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Œ U F S  F R O U - F R O U

[i. est t rè s  agréable  de fa ire  figu­
re r  u n  p la t  d 'œ ufs  fro ids  su r  
les m e n u s  de d é jeu n e rs  d 'été, 

seu lem en t le u r  a p p rê t  est u n  p eu  long 
et, en  p lus ,  il  nécessite  p resq u e  to u jo u rs  
l ’em p lo i  de g e lé e ;  ce q u i  en  fa it  re s ­
t r e in d re  la  p ra t iq u e  dans  les ménages 
où  i! n ’y a pas, et cela se co m p re n d ,  de 
la gelée en  pe rm an en ce .  P a r  co n tre ,  on  
a cet avan tage  de p o u v o ir  p ré p a re r  le 
plat u l ’avance, ce qu i est u n  po in t  
im p o r ta n t  si le m en u  du  d é je u n e r  est un 
p eu  co m pliqué .  Mais à p a r t  la gelée qui 
se fait, e t d o i t  d 'a i l leu rs  se faire la  veille, 
u n  p la t  d 'œ ufs  fro ids  n ’offre pas p lu s  do 
difficultés dans  l’exécu tion  q u ’u n  plat 
d ’nuifs chauds  q ue l  q u ’il soit.

Kn ré su m é ,  et j io u r  d o n n e r  une 
idée de l ’opé ra t io n ,  \o ic i  ce q ue  sont 
ces œufs F rou  F rou  q u i  re s so r te n t  plu 
tô t de la fantaisie  que du  classique : 
T o u t  pet i ts  œ ufs  pochés u n  peu fermes, 
e n ro b é s  d ’u ne  sauce crèm e à la gelée 
a d d i t io n n ée  d 'u n e  p u rée  de jaunes  
d ’œufs cu its  d u rs ,  dressés a u to u r  d 'u n e  
salade de légum es v e r ts  éga lem ent liée 
à la gelée, e t e n to u rée  d ’u n e  jo l i  b o r ­
d u re  de c ro û to n s  (ou motifs) de  gelée 
den te lés , ou  s im p lem en t  taillés en  lo ­
sanges unis.

P roportions

P o u r  I) pe rsonnes  :
12 peti ts  œufs b ien  f ra is  et des p lus  

pe tits .

l’dl'R LA (îELKK

300  g r .  d e  r o n d i n  de  j a r r e t  d e  veau  ; 
3 0 0  —  —- —  de  bœ uf;
l ' n  p ie d  d e  veau  ;
130  g r .  d e  c o u e n n e s  b ie n  f r a îc h e s ;
l ' n e  p e t i t e  c a r o t t e  ;
l ' n  p e t i t  o i g n o n  ;
l ' n  m o y e n  b o u q u e t  g a r n i  ;
1 l i t re  1 /2  d ’eau  f i l t r ée  e t  100 g r .  de 

sel,

P o u i' ta  cln i'ification  de  la gelée : 
1 b la n c  d 'œ u f ;  u n e  f o r t e  p in c é e  de 
f e u i l le s  d ’e s t r a g o n  e t  q u e lq u e s  p lu c h e s  
de  c e r f e u i l .

l 'O ra L.\ SAUCE ciiaud-froid

2.'i g;-, de  b e u r r e  ;
13 —  d e  f a r in e  ;
3 d é c i l i t r e s  de  la i t  ;
1 d é c i l i t r e  d e  c r è m e  d o u b le ,  f r a î c h e ;  
l ' n e  p in c é e  do se l,  r â p u r e  d e  m u sc ad e ;
1 d éc i l .  1 /2  de la  g e lée  p r é p a r é e ; '
4  ja u n e s  d ’œ u fs  d u r s .

POUR LA SAI.AIlE l>E LÉC.UMES 

l ' n  b o t i l l o n  de p o in te s  d ’a s p e rg e s  ;
2 d é c i l i t r e s  de p e t i t s  p o is  c u i t s  à l ’a n ­

g la ise  ;
100 g r .  d e  h a r i c o t s  v e r t s ;  
l ' n e  c u i l le r é e  à  ca fé  d 'e s t r a g o n  hac h é ;  

u n  f i le t d ’h u i l e  et de v in a ig r e ;
1 b o n  d é c i l .  1 /2  de  la g e lée  p r é p a ré e ;
2  o u  3  c u i l l e r é e s  de  la  sa u ce  des  œ u fs .  

