  bol 
d ’u n e  cu il le rée  de  k irsch ,  e t tenez les à 
vo tre  po r tée ,  p o u r  les sau te r  de tem ps  
en  te m p s ,a f in  q u ’e l le s s ' im p rè g n e n tb ie n  
d u  sucre  e t d u  k irsch .

D e m oule. — P récau tions à  prendre

P renez  u n  m o u le  à char lo t te ,  en  c u i ­
vre  o u  en fer b lanc , cela im p o r te  peu, 
e t à p a ro is  d ro ites. Avec u n  m oule  à 
p a ro is  inc l inées ,  le  fonçage  avec les g a u ­
frettes serait b eaucoup  p lu s  co m pliqué ,  
e t  i l  fau t  avan t  to u t  p ré v o ir  e t ap lan ir  
les difficultés aux  jeu n es  débu tan tes .  Cou­
pez u n  ro n d  de p a p ie r  b lanc  de  m êmes 
d im en s io n s  q u e  le fond  du m oule ,  ce qu i 
se fait en p osan t  la feu ille  de p a p ie r  su r  
le fond  du  m o u le  renversé ,  e l en la co u ­
p a n t  su r  le fond  m êm e qu i se r t  de 
p a t ro n .

La con ten an ce  d 'u n  m oule  à cha rlo tte  
o rd in a i re  est de  12 à 13 déc ili tres ,  et 
c 'est s u r  cette  capacité  que les p r o p o r ­
t io n s  é tab lies  ci-dessus o n t  été fhxées. Ce 
m o u le  a l i  cen l im . I 2 de d iam ètre  à

l ’o u v e r tu re  et 9 cen l im . 1;'2 de  h a u te u r  
de paro is  à l ’in té r ie u r .

Mettez le  ro n d  de p a p ie r  dans le  fond 
du  m o u le  e t  appuyez-le  p o u r  q u ’i l  offre 
u n e  su rface  b ien  p lane . Taillez u ne  
bande  de p a p ie r  b lan c  ég a lem en t de 45 
cen t ,  de lo n g  su r  9 de large ; ou  b ien , 
faites 2 bandes de 23 cen t im è tre s  su r  
m êm e la rg e u r ,  e t garn issez-en  le  m oule .  
L ’u t i l i té  d e c e  p a p ie r  est celle-ci ; le fond 
d u  m o u le  n 'é ta n t  pas g a rn i ,  i l  fau t  n é ­
cessa irem en t q u e lq u e  chose p o u r  a r rê te r  
la  c rèm e qui, sans  cela, s’y co lle ra i t .  La 
bande  de  pap ie r  d u  to u r  a p o u r  b u t  de 
p ré v e n ir  l ’a t tach em en t  des gaufrettes 
ap rès  les p a ro is  d u  m oule .  Eu effet, une 
g o u t te  de l ’a b r ic o t  qu i se r t  à co lle r  les 
gaufre ttes , p o u r r a i t  les faire a t tacher  
ap rès  les p a ro is  du  m oule ,  e l la cha rlo tte  
r isq u e ra i t  de se b r ise r  au  dém oulage ;  
tand is  q ue  cela n ’est n u l le m e n t  à c r a in ­
d re  avec la bande  de pap ie r ,  c a r s i ,  d ’a ­
v e n tu re ,  celle-ci se t ro u v a i t  collée, il 
sera i t  b ien  facile de la d é tach er  d ’après 
les gaufre t tes  en  la t i r a n t  d o u c e m e n t  et 
e n  s’a id an t  au besoin  de la po in te  d ’a n  
p e t i t  cou teau .

D ’abricot pour coller le s  gaufrettes

Mettez la cu il le rée  d ’ab r ico t  (purée) 
dans  u ne  to u te  pe ti te  casserole avec u ne  
cu il le rée  à bouche  de sucre  en  p oudre ,  
et cuisez le eu le r e m u a n t  su r  le feu, 
ju s q u ’à ce que , en eu  p re n a n t  une 
go u t te  en tre  le pouce  et 1 index ,  vous 
constatiez  q u 'i l  se forme des petits 
filets ; à ce p o in t ,  l 'a b r ic o t  co ns ti tue ,  
su r to u t  en  re fro id issan t ,  u n e  vérilable  
g lu .

