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JPaupiettes de ^ œ u f
A LA F 0 N T A N Q E 5

[ m i c i  d ’a b o rd  la défin it ion  de la 
« pau p ie t te  ».

On en te n d  p a r  là u n e  bande 
de v iande q u e lc o n q u e  c rue , d o n t  les di­
m en s io n s  v a r ie n t  su iv a n t  l ’ap p rê t ,  mais 
t rè s  peu. S u r  cette  bande  de v iande, ou  
é tend , d u n  seu l côté , u n e  couche  de 
farce ou  de hachis, e t l 'on  ro u le  ensuite  
la bande de v iande  s u r  elle-iiiéme p o u r  
y e n fe rm e r  la couche  de hach is  qu i ,  de 
cette  façon, a l te rn e  à chaque  to u r  avec 
1 épaisseur de  la v iande . La cui.sson se 
fa it  p a r  le braisage, e t  l ’acco m p ag n em en t  
des p aup ie t te s  est gén é ra lem en t  une 
p u rée  de légum es fra is  ou des légum es 
au  b eu rre ,  etc.

Les p aup ie t te s  d o n t  i l  s’ag it  ici c o n s t i ­
tu e n t  u n  exce llen t  p la t  de m énage, su r ­
to u t  en ce m o m en t  où  on  dispose de 
h a r ico ts  frais p o u r  la pu rée  qu i les a c ­
com pagne . En p lus, to u t  p eu t  s 'ap p rê te r  
à  1 avance, ce q u i  est à ap p réc ie r .  Ainsi, 
si le p la t  est p o u r  le d in e r ,  r ie n  n ’em ­
pêche, auss i tô t  le d é je u n e r  serv i,  de far 
c i r  les p aup ie t te s  e l  de les t e n i r  toutes 
p rê tes  dans ia casserole p réparée  et tenue 
au frais, de sorte  q u ’il n ’y a q u ’à les m ettre  
en m arche  au m o m en t  vou lu ,  c ’est-à-dire 
une bonne, heure e t q u a r t  a v an t  de s e r ­
v ir .  La p u rée  de har ico ts  peu t  égalem ent 
se faire  à 1 avance, a ins i  que les c ro ­
que ttes  (le p om m es de terre .  J.a pu rée  se 
m et a p o in t  7 ou  8 m in u tes  avan t  de 
dresser, e t les c roque tte s  se je t te n t  à la

f r i tu re ,  p o u r  a ins i  d ire  au  m o m e n td e s e r -
vir.

L e  p la t  se p résen te  ainsi ; les p a u ­
piettes dressées debou t e t en  c o u ro n n e  
a u to u r  d 'u n e  p u ré e  de h a r ico ts  m ontée 
en  pyram ide . S u r  chaque  paup ie t te ,  on  
pose u ne  c ro q u e t te  et le p eu  de  ju s  de 
cu isson  ré d u i t  est versé au tou r .

Dans les m aisons où  l 'on  désire s im ­
plifier, on  p o u r r a  môme à l’occasion 
s u p p r im e r  si l 'o n  veut les c ro q u e t te s ,  et 
se b o rn e r  à d resser  les p aup ie t te s  a u to u r  
de la  p u ré e  de harico ts .

P roportions

P o u r  t) pe rso n n es  ;
800 g r .  en v iro n  de c o n tre  lilet, divisé 

en  tran ch es  d u  po ids  de 130 à 140 gr. 
chaque  ;

200 gr. de farce fine achetée to u te  pr(He, 
ou , ce qu i est p réfé rab le ,  u n e  escalope 
de veau p e sa n t 8 0  g r .  e t 1 20  g r . de la rd  
g ra s  f r a i s  

30 g r .  d ’o ig n o n  ; u n e  pe t i te  échalo te  ; 
p incée  de pers il  haché ; la m oitié  d ’un  
œ uf c ru .

l 'O I 'R  LV  CLTSn UN

00 g r .  d ’o ig n o n  ;
00 g r .  de caro tte  ;
75 à 100 g r .  de co u en n es  de la rd  f ra î­

ches ;
2 décil. 1/2 de b o u i l lo n  pas trop salé, 

à cause de la réd u c t io n  finale ;
3 ,4  de déc il i t re  —  soit en v iro n  un  

d em i-ve rre  —  de  vin b lan c ;
Un b o u q u e t  g a rn i  ; queues de persil, 

b r in  de  thym , d em i-feu i l le  de lau r ie r .
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P O U fl LA  G A R .M T C H K  D E  H A R IC O T S

3/4  de  l i t re  de  h a r ico ts  b lancs  écos­
sés, frais i

40 g r .  de b e u r re  frais ;
3 ou  4 cuillerées à bouche  de crèm e 

o u ,  à défaut, de la it  réd u i t .
Tem ps nécessaire  ; I  bonne heure et 

q u a rt, les p aup ie t te s  é tan t  tou tes  prêtes.

RÉSUMÉ

Tailler les tranches de faux-filet ; préparer le 

hachis; farcir et rouler les paupiettes. Garnir la 
casserole. Faire suer les paupiettes à  couvert lo  m i­
nutes. Ajouter le vin  blanc ; faire réduire. Mouiller 

avec le bouillon ; cuire doucement au four, ou feu 
dessus et dessous. Glacer à part les paupiettes ; 
réduire leur ju s de cuisson.

Dresser les paupiettes autour de la purée de hari­
cots, Poser une croquette sur chaque paupiette. 
Verser le jus autour des paupiettes.

L es paupiettes. — L e hachis

La v iande  de b œ uf  nécessaire  ic i  do it  
ê t re  p rise  su r  u n  faux-filet ; o n  appe lle  
•également conlre-fîle t ce m ôm e m orceau  
d u  bœ uf q u i  est p r is  su r  l 'a loyau , un  
a loyau  de b œ uf  se co m p o san t  du  c o n t re -  
filet et d u  filet. 11 fau t  dem an d e r  au bou ­
c h e r  q u ’il vous choisisse du  c o n tre  filet 
p r is  su r  une bête de m o yen n e  g ro sseu r ; 
si le contre-file t est t ro p  g ros ,  la perle  
q u ’e n t ra în e n t  les p a ru re s  o u  ro g n u re s  
ré su l tan t  de la coupe  des p au p ie t te s  sera 
n écessa irem en t p lus  g ran d e  ; e t dans  ce 
cas aussi le  po ids  in d iq u é  c i-dessus ne 
suffirait p lus  p o u r  t ro u v e r  dans  le  m o r ­
ceau le n o m b re  de t ra n c h e s  nécessaire, 
ces tran ch es  devan t être  tou tes  taillées 
dans u n  sens d é te rm in é .  F a r  conséquen t,  
to u t  ce q u i  n ’est pas  dans le sens vou lu  
sera i t  a u ta n t  de p e rd u .

Les tran ch es  de b œ u f  p o u r  les p a u ­
p ie t te s  d o iv en t  avo ir  en v iro n  6  à 7  cent, 
de la rgeur, 1 5  cent, de long, e t  u n  peu 
m o in s  d’u n  centim ètre d ’épaisseur. Ceci 
vous  in d iq u e  to u t  de  su ite  le sens dans

leque l  il faut les ta i l le r  s u r  vo tre  m o r ­
ceau de faux f i le t ;  e t vous  com prenez  
en  m êm e tem ps que vous ne  po u rr iez  
tro u v e r  d eu x  de ces tran ch es  s u r  un  
faux-filet, m êm e p ro v e n a n t  d 'u n  gros  
bœuf. L ’épaisseur de v iande d 'u n  contre- 
filet m oyen  de b o n n e  q u a l i té  est de 5 à 6 
cen tim ètres .

4 o u s  devez com m encer  p a r  r e t i r e r  la 
chaîne  (partie  de v iande  q u i  éta it  ad h é ­
re n te  a u x  os d ’éch ine), si elle ne  l ’a été 
p a r  le boucher ,  e t à en lever  l’épa isseur  
de  peau gra isseuse  et ne rveuse  qui re ­
c o u v re  la  v iande, de façon  à m e ttre  
celle-ci à n u .  Cela fait, vous  divisez le 
m orceau  de  contre-filet en  tran ch es  de 
1 0  ù 1 2 m ill im .  d ’épaisseur, e t aplatissez 
ces t ranches  j u s q u ’à ce q u ’elles n ’aient 
p lu s  q ue  7 à  8  m illim ètres  d ’épa isseur  
en v iro n ,  ( iagnan l en  la rg e u r  ce q u ’elles 
p e rd e n t  en  épa isseur ,  ces tran ch es  se 
t ro u v e n t  d o n c  avo ir ,  q u a n d  elles so n t  
aplaties, 6 à 6 cen tim . 1/2 de la rg eu r  su r  
15 cen tim . de lo n g .  Ces d im en s io n s  
n 'o n t ,  b ien  en te n d u ,  r ien  d ’abso lu , a t ­
te n d u  que les contre-file ts  ne so n t  pas 
d ’épaisseur un ifo rm e  ; elles so n t  s im p le ­
m ent é tablies p o u r  d o n n e r  u n e  idée de 
ce q u ’elles d o iv en t  ê tre  n o rm a le m e n t  
p o u r  des p aup ie t te s  de ce g e n re .  Il faut, 
p o u r  dé ta i l le r  les t ran ch es  de hœ uf, u n  
très bon  cou teau  de b o u c h e r ie  b ien  
affilé, e t avec le  p la t  de la lame d ’u n  
co upere t  on  d o n n e  un  ou d eu x  coups 
s u r  les t ran ch es  p o u r  a p la t i r  u u  peu 
leurs  chairs .

Quand la viande est ap la t ie ,  vous  d e ­
vez p a re r  les tranches légè rem en t to u t  
a u to u r ,  p o u r  le u r  d o n n e r  u n e  form e 
correc te  de  rec tangle  (ou « ca rré  lo n g  »), 
e t ces pa ru res  de v iande  hachées fine­
m en t  peu v en t  ê tre  jo in te s  au  hachis.

