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EUFS FROU-FROU

[i. est trés agréable de faire figu-
rer un plat d'eceufs froids sur
les menus de déjeuners d'été,

seulement leur apprét est un peu long
et, en plus, il nécessite presque toujours
I'emploi de gelée; ce qui en fait res-
treindre la pratique dans les ménages
ou i! n’y a pas, et cela se comprend, de
la gelée en permanence. Par contre, on
a cet avantage de pouvoir préparer le
plat u l’avance, ce qui est un point
important si le menu du déjeuner est un
peu compliqué. Mais a part la gelée qui
se fait, et doit d'ailleurs se faire la veille,
un plat d'eeufs froids n’offre pas plus do
difficultés dans I’exécution qu’un plat
d’nuifs chauds quel qu’il soit.

Kn résumé, et jiour donner une
idée de I’opération, \oici ce que sont
ces cufs Frou Frou qui ressortent plu
tot de la fantaisie que du classique :
Tout petits cufs pochés un peu fermes,
enrobés d’une sauce créeme a la gelée
additionnée d'une purée de jaunes
d’ceufs cuits durs, dressés autour d'une
salade de légumes verts également liée
a la gelée, et entourée d’une joli bor-
dure de croltons (ou motifs) de gelée
dentelés, ou simplement taillés en lo-
sanges unis.

Proportions
Pour 1) personnes :

12 petits ceufs bien frais et des plus
petits.
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300 gr. de rondin de jarret de veau ;

300 — — — de beeuf;

I'n pied de veau ;

130 gr. de couennes bien frafches;

I'ne petite carotte ;

I'n petit oignon ;

I'n moyen bouquet garni ;

1 litre 1/2 d’eau filtrée et 100 gr. de
sel,

Poui' ta clni‘ification de la gelée:
1 blanc d'eeuf; une forte pincée de
feuilles d’estragon et quelques pluches

de cerfeuil.

I'Ora L.\ SAUCE ciiaud-froid

2.'i g;-, de beurre ;

13 — de farine ;

3 décilitres de lait;

1 décilitre de créme double, fraiche;
I'ne pincée do sel, rapure de muscade;
1 décil. 1/2 de la gelée préparée;’

4 jaunes d’ceufs durs.

POUR LA SALAIIE I>E LECUMES

I'n botillon de pointes d’asperges ;

2 décilitres de petits pois cuits a I’an-
glaise ;

100 gr. de haricots verts;

I'ne cuillerée a café d'estragon haché;
un filet d’huile et de vinaigre;

1 bon décil. 1/2 de la gelée préparée;

2 ou 3 cuillerées de la sauce des ceufs.
(Les blancs des ceufs durs peuvent s’y
ajouter facultativement.)

I'ne moyenne truffe pour le décor

des ceufs.
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RESUME

Faire la gelée la veille. — Pocher les ceufs des le
matin et les tenir a I'eau froide. — Commencer éga-
lement la sauce chaud-froid des le matin pour qu'elle
ait le temps de cuire — Cuire les légumes de ia sa-
lade et les mettre & mariner. — Finir la sauce avec
la creme et la gelée ; enrober les ceufs et les glacer.
— Lier et mouler la salade des que les ceufs sont

préts. — Dresser au moment, ou a l'avance si on

veut, mais avoir soin de tenir les ceufs bien au frais.

La Gelée

Devra étre mise en marche la veille
vers une heure de I’apres-midi, passée
au bout de i heures de cuisson, et clari-
fiée dans la soirée.

Pour I'emploi auquel elle est desti-
née, cette gelée doit rester absolument
blanche; donc, il faut supprimer le
suage préalable des viandes et légumes
qui est pour les autres gelées le point
de départ d’une légére coloration.
part cela, le traitement est le méme que
celui de la gelée qui a été indiquée pour
la  Mousse de jambon » l’année der-
niéere. et il suffit de rappeler les grandes
lignes de sa conduite.

(.iarnissez le fond d’une casserole en
cuivre étamé haute et épaisse avec les
couennes, carotte et oignon émincés, le
bouquet garni, I'os du pied de veau
cassé menu, le pied divisé en deux mor-
ceaux et blanchi préalablement lesron
dins de veau et de bceeuf. Ajoutez l'eau
et le sel. faites partir en ébullition lout
doucement, et écumez bien, attendu
que cet écumage est une premiére garan-
tie de la limpidité du jus. et que, plus
celui ci sera clair et plus la gelée sera
facile a clarifier.

Laissez cuire ensuite tout doucement
pendant 4 heures, en maintenant I'é
bullition en tout pelit bouilloltement,
et toujours au méme point. Il ne servi-
rait a rien, et i! serait au contraire nui-
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siblcj que le jus bouille trop fort ; parce
que l'extraction des sucs de la viande,
et des principes gélatineux que four-
nissent couennes et pieds de veau, se
ferait mal et que le jus serait infaillible-
ment trouble. Le résultat le plus clair
d’une ébullition trop vive serait donc
d’amener toutsimplement une réduction
plus prompte du liquide, et elle doit
étre évitée.

Au boul du temps indiqué, passez le
jus a travers une serviette et laissez-le
reposer pendant une heure pour que la
graisse monte bien a la surface. Enlevez
la graisse d'abord avec une cuiller, puis
quand il n'eu apparait plus que quelques
vestiges sur le jus, appliquez sur celui-
ci une ou deux feuilles de papier blanc
‘gui pompe ce qui reste, de sorte que le
jus se trouve absolument pur. Prenez
alors la valeur de 2 cuillerées a bouche
de ce jus dans un petit moule quelcon-
que, et mettez ce moule sur glace, ou
dans de I’eau glacée, pour faire prendre
le jus, afin de juger quelle sera la con-
sistance de la gelée.

Parles temps froids, la quantité d'é-
Iéments gélatineux (couennes et pieds)
employés donnerait une gelée excessive-
meutferme, mais il n’en est pas de méme
par les temps chauds, et surtout par
les temps de chaleur lourde. Si donc, le
jus mis a prendre ne semble pas avoir
une consistance suffisante, pour que la
gelée soit détaillée en crodtons, il n’y a
pasa hésiter pour yajouter 5 outi feuilles
de gélatine que I’'on fera dissoudre de-

dans apres lavoir bien lavée a I'eau
froide.
Fouettez le blanc d'ceuf dans une cas-

serole d’une contenance de 2 litres, et
versez dedans le jus en évitant de mettre
le fond. Ajoutez I’eslragonel le cerfeuil
qui, ici, sont seuls employés pour I’aro-
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matisalion de lagelée ; posez la casserole
sur le feu, et fouettez jusqu’a ce que
| ébulUlioii se prononce nettement. Ace
moment, relirez la casserole du feu, el
tenez le liquide en simplefrémissemcn’
pendant 10 minutes pour qu’elle achéve
de se clarifier. N’'omettez pas de godlter
pour y ajouter une pincée de sel si c’est
nécessaire, car rien n’est plus insipide
qu’une gelée dont l'assaisonnement est
insuffisant. Passez enfin la gelée a tra-
vers une servietle fine trempée a |eau
tiéde et tendue au-dessus d'un-saladier ;
mettez ensuite la gelée a refroidir dans
un petit plat a rétir ou autre ustensile
de ce genre ; de facon que, étant froide,
elle formera une espéce de plaque de
un centimetre d'épaisseur environ, sur
laquelle seront taillés les cro(itons.