P ou r foncer le  m oule

Il fau t  25 gaufre t tes  p o u r  le m oule  
in d iq u é ,  mais com m e, vu leu r  fragilité , 
u n e  ou  d eu x  peu v en t  se b r ise r ,  i! est 
p ru d e n t  d ’en avo ir  3Ü. Les gaufrettes
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ayan t  de 10 à 15 cent, de lo n g u e u r ,  
elles se t ro u v e n t  dépasser  les b o rd s  du  
m o u le  d ’un  bon  c en t im è tre ,  ce qu i 
d o n n e  p lu s  d 'ap p a ren ce  à la ch a r lo t te .  
Vous devez d o n c  b ien  vous  g a rd e r  de 
c h e rch e r  à les ro g n e r  p o u r  les m e t tre  à 
niveau des bords  d u  m oule ,  ce q u i  se­
ra i t  d a i l leu rs  difficile  car  elles se brise 
ra ie n t  net.

Posez d ’ab o rd  u ne  gau fre t te  dans le 
m oule ,  d e b o u t  le  long  des p a ro is .  P r e ­
nez  en u n e  seconde et passez légère­
m e n t  s u r  u n  côté u n  (petit p inceau  
t rem pé  dans l 'a b r ic o t  cu i t  ; posez-la à 
cô té  de la p rem iè re ,  e t collez-les e n ­
sem ble  au  m oyen de  l’ab r ico t .  Vous 
n ’avez p lu s  q u ’à c o n t in u e r  de la  même 
façon ju s q u ’à ce q ue  le m oule  soit e n ­
t iè re m e n t  g a rn i  ; c ’est-à d ire  e n d u i re  un  
cô té  de chaque  c igare t te  avec u n  peu 
d ’ab r ico t ,  e t  la co lle r  s u r  la  d e rn iè re  
posée. P renez  garde  de m e t t re  trop  
d ’ab r ico t ,e t  s u r to u t  de  le m e t t re  du  cô té  
du  pap ie r ,  ou  d 'en  la isse r  to m b e r  des­
sus. Il en  faut u ne  pe t i te  t ra în ée  ap p l i ­
quée  d ’un  tra i t  avec le p inceau  su r  
chaque c igarette . Si vous n ’avez pas de 
p inceau ,  p renez  u ne  p lu m e  et ap p l iq u ez  
dé l ica tem en t  1 a b r ic o t  s u r  le cô té  des 
gau fre t te s  avec le b o u t  de ce tle  p lum e .

L a crèm e

C ondition  essentielle, indispensable  
e t absolue : elle d o it être très épaisse  
e t b ien fra îch e ,p o u r p o u v o ir  être fo u e t­
tée bien ferm e , a u trem en t elle cou lera it 
d e  la  charlo tte  e t to u t s ’effondrerait.

Mettez la dans u n  g ra n d  sa lad ie r  ou 
u n e  te r r in e  en te r re  vern issée , et com ­
mencez à la fou e t te r  doucem en t.

Quand vous  voyez q u ’elle  se déve­
loppe, c ’est-à-dire q u  elle  m o n te ,  foue t­
tez p lu s  v ivem ent,  ju s q u ’à l’in s tan t  p ré ­
cis  où  elle  est devenue ferme au  p o in t

de te n i r  dans  les b ranches  du  fouet 
com m e des b lancs  d ’œufs p r is  en  neige 
ferm e.N 'a l lez  pas  p lu s  lo in ,  c a rq u e lq u es  
coups  de  foue t  de p lu s  am è n e ra ien t  la 
décom posit ion , c ’est-à-dire la t r a n s fo r ­
m ation  de la crèm e en beu rre .  Si la 
cha r lo t te  d o i t  ê tre  finie, com m e il a été 
d i t  au  com m encem en t ,  tenez cette  crèm e 
dans u n  e n d ro i t  b ien  frais, j u s q u ’au 
m o m e n t  de ga rn ir .

O bservation : Il p e u t  a r r iv e r ,  e t il 
a rr ive  m êm e q u ’u ne  c rèm e réu n is san t  
les c o n d i t io n s  requises , m o n te  e t ne  de­
v ien t  pas ferme co m m e elle  d o i t  ê tre  ici, 
Dans ce cas, il  n ’y a pas à hés i ie r  à  faire 
ceci, a t ten d u  que, e n t re  d eu x  in c o n v é ­
n ien ts  c ’est le m o in d re  I Fouettez  vive­
m e n t  3 b lancs d 'œ ufs  en  neige bien 
ferme, e t mettez-en la v a le u r  de d e u x  
seu lem en t  dans  la crèm e, ce q u i  lui 
d o n n e  la consis tance  nécessaire. Cette 
ad d i t io n  ne  cause pas u n  sensib le  do m ­
mage à la délicatesse de  la crèm e, e t  elle 
p e rm e t  de s o r t i r  d ’un  m auvais  pas. Ce­
p en d an t ,  n  usez de ce m oyen  q u ’à la 
de rn iè re  extrém ité .