L e  hachis. —  Deux cas se p ré se n te n t  ; 
ou  vous l 'achetez to u t  p rê t ,  ou  vous  le
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faites vous-même. Dans le p re m ie r  cas, 
vous  avez to u t  s im p lem en t  à le p i le r  un  
in s ta n t  s’il n 'e s t  pas assez fin. e t y a jo u ­
te r  : les p a ru re s  de v iande , l 'o ig n o n  et 
l ’échalote  hachés b ien  finem ent , le 
pers il  haché et le dem i-œ uf b a t tu ,  et à 
b ien  m élan g er  le tou t .  II est bon  aussi 
d a u g m e n te r  l ’assa isonnem en t d ’une 
pincée  de sel épicé, à cause de ces d i­
verses add it ions .

Dans le second  cas, vous hachez très 
finem ent le veau p réa lab lem en t coupé 
en pe ti ts  dés, avec les p a ru re s  de con- 
t r e ü le t  ; vous  en- faites a u ta n t  p o u r  le 
lard (don t la  co u e n n e  d o i t  ê tre  retirée) 
et assaisonnez de : 5  g ram m es de sel,
1 g ram m e de po iv re  et 1 g ram m e  d 'é- 
pices. Vous p i le s  en su ite  le tou t en­
sem ble, j u s q u ’à ce q ue  ce so it  très fin, 
e t a joutez f ina lem ent : o ig n o n ,  échalote  
e t pers il  hachés e t l ’cpuf qu i est ici des­
t iné  à la l ia ison  du  hachis.

Si vous  d isposez de la pe t i te  m achine  
a hach e r ,  i l  est in u t i le  de r ie n  p i le r ,  le 
passage à la m ach in e  p ro c u ra n t  une 
farce fine e t hom ogène .

P ou r farcir e t  rouler le s  paup iettes

Etalez devan t  vous  su r  la table les 
s ix  t ranches  de v iande apprê tées .  Posez 
s u r  chaque  t ran ch e  u n e  p a r t ie  d u  ha­
chis divisé en  six  parts ,  le poids d ’une 
seule p a r t  é ta n t  en v iro n  de 35 gram m es. 
Etalez ce hach is  en  couche  b ien  u n i ­
form e, com m e si vous beu rr iez  u n e  t a r ­
t ine .  P u is  ro u lez  la  bande  de viande 
a ins i ta r t in ée  su r  elle-même, le hachis 
re s tan t  à l ’in té r ie u r  de  la bande ; ainsi 
roulée cette  bande  figure u n e  espèce de 
gros b o u c h o n  ou  de pe ti t  ton n eau  qu i est 
la « paup ie t te  ».

P o u r  q ue  ces p aup ie t te s  ne  se d é ­
fassent pas  à la cu isson , entourez-les 
chacune  de 2 o u  3 to u rs  de ficelle fine

ou  de g ro s  til que vous  nouez  et coupez 
en su i te  à ch aq u e  to u r ,  les ficelles faisant 
ici 1 effet de cercles de to n n e a u  ( V oir  
le croqu is ci-dessous). Il ne  faudra  pas 
om e ttre  de r e t i r e r  ces fils a v an t  de 
se rv ir .

Si vous  faites ce trava il  à l ’avance, 
vous  n ’avez q u ’à ra n g e r  les p a u ­
p ie ttes  s u r  u n  p la t ,  et à les t e n i r  au 
f ra is  j u s q u ’au  m o m en t  de les m e t t re  en 
m arche, en  a y an t  so in  de les co u v r ir  
d ’u n  pap ie r .  Ou vous p réparez  la casse­
ro le  com m e il e^t d i t  ci-dessous, et vous 
y rangez  les p aup ie t te s  tou t  de su ite ,  ce 
qu i est a u ta n t  de fait ; de sorte  q u ’au 
m o m e n t  de la m ise  en  m arche , vous 
n ’avez q u ’à m e ttre  la casserole s u r  le 
(eu.

l ia  cu isson  des paupiettes

P renez  u n e  cassero le 'en  cu iv re  étamé 
à bords  bas d i te  « s a u to i r  » ou  bien  une 
sauteuse qu i se différencie d u  sau to ir  
en  ce q ue  ses p a ro is  so n t  légèrem ent 
ob liques  ; e t assez g ran d e  p o u r  que les 
p aup ie t te s  y p u is sen t  t e n i r  sans être  
trop  s e r ré e s , les unes à  côté des 
autres. (Iarnissez le fond  avec les 
co u en n es  de l a r d ,  ca ro t te  e t o ig n o n  
coupés  en  ronde lle s ,  e t b o u q u e t  garni.

Ayuntamiento de Madrid



2 2 8 LE POT-AU-FEU

Rangez les p aup ie t te s  là-dessus, co u ­
chées, e t  le côté de la fe rm e tu re  des­
sous. Vous pouvez  aussi les p lace r  d e ­
b o u t ,  l ’u n e  à  cô té  de  l 'au tre ,  m ais ceci 
n 'e s t  q u ’u n  détail insign if ian t.

Mettez la casserole su r  u n  feu doux ,  
couvrez et faites « su e r  » p e n d a n t  10  
m in u tes  ; ou  b ien  si vous  d isposez d 'u n  
bon  fou r ,  mettez  la casserole  couverte  
à 1 e n trée  du  fo u r  seu lem ent.  Ceci est, 
com m e on  l'a  e x p l iq u é  p lu s ie u rs  fois, 
p o u r  p ro v o q u e r  la so rtie  des  sucs  des 
légum es, ou  « suage » e t  l e u r  très légère 
caram élisation  au  fo n d  de la casserole, 
où  r ien  ne  d o i t  s u r to u t  b r u n i r  ni a t ta ­
cher.

Au b o u t  d u  tem ps ind iq u é ,  a joutez 
le v in  b lanc  ; remettez la casserole  su r  
le fo u rn e a u  si elle a été  mise au four, 
e t  laissez ré d u i re  e n t iè re m e n t .  Mouillez 
a lors  avec le b o u i l lo n ,  e t tenez  b ien  
c om pte  de  cetle  r e m a rq u e  faite  au 
com m encem en t ,  q u ’il ne  d o i t  ê tre  que 
très p eu  sa lé  pa rce  q ue  - ce b o u i l lo n  de­
vra  p a r  la su ite  ê tre  r é d u i t  de  p lu s  de 
m oitié ,  c’est-à d ire  que, de 2 décili t .  1/2 
ce b o u i l lo n  tom bera  à 1 déc ilitre  pa r  
la  ré d u c t io n  ; il n ’en  fau t  pas p lu s  p o u r  
acco m p ag n er  les paup ie t te s .  Or, il  est 
c la ir  q ue  s ’il é ta i t  s eu lem en t salé à p o in t ,  
cette  ré d u c t io n  d o u b le ra i t  la no te  du  
sel. qu i se ra i t  t ro p  forte. P o u r  p r é ­
v e n ir  cet in co n v én ien t ,  i l  vaud ra i t  donc  
m ieu x  c o u p e r  le bo u i l lo n  d 'u n  tie rs  
d 'eau . La  saveur finale d u  ju s  n 'e n  se­
ra i t  pas sens ib lem en t a t ténuée ,  et, au 
m o in s  il ne  serait pas t ro p  salé.

Faites p a r t i r  en éb u l l i t io n ,  couvrez 
les p aup ie t te s  d ’un  p a p ie r  b e u r ré ,  p o ­
san t  d irec tem en t  s u r  les v iandes, f e r ­
mez la casserole avec u n  couverc le ,  et 
cuisez au fou r ,  to u t doucem ent, en ayant 
so in  d 'a r ro se r  de tem ps en  tem ps  avec 
le l iqu ide  de cuisson .

F ou r glacer le s  paup iettes. — 
L e ju s. — L e dressage

Le glaçage p e u t  se fa ire  dans  la c a s ­
sero le  m êm e ; mais il  est préférab le  
d ’en leve r  les p aup ie t te s  su r  u u  p la t  à 
rô t i r ,  et ceci p o u r  deux  raisons. La p re ­
m ière , c ’est que la  ch a leu r  a t te in d ra  
p lu s  u n i fo rm é m e n t  la su rface  à g lacer  ; 
la seconde, c’est que , p e n d a n tc e  temps, 
vous disposez de la  casserole  p o u r  p as ­
ser, dégra isser , ré d u ire  le jus ,  ce que 
v o u s  ne  p o u r r ie z  faire, si les p aup ie t te s  
y é ta ien t  enco re  ; de so r te  q u e  les deux 
op é ra t io n s  m a rc h e n t  eu  m êm e tem ps  : 
glaçage et jus.

Rangez d o n c  les p aup ie t te s  s u r  un 
pe ti t  p la t  à rô t i r ,  arrosez-les de 2 c u i l ­
lerées de leu r  ju s  e l  mettez-les au  four. 
Au b o u t  de 2 m in u te s ,  arrosez-les à 
n ouveau ,  so it  à la c u i l le r ,  so it  avec un 
p inceau ,  et laissez se ca ram élise r  le ju s  
qu i les couvre .  L ’est ce ju s ,  eu  som m e, 
q u i  est la cause du  glaçage, m ais  il  im ­
p o r te  p e n d a n t  ce tem ps, de su rv e i l le r  
très a t te n t iv e m e n t  les p au p ie t te s ,  p o u r  
q ue  ce glaçage se fasse ré g u l iè re m en t  
sans c o u p  de feu. T em ps nécessaire  p o u r  
cela : 7 à 8 m inu tes .

L e  J U S .  —  Passez le  au  ch ino is  ou 
passoire  trè s  fine dans u ne  pe t i te  s a u ­
teuse  ; dégraissez-le s 'i l  y a l ieu ,  el 
faites le  ré d u ire  en b o u i l la n t  en p le in  
feu à déco u v e r t  ju s q u 'à  ce q u ’il n 'y  en 
a i l  p lu s  q u ’u n  déc ilitre  e l m êm e 8 cen ­
ti l i tres , Com m e ce ju s  a, p e n d a n t  le b r a i ­
sage des paup ie ttes ,  r é d u i t  dé jà  d ’un  
bon  t ie rs  la ré d u c t io n  p o r te  d o n c  s u r  la 
m oitié  de ce q u i  res te  e n v i ro n ;  ce qu i ,  
vu  la pe tite  q u a n t i té ,  est fait en  que lques  
m inu tes .