Da sauce chaud * froid
a son premier éetat

Est en somme une lléchaiiiel qui de-
vient ensuite sauce chaud-froid parl'ad-
dilion de la créeme et de la gelée.

Avec le beurre et la farine indiqués,
apprétez un roux blanc, c'est a-dire que
beurre et farine doiventcuire sans colo-
rer du tout, & feu trés doux ; délayez-le
avec le lait bouilli, petit a petit pour
ne pas faire de grumeaux ; ajoutez le
sel et la muscade, remuez jusqu'a I'ébul-
lition, et laissez cuire tout doucement
ensuite pendant 30 ou 33 minutes.

Des cufs pochés et les ceufs durs

Il n’est pour obtenir des ceufs pochés
qu'une seule condition ; c’est une fral-
cheurabsolue. llestabsolumentinutile de
chercher la réussite autre part, c’est a-
dire I’enveloppement du jaune par le
blanc, qui rend pour ainsi dire a I'euf
sa forme premiére, chose impossible
avec des ceufsavancés.

Mettez dans un sautoir assez grand —
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casserole large a bords bas, eu cuivre
étamé, — la valeur de 2 litres d’eau fil-
trée, 13 gr. deselet 2 cuilleréesabouche
devinaigre. Quand cette eauestenpleine
ébullition, cassez les ceufs dedans un
par un, en .tenant vos mains bien au-
dessus de I’ustensile et tout pres de I’eau.
On peut aussiles casser d’abord dans un
petit bol, toujours un par un, mais il est
préférable de les faire tomber directe-
ment dans I’eau bouillante, en sépa-
rant la coquille cassée sur le bord de la
casserole d’un seul coup. Tous les ceufs
étant cassés, retires la casserole sur le
cOté et lenes Veau en simplefrémisse-
ment, en ayant soin de mettre un cou-
vercle sur la casserole.

f,e temps normal de pochage d’un
ceuf est de 2 minutes, mais ici il faut
pocher une demi-minute de plus pour
qu'ils puissent résister a la manipula-
tion. On peut constater Ta-point en tou-
chant du bout du doigt I’enveloppe de
blanc d un ceuf, laquelle doit étre un
peu ferme. Egouttez alors les cufs
en les prenant avec une écumaoire,
et mettez-les au fur et & mesure dans
une terrine d'eau froide, ou vous les
laisserez jusqu’au moment de les saucer.

En méme temps que vous faites les
ceufs pochés, mettez a durcir les 4 cufs
dont vous avez besoin des jaunes pour
la sauce chaud-froid. Le temps de cuis-
son nécessaire pour les ceufs durs est de
10 minutes exactement.

Des légumes de la salade

Effilez les haricots verts, coupez-les
en losanges ou en petits trongons de
2 centiniélres, et cuisez-les rapidement
al’eau bouillante légérement salée.Aus-
sitdt cuits, égoulLlez-les hien, et étalez-
les sur une assiette pour les faire re-
froidir le plus vite possible.
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Cuisez les petits pois de méme eu
méme temps (dans une autre casserole
uaturellement), et faites les refroidir
comme les haricots verts.

Cassez les asperges a I'endroit ou elles
cessent d'étre Uexibles. et rasseuiblez-
les par 5 ou fi pour les détailler en pe
tits troncons de 1 cenlim. de longueur.
Cuisez-les de méme a l'eau bouillante
salée et faites refroidir sur une assiette

Observations. — I'n bottillon de
pointes d’asperges pese ordinairement
de 280 a 300 'gr. et donne I0U a 111 gr.
de partie einployable. — Observez que
plus ces différents légumes seront cuits
vivement et plus ils se conserveront
verts. — Nous ne conseillons pas de
rafrafchir les légumes verts, ce qui na
d’autre résultat que de les laver et d’en
enlever la saveur. Ceci n’est admissible
que quand les légumes doivent étre em
ployés froids el immédiatement, mais
en toute autre circonstance, c’est abso-
lument inutile sinon nuisible. — Des
que les légumes apprétés plus haut sont
froids ou a peu pres, rassemblez-les
daus un saladier; arrosez les d’un Iilet
d huile et de quelques gouttes de vinai
gre, et laissez les mariner pendant que
vous procédez a l'apprét final des ceufs.
Ayez soin toutefois de les sauter de temps
en temps.

Mise a point de la sauce.
Enrobage et décor des ceufs

En procédant avec méthode, tout ceci,
qui sembled’une I-ongueur infinie,s’exé-
cute trés vite, et les détails se confon-
dent I'un dans lautre.

1" Ecalez vos ceufs durs,
pour prendre les jaunes ; passez les jau-
nes au tamis métallique et mettez dans
un bol la purée qui en résulte .

ouvrez-les
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2° Passez la sauce préparée dans une
petite sauteuse ou un sautoir (au chi-
nois fin ou a létaminei ; posez la casse-
role sur un feu vif et réduisez la sauce
en la remuant sans quitter avec une
cuiller de bois jusqu’a ce qu’elle soit de-
venue trés épaisse. A ce moment, ajou
lez-y en trois fois, el a une minute d’in-
tervalle, la creme d’abord, puis la gelée
ensuite, en 6 ou 6 fois, et en remuant
toujours sur le feu. La gelée peut étre
fondue si on veut, niais on peut tout
aussi bien'la mettre dans la sauce sans
| étre, en morceaux par conséquent. La
chaleur de la sauce a vite fait de la dis-
soudre.

mV Quand créme et gelée sont incor-
porées dans la sauce, retirez la casserole
du feu. Travaillez un instant la purée de
jaunes d ceufs avec une petite cuiller de
bois pour bien la lisser, puis délayez-la
petit a petit avec 3 ou (i cuillerées de
sauce, ajoutez-la dan.s la casserole et
mélangez l)ieD. La sauce se trouve avoir
alors une teinte jaune clair qui est du
caractére de l'apprét.

4° Laissez refroidir, en ayant soin de
remuer de temps en temps afin qu'il ne
se forme pas une pean sur la sauce ;
pour héater le refroidissement, placez la
casserole dans un ustensile quelconque
contenant un peu d’eau froide. Pendant
ce temps, prenez les ceufs un par un;
parez avec la pointe d’un petit couteau
les bavures de blanc qu’il pourrait y
avoir, et mettez les ceufs au fur et a
mesure sur une serviette pour bien les
égoutter d abord et les éponger ensuite.
Eela fait, vous n’avez plus qu’a les ran-
ger dans un couvercle de casserole ou
une plaque étamée, pour Jes enrober.

5° Dés <jue la sauce est froide mais
non encore prise, prenez-la avec une
cuiller, et versez-en une cuiller-'ce pleine
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sur chaque ceuf en veillant qu'il en soit
bien couvert partout. S'il restait quel-
ques petites places non couvertes, il
faudrait les masquer en y apportant un
peu de sauce avec le bec de la cuiller.
m\Vussitdt que tous les ceufs sont saucés,
coupez latruffe en lames minces comme
une feuille de papier ; taillez chaque lame
avec un emporte-piéce rond cannelé du
diametre d'un sou, et posez I'un de ces
ronds cannelés sur chaque ceuf.