P our finir la  crèm e et garnir 
la  Charlotte

Egouttez  b ien  les fraises de bois ; a jo u ­
tez les dans la c rèm e avec ce q u i  vous 
r e s te d e s u c r e e n  p oudre ,  so i t  6 0 gram m es 
et le sucre  van illé .  Mélangez légèrem ent 
avec u n e  spatu le ,  et mettez-la im m éd ia ­
tem en t  dans la  c h a r lo t te  foncée, en  la 
p re n a n t  avec u n e  g ran d e  cu il le r .  A us­
sitô t la c h a r lo t te  g a rn ie ,  renversez-la  
s u r  u n  plat, couvert  d ’u n  p a p ie r  d e n ­
telle ou  d 'u n e  pe t i te  serv ie tte  e t p ro ­
cédez au décor  qu i se fait en u n e  m i ­
n u te ,  après  a v o ir  enlevé le ro n d  de 
pap ie r  d u  fond  e t  ce lu i d u  to u r .  P o u r  
que la  c rèm e ne  co lle  pas après le ro n d  
du  fond , o n  p e u t  le h u i le r  légèrem ent.
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P ou r décorer

11 y a p lu s ie u rs  gen res  de décors  p o u r  
ce g e n re  de ch ar lo t te ,  m ais n o u s  allons  
in d iq u e r  le p lu s  s im p le  e t le p lu s  ra ­
p ide. En vous  se rvan t  d 'u n e  pe tite  a i­
g u i l le  à b r id e r  ou  à p iq u e r ,  posez su r  
la  c rèm e et ju s te  au  m il ieu ,  8 losanges 
de form e a llongée , taillés su r  le m orceau  
d ’ang é l iq u e ,  e t en les acco lan t ,  ce qui 
fo rm e  u ne  rosace  verte . Ju s te  au  m il ieu  
de la rosace, posez la p lu s  grosse de vos 
m oyennes  fraises. P iquez  égalem ent 
celles-ci avec la po in te  de l’a iguille , et 
placez-en u n e  s u r  chaque  c igare tte ,  en  la 
p o u ssan t  lé g è re m e n t  d u  b o u t  d u  do ig t 
p o u r  la d é tach er  de 1 a igu il le ,  e t  la p o ­
se r  en  équ il ib re .

V ous pouvez ne  m e ttre  su r  chaque 
c iga re t te  q u 'u n e  demi fraise, m ais l ’effet 
est m o in s  jo li.

. \u s s i tô l  ce d é c o r  final achevé, servez 
la charlo tte .

O bservation  : Si 1 angé lique  d o n t  on 
dispose se t ro u v a i t  co uver te  de sucre  
crista llisé , il fa u d ra i t  la passer à l ’eau 
tiède p e n d a n t  5 ou  6 m in u te s ,  ce qui 
au ra i t  enco re  l ’avan tage  de la ram o ll i r ,  
et de la r e n d re  p lu s  soup le ,  p lu s  facile 
à dé ta i l le r .  Même sans s u c re  c r is ta ll isé  
dessus, i l  est to u jo u rs  bon  de  la passer 
à l ’eau  tiède. P o u r  d éco rer  la  charlo tte ,  
vous pou v ez ,au  lieu de losanges, fa ire  de 
petites  feuilles  q ue  vous  coupez à Tem- 
po r te -p ièce ,  s u r  le b â to n  d 'an g é l iq u e  
passé à l 'eau  t iède  et pa r tagé  en  deux 
su r  l’épaisseur. Ces feuilles  fo n t  u n  très 
jo l i  décor,  seu lem en t  i l  fau t  a v o ir  soin 
de les fa ire  à l ’avance, ou  to u t  au  m oins 
a v an t  do g a r n i r  la  charlo tte .

P er r a ü t  J u n io r .