L e  dressage. —  Enlevez la ficelle ou 
le  fil qu i e n to u re  les p aup ie t tes ,  et 
dressez-les  en  c o u ro n n e ,  l ’une à cô té  de

I
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l 'a u t re  e t debout avec le côté glacé ex té ­
r ieu rem en t, a u to u r  de la p u rée  de  h a r i ­
co ts  dressée en  p y ram id e  su r  le  p la t  
chauffé. Posez u ne  c ro q u e t te  s u r  chaque  
p a u p ie t te  ; e t  versez le ju s  ré d u i t  a u to u r  
des paup ie ttes .

L a  P urée  de H a r ic o ts  blancs frais

Elle p eu t ,  à vo lo n té ,  ê tre  p rép a rée  en 
p a r t ie  à l’avance ;  c 'est-à-dire  q u 'o n  p eu t  
c u ire  et passer  les ha r ico ts  el la isser e n ­
su i te  a ttendre- la  p u ré e ,  sans  la même 
te u i r  au  chaud , j u s q u ’au  m o m en t  de 
la f in ir ,  que lques  in s tan ts  avan t le 
repas.

Ayez de bons  h a r ico ts  b lancs,  f ra î­
c h e m e n t  écossés. Jetez-les dans  u n  li tre  
d ’eau bo u i l lan te ,  salée avec l ü  gr. de 
sel, e t faites-les cu ire  v ivem ent.  Dès 
q u 'i ls  so n t  b ien  cu its ,  —  ce d o n t  vous 
vous assurez en p re n a n t  u n  ha r ico t  qu i 
d o i t  s’écraser t rè s  fac ilem en t en tre  les 
doigts  —  égoultez-les dans  unep asso ire ,  
p u is  renversez-les  im m éd ia te in en t  su r  
le  tam is m éta l l ique  posé au-dessus d ’un  
p la t ,  et passez-les p e n d a n t  q u ’i ls  so n t  
enco re  b rû la n ts  ;  le passage au tam is  se 
fait b ien  m ieu x  et p lu s  vite  dans  ces 
c o n d i t io n s .  Avec le c h a m p ig n o n  de bois, 
écrasez-le's,oon p o in t  en  p i la n t  s u r  place, 
mais en  f ro t ta n t  dans  im  m ouvem en t de 
va el v ient. Il ne d o i t  re s te r  abso lu m en t  
que les p e a u x  su r  la  to ile  d u  tam is .

Mettez la  p u ré e  dans  u n e  casserole 
eu cu iv re  é tam é à fond large  et bords  
bas, d i te  sau to ir ,  de d im ensions  p ro  
po r t io n n ées  à la q u an t i té  de purée .  Ce 
gen re  de casserole est nécessaire  p o u r  
fa ire  ré d u ire  co u v en ab lem en t  la  purée .  
Si celle  pu rée  est p répa rée  à l’avance, 
r ie n  de p lu s  à  y fa ire ,  p o u r  le m om en t,  
qu 'à  b ien  en  lisser la  surface avec u n e

c u i l le r ,  e t  à g ra isse r  cette  surface légè­
re m e n t  en  y passant u n  p eu  de b eu rre  
q u i  em pêche de faire c ro û te  ; tenez  de 
côté, e t que lques  in s tan ts  a v an t  de ser­
vir  vous n ’aurez  q u 'à  p ro céd e r  de la 
façon suivante , q u i  est du  reste k  même 
dans  le cas où, ne  p ré p a ra n t  pas la 
p u ré e  d ’avance, vous  la  te rm inez  to u t  
de suite .

Posez la  casserole  s u r  u n  feu a rden t ,  
e l ne  cessez pas de r e m u e r  la p u rée  avec 
une c u i l l e r  de bois, ju s q u ’à ce q u  elle 
so it b ien  « desséchée « c ’est-à-d ire  j u s ­
q u ’à ce q ue  l 'h u m id i té  qu  elle dé t ien t  
enco re  se soit b ieu  évaporée. Mais su r ­
to u t  ayez so in  de b ien  ap p u y e r ,  en f r o t ­
tan t ,  la c u i l le r  p a r to u t  au  fond de la 
casserole, ca r  la m o in d re  parce lle  b r û ­
lée au fo n d  d o n n e ra i t  à to u te  la masse 
le g o û t  de b rû lé .  Q uand  la  p u ré e  est d e ­
venue trè s  épaisse, très consis tan te ,  au 
p o in t  de p o u v o i r  ê tre  dressée en  pyra  
m ide  sans re tom ber ,  re tire s  la  casse­
role d u  Je u .  A jo u te z -y ,  cu il le rée  par  
cu i l le rée ,  la c rèm e ou  le  la it  ré d u i t ,  et 
rem uez  v ig o u reu sem en t  à m esure ,  ce 
qu i re n d  la  p u ré e  b ien  lisse ; en d e rn ie r  
l ieu  et  to u jo u rs  hors d u  J e u ,  a joutez le 
b e u r r e ,  en  r e m u a n t  e n c o re .  Ajoutez 
une p incée  de sel p o u r  parfa ire  l ’assai­
so n n em en t ,  à cause de l’a d d i t io n  de 
c rè m e ,e t  tenez au  ch au d .S i  la p i i ré e d o i t  
a t te n d re  u n  p eu  lon g tem p s ,  versez-la 
dans u ne  pe t i te  casserole, répandez  un  
p eu  de lait à la surface, ou mettez-y 
q ue lques  parcelles  de beu rre ,  e t tenez 
au ch a u d  sa n s la isser bouillir, c a r  l ’é- 
b u l l i t io n  en lèvera i t  to u t  l ’effet c ré ­
m eux . Le la it  r é p a n d u  à la surface a 
p o u r  b u t  d ’e m p ê c h e r  de sécher  e t  de 
d u rc i r ,  ce qu i se p r o d u i t  m êm e sous un  
couverc le  ; le  b e u r re  a le m êm e effet, car 
en  fo n d an t ,  il fa it  h u i le  e l res te  su r  la 
surface q u ’il em pêche  de h à le r .  Au m o ­
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m e n t  de serv ir ,  il n ’y a q u ’à d o n n e r  un  
ou  d eu x  bons  coups  de cu il le r  p o u r  m é­
la n g e r  le tou t.

O bservation

Le la it  ré d u i t  q u ’o n  em plo ie  à défaut 
de  crèm e do u b le ,  s’ob t ien t  en faisant 
b o u i l l i r ,  à d écouver t ,  le d o u b le  de la 
q u an t i té  de lait nécessaire, e t cela j u s ­
q u ’à ce q u ’i l  a it ,  de la sorte , d im in u é  de 
m oitié .  II est a ins i  b ien  m e il leu r ,  étant 
p lu s  concentré .

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

»  » . »  »  *  »  »  A  Æ » .  Æ i l  Æ i l

Les C roquettes de Poitiities de T e rre
I ES c roque tte s  co n s t i tu an t  une 

excellen te  g a rn i tu r e  q u ’on  
p e u t  a p p l iq u e r  à u n e  lou t  

a u t r e  c irconstance , n o u s  en dé tachons 
la  rece tte  de celle  des P aup ie t te s  de 
b œ u f  à la Fon tanges,  afin q u 'o n  puisse 
p lu s  a isém ent la re t ro u v e r .

L e u r  ap p rê t ,  q u an d  elles accom pagnen t 
les p aup ie t tes ,  se fa it  en  m êm e temps 
q ue  celui de la p u rée  de harico ts ,  so it 
q u ’o n  veu il le  les « m e t t re  en  p lace  », — 
c'est-à-dire les p ré p a re r ,  —  à l ’avance, 
so i t  q u e  le u r  mise en m arche  soit co m ­
b inée  sans a r rê t  ju s q u ’au  m o m en t  du 
service.

Proportions
P o u r  6 c roque tte s  ;
3 m oyennes pom m es de te r re  de Hol­

lande , pesan t,  chaque , 12;) à 130 gr. 
t o u t  ép luchée  ;

25 g r .  de b e u r re  ;
50 —  de m ie de p a in  rassis de la 

veille  ;
3 jau n es  d ’œufs, c rus  ;
1 b o n n e  cu il le rée  à bo u ch e  de jam bon  

m aigre ,  cu i t ,  coupé en  dés;
l  pe t i t  œ uf  en tie r .  •

Xia pâte des croquettes

Pelez e t  coupez en q u a r t ie rs  les p o m m es  
de te r re  ; mettez les dans u n e  casserole, 
couvrez  les d ’eau fro ide , s a /e s  légère­
m ent, e t faites c u i re  v iv em en t  su r  bon 
feu. Dès que la p u lp e  cède sous le doigt,  
égoutlez-les b ien , e t  observez q u e  p o u r  
l ’usage auque l  elles so n t  destinées ici, 
elles ne do iven t pas être trop ciiiles. 
i lemettez-les dans la casserole ou  étalez- 
les su r  u n  p la t ,  e t passez-les au  f o u r  p e n ­
d a n t  3 m in u te s  p o u r  les sécher.  Ecrasez 
v iv em en t  la p u rée  su r  le tam is de toile 
m é ta l l ique ,  tou jou rs  parce  q ue  l 'o p é ra ­
t io n  se fait m ieu x  el p lus  vite  q u a n d  la 
p om m e de  te r re  est enco re  to u te  chaude. 
Mais s u r to u t  n ’em ployez  n i  passe-purée, 
ni passo ire . I.e tam is m é ta l l ique ,  seul, 
d o n n e  la finesse dés irab le .  C’est avec le 
c h a m p ig n o n  de bo is  q u ’on  écrase les 
pom m es de te r re  en  f ro ttan t ,  n o n  po in t  
en  ro n d  —  m ais en va  et v ien t,  to u jo u rs  
p o u r  a l le r  v i te  e t bien.