(i"Faites fondre quelques cuillerées de
gelée ifondremais non chauferj etarro-
sez-en les u'ufs pour donner du brillant
a la surface. Mettez ensuite au frais pen
dant une heure.

Four lier et mouler la salade

,Vux légumes mis a mariner on peut
ajouter les blancs d’ceufs durs coupés en
petits filets ou en dés, ce qui esl une
affaire de godt, I'our la liaison de la
salade on opeére ainsi; prenez deux ou
trois cuillerées de la sauce qui reste des
ceufs et éclaircissez-la avec 1 décil. 172
de gelée fondue. Bien entendu, si cette
sauce avait commencé a se solidifier, il
faudrait la chauffer légeremenl pour la
fondre, .\joutez le tout sur les légumes,
avec l’estragon haché et mélangez bien
en remuant a la cuiller.

Versez aussitdt dans un moule huilé
(fofiiie cdne tronqué ou a dobme) et
mettez au frais. Comme on n'a pas tou-
jours a sa disposition des moules spé-
ciaux, on peut se servir, par exemple,
d’une grande cuiller a pot, d’un bol, ou
d'un entonnoir, ce qui nous est arrivé ;
et I'entonnoir convient trés bien pour
le moulage de celte salade. 11 sulFil de
boucher I’ouverture de la douille avec
un tampon de papier, de pate ou de pain ;
de huiler I'intérieur et de le poser dans
une boite d’un litre vide.
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Four dresser

Quand au bout d'une heure environ
la salade est bien prise (ce temps suffit
si l’endroit ou elle est mise esl bien
frais), on peut procéder au dressage ; il
n'y aaucun inconvénienta ce qu’il soit
fait a I’avance.

Pour cela : renversez la salade sur le
plat de service et juste au milieu. Passez
la pointe d un petit couteau tout autour
de chaque ceuf pour détacher la sauce
qui est tombée sur la plagque et s'y est
attachée. Prenez ensuite les ceufs avec
précaution et rangez-les en couronne
autour de la salade.

Renversez sur une serviette étendue
ce qui vous reste de gelée et. avec un
emporte-piéce cannelé ou uni ayant
i cent, de diameétre, taillez de jolis crois
sants, ce qui est d’autant plus facile que
la gelée est en plaque, si elle a été re-
froidie comme nous lavons dit. Bangez
ces croissants l'uii a co6té de l’autre sur
les bords du plat, ce qui forme une jolie
guirlande ; ceci n'est qu'une forme de
la bordure de gelée, laquelle peut étre
détaillée en losanges, en carrés ou en
ronds. Mais quelle qu'en soit la forme,
ces motifs de gelée doivent étre coupés
nettement et correctement.

Pekrvut JIXIOR.

ALIMENT DES ENFANTS
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S5AKDINBS A LA VSNDEINSE
LAPIN SAUTE AU VELOUTE
COTELETTES DE MGUTON CRILLfES
POMMES DE TEKRK GEOPGETTE
FROMdGE A LA CREME AUX FRAISES

«0»

POTAGE CFECY
BARBUS A LA CREME
POULET SAUTE MARENGO
GIGOT DE MOUTON EN CHEVREUIL
I'BICOTS FLAGEOLETS SAUTES
PUDDING PELERIN

EUFS A LA BOUBGUICNONNE
MOULES A LA MARINIERE
GNOCCHI GRATINES
SAILLADK DE HARICOTS VERTS
GALETTE I'E CAMPAIINH

POTAGE A LA PUBEE DE CAROTTES
PETITS SOUFFLES A LA VAUDOJSE
FILETS DE SOLES JEAN-BAHT
PAIN MOUSSELINE A L* TOMATE

FONDS B'ARTICHAUTS A LA MAINTENON

CREME AU CHOCOLAT FN PETirs POTS

EUFS FROU-FROU
FILETS DE SOLES AU VIN BLANC
TOURNEDOS A LA CHORON
JAMBON AUX EPINARDS
PECHES A LA BOUEDALOUE

POTAGE AU POURPIER
FILETS DE SOLES MARGUBRY
CULOTTE DE BEUF A LA CAREME
POULET ROTI
AUBERGINES FARCIES
CREME RENVERSES

TOMATES A LA MONEGASQUE
FRICASSEE DE POULET
EPAULE D'agneau farcie
POMMES DE TERRE SAUTEES
COMPOTE DE MIRABELLES

POT-AU-FEU DE MOUTON
POULE AU POT SAUCE TOMATE
ALOYAU ROTI
HARICOTS BLANCS A LA BRETONNE
TARTE A LA LIEGEOISE

fe |- | E B |G estiNDISPENSABLE
<dns
TOUTE BONNE CUISINE

LB POT-AU-PEU

Poule au Pot-au-Feu

DE MOUTON

Id un bon plat de ménage
destiné a rendre service, surtout
en ce moment ou les hasards

des installations aux bains de mer et k
la campagne ne procurent le plus sou-
vent qu une batterie de cuisinefort som-
maire et des approvisionnements limités.
Ici une marmite et un gril feront tous
les frais du matériel, avec une casserole
ou un poélon quelconque pour la sauce
tomate.

H est aisé de se procurer partout la
poule, le porc frais, les tomates, Ié-
gumes, etc. : et le mouton, d’autre part,
est la viande de boucherie que non seu-
lement on trouve le plus généralement,
mais qui encore est de la conservation
le plus facile ; ceci a son importance
dans les cas fréquents ou I’on doit faire
la provision de boucherie pour toute
une semaine.

Knfin, autre avantage : cette rombi-
naison fournit a la fois le potage et la
poule pour le diner, et les éléments
du déjeuner pour le lendemain ; il n'y
a en effet qu’a paner le mouton pour le
réchauffer sur le gril, 20 minutes envi-
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ron avant de servir. Tout cela constitue
également autant de facilités dans les
maisons ol le personnel n étant ni nom-
breux, ni exercé, on cherche a simpli-
fier la besogne de la personne chargée
de la cuisine. Pour cette raison aussi
nous indiquons une des plus simples
facons de sauce tomate. Mais, selon les
golts, on y peutsubstituer une formule
plus relevée, d’aprés celles qui ont déja
paru.
Proportions

I'ne jeune poule, de Tannée ;
250 gr. de filel de porc frais ;
i kilo de poitrine de mouton ;

150 gr. de carottes, soit 2 carottes
moyennes ;

150 grain, de navets, soit 2 navels
moyens ;

75 gr de poireaux, soit 3 beaux poi-
reaux ;

1ne petite branche de céleri ;

2 litres d’eau.

pm it LA SAI CE TOM.VTI-:
750 gr. de tomates, brut i
30 gr. de beurre (lamoitié d un ccuf);
5 gr. (le farine (une cuiller a café) ;
2 branches de persil ; brin de thym ;

1/4 de feuille de laurier. Pincée de
sel ; prise de poivre.
Temps nécessaire 3 li. 1/2 environ.