CARMÉINE É L I X I R  E T  P A T E  
' O S H T I F A I C B S  H r O t E M I Q t t E S  
l l O . B a *  û f  f t i voU,  P a r l a ,  a r  P a a ro o r .

SALADE NIÇOISE

ETTE salade, très reco m m an ­
dable  p e n d a n t  les jo u r s  d 'été , 
n ’est en  som m e q u ’u ne  p rép a ­

ra t io n  où  la « p o m m e  d ’a m o u r  » chère  aux 
m ér id io n au x  t ie n t  le rô le  p r in c ip a l .  Ou 
p eu t  l ’a p p rê te r ,  en  m é langean t  ses d ivers  
é lém ents ;  ou  b ien  com m e e lle  peu t  très 
b ien  être  faile à l ’avance, on  dresse ces 
é lém ents  dans  le sa lad ie r  eu  les g r o u ­
p a n t  d ’après les te in tes . Dans u n  cas 
com m e d a n s  l ’a u tre ,  l 'a ssa isonnem en t se 
fa it  su r  la  lable, e t ju s te  au  m o m en t .  
Cet assa isonnem en t p e u t  se fa ire  com m e 
celu i de to u te  a u t re  salade, m ais i l  est 
p ré fé rab le  de l ’a p p rê te r  à l ’avance  dans 
u n  bo l, ce q u i  p e rm e t  de le doser  exac­
tem ent,  q u o iq u e  à vra i  d ire  ce dosage 
ne  pu isse  ê tre  b ien  et convenab lem ent 
rég lé  q ue  p a r  u ne  p e rso n n e  q u i  conna ît  
les goû ts  des convives. Et sans cette  c o n ­
naissance, il  est p re sq u e  im possib le  de 
ré g le r  l ’assa isonnem en t au  c o n te n te m e n t  
de to u t  le m o n d e ,  te l lem en t les  goû ts  
diffèrent q u a n d  i l  s’agit de salade.

Proportions

P o u r  6 pe rso n n es  ;

4 tom ates  d u  po ids  m oyen  de 80 gr. 
chaque , b ien  rondes ,  m ûres  à p o in t  et 
p o u r ta n t  u n  peu ferm es ;

125 g r .  de h a r ico ts  verts  m oyens et 
b ien  fra is  ;

3 petites  p om m es de te r re  de  H ollande 
cu ites  à l ’eau  salée ;

12 petites  olives vertes  ;
1 cu il le rée  à bo u ch e  m oyenne  de pe­

tites câpres ;
3 an c h o is  salés ;
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1 fo r te  cu il le rée  à café d ’estragon  
haché.

P o u r  l'a ssa isonnem ent. —  1 b o n  dé­
c i l i t re  d ’h u ile  (6 cuillerées à bouche) ;

2 cu il le rées  de v ina ig re  {à l ’es tragon , 
si c ’est possible) ;

I g r .  1/2 de sel fin (une forte  cu il le rée  
avec la  cu il lè re  de la salière) : e t un  
g ram m e  de  po iv re . .

N o ta .  —  Ceci est l ’assa isonnem ent o r ­
d in a ire ,  m ais i l  est en te n d u  q u ’il n ’a 
r ie n  d 'a b so lu m e n t  p réc is  a t ten d u  que 
selon le g o û t  des convives, i l  est plus 
ou  m o in s  re levé, e t i l  d o i t  l ’ê tre  p lu tô t  
p lu s  à cause de la  fadeur  de  la tom ate.

Préparation
Si insign if ian te  est la p ré p a ra t io n  de 

ces d ifférents détails ,  q u 'e l le se  fait entre- 
temps, to u t  en  s 'o c c u p a u td ’au lre  chose. 
Quand tous les é lém ents  de la salade sont 
p rê ts ,  on  la dresse dans u n e  ja t te  en 
crista l  o u  dans  u n  salad ier  o rd in a ire ,  et 
Il n ’y a q u ’à la te n i r  au  frais ,  j u s q u ’au 
m o m en t  de serv ir .

/ /a s sa iso n n e m e n t ,  si on  le veu t  tou t  
p r ê t  p o u r  l’envoyer  en  m êm e tem ps, est 
fait dans  u n  bo l, b ien  rem u é  avec u ne  
Cuiller, et rem u é  enco re  au m o m e n t  de 
le v e rse r  dans la salade.