(Les b la n c s  des  œ u fs  d u r s  p e u v e n t  s ’y 
a j o u t e r  f a c u l t a t iv e m e n t . )

l ' n e  m o y e n n e  t ru f f e  p o u r  le  d é c o r  
des  œ u fs .
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R É S U M É

Faire la gelée la veille. —  Pocher les œ ufs dès le 

matin et les tenir à l ’eau froide. —  Commencer éga­
lement la sauce chaud-froid dès le matin pour qu'elle 

ait le temps de cuire —  Cuire les légum es de ia sa­
lade et les mettre à mariner. —  Finir la sauce avec 

la crème et la gelée ; enrober les œufs et les glacer. 
—  Lier et mouler la salade dès que les œufs sont 

prêts. —  Dresser au moment, ou à  l’avance si on 
veut, mais avoir soin de tenir les œufs bien au frais.

L a  Gelée
Devra ê tre  mise en  m arche  la veille 

vers u n e  h eu re  de l’après-m id i, passée 
au  b o u t  de i  heu res  de cu isson , et c la r i ­
fiée dans la soirée.

P o u r  l 'em p lo i  au q u e l  e lle  est desti­
née, cette  gelée d o i t  res te r  ab so lum en t 
b la n c h e ;  donc, i l  fau t  s u p p r im e r  le 
suage p réalab le  des v iandes e t légumes 
q u i  est p o u r  les au tres  gelées le p o in t  
de dép a r t  d ’u ne  légère co lo ra t io n .  .-V 
p a r t  cela, le t ra i tem en t  est le m êm e que 
celui de la gelée qu i a été in d iquée  p o u r  
la <( Mousse de jam b o n  » l ’année  d e r ­
n iè re .  et il suffit de rap p e le r  les g randes  
l ignes  de sa condu ite .

(.iarnissez le fond d ’u ne  casserole en 
cu iv re  é tamé hau te  e t épaisse avec les 
couennes ,  ca ro tte  et o ig n o n  ém incés, le 
b o u q u e t  g a rn i ,  l ’os du  p ied  de veau 
cassé m e n u ,  le p ied  d ivisé en  deux  m o r ­
ceaux  et b lanch i  p réa lab lem en t  le s ro n  
d in s  de veau et  de  bœ uf. A jou tez  l 'eau 
et le sel. faites p a r t i r  en  éb u l l i t io n  lou t  
do u cem en t ,  et écum ez bien , a t tendu  
q ue  cet écum age est u ne  p rem iè re  g a ra n ­
tie de la l im p id i té  du  jus .  et que , plus 
ce lu i ci se ra  c la ir  et p lu s  la  gelée sera 
facile à clarifier.

Laissez cu ire  ensu ite  to u t  d o ucem en t 
p e n d a n t 4  heures, en  m a in te n a n t  l 'é  
b u l l i t io n  en to u t  p e l i t  b o u i l lo l tem en t ,  
et to u jo u rs  au m êm e p o in t .  Il ne  serv i­
ra i t  à r ien ,  et i! sera i t  au c o n tra i re  nu i-

sib lc j  q u e  le ju s  bou il le  t ro p  fo r t  ; parce 
que l 'ex trac t io n  des sucs  de la v iande, 
et des p r in c ip es  gé la t ineux  que fo u r ­
n issen t  couennes  et p ieds de  veau, se 
ferait m al et que le j u s  sera i t  in fa i l l ib le ­
m e n t  t ro u b le .  Le ré su l ta t  le p lu s  c la ir  
d ’u n e  éb u l l i t io n  t ro p  vive sera i t  donc  
d ’am e n e r  to u ts im p le m e n t  une ré d u c t io n  
p lu s  p ro m p te  d u  liqu ide ,  e t elle do it  
ê tre  évitée.