Recueillez cette  pu rée  d a n s 'u n e  sau­
te u se ,  c ’est-à-dire dans u ne  casserole 
basse, à large fond , à bords  évasés; 
sa fo rm e  pe rm e t  de trav a i l le r  la purée  
à l’aise et s u r to u t  de la « dessécher » 
ra p id e m e n t  : cela signifie d 'en  fa ire  éva­
p o re r  to u te  l’h u m id i té ,  ce q u i  est. on 
le c o m p ren d ,  b eaucoup  p lu s  vite  ob tenu  
su r  u ne  large su rface  de chauffe, où 
l ’on  étale  cette  purée , que dans  une cas­
sero le  é tro i te  où  n o n  seu lem en t la p u ­
rée est entassée su r  u n e  t ro p  grande 
épaisseur, m ais encore  d o n t  les bords
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élevés s’o p p o se n t  à l ’évapora t ion  de  la 
buée in té r ieu re .

hesséchez cette  p u rée  à feu vif, c est- 
à-dire ; sa n s la  q u itte r  d 'u n  in sta n t 
travaillez-la  avec la  c u i l le r  de bois que 
vous  p ro m en ez  sans re lâche  s u r  le fond 
de la  casserole, en  râ c la n t .  en  app u y an t  
p o u r  q u e  la  p u ré e  n ’y a ttache  pas, e t en 
ra m e n a n t  dessus ce qu i é ta i t  dessous. 
P o u r  la fac ilité  de  la con fec tion  des 
c ro q u e t te s ,  i! est ind ispensab le  que cette 
pu rée  so it  b ien  desséchée, c ’est-à-dire  
aussi so lide  e t épaisse que possib le  ; 
q u a n d  la p o m m e  de te r re  est nouve lle ,  
e t  p a r tan t ,  fo r t  p eu  chargée  de fécule, 
la chose est en c o re  p lu s  à observer,  car 
en  re fro id issan t ,  au lieu de se solidifier, 
elle se l iquéfie ra it  au co n tra ire .  La purée  
d o i t  ê tre  arr ivée  à uu  p o in t  d ’épaisseur 
e t  de consis tance  suffisant p o u r  p o u v o ir  
ê tre  rassem blée  en py ram id e  bien  fo r ­
mée, dans la  casserole , sans s ’é ta le r  ni 
r e to m b e r ;  ce d o n t  vous faites l'essai en 
r e t i r a n t  la casserole  d u  feu u ne  seconde, 
si vous D en  avez pas enco re  l ’hab itude .

A ce degré de consis tance , enlevez la 
casserole du  feu ; e l  hors d u  f e u  a joutez 
dans  la p u rée  u ne  p incée  de sel, s o u p ­
ç o n .d e  po iv re  b lan c  et de m uscade , le 
b e u r re  (25 g r .) ,  les 3  jau n es  d ’œ ufs  c rus, 
—  m is u n  à u n  —  e ten  m é lan g ean t  b ien  
au  fu r  à m esure  avec la  c u i l l e r  de bois. 
Enfin  le  jam b o n  coupé  en  to u t  petits  
dés de pas m êm e u n  dem i-cen tim è tre  de 
côté T ou t é tan t  b ien  m é langé  et tou- 
jo  rs  g a rd é  hors d u  feu ,  versez cette 
pâ te  s u r  u n  p la t  en  l’é ta lan t  en couche 
d ’u ne  épa isseu r  u n i fo rm e . Si la purée  
a été b ien  co n v en ab lem en t  desséchée 
com m e n o u s  venons  de l ' in d iq u e r ,  il  est 
in u t i l e  d ’a t te n d re  u n  refro id issem ent 
p lu s  co m ple t  p o u r  fo rm er  les croquettes , 
ca r  la pâ te  d o i t  ê t re  assez so lide  dès ce 
m o m en t

L es croquettes s P ou r paner

S aupoudrez  la tab le  avec de la farine. 
Battez lég è rem en t  l ’œ uf e n t ie r  dans  une 
assiette avec sel, po ivre ,  filet d 'hu ile ,  
( l 'h u i le  r e n d  la c ro û te  p lu s  c roquan te) .  
Dans u n e  a u t r e  assiette, mettez  la mie 
de p a in  ; p réa lab lem en t,  e lle  a u ra  été 
cassée en  m orceaux ,  m ise dans  le co in  
d 'u n  to rc h o n  ferm é com m e u ne  bourse , 
où  o n  la fou le  p o u r  la ré d u ire  en  miettes 
fines, e t on  passe ces m iettes au tam is 
m é ta l l iq u e  p o u r  les o b te n i r  aussi fines 
que  possib le . De la m ie de pa in  séchéo 
p rép a rée  à l ’avance ne  re m p l i ra i t  pas du 
to u t  ici le bu t ,  pas p lu s  que de  la c h a ­
pe lu re .  11 est b ien  spécifié q u ’i l  fau t  de 
la m ie de p a in  fr a îc h e ,  c ’est-à-dire ras 
sise de la veille  seu lem en t,  afin d ’avo ir  
ju s te  la fe rm eté  nécessaire  p o u r  s’effriter 
fac ilem ent,  ce à quoi o n  n  a r r iv e ra i t  pas 
avec d u  p a in  t ro p  frais.

Divisez la  pâ te  en pa r t ie s  égales, du 
po ids  de 50 g r .  ; c ’est à p eu  p rès  la 
g ro sseu r  d ’u n  p e t i t  œ uf  de poule .  Boulez 
chaque  p a r t ie  en  b o u le  su r  la table fa r i ­
née, p o u r  en  re n d re  la  su rface  pa rfa i te ­
m e n t  un ie .  T rem pez ensu ite ,  d u  bout 
des d o ig ts ,  chaq u e  bou le  dans l’œuf 
ba ttu ,  dans  to u s  les sens, et im m éd ia te ­
m ent ap rès  roulez la bou le  daus  la mie 
de pain . \ ‘eillez à ce q u e  to u te  la  c r o ­
q u e t te  so i t  b ien  égalem ent ' reco u v e r te  
de p a in ,  et b ien  u n ie  à sa su rface ,  saus 
quo i  dans  la  f r i tu re  e lle  c raquera i t .

Vous p o uvez  d o n n e r  à ces c ro q u e t te s  
la fo rm e  d 'u n  ab r ico t  ou  d ’u n e  petite  
po ire ,  l 'essen tie l  est q u e  cette  form e 
soit b ie n  co rrec te .  Si ces c ro q u e t te s  
so n t  faites à l 'avance , vous  n ’avez q u ’à 
les te n i r  au fra is  ju s q u 'a u  m o m en t ,  et 
vous n ’avez p lu s  q u ’à les p lo n g e r  à 
g ra n d e  f r i tu re  ch au d e ,  jus te  5 ou  6 m i ­
n u te s  avan t  de serv ir .
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D a friture

Doit être  chaude, afin d ’im m éd ia te ­
m e n t  sa is ir  les c ro q u e t te s  qu i ,  sans cela, 
abso rb era ien t  de la graisse e t ne fera ien t 
pas c roû te .  Ic i,  il n 'y  a r ien  à c u ire ,  et 
le passage dans  la f r i tu re  n ’a p o u r  bu t 
que la  fo rm ation  de la c ro û te  e l le ré ­
chauffem ent de  la pâ te  ; ce passage doit 
d o n c  ê tre  trè s  c o u r t .  La f r i tu re  d o i t  être 
assez a b o n d an te  p o u r  q ue  les c roque tte s  
y b a ignen t com plè tem en t,  sans to u ch e r  
le fond  de la bassine ; et p o u r  q u ’elle 
soit chaude à p o in t ,  il  fau t  q u  elle c o m ­
m ence  à fum er.  Faites-y g lisser  les c ro ­
que ttes  ; r e to u rn e z  les avec p récau t io n ,  
à m esure  qü  elles so n t  dorées  d 'u n  cô té  ; 
avec l 'é c u m o ire  de fil de  fer, enlevez les 
p o u r  les ég o u t te r  su r  u n  l inge  ou  un 
pap ie r  lin : 4 ou  !> m in u te s  dans  la f r i ­
tu r e  so n t  suffisantes.

L-\ V i e i l l e  C a t h k i u x e

C A R A F E  A  VIN L O U I S  XVI

,  O r f è v r e  

11, rue des Petits-Carreaux, 11 
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P o is s o n s  au  Qleu

B R O C H E T  A S  B L E U ,  C H A U D  0 0  F R O I D

A façon exposée  ic i  d ’ap p ré te r  
les po issons  au  b leu  ne  s ’ap ­
p l iq u e  pas seu lem en t ' a u  b ro ­

chet q u i  est p r is  com m e type  de pièce 
p o u r  é ta b l i r  des p ro p o r t io n s  précises, 
m ais à tous les poissons susceptib les 
d ’être  tra i té s  p a r  ce mode.

P oisson s  
qui peuvent se  traiter au bleu

S au m o n , T ru i te s  de r iv iè re  e t de to r  
r e n t  ; po issons  de lacs com m e Lavarets 
et Féras ; po issons  d ’eau douce  et d ’étang, 
com m e H rochets , B roche tons ,  Carpe, 
Tanche, C heveune, etc. 11 c o n v ien t  ce 
p e n d a n t  de n e  t r a i te r  au b leu  q ue  des 
pièces de po ids  m oyen , m ais to u s  les pe­
t i ts  poissons in d iq u é s  s ’en  accom m oden t 
très b ien .

Court«bouillon pour le  bleu

11 est de d eu x  sortes  : 1® au v ina ig re ,  
e t 2® au  v in  rouge .  Le  c o u r t-b o u i l lo n  au 
v in a ig re  c o n v ie n t  à to u s  les poissons 
én u m érés ,  e t les p ro p o r t io n s  en  so n t  n a ­
tu re l le m e n t  réglées selon le po ids  du 
po isson , q u a n d  i l  s’ag it  d ’u ne  grosse 
pièce, e t se lon le  n o m b re  de pièces 
q u an d  i l  s 'ag i t  de p e t i ts  poissons. Mais, 
dans  u n  cas co m m e dans l 'a u t re ,  les 
po issons  do iven t  to u jo u rs  être  im m e r ­
gés en t iè re m e n t  dans  le c o u r t-b o u i l lo n  
q ue l  q u ’il soit.

Le c o u r t  b o u i l lo n  au  v in  ro u g e  ne 
co n v ien t  q u ’à la carpe grosse ou  petite , 
au b ro ch e to ü  ne  dépassan t pas 2 livres, 
à ,1a tanche  e t  à la pe t i te  t ru i te .  C’est ce

■qu’o n  appe lle  le  « c o u r t-b o u i l lo n  des 
m ar in ie rs  » d ’eau douce.

Conditions que doivent réunir 
le s  poissons à  m ettre au  bleu

La co n d i t io n  p o u r  ainsi d ire  essen­
tie lle  est de les avo ir  v ivants e t  couverts  
de le u r  l im o n  ou  e n d u i t  v isq u eu x ,  qu i 
se tro u v e  s u r to u t  s u r  les poissons d 'eau 
douce , et q u i  est l ’un  des agents du  
bleuissage.