Le pot-au-feu de mouton

L'n morceau de poitrine qu'on ficéle
en le repliant sur lui-méme. Mettez-le
dans la marmite d’une grandeur appro-
priée, en tenant compte de la place
qu’y prendra plus tard la poule. Mieux
vaut une marmite un peu juste que
beaucoup trop grande, parce que Técu-
mage y est difficile, le liquide étant tout
au fond. Vue simple marmite en terre
est préférable a tous les autres usten-

siles. .Mettez-y le mouton : couvrez avec
I'eau froide et filtrée ; salez avec une
pincée de gros sel ; posez la inannile
non couverte sur uu feu trés modéré
pour que le liquide ne s’échauffe que
graduellement, ce qui permet a I’6cume
de mieux monter. Ecumez & mesure, et
quand l'eau commence a bouillir, jelez-
y un demi-verre d’eau fraiche qui, en
arrétant I’ébullition, provoque une au-
tre montée d'écume,moins foncée, moins
sale que la premiere. Eulevez de méme
cette seconde écume, et quand Teau re
commence a frémir et & s’agiter pour
bouillir, versez-y encore un demi-verre
d'eau froide. Ecumez une troisiéme fois:
celle fois Técuineesl blancheou presque.
Enlevez-la, et mettez alors dans la mar-
mite les légumes.

Carottes et navets auront été pelés et
coupés co deux ou en quatre, sur leur
longueur, suivant qu'ils sont plus ou
moins gros f.es poireaux épluchés sont
ficelés ensemble, a volonté ; mais étant
infiniment plus tendres et vite cuits que
les autres légumes, on ne
dans

les met pas
la marmite en méme temps. Ce
n’est donc que la carotte, le navet et le
céleri qu’il faut joindre au mouton deés
Técumage terminé. Laissez reprendre
Tébullition; couvrez la marmite, et dis-
posez le feu de facon a n’entretenir
([[iaabouillotement régulier,justesur
un seul endroit du liquide-, c'est une
condition indispensable pour obtenir
un bouillon clair et limpide. Au bout
d’une heure vous ajouterez lespoireaux,
et vous veillerez a maintenir tout le
temps un feu régulier, continu, sans
brusques coups de cbaleur. Si le feu
venait a tomber, ce n’est jamais en plein
fourneau qu'il faut remettre la niarmile
pour lui faire reprendre Tébullition,
mais réchauffer petit a petit el bien sur
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veiller pour éviter un coup d’¢bullition
trop forte.

Une bonne heure /// avantde servir
— a condition, bien entendu, qu’on em-
ploie une jeune volaille — vous ajou-
terez la poule farcie dans la marmite.

lia poule. lia farce

Doit étre une jeune poule pour étre
\rainient savoureuse, et pour cuire
aussi dans l'intervalle de temps indiqué.

Etant plumée, vidée, llambée, etc.,
fai cissez-la avec la farce ainsi préparée :
le foie de la béte haché; puis le porc éga-
lement haché bien fin ; gras et maigre
doivent étreenproportions d*a/esdans ce
morceau qu’il faut préférer a tout autre
pour sa finesse. Assaisonnez de poivre,
sel, un peu de poudre d'épices, mélan-
gez bien, et bourrez la poule, soit par le
cuu, soit par l'ouverture du c6té ; cela
dépend de la fagcon dont elle a été vidée.
Mais vous aurez eu soin, en lui coupant
le cou, d'en garder la peau intacte pour
la rabattre sur le dos.Troussez les pattes
et les ailes avec une aiguille a brider et
de la flcelle, el faites en passantun point
au croupion, pour éviter que la farce
ne s’en échappe; bien que ce hachis ait
plus de consistance qu’une farce ou il
entre du liquide et des ceufs.

Plongez la poule dans la marmite en
activant un peu I'ébullition a ce mo-
ment ; et maintenez celte ébullition uo
peu plus accusée pendant lout le temps
de la cuisson,soit de / d 1 h. Ilj4,
selon la tendreté de la béte. Marmite
couverte pendant ce temps. Et, bien en-
tendu, ajoutez aussi latéte et les abattis
de la poule dans le bouillon.

l.a sauce tomate
Dans une casserole plutot large, et ou

elles soient a laise, mettez les tomales
(choisies bien rouges et mdres), apreés

LE POT-AL’-FEt)

les avoir coupées en deux et en avoir
expulsé l'eau et lesgraines. Ajoutez le
persil, thym, laurier, ficelésenbouquet.
Couvrez ; faites cuire sur feu modéré
en remuant de temps en temps, pour
que rien n’attache, pendant une bonne
demi heure.

Quand les tomales sont ainsi
fondues, bien en marmelade, passez-les,
avec le pilon, a travers une passoire tres
fine a défaut de tamis. 11 ne doit rester
que les peaux el quelques graines sur la
passoire.

llemettez celle purée dans la casserole
rincée ; faites-la chauffer. Pétrissez dans
une assiette, avec une fourchette, la fa-
rine et la moitié du beurre seulement.
Ajoutez cette péate dans la tomate, en
remuant bien pendant ce temps avec la
cuiller de bois. Laissez juste commen-
cer & bouillir, puis retirez du feu, et
ajoulez-y 1le reste du beurre, hors du
Jeu ; et a partir de ce moment ne laissez
plus bouillir jusqu’au moment de ser-
vir, autant que possible, car [¢bulli-
tion enléve la finesse du beurre etdonne
un go(t de colle a la farine 'ajoutée de
cette fagcon. Coltez toujours pour Il’as-
saisonnement a rectifier. Le peu de fa-
rine indiquée est nécessaire pour lier la
sauce qui, ici, est bien une sauce, et
non une purée réduite.

bien

Pour servir

Dégraissez et passez le bouillon que
vous servez avec les légumes et des
croltes de pain grillées, soit dans la
soupiéere, soit a part selon les golls.

La poule se présente dans un plat,
seule, saupoudrée de gros sel, el arrosée
d une légére cuillerée de bouillon fu-
mant ; la farce se découpe aisément en
rondelles, sans s’effriter. Servez a part
la sauce tomate.
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De mouton

H faut, tandis qu’il est encore chaud,
poser dessus un plat ou une planche
chargée d’un poids, pour le bien aplatir.
Quand il est presque froid, on en retire
les os.

Le lendemain, préparez dans une as-
siette creuse, un ceuf entier, battu avec
poivre, sel, deini-cuillerée d'huile.

Trempez-y les morceaux de poitrine, et
roulez-les ensuite dans de la mie de pain
rassis flnement émiettée, .\rrosez ensuite
les morceaux panés d’un peu de beurre
fondu.

*Mettez-les sur le gril huilé et chauffé
a l'avance, et posé sur un feu de gril-
lade trés modéré. Faites doucementgril-
ler 10 minutes environ de chaque coté,
jusqu a ce que I’extérieur fasse une jolie
couche dorée, sans coup de feu ;c’est un
gril en fil de fer el non a larges barreaux
qu il faut.

Servez bien chaud avec une sauce pi-
quante ou vinaigrette quelconque.