Au bou l du  tem ps ind iq u é ,  passez le 
ju s  à t ravers  u n e  serv ie tte  e t laissez-le 
rep o se r  p e n d a n t  u ne  h eu re  p o u r  q ue  la 
graisse m onte  b ien  à la surface. Enlevez 
la  graisse d 'ab o rd  avec u n e  c u i l le r ,  p u is  
q u a n d  i l  n 'eu  a p p a ra î t  p lu s  q u e  que lques  
vestiges s u r  le ju s ,  app liquez  su r  ce lu i-  
ci u ne  ou  deux  feuilles de pap ie r  b lanc 

' q u i  pom pe  ce qu i res te ,  de so r te  que le 
ju s  se tro u v e  ab so lum en t p u r .  P renez  
a lo rs  la  va leu r  de 2 cu illerées  à bouche  
de ce ju s  dans u n  pe ti t  m oule  q u e lc o n ­
que , e t mettez ce m o u le  s u r  glace, ou 
dans de l’eau glacée, p o u r  faire p ren d re  
le jus ,  afin de ju g e r  que lle  sera la con ­
sis tance de la gelée.

P a r l e s  tem ps fro ids , la q u a n t i té  d 'é ­
lém ents  gé la t ineux  (couennes  e t  pieds) 
em ployés d o n n e ra i t  u ne  gelée excessive- 
m e u tfe rm e ,  mais il  n ’en  est pas  de m êm e 
p a r  les tem ps chauds, e t s u r to u t  par  
les tem ps  de ch a leu r  lou rde .  Si d o n c ,  le 
ju s  m is à p re n d re  ne  sem ble  pas avoir  
u n e  consis tance  suffisante, p o u r  q u e  la 
gelée soit détaillée en c ro û to n s ,  i l  n ’y a 
pas à hésite r  p o u r  y a jo u te r  5 ou ti  feuilles 
de gé la tine  q ue  l ’on  fera d issoudre  d e ­
dans  ap rès  l’avo ir  b ien  lavée à l 'eau 
froide.

Fouettez  le b lanc  d 'œ u f  dans  u ne  cas­
serole d ’u n e  con ten an ce  de  2 l i t res ,  e t 
versez dedans  le ju s  en  év itan t  de m ettre  
le  fond . Ajoutez l ’e s l r a g o n e l  le ce rfeu il  
q u i ,  ic i,  so n t  seu ls  em ployés p o u r  l ’a ro -
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m atisa l ion  de la gelée ; posez la casserole 
s u r  le feu, e t fouettez  j u s q u ’à ce que 
l  ébulUlio ii se p ro n o n ce  n e t tem en t .  A c e  
m o m e n t ,  re l irez  la casserole  d u  feu, el 
tenez le  l iq u id e  en  s im p le fré m isse m c n ’ 
p e n d a n t  10 m in u tes  p o u r  q u ’e lle  achève 
de se c larifier.  N ’om ettez  pas de goû te r  
p o u r  y a jo u te r  u ne  p incée  de sel si c’est 
nécessaire , ca r  r ie n  n ’est p lu s  ins ip ide  
q u ’u n e  gelée d o n t  l 'a ssa isonnem en t est 
insuffisant. Passez enfin la gelée à t ra ­
vers  u ne  se rv ie t le  fine t rem p ée  à I eau 
tiède et ten d u e  au-dessus d 'u n -sa la d ie r  ; 
m ettez  en su i te  la gelée à r e f ro id i r  dans 
u n  p e t i t  p la t  à r ô t i r  ou  a u t re  ustensile  
de ce genre  ; de façon que , é tan t  froide, 
elle fo rm e ra  u n e  espèce de  p laq u e  de 
u n  cen tim ètre d 'épa isseur  en v iro n ,  su r  
laque lle  s e ro n t  taillés les c roû tons .

D a  sauce chaud * froid 
à  son prem ier état

Est en  som m e u n e  lléchaiiiel qu i de­
v ien t ensu ite  sauce chaud-fro id  p a r l 'a d -  
d i l io n  de la c rèm e et de la gelée.