Quand on  les a v ivan ts ,  il n 'y  a q u 'à  
les p lo n g e r  dans  T un  de ces d e u x  court-  
b o u i l lo n s  b o u i l la n t ,  ou  à les en  couvrir ,  
après  avo ir  « hab il lé  » les poissons 
com m e il est d i t  p lu s  bas. S ’ils n e  son t 
pas  v ivants ,  ce q u i  n 'e s t  pas to u jo u rs  p o s­
sible, ils d o iv en t  ê tre  to u t  au  m o ins  de 
f ra îc h e u r  absolue , c 'est-à-dire péchés de 
la  veille  ; ou  les a rrose  de v in a ig re  b o u i l ­
la n t  d o n t  la q u a n t i té  est réglée p a r  la 
g ro sse u r  du  po isson , ou  p a r  le n o m b re ,  si 
ce so n t  des pe ti ts  poissons. Ils en  d o i ­
ven t  être  arrosés  la rgem en t,  e t  ce v in a i ­
gre  est déd u i t  de la  q u an t i té  in d iquée  
p o u r  l’a p p rê t  d u  co u r t-b o u i l lo n ,  lequel 
d o i t  ê tre  app rê té  à l ’avance, e t  versé  à 
pe ine  tiède s u r  les po issons  ap rès  avo ir  
été  passé à la passoiFe à gros  trous.

Si le po isson  est t ra i té  p a r  le cou rt-  
b o u i l lo n  au  v in  ro u g e  et  n ’est pas v i ­
van t ,  i l  est a rrosé  éga lem ent de v ina ig re  
b o u i l lan t ,  m ais ce v in a ig re  est je té  e n ­
su ite  et n e  se r t  pas p o u r  la cu isson . 
A uss itô t  a rrosés ,  les poissons so n t  mis 
en  p o is so n n iè re  (ou en  p laque  ovale 
s’i ls  so n t  pe tits) ,  e t  co u v er ts  avec le 
c o u r t-b o u i l lo n  passé et à p e in e  tiède. 
Cet arrosage  au v in a ig re  a p o u r  b u t  de 
p ro v o q u e r  le déve loppem en t de la c o u ­
le u r  b leue  p a r  la d isso lu tion  de l ’en d u i t  
v i s q u e u x ;  ce tte  c o u le u r  b leue est, à 
vrai d ire ,  p lu tô t  violacée, s u r to u t  q u an d  
les po issons  so n t  tra i tés  p a r  le cou rt-  
b o u i l lo n  au v in  rouge.
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Cummeut s'habillent ces poissons

Quel q u ’i l  soit, u n  po isson  des t iné  à 
ê tre  m is au  b leu  ne  d o i t  être  n i  écaillé, 
n i  lavé, m ais  s im p le m e n t  essuyé avec un 
l inge  fin e t to u jo u rs  b ie n  légè rem en t 
p o u r  ne  pas en lev e r  le  l im o n .  I l  do it  
être  v idé  p a r  u n e  o u v e r tu re  p ra t iquée  
s u r  le v e n t re  e t  aussi p e t i t e q u e  possib le  ; 
e t  enfin avo ir  les ou ïes  arrachées ; to u t  
ceci, en to u c h a n t  le po isson  le m o ins  
possible.

R ésu m é du traitem ent des poissons 
au bleu

1® Les v ide r  e t r e t i r e r  les ouïes sans 
t ro p  m a n ie r  les poissons, to u jo u rs  à 
cause du  l im on  ; les essuyer légèrem en l,  
m ais ne p a s  les la cer  ;

2' Si le ou les p o issons  so n t  v ivan ts  : 
c o u v r i r  avec le  c o u r t -b o u i l lo n ,  si c ’est 
u n  g ro s  po isson . Si ce so n t  des petits ,  
les p lo n g e r  dans le c o u r t -b o u i l lo n  éga 
len ien t b o u i l lan t  ;

3® Si les  poissons ne  so n t  pas v ivan ts  ; 
ap rès  les a v o ir  couchés  en po issonn iè re  
ou  e n  p laque , se lon  q u ’i ls  so n t  g ro s  ou 
petits ,  arrosez-les de  v in a ig re  b o u i l la n t  
en  vous se rvan t  d ’u ne  c u i l le r  à bouche; 
et n ’oub liez  pas de t e n i r  com pte  de ce 
v ina ig re  dans les p ro p o r t io n s  du  court- 
b o u i l lo n ,  si ce c o u r t  b o u i l lo n  est au 
v inaigre .

h 'xen ip le  : Voiis avez à a p p rê te r  3 l i ­
tre s  de c o u r t-b o u i l lo n  dans  lesquels  il  
en t re  n o rm a le m e n t  5 déc il i t res  de  v ina i­
g re .  Cette q u a n t i té  de c o u r t-b o u i l lo n  
suppose  la cuisson d ’u ne  pièce de 3 
à 4 l iv res  ou  de 10 p e t i ts  poissons du  
p o id s  m oyen  de 200 g ram m es l u n .  Vous 
devrez d o n c  ré se rve r  la va leu r  de 2 dé­
cil i t .  1, 2 de v in a ig re ,  c 'est-à-dire la  m o i­
t ié ,  p o u r  a r ro se r  le o u  les po issons, e t ce 
v in a ig re  se r e t ro u v e  dans  le cou rt-

bo u i l lo n  que vous versez auss i tô t  après  
l ’avo ir  passé et à  p e in e  tiède.

.4® Si les poissons sont tra i tés  p a r  le 
c o u r t  b o u i l lo n  au  v in  ro u g e  et  ne son t 
pas v ivants ,  vous  les arrosez de v inaigre  
com m e ci-dessus ; mais vous Je tez en­
su ite  ce v in a ig re , vous mettez  aussitôt 
les poissons en  po isso n n iè re  ou en 
p laque , e t les couvrez avec le  court-  
b o u i l lo n  passé e t tiède. S 'i ls  so n t  vivants, 
l ’arrosage  au v ina ig re  est i n u t i l e ;  a t te n ­
d u  q u ’i l  n ’est dans  ce cas où  o n  l ’em ­
ploie , q u ’u n  s t im u lan t  p o u r  le dév e lo p ­
pe m e n t  de la co u leu r ,  parce  que le 
l im on  n 'a  pas les m êmes p rop r ié tés  ac­
tives q u an d  le po isson  est m o r t  que 
qu an d  il est vivant.

U  est donc bien en tendu  que, ave.c le 
court-bouil'.on a u  c in  rouge, ce v ina igre  
r i  est r ien  que p o u r  l arrosage, et q u 'il 
ne. s 'a jou te  p a s  a u  court-bouillon a u  
v in  rouge.

P roportions du court-bouillon  
au  vinaigre

P o u r  la cu isson  d 'u n  b ro c h e t  de 2 k i ­
los, ou  de 10 pe ti ts  poissons rep ré sen tan t  
le m êm e po ids  (3 li tres)  :

1° l i lé m e n t liqu ide  : 2 l i t re s  e t  demi 
d ’eau, 5 déc il i t res  de v in a ig re  ;

2® E lém en tsa ro m a tiq u es  : 3 caro ttes  
(450 g r .) ,  3 o ign o n s  (300 g r  ). t  feuille  
de  la u r ie r ,  I b ra n c h e t te  de th y m , 7 à 8 
q ueues  de persil ,  3 échalotes et 8  boules  
de  p o iv re  ;

3" A ssa iso n n em en t : -40 g ram m es de 
sel (celui-ci se règ le  à 12 ou  13 g ram m es 
au  litre) .

P rép aration  du court-bouillon
Rassemblez eau et v in a ig re  dans u n e  

casserole  avec ; le sel, ca ro ttes  et o i ­
g n o n s  coupés  en  roue lle s  m inces  ; thym , 
lau r ie r ,  queues  de p e r s i l , échalotes. 
(Pas le po iv re  q u i  ne  se m e t q u e  q u e l ­
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ques m in u tes  a v an t  de passer le court-  
b o u i l lo n ,  l Faites p a r t i r  en  éb ii l l i t ion , 
couvrez la casserole  e t laissez cu ire  to u t  
do ucem en t p e n d a n t  t ro is  ( |uarts d 'heure ,  
en  m a in te n a n t  le l iqu ide  eu to u t  pe t i t  
b o u i l lo n n e m e n t .  Au b o u t  de 40 m i­
nu tes ,  mettez le po ivre .

l ’assez ce c o u r t-b o u i l lo n  à la passoire 
e t au  ch ino is ,  et servez-vous-eu  com m e 
com m e il est exp liqué .

O bservation  im p o rta n te  : Les p ro ­
p o r t io n s  ind iquées  p o u r  le v in a ig re  so n t  
réglées s u r  d u  v ina ig re  o rd ina ire .  .Mais 
il  en est qu i est b eaucoup  p lu s  acide 
que d ’au tres ,  beaucoup  p lu s  fo r t ,  e t il 
faut b ien  en  t e n i r  com pte .  Dans ce cas, 
les p ro p o r t io n s  ind iquées ,  qui so n t  de 
2 décili tres  p a r  l i t re  d ’eau, d o iv en t  être  
rédu ite s  à 1 décil. 1/2 p a r  l i t re  d 'eau .

C ourt*bouillon au v in  rouge (3 l itres) 
(p o u r  les m êm es poissons que ci-dessus, 

g ros  ou  petits)

F ro p o i'lio n s : 3 li tres  de v in , carottes, 
o ig n o n s ,  th y m , la u r ie r ,  etc, c o m m e p o u r  
le c o u r t -b o u i l lo n  au  v ina ig re .  .Même cu is­
so n  e t  m êm e observa tion  p o u r  le po ivre .

O b serva tio n :  Le vin em ployé  p o u r  
c o u r t -b o u i l lo n  d o i t  ê tre  bon  et n a tu re l .  
S i on  em p lo y a i t  p o u r  cela du  gros  vin 
d ’office, il  f a u d ra i t  le c o u p e r  d ’u n  tiers  
d ’eau.