I.A ViKii.i.K Catheiune

Pour nettoyer les verres de table

ET LES IIEXfIiRE BItILI.AXrS

On emploie a cet effet, dans le Midi,
des feuilles de figuier, de mdrier ou de
vigne, dont on se sert comme d'un petit
chiffon ponr bien frotter les verres,
trempés dans un baquet deau tiede.
On peut également prendre de larges
feuilles de lierre, de plalace, de syco-
more, et méme une simple feuille de
salade. Lien rincer ensuite les verres,
laisser égoutter, et essuyer avec un linge

trés sec.
AKfeiataifta» ,.«ja.« aqa«ata*.At».

- » OUFKV HFIITE
Quelllé i

a»,nat-w

Couverts, Coutellerie

11,r,desPetits-Carreaaz,Paris

Nart& a la

xcellent entremets depalisserie

faconménage; a vrai dire plu-

tot une tourte qu’une tarte, la
garniture de fruits se trouvant enfer-
mée entre deux abaisses ou couches de
pate, et de pates différentes. La couche
du fond est en pale levée, légére et
moelleuse, landis que la pate du dessus
forme une crolte dorée, caramélisée et
brillante. On sertindifféremment latarte
chaude, tiéede ou froide: ceci est une
affaire de préférence. A notre avis elle
est bien meilleure a peine tiéde ou com-
pléetement froide, parce que le parfum
du fruit s’y discerne mieux.

Le genre de tarte se fait avec n'im-
porte quel fruit de saison, comme ceri-
ses. mirabelles, reines claudes, abricots,
péches ou groseilles a maquereau peu
mdres quand c’est le moment. ].a prune
étant le fruit du jour, nous I'indique-
rons a la prune (reine claude ou mira-
belle), et si on désire la faire avec un
autre fruit, il n’y a que celui-ci qui
change ; I'apprét des pates et le fagon-
nage de la tarte restant toujours les
mémes. »



250

La levure indiquée est la levire séche
en pate, de biere ou d'alcool qu'on se
procure chez tous les boulangers des
villes, et qui peut s’envoyer couramment
par la poste.

Ajoutons que l'exécution de cette
tarte n’offre aucune difficulté et que sa
réussite est certaine quand on prend
bien toutes les précautions relatives asa
cuisson. El a ce sujet nous répéterons
encore qu’un fourneau qui doit servir a
la patisserie doit étre toujours allumé
bien a l'avance et réglé eu conséquence.

Proportions

Pour une tarte de 8 personnes :

I>Oni !'.( 'ATK A FONCER I.A T.VHTE.
250 gr. de farine ;

150 — de beurre;

20 — desucreen poudre;

7 — (le levlre séche, en peéte;

2 faibles décilitres de lait tiéde ;
2 jaunes d’ceuf;
1 pincée de sel fin.

POl R LA PATE A COUVRIR LA TARTE.

100 gr. de farine;

50 — de beurre;

3 cuillerées a bouche d'eau ;
prise de sel.

une

POUR LA GARNITURE.

700 gr. de prunes;

3 cuillerées a bouche de sucre en pou-
dre.

POUR bOREIt

| jaune d'ceuf;
sucre en poudre.

Temps nécessaire ; la pale principale
étant une paie levée, il faut la faire 3
heures a I’avance, etcompter 35 minutes
de cuisson pour la tarte.

ET FINIR IA TARTE.

1 petite cuillerée de

nESI'AIE

Faire U pate a foncer 3 heures & l'avance, Faire

la pate a couvrir. Enlever les noyaux des fruits.
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Foncer la tour-
tiere avec la p.ite levée ; y verser les fruits et leur

Etendre au rouleau les deux pates.

jus ; recouvrir avec l'autre p.ite; dorer Kk I'ceuf.
Cuire au four 35 minutes.

La pate a foncer.

C’est celle qui garnira le fond de la
tourte. Tamisez la farine sur la table, et
étalez la eu couronne, de fagon a meltre
le bois de la table & uu au milieu, ce
qu’on appelle la « fontaine ». Dans ce mi-
lieu ou fontaine mettez : le sel, le sucre,
le lait jiLsle liede el la levire. Commencez
par faire bien dissoudre sel, sucre et
levire en les délayant du bout des doigts
dans le lait, .“joutez alors les jaunes
d’ceuf et le beurre dans la fontaine ; sile
beurre est un peu ferme, il faut d abord
le manier, c'est-a dire le ramollir en le
pressant entre les doigts. Pétrissez-le
ensuite avec les jaunes, dans le lait,
rien que pour délayer un peu le tout.
Puis amalgamez la farine en Zlattirant
petit a petit dans la « fontaine » o0 vous
la mélangez au reste; c'est-a-dire au
beurre, jaunes, lait, sucre, etc.

Quand le tout est a peu prés réuni,
pétiissez fortement la pate pour la ren-
dre bien unie, et bien assurer le mé-
lange parlait des divers éléments qui la
composent; c'est d'autant plus néces-
saire que cette pate ne se « fraise » pas.
Par la quantité de mouillement qui est
mise, elle tient le milieu, comme fer-
meté, entre la pate a brioche et la pale
a foncer ordinaires. C'est du moins le
degré qu'elle doit avoir si on emploie
une farine ordinaire; mais sicelte farine
se trouvait échauffée, la pate se trouve-
rait un peu molle attendu que la farine
eu cet état absorbe moins de mouille-
ment. Si, par contre, on employait de
I'excellent gruau qui a boit » énormé-
ment, il faudrait quelques centilitres de
lait en plus. Ceci n’est en somme qu’une
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petite affaire d’appréciation quand on
connait a l'avance le degré de fermeté
que doit avoir la pate.

Aussitdt préte, roulez-la en houle ;
mettez-la dans un saladier, couvrez celui-
ci avec une assiette, et tenez-la dans un
coin de la cuisine pour que la levire
fasse son effet, niais pas dans un endroit
trop chaud cependant.

La pate pour couvrir.

Tamisez également la farine (ce qui
ne doit jamais s’omettret ; faites un trou
au milieu pour mettre le sel, Teau et le
beurre, et détrempez du bout des doigts
de la main droite. Vu la petite quantité,
il esl inutile d’y mettre les deux mains,
(( Fraisez » ensuite la pale pour bien la
lisser. « Répétons ici que « fraiser n si-
gnifie qu’on détache la pate en petites
parties qu’au fur a mesure on pousse
en avant avec la paume de la main, en
écrasant la pate qu'on fait glisser sur la
table devant soi. (1). Quand lout le tas
de pate a été ainsi refoulé par petites
parties successives, on la rameéne prés de
soi pour recommencer exactement la
méme opération, c’est-a-dire pour la
x fraiser » une seconde fois.

Apres cela, ramassez la pate en un
seul bloc, roulez la en boule, et mettez-
la dans un pelit linge pour I’'empécher
de héler.

l.e moule ou tourtiére

Ici, le moule a employer n'est pas
le cercle a flan, mais la tourtiére de mé-
nage, creuse, en tble noire et a bords
plissés, dont l'incommodité esl réelle,
mais que beaucoup de ménageéres pré-
féerent cependant au cercle simple. Les
dimensions de cette tourtiére doivent

(1) Voir croquis p. 194, année 1903.