Enum ération des détails
L es  harico ts verts. —  .âyez-les fra î­

ch em en t  cueill is ,  du m o ins  i r r é p ro c h a ­
b lem en t frais, e t eflilez-les s’ils so n t  de 
g ro sse u r  m o yenne .  S ’ils so n t  fins, il  n ’y 
a q u 'à  casser les bouts.

Jetez-les dans un  poê lon  co n te n a n t  
u n  l i t re  d 'eau  b o u i l lan te  ad d i t io n n ée  de 
10 g ram m es de sel, e t cuisez-les vive­
m e n t  sans co u v r i r ,  ju s q u ’à ce q u ’ils cè ­
d en t  b ien  sous le doigt,  m ais  n e  les lais­
sez pas t ro p  c u ire .  I l c o n v ie n td e  lescon- 
se rver  p lu tô t  un  peu fermes. Observez 
que_ p lu s  la cuisson sera m enée vive­

m e n t  e t  p lu s  les har ico ts  g a rd e ro n t  u n e  
belle c o u leu r  verte.

A ussitô t cu its ,  renversez-les d ans  une 
passo ire , e t faites co u le r  de l’eau fro ide  
dessus p o u r  b ien  les r e f ra ic h i r  ; ou  b ien  
plongez-les dans une te r r in e  d ’eau fro ide. 
Egouttez-les b ieu  à fond  ; coupez-les en 
losanges a llongés, et mettez les su r  u n e  
assiette.

I.XS p om m es de terre. —  Si vous 
n ’en avez pas de prê tes.cuisez-les à l ’eau 
salée ; e t quand  elles so n t  fro ides, pelez- 
les et coupez-les en  dés de u n  p e t i t  c en ­
t im è tre  de côté. L ’espèce d ite  H ollande 
est in d iquée  parce q u ’elle ne  s 'ém iette  
pas  co m m e les espèces p lu s  farineuses.

L es anchois. —  A près les avo ir  lavés 
à l ’eau fro ide , essuyez-les dans  un  pe ti t  
l inge , e t détachez les filets d ’ap rès  l ’a ­
rê te ,  en  les t i r a n t  to u t  do u cem en t .  A 
vo lo n té ,  ces filets p e u v e n t  ê tre  détaillés  
en to u t  pe ti ts  dés ou  bien  laissés en  fines 
lanières. Ceci vaut m ieux  parce que, 
d ans  ce cas, on  p eu t  s’en se rv i r  p o u r  d é ­
c o re r  la  salade. Chaque filet d o i t  alors 
ê tre  partagé  en  5  ou six  lan iè res  su r  sa 
lo n g u e u r .

L es tom ates. —  Coupez-les en  deux ,  
e t pressez-les légèrem ent p o u r  ex p u lse r  
de l ’in té r ie u r  eau et g ra in e s  d o n t  i l  ne  
d o i t  r ien  rester .  Pelez chaque  m o it ié ,en  
a r ra c h an t  la peau avec la po in te  d 'u n  
p e t i t  cou teau  ; e l ceci, sans les t re m p e r  
à l ’eau b o u i l lan te  a u ta n t  q ue  possib le . 
Quand elles so n t  pelées, divisez chaque 
m o it ié  en  tran ch es  de u n  dem i-cen ti­
m ètre  d ’épaisseur, com m e si vous coupiez 
un  q u a r t ie r  de pojum e.

L es  o lives. —  Si vous n a v e z  pas 
d ’in s t ru m e n t  spécial p o u r  les dénoyau ­
te r ,  tournez-les en  sp ira le  avec la po in te  
d ’u n  p e t i t  cou teau , e t en g ra t ta n t  bien 
le noyau  p o u r  q u ’il ne  reste pas de cha ir  
après.
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D ressage de la  sa lad e