T em ps de cu isson  des poissons

P o u r  les g ro s  p o issons : Dès l ' in s tan t  
o ù ,  ap rè s  a v o ir  été  co u v er ts  d u  cou rt-  
b o u i l lo n ,  l ’é b u l l i t io n  se m anifeste  f r a n ­
chem en t,  com ptez  10 m in u te s  à la livre  
p o u r  les p ièces ne  dépassant pas 2 kilos. 
Au-dessus de ce po ids ,  le tem ps se règle 
à ra ison  de 8 m in u te s  à la livre, en te ­
n a n t  le l iq u id e  en  sim p je  fr é m is s e ­
m ent.

In u t i le  de fo rce r  l ’éb u l l i t io n ,  la cu is­
son  n ’avancera  pas  d ’u ne  seconde, et

elle se fait mieu.x au  c o n tra i re  en  la 
co n d u isa n t  d o u c e m e n t  parce  q ue  la  p é ­
n é t ra t io n  se fa it  p lu s  rég u l iè rem en t .

P o u r  les p e tits  p o issons : T o u jo u rs  
du  m o m e n t  où  l 'é b u l l i t io n  est b ien  en 
m arche , com ptez  10 à 12 m in u te s  p o u r  
ceux  d u  po ids  de 180 à 200 gram m es, ef 
13 m in u tes  p o u r  ceux  du  po ids  du  2 à 
300 g ram m es-  L 'é l iu î l i t io n  accusée ,con ­
duisez la  cu isson  co m m e i l  est d i t  p lus  
hau t ,  c’est à-dire jus te  le l iq u id e  fi '6 -  
m issa n t  niais ne  b o u i l la n t  p lu s  f r a n c h e ­
m ent.

D e service des poissons au  b leu
On les se r t  chauds  ou  fro ids  à vo­

lon té .
S 'i ls  so n t serv is chauds : Sor tez  les 

du  c o u r t  b o u i l lo n ,  ju s te  au  m o m en t ,  et 
laissez les s 'é g o u t te r  u n  in s ta n ta v a n t  de 
les d resser  s u r  le p la t ,  couvert  ou non  
d 'u n e  se rv ie tte .  IMquez u n  m orceau  
de b e u r re  au b o u t  d 'u n  p e t i t  cou teau  et 
p rom enez  le s u r  to u te  la  su rface  du  
poisson , en ta m p o n n a n t  légè rem en t ; 
ceci, p o u r  d o n n e r  du  b r i l la n t .  Si le 
po isson  est à grosses écailles, com m e 
carpe ou  ca rp il lons ,écail lez  le v iv em en t  
en le so r ta n t  d u  co u r t-b o u i l lo n ,  e t tam ­
po n n ez  la  surface de beu rre .

Dans la règle , la  carpe, com m e tous 
les po issons  au b leu , d o i t  se se rv ir  telle, 
c ’est-à d ire  avec ses écailles, m ais o u t re  
q u  elle est p lu s  difficile à d éco u p e r ,  et 
q u ’il fau t  l ’éca il le r  s u r  tab le , le convive 
a le désag rém en t d ’avo ir  to u jo u rs  q u e l ­
ques unes  de  ces écailles. M ieux vaut 
d o n c  les r e t i r e r  à la  cu is ine .  N ’oubliez  
pas d ’e n to u re i  le po isson  d 'u n e  bo rd u re  
de pe rs i l  b ien  vert .

D 'accom pagnem ent des poissons  
au  b leu  serv is  chauds

Plst to u jo u rs  u n  b e u r re  fo n d u ,  s im ­
p lem en t  assaisonné d ’u n  peu de sel. Ce

Ayuntamiento de Madrid



2 3 6 LE POT-AL’-FEU

b e u r re  do i t ,  cela se co m p re n d ,  être  
d ’excellen te  qua lité ,  b ien  frais, e l la p ro ­
p o r t io n  s’é ta b l i r  à ra ison  de 30 à 40 gr. 
p a r  convive.

P oisson s au  b leu  serv is  froids

Quand ils d o iv en t  ê tre  servis  a in s i ,  on 
les laisse re f ro id i r  dans  le u r  cu isson , 
c 'esl-à  d ire  dans le co u r t-b o u i l lo n ,  d 'où  
ils ne  so n t  sor t is  q u ’au  m o m en t  de  les 
dresser. A près  les a v o ir  égouttés  et p la ­
cés s u r  se rv ie tte ,  do n n ez  du  b r i l l a n t  à la 
s u r fa c e ,e n  p assan t dessus u n  peu d ’huile  
que l ’on  é tend  avec u n e  p lu m e  ou  u n  
p e t i t  p inceau .  P o u r  la carpe ,  tenez 
c om pte  de ce qu i est d i t  ci-dessus. E n ­

tourez  de pers il  en  branches.

Sauces d ’accom pagnem ent  
p o u r  les poissons au  b leu , fro ids

Les sauces les p lu s  usuelles so n t  : la 
v ina ig re t te ,  la sauce ( î r ib iche  et la sauce 
F lo r im o n d .  P o u r  que ce tte  recette  soit 
com plè te ,  n o u s  d o n n e ro n s  la façon de 
faire les d eu x  dern iè res .

S a u c e  G - r l b i c h e

P ro p o r t io n s  p o u r  10 pe rso n n es  :
4 déc il i t res  d ’h u i le  ;
4 cu ille rées  à bo u ch e  de v in a ig re  ;
4  œufs du rs  ;
1 cu il le rée  à café de m o u ta rd e  :
1 b o n n e  cu il le rée  à bo u ch e  de persil ,  

r e r feu i l  et es tragon  m élangés e t hachés 
f inem ent ;

1 cu il le rée  de  câpres ;
2 m oyens c o rn ic h o n s  ;
3 g ram m es de sel e t u n e  b o n n e  p rise  

de poivre .

a p p r ê t  d e  l a  s a u c e

Partagez  les œufs en deux ,  sortez-en 
les jau n es  e t broyez-les dans  u n e  te r r in e

ju s q u ’à ce q u ’i ls  so ien t en  pâte . A joutez 
le sel et le po iv re ,  la  m o u ta rd e ,  e t d é ­
layez le to u t  p e t i t  à  pe t i t  avec l 'h u i le  et 
le  v inaigre .

C omplétez f ina lem ent avec les câpres 
et les c o rn ich o n s  hachés b ien  f inem ent,  
la  cu il le rée  d ’herbes e t les b lancs  d 'œufs 
q ue  vous couperez e n  to u t  pe t i ts  dés.

Vous pouvez a p p rê te r  cette sauce à 
l 'avance  et la t e n i r  au  fra is  en  a t te n d a n t  
le service, mais il  sera nécessaire  de bien 
la r e m u e r  au  m o m en t de la verser  dans 
la saucière , parce que les co n d im en ts  
to m b e n t  au fond tand is  que l ’h u i le  r e ­
m o n te  dessus, e l  c ’est p o u rq u o i  i l  fau t,  
p o u r  b ien  assu re r  le m élange  d u  tou t ,  
r e m u e r  la  sauce au  m o m en t  de  serv ir .

S a u c e  F l o r i m o n d

P ro p o r t io n s  p o u r  10 p e rso n n es  ;
4 décili tres  d 'h u i le  ;
2 cuillerées à bouche  de  v in a ig re  ;
6 échalotes (60 gram m es) ;
5 anchois  sa lés  ;
7 jaunes  d 'œ ufs  du rs  ;
2 cuillerées à bouche  de câpres  p re s ­

sées dans u n  co in  de to rc h o n  ;
Persil ,  ce rfeu il ,  es tragon  et c ib o u le t te  

(une  p incée  de chaque) ;
Sel e t po ivre .

A P P R Ê T  D E  LA S A C C E

A près  avo ir  lavé et b ien  essuyé les a n  - 
chois, re t irez  les filets en les dé tachan t 
d ’ap rès  l’a rê te  e t en  les t i r a n t  d o u c e ­
m en t .  Réunissez dans un  p e t i t  m o r t ie r  ; 
les  filets d ’ancho is ,  les échalotes g r o s ­
s iè rem en t  hachées, les câpres  pressées, 
pe rs i l ,  cerfeuil ,  e s t rag o n  et c ibou le ttes .  
Rroyez le  to u t  avec le p i lo u  ju s q u 'à  o b ­
ten t io n  d 'u n e  pâte dans laque lle  n ’appa- 
r a î l  p lu s  au c u n  fragm ent.

A jou tez  les jau n es  d 'œ ufs  d u rs  et mé 
langez-les à ce tte  pâte , en  fa isant ro u le r
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le p i lon  dans le m o r t i e r ;  p u is  ramassez 
le  to u t  s u r  la to ile  d 'u n  tam is fin et 
passez-le en fo u la n t  avec le p i lon  à  purée , 
ju s q u ’à ce q u ’il ne  res te  p lu s  r ien .

Recueillez  la  pâ te  dans  u ne  te rr ine ,  
en  ayan t so in  de n 'e n  r ie n  la isser  après 
la to i le  d u  tam is, e t mettez l 'assaisonne 
m e n t  (5 à G g r .  de sel fin e t  u ne  forte  
p incée  de po ivre) .  Vous n ’avez p lu s  qu 'à  
délayer cette  pâ te  avec l 'h u i le ,  en  v e r ­
san t celle-ci en  pe ti t  filet to u t  com m e 
s il s 'ag issa it  d 'u n e  m ayonnaise , e t cette 
sauce est b ien  en effet u n  g e n re  de 
m ayonna ise  à la  ta r ta re .  A joutez  le v i ­
na ig re  à in te rva lle s ,  q u an d  vous  c o n s ­
taterez que la  sauce épaissit t rop .

Cette sauce ne  do it  s ’a p p rê te r  q u e  qu e l  
ques i i iinules avan t  de se rv ir  le po isson , 
parce  que les jau n es  d 'œ ufs  é tan t  cuits  
ne  peu v en t  lu i d o n n e r  la m êm e ré s i s ­
tance  q ue  s’ils é ta ien t c ru s ,  e t  e lle  se dé­
com pose ra p id em en t .  R ien n em pêche 
d 'a p p rê te r  la  pâ te  d 'herbes ,  ancho is  e t 
jaunes,  q u i  se r t  de base, que lques  heures  
à l ’avance  el de la  te n i r  au  fra is  ju s ­
q u a u  m o m e n t  d ’a jo u te r  I h u ile  e t le v i­
na ig re ,  c ’est à -d ire  de  « m o n te r  » la 
sauce et de  la  m e tt re  à p o in t .  Elle doit 
ê tre  légè rem en t forcée en po iv re ,  e t  une 
p o in te  de Cayenne ne  lu i  est pas nu is ib le ,  
au  co n tra ire .