Avec le b e u r re  e t la  farine  ind iqués ,  
apprê tez  u n  ro u x  b lanc , c 'est à -d ire  que 
b eu rre  et fa r ine  d o iv e n tc u i r e  sans co lo­
r e r  du  to u t ,  à feu trè s  d o u x  ; délayez-le 
avec le  la i t  bo u i l l i ,  pe t i t  à p e t i t  p o u r  
ne  pas fa ire  de g ru m e a u x  ; a jou tez  le 
sel e t la m uscade, rem uez  ju s q u 'à  l'ébul- 
l i t io n ,  e t laissez c u i re  to u t  doucem ent 
ensu ite  p e n d a n t  30 ou  33 m inu tes .

D es œufs pochés et le s  œufs durs
Il n ’est p o u r  o b te n i r  des œufs pochés 

q u 'u n e  seule c o n d i t io n  ; c ’est u n e  fraî­
c h e u r  absolue . 11 est abso lu m en t  in u t i le  de 
c h e rch e r  la  réuss i te  a u t re  pa r t ,  c ’est à- 
d ire  l’en v e lo p p em en t  du  jau n e  p a r  le 
b lanc , q u i  re n d  p o u r  ainsi d ire  à l ’œuf 
sa fo rm e  p r e m i è r e , chose im possib le  
avec des œufs avancés.

Mettez dans  u n  sau to ir  assez g ran d  —

casserole la rge  à bords  bas, eu cu iv re  
é tam é, —  la va leu r  de  2 li tres  d ’eau  fil­
t rée ,  13 g r .  de sel e t 2 cu il le rées  à bouche  
de  v in a ig re .  Q u and  ce tte  eau est en p le ine  
éb u l l i t io n ,  cassez les œufs dedans  u n  
p a r  u n ,  en  .tenant vos m ains  bien au- 
dessus de l ’ustensile  e t to u t  p rès  de l’eau. 
On p e u t  aussi les casser d ’a b o rd  dans un  
p e t i t  bo l, to u jo u rs  u n  p a r  u n ,  mais i l  est 
p ré fé rab le  de les faire to m b er  d irec te ­
m en t  dans  l ’eau bou i l lan te ,  en sépa­
r a n t  la c o q u i l le  cassée su r  le b o rd  de la 
casserole  d ’un  seu l coup .  T ous les œufs 
é tan t  cassés, re tire s  la  casserole su r  le 
côté et lenes Veau en  sim p le  fr é m is s e ­
m ent, en ayan t  so in  de m e t t re  u n  c o u ­
vercle  s u r  la casserole.

f,e tem ps  n o rm a l  de pochage d ’u n  
œ uf est de 2  m in u tes , m ais ic i  il fau t  
p o ch e r  u n e  d em i-m in u te  de  p lu s  p o u r  
q u 'i l s  pu is sen t  ré s is te r  à la m a n ip u la ­
t io n .  On p e u t  con s ta te r  Tà-poin t en  to u ­
c h a n t  d u  b o u t  d u  d o ig t  l ’enve loppe  de 
b lan c  d u n  œ uf,  laquelle  d o i t  ê tre  u n  
p eu  fe rm e. Egouttez a lo rs  les œufs 
e n  les p re n a n t  avec u n e  écum oire ,  
e t mettez-les au fu r  e t  à m esure  dans 
u ne  te r r in e  d 'eau  fro ide , où  vous les 
laisserez j u s q u ’au  m o m en t  de les saucer.

En m êm e tem ps  q u e  vous faites les 
œufs pochés, mettez  à d u rc i r  les 4 œufs 
d o n t  vous avez beso in  des jaunes  p o u r  
la sauce chaud-fro id .  Le te m p s  de c u is ­
son  nécessaire  p o u r  les œufs d u rs  est de 
10 m in u tes  exactem en t.