étre de 22 a 24 centimeétres de diamétre,
avec parois ayant 3 centimeétres de hau-
teur. Beurrez d’abord le fond et les pa
rois avec beaucoup de soin : ceci en
étalant gros comme une belle noix de
beurre, du bout des doigts, ce qui est
préférable a la méthode de beurrer au
pinceau avec du beurre fondu, parce
que le beurre cru relient mieux la
péate.

Pour foncer, gai-nir et couvrir
la tarte

Sur la table saupoudrée de farine,
renversez voire pale ala levlre, qui a
nécessairement gonflé pendant son at-
tente. Rompez-la en la battant légere-
ment a la main {rompre veut dire ar-
réter la fermentation] ; moulez-la en
boule délicatement et sans trop la tra-
vailler (le travail la rendant élastique).
m\vec le rouleau aplalissez-la en galette
de 2() a 28 centim. de diamétre, qui se
trouvera avoir un petit centimetre d’é-
paisseur. Retournez cette galette pour
que la soudure de la pate se trouve a
I'intérieur de la tarte ; soulevez-la sur
les deux mains, posez la sur la tourtiere
dans laquelle vous la faites tomber tout
doucement. Appuyez-la du bout des
doigts, dans le fond el surtout contre
les parois, pour qu elle en prenne bien
la forme tuyautée ; renversez sur les
bords ce qu’il y a de pate en trop, et
passez le rouleau dessus pour la couper.
Il ne doit du reste y avoir que tres peu
d’excédent. Contrairement a ce qui se
fait pour les flans moulés en cercles, ne
piquez pas la pate qui touche le fond
de la tourtiére : ceci afin d'éviter le
moindre passage au jus de fruits qui,
combiné avec le sucre fondu, forme un
sirop qui bralerait sur la platine apres
avoir traversé la pale, et y ferait atta-
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ce quirendrait le dé-
impossible, du moins

cher cette péate;
moulage sinon
bien difficile.

Avec la pale pour couvrir, préparez
immédiateinent, et de la méme facon,
une (I abaisse » ou galette de 23 cent, de
diamétre et de 2 millimeétres seulement
d’épaisseur ; ce n’est donc méme pas le
quart d'un centimetre d’épaisseur.

Versez dans la tarte les prunes — ou
tout autre fruit — dont a l’avance vous
aurez enlevé les noyaux, et ((uel que
soit le fruit a noyau employé, ajoulez-y
toujours le jus qu’il a pu rendre.
Etalez-les en couche uniforme, et semez
dessus les 3 cuillerées de sucre en pou-
dre. Cette quantité de sucre peut sem-
bler excessive, mais il faul faire obser-
ver que si la tarte a la Liégeoise doit,
selon la régle, étre tres sucrée, on peut
toujours a volonté en diminuer les
proportions ; la véritable regle étant,
avant tout, de contenter les convives
auxquels l’entremets est destiné.

Mouillez légerement les bords de la
tarte avec un pinceau ou une plume,
rapportez dessus l'autre « abaisse » en
pale ordinaire, soudez-la bien en Iy
appuyant ; et passez encore le rou-
leau sur la tarte pour couper ce qu’ily
a de péte en trop.

N'omettes pas d'appréter le cou-
cercle de pate a l’adance, de fagon a
pouvoir couvrir la tarte dés que les
fruits sont dedans. Autant que possible,
il faut la mettre au four immeédiate-
ment, parce que si elle attendait, le jus
des fruits finirait pardétremperla pate,
ce qui ne peut arriver si elle est cou-
verte aussitdt garnie, puis dorée comme
il est expliqué ci-dessous, et mise au
four aussitot.

Immédiatement aprés que la tarte est
garnie et couverte, dorez bien la péte
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du dessus avec le jaune d'eeuf appliqué
au moyen d’un pinceau fin, puis semez
dessus, en pluie et bien également, la
cuillerée de sucre en poudre. De cette
combinaison du sucre et du jaune d'ceuf
il résulte une crolte dorée et caramé-
lisée qui est le cachet spécial de latarte
Liégeoise. Enfin, faites en dernier lieu
quelques petites incisions (petites cou-
pures) avec la pointe d'un petit couteau
(ceci pour léchappement de la vapeur
qui se produit dans lintérieur pen-
dant la cuisson), et mettez au four.

Da cuisson

La chaleurdu four doit é&tre moyenne,
bien soutenue, et venant surtout de
I'alre, c’est a-dire de bas .en haut, et
c’est cellela qui, en somme, opere la
cuisson. l.achaleur de la «chapelle » (celle
qui vient de la volte du four) exercant
principalement son action sur la surface
de I’objet en cuisson, en assure surtout
la coloration, mais contribue peu ou
pas a la cuisson. Dr, plus celle chaleur
sera douce, et mieux seront assurées la
coloration et la caramélisation du des-
sus de la tarte pendant les 35 minutes
qu’il lui faul pour cuire. La cuisson
d’une péatisserie, quelle qu’elle soit, est
toujours laborieuse dans les fours de
« cuisiniére », et exige une grande sur-
veillance, parce que ces fourneaux étant
généralement a llaiiime renversée supé-
rieure, il s’ensuit que la chaleur se pro-
duit plus énergiquement du haut que
du bas, c'est a-dire d'une fagon inverse
a celle qui est nécessaire, et c’est pour-
quoi il faut une attention de tous les
instants.

Au cas ou la chaleur de volte se pio-
noncerait un peu fortement, il faudrait,
au bout de quelques minutes, couvrir
la tarte avec un rond de fort papier d’of-
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fice 1égérement mouillé d'un cdété et le
renouveler au besoin. Méme avec ce pré-
servatif. la coloration et caramélisation
seront assurées ; et si elles n’étaient pas
tout a fait a point quand la tarte arrive
a la fin de la cuisson, il n'y aurait qu'a
retirer le papier quelques minutes avant
de la sortir du four, mais sans laquitler
un instant parce que cette couche cara-
mélisée aurait vite passé du brillant
glacé, au noir de désastre.

Quand la tarie est sortie du four, lais
sez-la dans la tourtiére encore pendant
fia 7 minutes,puis démoulez lad'untrait
sur un clayon ou une grille, pour que
I’air puisse circuler dessous, ce qui eiii
péche la pate de ramollir.

Savakix,

Pctaje a la Farir™e grillée
AU

TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Faites chauffer un bon morceau de beurre
dans une casserole ; jetez-y une faible cuillerée
de fine fleur de farine ; mélangez, puis laissez
trés doucement cuire sur le coin du fourneau
ou sur des cendres chaudes, jusqu’a ce que le
tout ait pris une teinte noisette accentuée. Dé-
layez alors petit & petit avec de I'eau froide en
quantité nécessaire au potage; faites bouillir,
et jetez-y le Tapioca Bouillon-Boudier ; pincée
de sel; laissez bouillotter doucement et ser-
vez.