PERHACT-Jl'.NKm

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

Conserves da Haricots verts
Au m om en t o ù  les légum es ne so n t pas 

chers, on  peu t, avec un  réel avan tage, assurer 
la  consom m ation  de to u t  un  h iv e r en faisant 
des conserves. C et avan tage  est encore bien 
p lus g ran d  lo rsque, possédan t un  po tag e r qu i 
fourn it en tro p  g ran d e  q u an tité  pou r les b e ­
soins jo u rn a lie rs , on d ispose d 'u n  su rp lu s de 
lég u m es, so uven t perdus fau te  d ’en  savoir 
ti re r  parti.

La difficulté ainsi que  la  lo n g u eu r ries opé­
ra tions d es p rocédés de conserves générale­
m e n t u sités , l’incertitude  de leu r réu ssite , fo n t 
so uven t renoncer à  l’en trep rise , n o tam m en t 
lo rsque, em p loyan t des bo ites de fer blanc, il 
faut pou r l’opéra tion  d u  soudage av o ir recours 
à u n  o u v rie r p lom bier. E t c’e s t, le  p lus sou­
v en t, beaucoup  d ’em barras e t de frais pou r 
un p iè tre  ré su lta t.

Le procédé que nous ind iquons ici donne 
en tière  satisfaction , ta n t  p o u r sa  sim plicité 
d ’exécu tion  que  pour sa  réu ss ite  com plète  e t 
facile. L es h arico ts  v e rts  ainsi p réparés se 
co n serv en t sans a lté ra tion  d u ra n t une année 
en tière , au  m oins. O n les assa isonne, p o u r les 
serv ir, ab so lum en t com m e des légum es à 
l’é ta t frais.

'$■
Le m o m en t le  p lus opportun , pou r la  bonne 

q u a lité  d es harico ts v e rts , est ce lu io ù , com m e 
d isen t les cu ltiv a teu rs , ils «  d o n n en t en  p lein  ». 
T rop  tô t ,  ils m an q u en t d e  sav eu r ; à  l'a rriè re - 
saison , ils dessèchen t. Et c ’est aussi le  m om en t 
où , p o u r les acheter, o n  les o b tien t à  m eil­
leu r com pte.

En règle généra le  les légum es à conserver 
d o iv en t d e  préférence ê tre  cueillis le  m atin , 
afin qu ’ils ne so ien t n i tro p  v e rts  e t  aqueux . 
D evant ê tre  choisis aussi frais que  possible, 
nous ju geons préférable, quand  les haricots 
ne so n t pas pris  au ja rd in , de les ache te r à  des 
paysans qu i les au ro n t apportés d irec tem en t ;
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ceu x  qu i o n t tro p  voyagé  ne p o u rro n t con ­
v en ir , Ils se ro n t fins sans cependan t q u ’il y  
a it excès de finesse ; ceux qu i so n t g ro s avec 
des filandres ou fiis ne do iv en t pas ê tre  choisis. 
Il e s t bon aussi q u 'ils  so ien t à  peu p rès  d 'égale  
g ro s s e u r ;  on m e ttra  donc d e  cô té , p o u r les 
consom m er de su ite , ceux  qu i se ra ien t o u  tro p  
fins ou tro p  g ro s , car la cuisson  ne pou r­
ra it ê tre  sem blable pou r ces d iverses g ro s­
seu rs  .

Le h arico t d ’u n  v e r t  g ris  sillonné de raies 
p lus foncé (le p e tit g ris) e s t une  trè s  bonne 
espèce ; beaucoup  d’a u tre s  h arico ts  peuven t 
ê tre  ég a lem en t em ployés, à  la cond ition  qu 'ils  
so ien t ten d res , se cassen t n e ttem en t e t so ien t 
ronds e t  épais. U n h a rico t p la t e s t de qualité 
inférieure, celu i qui est sec e t flasque, ressem ­
b lan t à du  caoutchouc quand  o n  v e u t le cas­
ser. n ’ e s t pas bon non  p lus.

Les harico ts se ro n t épluchés com m e à l’o r­
d inaire , c ’est-à-d ire que l’on en enlèvera les deux 
ex trém ités , p u is  on les lavera  à  g ran d e  eau 
fraîche, p lu s ieu rs fois, afin de ne pas con­
se rv e r de sable, ce  qu i a  lieu parfois lors d ’une 
tem p é ra tu re  p luv ieuse .

Dans u n  g ran d  réc ip ien t quelconque : p o t au 
feu ém aillé , faitou t ém aillé , chaudron  en cu i­
v re  non é tam é que  l’o n  au ra  récu ré  au  sable 
o u  au savon  m inéral, m e ttre  d e  l’eau  en q u an ­
ti té  suffisante p o u r que  les harico ts pu issen t y  
b a ig n e r la rg em en t. Q uand  l’eau e s t en  pleine 
ébu llition  y  je te r  les harico ts  ; le  feu do it être 
v ifa fin  que  l ’ébu llition  rep renne le  p lu s p rom p­
te m e n t possib le , les harico ts conserveron t 
a insi une  p lus belle verdeu r. Laisser bouillir 
p endan t h u it minutes. Si les harico ts n ’é ta ien t 
pas b ien  fins o u  q u ’ils a ien t souffert de la  sé­
cheresse, qu i les d u rc it, il se ra it p référable de 
so u ten ir l ’ébullition  p endan t deux minutes  de 
plus, so it un  to ta l de d ix  minutes.

A près ce tte  cuisson  les h arico ts  so n t m is à 
ég o u tte r  dan su n e  passoire à la rg e s  tro u s.Q u an d  
la  p lus g ran d e  partie  de l’eau  se  sera  écoulée, 
on  les é tend  su r des linges bien p ropres ; nap ­
pes. serv ie ttes o u  to rchons d ’office, que  l’on 
au ra  p lacés su r une  tab le  ; c 'e s t ce  que  l ’on 
appelle  les m e ttre  à ressuyer.

Les bou te illes à em p lo y er so n t d u  m odèle 
spécial aux conserves, c’est-à-d ire  à la rg e  gou­
lo t ; il e s t ainsi p lus facile d 'y  d isposer les 
harico ts avec régu la rité , d an s  une  d ispo ­
sition  vou lue . Les flacons à  fru its conv ien ­
n en t égalem ent, de m êm e les bocaux  en  verre  
à fe rm etu re  h erm étique  ; tou tefo is un cou­
vercle  n’e s t d’aucune  nécessité  ici, ca r c’e s t la 
p répara tion  m êm e —  e t non le bouchage spé­
cial, com m e dans les au tres conserves —  qui 
assure la conservation  parfaite.

P our m e ttre  les h arico ts  v e rts  dans les bou­
teilles, o n  do it les y  d isposer, com m e nous 
venons de le  d ire , avec régu la rité  ; e t  ce  n’est 
pas p o u r le  coup d ’œ il qu ’il fau t p ren d re  ce 
soin, m ais afin de la isse r le  m oins d e  v ide 
possib le dans la  bouteille  ; ceci à cause  de la 
p roportion  d’eau salée ou sau m u re  qu i se ra it 
tro p  forte, si le  ta ssem en t d es h arico ts  é ta it 
insuffisant ; e t  d ’au tre  p a rt aussi, le  tassem en t 
ne p e u t ê tre  ob tenu  en  p re ssan t su r  d es  h a ­
rico ts versés au hasard , car on  p o u rra it les 
briser.

N ous conseillons de p lace r les harico ts  d e ­
bou t en rangées, se  se rv an t à c e t effet d ’une 
spa tu le  en  bois ou encore d ’une  m o u v e tte  en 
bu is p o u r a ider à les m a in ten ir au fu r à  m e­
su re . Ne pas em p loyer su r to u t de m éta l, quel 
qu ’il  so it: les harico ts no irc ira ien t à  son con­
tac t. Le d e rn ie r ran g  ne d o it pas dépasser la 
naissance du g o u lo t ; au besoin  on  p e u t recou­
v rir  le  dern ie r rang  s 'i l n’a tte in t p as ,la  hau teu r 
vou lue. —  ou le  rem placer s’il la  dépasse —  
avec une  couche de harico ts  posés à  p la t, ho ri­
zon ta lem en t, e t qui assu re  un  n iveau bien  plus 
égal.

T ous les harico ts é ta n t en flacons, p réparer 
im m éd ia tem en t la  sau m u re  com m e su it : 
co m p te r 200  g r . de g ro s sel p a r litre  d ’eau. 
Faire bouillir c e tte  eau sa lée ; la  la isse r un  peu 
re fro id ir; la passer à  trav ers  u n  lin g e  sans 
passer le  fond. Ne p o in t la  la isse r a ttend re  
n 'im p o rte  où, ju sq u ’au m om en t d e  l’em ployer 
encore tiède, c a r la poussière  y  to m b an t, un 
fe rm en t pou rra it, p a r la  su ite , p rov o q u er du 
dom m age. Pour la proportion  d’eau salée n é ­
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cessaire , on p e u t l 'é ta b lir  a insi. 11 faut env iron  
2 li tre s  d 'e au  sa lée —  so it 400  g r . d e  sel g ris  —  
p o u r rem plir 5 bou te illes d 'u n  litre , co n ten an t 
chaque u n  peu p lus de i kilo  de harico ts, so it 
b  kilos de h arico ts  v e r ts  au to ta l pou r les 5 

bou te illes. En to u s  cas, il e st bon d e  p réparer 
to u jo u rs  un peu  p lus d ’eau salée qu ’il ne con ­
v ien t, la  dépense  é tan t insignifiante.

V erser a lo rs l’eau  salée dans le s  bou te illes 
rem plies d e  harico ts, ju s q u 'à  ce  que  l'eau  
a tte ig n e  la  m o itié  de la  h au teu r du gou lo t. 
R éserver ainsi une  d istance de l'ex trêm e  bo rd  
de 5 ou 6  cen tim è tres . Le n iveau d e l'e a u  salée 
d o it to u jo u rs  dépasser quelque  peu celu i de la  
dern ière  rangée  d e  h arico ts  d o n t au cu n  ne do it 
ém erg e r d e  l’eau.