Des ja t te s  e n  c r is ta l  p as  t r o p  p r o ­
fo n d e s  c o n v ie n n e n t  a d m ira b le m e n t  p o u r  
d re s s e r  to u te s  le s  sa lad e s  c o m p o sé e s  ; 
m a is , à d é fa u t,  o n  p r e n d  u n  s a la d ie r  
o r d in a i r e .F a i te s  d e u x  p a r ts  d e  la  to m a te , 
e t d re sse z -le s  d a n s  le  s a la d ie r ,  l ’u n e  en  
face d e  l ’a u t re ,  en  le s  'f a is a n t  m o n te r  en 
p o in te  le  lo n g  des p a ro is .  D isposez  de 
m ê m e les h a r ic o ts  v e r ts  d a n s  le  sa la d ie r , 
e n  d e u x  las, ce q u i  fo rm e  u n e  c ro ix  e t 
p r o d u i t  u n e  a g ré a b le  o p p o s i t io n  d e  c o u ­
le u rs .  A u  m il ie u  d e  c e tte  c r o ix  e t  d a n s  
le  f o n d  d u  s a la d ie r ,  m e tte z  le s  d és  de 
p o m m e s  d e  t e r r e , e t  sem ez d essu s  câ p res  
e t  e s tra g o n  h a c h é . E n tr e  c h a q u e  tas de 
h a r ic o ts  v e r ts  e t  to m a te s , p lacez  3 o liv e s  
to u rn é e s ,  p o sez  to u t  a u to u r  d u  s a la d ie r  
le s  la n iè r e s  d e  file ts  d 'a n c h o is  ro u lé e s  
en  fo rm e  d e  b ag u es .

Ceci n ’e s t, b ie n  e n te n d u ,  q u ’u n e  fo rm e  
d e  d re ssa g e  q u i  p e u t  ê tre  v a r ié  s e lo n  le 
g o ftt, c o m m e  o n  p e u t  se c o n te n te r  de 
r é u n i r  to u t  s im p le m e n t le s  é lé m e n ts  d e  la 
sa lad e  d a n s  le  s a la d ie r  sa n s  a p p o r te r  a u ­
c u n e  s y m é tr ie .  S i l’a s sa is o n n e m e n t a  été 
a p p riH é à  l ’av an ce^ ren iu ez -le  b ie n  a v a n t de 
le  v e rse r  s u r  la  sa la d e , e t r e to u rn e z  celle- 
c i d a n s  to u s  le s  s e n s  p o u r  q u ’e lle  s ’en 
im p rè g n e  b ie n .  S avarin .

ALIM ENT D = S  E N FA N TS

POTAGE BRAISE
AU

t a p i o c a - b o u i l l o n - b o u d i e r

On utilise au m ieux les légum es, les os, 
couennes, débris de toutes sortes qui on t déjà 
servi à cuire une viande braisée quelconque. 
Quand le ju s  de cuisson est passé, recueillir 
tous ces déchets dans une petite m arm ite, 
couvrir d ’eau dans la proportion nécessaire au 
potage, e t laisser cuire tou t doucem ent deux 
ou tro is heures. Passer ; faire bouillir, et ajou­
te r  la quantité voulue de Tapioca-Bouillon.On 
peut com pléter ce potage avec quelques cuil­
lerées de légum es frais : haricots flageolets ou 
verts, déjà cuits, qu’on mélange au dernier 
m om ent, gros pois verts bien tendres, etc.

Le T ap io ca  B ouillon-B oudiS F  se trouve au 
Dépôt Central ; 54, rue de la Verrerie, Paris,et aux 
dépôts de Paris. Pour la Province, dadresser au 
Dépit central.
En petites cartouches de 1 potage : Le paquet

de 10 caitouches..................................... Fr. 1 90
En boite de fer bîanc de a j potages............... 4 »
En 1 /a  boîte de fer blanc de 12  potages . . . .  2 » 

Remise de 10 0/0  sur tout achat de 1 6  fr. aux 
abonnées du Pot-au-Feu.

LE C H EZ SOI
Il arrive rarement qu'on soit content de son sort ; 

notre nature humaine est mal faite ; l’hiver on re­
grette la chaleur, l'été on la trouve exécrable. Je 
m’en ferais l’avocat sincère, moi qui adore faire le 
lézard dès les premiers rayons du printemps et qui 
ai traversé les tropiques avec une toilette de laine,

A  XTOS L B O T B IO B S  dont la peau One et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la  
filycérfne savonneuse tfe L.T.P/ver.Cette préparation 
rend à  la  peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Paifooerit L .T .  P IV E II ,1 0 ,B o a l* d e  S t r a s b o u r g ,P a r i e ,

POÜDREJ}ENTIFRICE de BOTOT
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si elle n’avait ce détestable écueil, par suite de la
transpiration, de faire tomber les cheveux.......