D es légum es de la  salade

Effilez les h a r ico ts  verts , coupez-les 
en  losanges ou  en  p e t i ts  t ro n ç o n s  de 
2 cen tin iè lres ,  e t cuisez-les ra p id e m e n t  
à l ’eau b o u i l lan te  légè rem en t sa lée .A us­
s i tô t  cu its ,  égouLlez-les b ien ,  e t étalez- 
les  s u r  u n e  assie tte  p o u r  les fa ire  re ­
f ro id ir  le p lu s  vite possib le .
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Cuisez les pe ti ts  pois de m êm e eu 
m êm e tem ps (dans u n e  a u t re  casserole 
u a tu re l le m e n t) ,  e t  faites les re f ro id i r  
com m e les har ico ts  verts.

Cassez les asperges à l 'e n d ro i t  où  elles 
cessent d 'ê t re  Uexibles. e t rasseuiblez- 
les p a r  5 ou fi p o u r  les d é ta i l le r  en  pe 
t i ts  t ro n ço n s  de 1 cen l im . de lo n g u eu r .  
Cuisez-les de m êm e à l 'eau b o u i l lan te  
salée et faites re f ro id ir  su r  u ne  assiette

O bservations. —  l 'n  b o t t i l lo n  de 
p o in te s  d ’asperges  pèse o rd in a i re m e n t  
de 280 à 300 'gr. e t d o n n e  lüÜ à 1(1(1 gr. 
de p a r t ie  e inployable . —  Observez que 
p lu s  ces différents légum es se ro n t  cu its  
v iv em en t  e t p lu s  ils se c o n se rv e ro n t  
ve r ts .  —  Nous ne  conse il lons  pas  de 
ra f ra îc h i r  les légum es verts ,  ce qu i n ’a 
d ’a u t re  ré su l ta t  que de les laver et d ’en 
en lev e r  la saveur. Ceci n ’est adm issib le  
q u e  q u an d  les légum es do iven t ê tre  em 
p loyés  fro ids  el im m éd ia tem en t,  mais 
en to u te  au tre  c irconstance , c ’est abso ­
lu m e n t  in u t i l e  s in o n  nu is ib le .  —  Dès 
q u e  les légum es app rê tés  p lu s  hau t  son t 
fro ids  o u  à p eu  p r è s ,  rassemblez-les 
daus  u n  sa la d ie r ;  a rrosez les d ’u n  lîlet 
d h u ile  e t  de que lques  g o u tte s  de vinai 
g re ,  e t laissez les m a r in e r  p e n d a n t  que 
vous  procédez à l’a p p rê t  final des œufs. 
Ayez so in  tou te fo is  de les sau te r  de tem ps 
en  temps.

M ise  à  point de la  sauce. 
Enrobage e t  décor des œufs

En p ro céd an t  avec m éthode , to u t  cec i , 
qu i s e m b le d ’une I-ongueur in f in ie ,s ’exé­
cu te  très vite , et les dé ta ils  se c o n fo n ­
d e n t  l 'u n  dans  l ’au tre .

1" Ecalez vos œufs d u rs ,  ouvrez-les 
p o u r  p re n d re  les jau n es  ; passez les j a u ­
n e s  au  tam is m é ta l l iq u e  et mettez  dans 
u n  bo l la p u rée  q u i  en  résu lte  .

2° Passez la sauce p rép a rée  dans  u ne  
pe tite  sauteuse o u  u n  s a u to i r  (au c h i ­
no is  fin ou  a 1 é tam inei ; posez la casse­
ro le  s u r  un  feu v if  et réduisez  la sauce 
en  la re m u a n t  sans  q u i t te r  avec une 
c u i l le r  d e  bois ju s q u ’à ce q u ’elle soit de­
venue  très épaisse. A  ce m o m en t ,  a jou  
lez-y en tro is fo is , el à  une m in u te  d ’in ­
terva lle , la crèm e d ’ab o rd ,  p u is  la gelée 
ensu ite ,  en ô ou  6  fo is , e t en  rem u a n t  
tou jours su r  le f e u .  La gelée peu t  être  
fondue  si on  veut, niais o n  p e u t  to u t  
aussi b ien 'la  m e t t re  dans  la sauce sans 
I être , en m orceaux  p a r  co n séquen t.  La 
c h a le u r  de la sauce a vite  fait de la d is ­
soudre .