V erser m a in ten an t dans chaque bou te ille  une 
fo rte  cuillerée d ’huile  b lanche qui surnage sur 
l'eausa lée  e t in te rcep te  ainsi le passage  de l ’a ir. 
O n au g m en te  ce tte  p roportion  selon la  la rgeur 
d u  g o u lo t ; il fau t tou jou rs une  couche d’hu ile  
épaisse de tro is  à  q u a tre  cen tim ètres.

C ouv rir sim p lem en t les b o u te ille s  avec un 
pap ie r d 'o ffice , fixé p a r un to u r  de ficelle. Et 
c 'e s t to u t. P lacer les bou te illes à  la  cave où 
elles se co n serv en t fo rt bien, e t d ebou t, n a tu ­
re llem en t.

L orsqu’o n  p ren d  les bou te illes p o u r la  co n ­
som m ation  ne pas s’in q u ié te r d e  la so rte  de 
peau qu i s’e s t form ée à la  surface d e  l 'h u ü e . 
C om m encer par l 'en lev e r à  l’a ide d  une  cu ille r 
d e  bois ; m e ttre  la  bouteille  sous un  rob inet 
d ’eau fraîche p o u r en chasser l’hu ile , v id e r alors 
la  bou te ille  dans une  te r rin e  b ien  p ropre  rem ­
p lie  d ’eau fro ide afin d e  b ien  rin ce r les hari­
co ts.

D’au tre  p a r t, faire b o u illiru n e  q u a n ti té d ’eau 
suffisante pou r y  ba ig n e r les harico ts à l'a ise . 
L 'eau  é ta n t en  p leine ébu llition  y je te r  les h a ri­
co ts e t les y  la isse r 10  m in u tes  en  m ain ten an t 
l'éb u llitio n  p en d an t ce tem p s. Ceci pou r les 
dessaler.

V erser le  to u t, h arico ts  avec leu r eau, dans 
une  passo ire . C ouvrir les légum es p o u r qu ’ils 
n e  refro id issen t pas pendan t que  de nouveau, 
on fait chauffer de l ’eau —  si o n  n’en a  déjà  de 
bou illan te  —  dans la  m êm e casserole. L’eau

é ta n t b ien  bouillan te , y  je te r  de nouveau  les 
harico ts é g o u tté se t achever leu r cuisson  ju sq u 'à  
ce q u ’ils so ien t ten d res  com m e des haricots 
frais.

E gou tter, e t  assa isonner d e  la  façon qu’on 
préfère : sau tés  au beurre, à  la  pou le tte , etc.

M m k  B h i.i n .

NOS ROUENNAIS FA R C IS
Ces can e to n s, que  n o u s  liv ro n s  to u t  p rê ts  

à m e ttre  au  feu , d o iv en t ê tre  rô tis  à  feu  un 
peu  m o ins v if q u 'u n e  p ièce n o n  fa rc ie  :

40 à 4o m in u tes  p o u r  le  type  m oyen.
4o  à  30 —  gros .
L a  m e illeu re  façon  de les se rv ir  est de 

d re s se r  les m orceaux  en c o u ro n n e  a u to u r  du 
p la t ,  avec la  fa rce  au  m ilieu . G a rn ir  le  bo rd  
d u  p la t de ro n d e lle s  d e  c itro n .

S e rv ir  le  ju s  dans une  sau c iè re , ap rè s  y 
a v o ir  dé layé  u n  p e u  de farce.

N ous p o u v o n s  liv re r à P a ris  le jo u r  m êm e 
d e  la  co m m an d e  ; m ais à cause d u  g ran d  
n o m b re  d es d em an d es , n o u s  sa u ro n s  g ré  à 
n os ab o n n és de v o u lo ir b ien , a u ta n t q u e  p o s ­
sib le , n o u s  les ad re sse r la  veille.

V M o y e n ,  p o u r  8  cou v erts  ; 7  f r .  50 
 ̂ / G r o s ,  —  10 —  : 9  » »

Emballage p o u r  1 e t 2  cane tons : 50  c e n ti­
m es. P o r t  en  sus.

LE CH EZ S O I
Peut êtle ne vous éles-vous jam zis demandé,Mes­

dames, quel -étaii le rôle des d is  ? . . .  Oh i vous 

savez bien que c'est la parure des yeux ; que le 
regard ombragé par cette frange veloutée semble 
plus expressif, plus beau, plus vaste ; mais ce qui 
est plus essentiel et que nous devrions mettre en 

p tem itreU gne: c e s !  fu / ih li  dcsci/s. U  nature leur

A  ^ O S  Z iS O IB lO S S d o n tla p e a u  Qne et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
eiycërfn e  savonneuse de  l.T .P /ver.C ette préparation 
rend a la  peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pirtsmeri* L .T . PIVER.lO.Boul* de S trasb oarg.P arla .

E A U  n e  o n f n x  S e K i e t r O t ,  I m l U U i i n t e H l a  a i m i f r i c u  
B A U  u t  D U  I U I I n ü r i t u n .  Exige: la sigaature EuTur.
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a assigné la tâche dp protéger l’ceil : ils tamisent le 

vent, la poussière, en évitant leur contact trop di­
rect.

Si donc. Mesdames, vous avez les cils rares et 

courts, faites-les allonger avec la Sève sourcilière de 
la Parfumerie Ninon, y i ,  rue du 4 Septem bre. Vous 
vous en trouverez d ’autant mieux que vos yeux y 

gagneront beaucoup de charme et d ’expression. U  
Sève sourcilière tout en vivifiant le bulbe des cils 
et des sourcils leur donne une belle teinte brune 

qui encadre très jolim ent l'œ il 15 fr,, franco 5.Ç 0 ).

Ce qui protège encore la vue dans les promenades 

estivales, c'est une jolie ombrelle servant d'écran 
entre le visage et les trop v ifs rayons du soleil, le 
vent, la poussière. Aussi combien la superbe prime 
de la maison L . Robert, a de succès ! C e s l  par pa­

quets énormes que les lettres arrivent chaque jour, 
5, rue Mulet, I  Lyon, chez l ’aimable fabricant, fai­

sant la commande de o douzaines de voilettes à 
6 Ir 40 la douzaine, qui sont la seule et facile condi­
tion à rem plirpour obtenir ce beau cadeau.

Cette importante fabrique nous offre en outre 
bien d'autres avantages : nous pouvons nous y  pro­
curer des robes de tulle blanc ou noir pailleté-s 
perlées, brodées, à des prix dérisoires, depuis 40 fr. 

la toilette m i-conftctionnée.qui peut être terminée en 
quelques heures par une petite ouvrière ou i.nc 
femme de chambre adroite. Les robes de linon etd e  
dentelle sont aussi avanlageuse.s.

Bref un coup d'œil jeté sur l'élégant album-cala- 
logue parchemin que M. Robert envoie gratuite­
ment sur demande, ainsi que de belles planches de 

gravures, vous renseignera beaucoup mieux que je  
ne puis le faire ici.

F k t i c h e t t e -

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

Ckâlilnine in d h isf. — Je vous conseille la Fleur 
de l’éche : cette délicieuse poudre de riz est fine, 
adhérente, très pure et rafraîchissante. Elle se 
fait en quatre tein tes: blanche, bis, rosée, natu­
relle. La boîte est de 3 fr. so, si vous allez l ’acheter 

y s . rue du 4-Septembre à la Parfumerie Exotique, et 
de 4 fr, si el'e doit être expédiée franco.

BENEDICTINE
l a  î V I e i l l e u r e  d e s  L i q u e u r s  

le  0 *'»n« .• A, DESBOIS ~

C O U R R I E R

B . M. G . M, —  Piler les pistaches blanchies, 
avec du kirsch : ajouter dans crème anglaise 
chaude hors du feu ; 00 g r . pistaches pour i/a lit. 
lait. Passer au tamis et glacer. On colore avec lejus 
d'une poignée de feuilles d ’épinards, blanchies, 
pilées, passées au tamis de crin . — Note est prise 
pour l'autre demande.

V a r a n g e v i l le .—  Nous ne connaissons pas de 
préparation économique de ce genre k vous recom­

mander. [1 se fait maintenant dans le commerce 
tant de produits d ’un prix peu élevé, qu ’il vaut 
mieux employer un des meilleurs, moins souvent; 
le brill.int est ainsi plus durable et la peine est 

moindre, L'important est toujours, quelle que soit la 
pâte em ployée, de frotter beaucoup et fort, et de 
sécher parfaitenuint l'objet avec un chiffon net, jus­

qu'à ce qu'il no laisse plus aucun dépôt .sur le chill'on; 
c'est tout le secret du poli parfait pour fourbir un 
cuivre. Néanmoins, nous verrons à l'occasion, si 

nous ne pourrions nous renseigner d'une façon plus 
spéciale.

Une n o u v e lle  abon n ée. —  C rillid é  à  feu de> 
sus ou dessous, il n'importe, à condition que le 

tirage en soit bon, c'est-à-dire que la braise ne 
sëteign e pas et que la fumée s ’échappe bien. —  Le 
four d'un bon fourneau de cuisine ordinaire suffit 

aux fjiisseries ; on appelle four, celui dont la 
cnaleur vient au gré de l'opérateur, du haut ou du 
bas 11 doit être muni de g liise lles  à l'intérieur, pour, 
en masquant le foyer, éviter les coups de feu; plus, 
d'une clef intérieure modérant le courant d'air chaud.
Il faut une étuve chauffant assez pour que des cas- 

ro less’y  maintiennent réellement bien au chaud. —  
ü d i. le bain-marie k « copettes » ou casseroles spé­
ciales, est fort utile pour tenir les sauces au chaud. 
—  La grandeur normale d'un four est de 43 cent, 
en moyenne, —  Nous nous réservons de donner 

des indications p aliques au sujet de tout ce dont 
vous parlez. Madeleines de Com m ercy. Une re- 
c :l ie  en a été donnée en 189Ü,

Mme 0 ., B é th a n e . —  C’est le caneton k la 
Rouennaise.dont une formule pratique pour cuisine 
de ménage a paru en 1895. Nous regrettons de ne 

pouvoir utilement la résumer ici ; toute simple qu'elle 
soir, elle comporte de menus détails.

(Su ;te  des réponses au  prochain n u m cro .)

»»»« — tu» e r i» i.s i  sT iL iE sn . 137, m i  lAtKT.aowoiit
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