Le Tapioca Bouillon-Boudier u trouve au
Dépot Central : S4,fKe de la Verrerie, Paris,etaux
dépots de Paris. Pour la Province, s'adresser au
Dépot central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet

de 10 cartouches.......ccccooecnnncnne Fr.
En boite de fer blanc de 25 potages 4 =
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages ... 2 »

Jlemise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pot-au Feu.
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Pour bien écaler les E®ufs durs

I’loDger les ceufs crus daus une assez
grande quantité d’eau bouillante, sur un
feu trés vif. l.'ébullition étant reprise,
compter exactemeut 10 minutes de cuis-
son, toujours avec ébullition.

Enlever les ceufs et lesplonger immé-
diatementdans uneforte quantité d'eau
froide. Ea transition rapide du chaud au
froid, eu conlraclaut la partie intérieure
de l',euf, sépare suflisamment celle ci de
te coquille, pour que par Teflet de ce
vide, Técalage soit facilité. La coquille
vient alors presque entiére, comme si
lon déroulait un ruban de fil. Avoir
soin de briser la coquille avec le plat
d’un couteau ou en roulant I'cuf sur
un corps dur, sans l'aplatir.

*«0C,jo»

NOS ROUENNAIS FARCIS

Ces canetons, que nous livron.s toutpréls
a mettre au feu, doivent étre rotis a feu un
peu moins vif qu’une piéce non farcie :

40 & 45 minutes pour le type moyeu.

45 3 50 — gvos.

La meilleure fagon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour du
plat, avec la farce au milieu. Garnir le bord
du plat de rondelle.s de citron.

Servir lo jus dans une sauciére, apresy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer a Paris le jour méme
de la commande ; mais & cause du grand
nombre des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autantque pos-
sible, nous les adresser la veille.

yMoyen, pour 8 couverts :7 fr. 50

A 'Gros, — 10 — (9 » »
Einballaije pour 1cl 2 canetons : 50 centi-

1 8Mes. Port en sus.

ELIXIR BT PATS6

,
CAR M E I N EOENTXrAIC_SS HYGZENZQOES
110,Aud d« RivoU, Pari®,btiiveoq v,
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RPoiir avoir toujours
du sqgl fin bien sec

Qu'il soit destiné a remplir les salie-
res de la lable ou la boite de la cuisine,
le sel doit toujours étre gardé a |'état de
poudre parfaitement seche, fine, suas le
plus petit grumeau. Il est impossible de
saupoudrer un rdti ou une grillade
comme il convient, -—c’est-a-dire en y
semant le sela la volée et de tres haut,—
si ce sel a conservé quelque humidité.
D'autre part, on se borne généralement
a verser le sel dans la bofite, tel qu’il sort
du sac : a la chaleur de la cuisine il s’ag-
glomére en bloc et durcit tellement,
qu’on se casse lesongles a vouloir en dé-
tacher la moindre parcelle. La fagon de
remédier a ces deux inconvénients est
pourtant simple : ou lI'emploie du reste
dans les grandes cuisines.

Mettre le sel fin, nécessaire a la pro-

vision courante dansson sac de papier,
sur un coin reculé du fourneau ou on

le laisse doucement chauffer pendant
48 heures; il se séche, durcit et se
congéle en wun bloc qui a pris la

forme du sac. Etant a cet état de soli-
dité absolue, lui donner quelques coups
pour le diviser en morceaux. Poser ces
morceaux sur le tamis de toile métalli
et avec le pilon, frotter et faire
pas.ser en réduisant le sel en poudre
parfaitement fine. Mettre alors le sel
dans la boite qui reste toujours dans la
cuisine et assez prés du fourneau, na-
turellement, pour que demeurant tou-
jours a la méme température séche, il
garde sa mdme consistance.
Mme Betix.

que,
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Détails el accessoires de la mode : les hauts
cols chemisiers en toile empesée dont pas une
encolure chic ne saurait s’affranchir en ce mo-
ment, sans tomber dans le « raplapla ». Avec
les costumes de grosse toile blanche, avec les
blouses les plus légeéres, les plus travaillées,
les plus ajourées (de broderie, de guipure;
méme et surtout avec les blouses de mousse-
line qui laissent transparaitre le rosé des épau-

les et des bras, — et bien davantage encore si
vous portez un rang de perles de dix-huit
mille francs dés neuf heures du matin, — le

liant col empesé s’impose la journée durant
jusqu'au moment ou I’on s’habille pour le
diner.

C’est dur, c’est chaud: pour beaucoup c’est
pénible, et il faut avoirvingtans pour affirmer
avec chance d’étre écoutée « qu’on ne le sent
mime pas 1 » Mais rien autre chose ne pou-
vant, paraft-il, remplacer encore ce carcan, le
mieux qu'on ait a faire c’est de choisir la forme
de son supplice. Et ces formes sontmultiples :
le malheur est qu'on ne puissejuger de leur
effet qu’aprés expérience personnelle : aussi
faut-il se garder d’acheter a la douzaine sans
essai préalable.

l.a forme rabattue est la plus courante,
adoptée de préférence par les personnes au cou
bng, supportant les encolures serrées: dans
ce genre toute ure \ariété de piqQres, de
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ganses, de broderie et méme de coupe. Vien-
nent ensuite les innombrables combinaisons
de cols simples, c’est-a-dire coupés plus ou
moins en forme, a la fagon, les uns de hausse-
cols d’uniforme, les autres de cols couturieére,
de maniére a suivre le plus possible la flexion

du cou; ceux-la boutonnant derriere. Moins
chauds que les cols rabattus, puisqu’ils ne
comportent qu’une seule épaisseur, ils sont

aussi d’une adaptation plus facile a des ages et
ades golts divers. Je signale comme particu-
lierement réussie, a cet égard, la forme qui est
inspirée de la cravate de chasse ; une longue
bande trés diminuée a chaque bout, faisant
deux fois le tour du cou en passant derriére a
travers une fente qui prend toute la hauteur
du col; les deux extrémités ainsi croisées
viennent finir et attacher juste devant, par un
bouton de nacre et une petite patte-bouton-
niére, qui gardent toujours du jeu. Entre ces
deux extrémités fermées, on passe le nceud de
cravate ou le rabat ; les Américaines trées chic,
notamment, ont adopté assez exclusivement
cette forme qu'elles portent soit avec un mi-
nuscule nceud de batiste pas plus gros qu'une
cravate d’homme, soit encore avec des rabats
en guipure dont l'authenticité et la valeur sont
indiscutables. Seulement, ce genre de col ne
se trouve pas au hasard, et aussi simple que
soit son apparence, il a besoin d’étre exécuté
avec grand soin et dans une véritable spécia-
lité.

De mignonnes chemisettes en linon & mille
raies sont faites a empiécementdevant. comme
des blouses de paysan. A I’encolure un poignet
sur lequel boutonne un haut col de toile blan-
che rabattu seulement de la largeurd’un doigt,
et qu’enserrent les deux tours d’une souple
cravate plissée trésmenii, en linon semblable a
la chemisette. Aux manchettes, petits revers
de toile blanche.

Ces longues cravates a deux tours se font
aussi en tulle point esprit tout plissé, et en
mousseline unie fine et souple.