Mais c'est là  un écueil d'autant plus insignifiant 
qu ’on y  remédie, aisément ; 1a transpiration dilate 
les pores, amollit le derme, et le cheveu tombe 

comme une plante qu'on arrose avec excès. Donc, 
resserrez le derme, tonifiez-le, fortifiez la racine et 
le mal ne s* produira pas. Les bons religieux qui 
ont trouvé 1a formule savante de l'Extrait Capillaire 

des Bénédictins du Mont-Majelia on t su mettre dans 
cette lotion des sucs végétaux vivifiants qui com­
battent avec une remarquable efficacité i'anémie 

capillaire, ayant comme conséquence la chute des 
cheveux ; de plus, sous leur action bienfaisante, la 
repousse se produit active et abondante.

Vous trouverez cette lotion parfaite chez M. E, 

Senet, administrateur, 3 5 , rue du 4 Septembre, Pa­
ris (6  fr. le flacon ; port, 85 cent.).

Les méfaits de l’abondante transpiration du cuir 
chevelu ont encore cet écueil, qu ’ils anéantissent 
lamentablement les effets de frisures et d ’ondula 

tions factices. Il n ’est pas de jolie coiffure, savam­
ment apprêtée, qui ne s allonge et s’aplatisse d ’une 
façon désolante quand la tête semble dans un bain 
de vapeur.

Inutile de se perdre en vaines lamentations contre 
ce-fait naturel, inévitable; soyez pratiques plutôt, 
en ayant recours aux gentils bouffants indéfri­

sables, dont les ondulations nalurelles ne font que 

se resserrer sous l'action de l ’humidité; et que Des­
fossé, le maître posticheur, saura rendre si seyants à 
votre genre de beauté. 11 en a d ’adorables pour tous 

les âges, tous les types, toutes les nuances de che­
veux, depuis le blond cendré de l’enfance jusqu'au 
blanc argenté des douairières.

Bandeau Marcelle 
Deifossé, az, rut Lavotsitr (pré» Saint-Augustin).

Pour les jours moins chauds vous pourrez, avec 
les merveilleux ondulateurs-bigoudis qu’ il a inven­
tés, faire avec vos cheveux eux-mêmes de belles et 
larges ondulations naturelles.

F é t i c h e t t e .

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

Comlxsse de G ... —  Si vous mettiez chaque jour 
sur votre visage, après vous être lavée, une légère 

couche de véritable Eau de Ninon, pure, qui sera 
d'ailleurs rapidement séchée par l'absorption d e  la 
peau, vous n'auriez à craindre ni les rides, ni le 

hàle, et votre poudre de riz adhérerait mieux (6  fr. 

franco o fr. 50), parf. Ninon, 31, rue du 4-Sep! 
tembre.

P o u r  occuper mes loisirs. —  Un ouvrage vite 
fait, facile, amusant et pratique, est de garnir de 

dentelles vraies votre trousseau, votre linge de 
table-et de maison. En Auvergne, à  la source de fa­
brication, on trouve pour rien des guipures mer­

veilleuses, du C lun y, des dentelles d'art, des den ­
telles ondulées, avec ou sans entre-deux assortis, 
des empiècements de chemises, des encadrements 

de mouchoirs, etc. Une personne de confiance, Mme 
Privât, 23 bis, boulevard Carnot, Le Puy (Haute- 
Loife), se chargera de vous envoyer des échantil­
lons, à condition que vous les lui retourniez après 
le choix fait.

Garnissez donc richement vos nappes, vos ser­

viettes. draps, taies d 'oreiller; faites d ’élégants 
stores, des brise-bise; puis vos chem ises, panta­
lons, etc. La dentelle fait fureur.

HYGIÈNE DE L E T É

Pendant les chaleur» de l ’été, évitez les boissons 

glacées ou débilitantes et rappelez-vous que, pour 
calmer la soif, le moyen le plus sùr est de prendre 1 ç> 

gouttes de K icçlês  dane un verre d ’eausucréc.D'une 
saveur exquise, le Ricqlès dissipe les malaises si fré­
quents en été ; il préserve de la cholérme et des 
épidémies. Evitez les imitations.

C O U R R I E R

J. d e  la  ru e d e  la  B oëtie . —  H. L. —  M""' R. 
An. Ste-Sézanne. —  Demandes notées.

S on u n erT ieu .—  Nous avons déjà, à plusieurs re­
prises, expliqué ici que la façon de ces gaufres était 
toute spéciale, et que leur exécution offrait trop de 

difficultés en dehorsde toutl'outillage particulier qui 
est nécessaire. Nous verrons à donner quelque chose 
qui s ’en rapproche.

(Suite des réponses an prochain numéro.)
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