Presque toutes les blouses de lingerie et
guipure ou broderie sontcombinées de facon a

supprimer I’emmanchure ; ou c’est tout le haut
qui figure un empiécement en forme de péle-
rine plate, dans lequel se confond la naissance
du bras, ou c’est la large patte-épaulette des-
cendant trés bas. Mais en tous cas, il y ala
plus qu’une tendance, et cet automne nous
verrons des vétements sans emmanchures du
tout, sans coutures d épaules non plus, coupés
comme les robes chinoises, c’est-a-dire I’étofle
fendue de fagcon a se rejoindre sous les bras
pour laisser une large bande qui fait la
manche, depuis l'encolure jusqu’au poignet.

Les chapeaux nouveaux ont de hautes ca-
lottes étroites et de grands bords légérement
courbés, appuyant bien derriére sur les che-
veux. Le grand cliapeau tout plat n’est plus
bien porté.

Quant aux coiffures, elles se partagent tou-
jours en deux camps: le chignon bas, plus
seyant aux cheveux foncés, avec, devant, une
raie de co6té, ou bien de gros rouleaux ; mais
pas du tout de bandeaux bouffants, allongés
sur les oreilles : J'entends, du moins, dans les
seuls milieux qui peuvent ici nous occuper. Ou
bien alors la nuque trés dégagée, les cheveux
toujours largement ondulés, relevés trés haut;
ceci surtoutpour les cheveux clairs d’un blond
doré.

Comme coiffure du soir, le grand nceud papib
lon en ruban de velours noir, dont les coques et
les bouts capricieusement envolés sontfixés par
un mince laitonnage, et qu’on plante en avant
dans le bouffant des ondulations, au beau mi-
lieu ou sur le coté, au gré des physionomies ;
le laitonnage aide a rectifier sur place la direc-
tion du nceud.

A. DK Bourgkoisie.

A XTOSLEOTBIOBSdontlapeaa fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I’emploi de la
elyoertne savonneuse de L.T.Piver.Cette préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse piimitives.
PirfuiieiisL.T. PIVER.I0.Boafde Stiaeboorg.Parle
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LE Ct"EZ SOI

Ou nous arréterons-nous dans la création des As-
surames originales ? 11 y avait déja celle qui «assu-
rait » la voix du chanteur professionnel ; il y a
maintenant en Angleterre l'aisurance eonlre Vap-
Versez 5 shillings et vous serez non
devenu si commun,
dans le cas ou vous

pemikile !...
pas certain d’éviter le mal
mais vous toucherez 5 000 fr.
subiriez I'’opération ; si vous décédez, vos héritiers
recevront celte somme comme consolation. N’est-ce
pas fait pour calmer bien des appréhensions ?... Si
malgré cela votre nature inquiéte continue a broyer
du noir et de ces sombrespensera qui funt appa-
raitre les cheveux blancs... en bonne Fétichellc qui
connait des remeédes i>our tous les maux et a scs
poches pleines de recettes afin de les conjurer, j'in-
diquerai auxlélcs grisonnantes la PoudreCapillus (1)
qui fccolore a sec les cheveux blancs. Avec ce pro-
cédé excellent, plus de névralgies a redouter comme
avec les lotions liquides qui mouillent la téte, ré-
veillent les douleurs endormies.

Donc du méme coup deux bonsavis : «Assurance
contre l'appendicite » le mal du jour ; « Assurance
contre la vieillesse » ce mal redouté depuis que le
monde est monde

Fétichbtte.

CORRESPONDANCE

Sur la Plage. — Occupez donc utilement vos loi-
sirs en neigeant de dentelle tout votre linge de table,
de maison et méme votre trousseau. C’est la folie du
jour. Si vous voulez faire des économies étonnantes
sur ces achats, adressez-vodfc a Mme Privat, bis,
boulevard Carnot, Le Puy (Haute-Loire)'; étant a
la source de la fabrication des dentelles de fil a U
main, elle vous vendra \ des prix dérisoires d’ado-
rables et fines guipures, du Cluny, des dentelles
d'art et autres vraies denlellcs, pour draps, taies
d’oreiller, nappes, napperons, serviettes.

Elle vous enverra sur demande un choix d’échan-
tillons, A condition de tes lui retourner.

En Ailla. — C’est le revers de la médaille; mais
votre griserie de vitesse ne sera méme pas payée par
la perte de votre joli teint, si vous adoptez la Brise
Exotique, lotion rafraichissante, adoucissante, qui
empéche le hale el saline I'épiderme (o fr,, franco

(i)PuuJdre Capillus 5 fr., franco5.¢o, Parf,Ninon,
31, ruedu 4-Septembre,

Le gérant : J. RoLANE.

Por AU F8CI

0,85, Parfum. Exotique, 35, tue du 4-Septerabre).

I'il/a des d/roifl/fs. — Pour avoir du bon café a
lies prixdoux adres:ez-vous a un importateur direct.
M. Colson, par exemple, 7 1, r, St-lI)enis,Paris, vend
h I fr. 8o et 2 fr, 10 la livre des cafés verts ; a 2fr. 20
el 2 fr. 80 la livre les mémes cafés torréllés.de qua-
lités supérieures, ce sont ceux qui se paient cou-
ramment 3 fr. 50 el 4 fr. la livre dans les maisons
spéciales de grandes marque*.

Il les expédie franco en petits sachets de 1, 5 ou
10 kilos par colis ixrsial. Ces cafés ont un aréome
exquis.

iil'ndé Baigneuse. — Le Duvet de Ninon, de la
P.ufumerie Ninon, 31, rue du 4-Seplcmbre, est bien
la poudre de riz délicieuse par excellence (3 fr, 75 la
boite, 4 fr. as .avec le port).

«r<ir
ACTUALITE

Les chaleurs, I'abus des fruits, les boissons débi-
litantes causent, en été, des iholéiines graves. Pour
rapidement ces indispositions, il faut

a café de

combattre
prendre d'heure en heure une cuillerée
Ricglis dans un grog sucré qu’on boirale plus
chaud possible, l.e Ricqlls a une action souveraine.
Eviter les imitations (Hors toneours, Paris 1900).

COURRIER

LAuneiu. — Toujours laisser une creme ren-
versée se refroidir dans le moule avant de démouler.

Chateau de Bonneveau. — Nous avons donné
dans de précédentes recettes, notamment les me-
ringues, en juin dernier, ainsi que dans de nom-
breuses réponses au Courrier, toutes lesexpllcations
possibles sur la fagon de fouetter la creme ; et nous
ne savons, vraiment, que dire de plus U-dessus.__
Fromages | la creme ; des explications relatives a

leur exécution ont paru dans l'année i8q«.

tlancourt. — Pour aco gr. de pralines M faut
7 blancs. Cuisson au bain-marie, au four 35 a 40
minutes, Démouler chaud. Creme anglaise avec 2/4
de litre de lait et 7 jaunes. Cette recette, sous le
nom de praliné A la creme, a paru en 1890 tout au
I-mg.

Vicomtesse des P., Nogent-le-Rotrou. — N’a
jamais été donnée. Bonne note est prise.

(Suite des réponses eu prochain numéro.)

rikta. — IUP CBAHLM KULAUBA, BUD «<AUTT-IOMOk”