■V Quand crèm e et gelée so n t  in c o r ­
porées  dans la sauce, re t irez  la casserole 
du  feu. Travaillez un  in s ta n t  la pu rée  de 
ja u n e s  d œufs avec u ne  pe tite  c u i l le r  de 
bois p o u r  b ien  la lisser, p u is  délayez-la 
pe ti t  à pe ti t  avec 3 ou  (i cu ille rées  de 
sauce, a jo u tez - la  dan.s la casserole et 
mélangez l)ieD. La sauce se tro u v e  avo ir  
a lo rs  une te in te  ja u n e  c la i r  qu i est du 
carac tère  de l 'app rê t .

4° Laissez re f ro id i r ,  en  ayan t  so in  de 
r e m u e r  de tem ps en  tem ps afin q u 'i l  ne 
se form e pas u ne  pean s u r  la sauce ; 
p o u r  h â te r  le re f ro id issem en t,  placez la 
casserole dans  u n  us tens ile  q u e lconque  
co n te n a n t  u n  peu d ’eau fro ide. P en d an t  
ce temps, prenez les œufs u n  p a r  u n ;  
parez avec la po in te  d ’u n  pe ti t  cou teau  
les bavures  de b lanc  q u ’il p o u r r a i t  y 
avo ir ,  e t  mettez  les œ ufs  au fu r  e t à 
m esure  s u r  une serv ie tte  p o u r  b ien  les 
ég o u t te r  d  ab o rd  et les ép o n g e r  ensu ite .  
Eela fait, vous  n ’avez p lu s  q u ’à les ra n ­
g e r  dans  u n  couverc le  de  casserole ou 
u n e  p laque  étamée, p o u r  Jes en rober .

5° Dès <jue la sauce est fro ide  m a is  
non  encore p rise , p ren ez - la  avec u n e  
c u i l le r ,  et versez-en une cuiller-'œ p le ine
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su r  chaque  œ uf en  ve il lan t  q u 'i l  en  soit 
b ien  c o u v e r t  p a r to u t .  S ' i l  res ta i t  qu e l­
ques  pe tites  places n o n  couvertes ,  il 
fa u d ra i t  les m a sq u e r  en y a p p o r ta n t  u n  
peu  de  sauce avec le bec de la cu ille r .  
■Vussitôt q u e  to u s  les œufs so n t  saucés, 
coupez  1a truffe  en lames m inces com m e 
un e  feuille  de p a p ie r  ; taillez chaq u e  lam e 
avec u n  em porte -p ièce  ro n d  canne lé  du 
d iam ètre  d 'u n  sou ,  e t posez l’un  de ces 
ro n d s  canne lés  s u r  chaq u e  œuf.

(i " Faites fo n d re  que lques  cu ille rées  de 
gelée ifo n d re m a is  n on  c h a u fe r j  e t a r r o ­
sez-en les u 'ufs p o u r  d o n n e r  du  b r i l lan t  
à la  surface .  Mettez en su i te  au  frais pen 
d a n t  u ne  heu re .

F ou r lier  e t  m ouler la  sa lad e

,Vux légum es m is  à m a r in e r  on  peu t  
a jo u te r  les b lancs  d ’œufs d u rs  coupés en 
peti ts  filets ou  en dés, ce qu i esl une 
affaire de g o û t ,  l ’o u r  la liaison de la 
salade on  o p è re  a in s i ;  p renez  d eu x  ou 
tro is  cu illerées  de la sauce qu i res te  des 
œufs et éc la irc issez-la  avec 1 décil. 1 ’2 
de gelée fondue .  Bien en te n d u ,  si cette 
sauce avait com m encé à se solid ifier,  il 
fau d ra i t  la  chauffer légè rem en l p o u r  la 
fondre ,  . \ jo u te z  le to u t  s u r  les légumes, 
avec l ’es tragon  haché  et  mélangez bien 
en  re m u a n t  à la  cu il le r .

Versez auss i tô t  dans u n  m oule  h u ilé  
(fofiiie cône  t ro n q u é  ou  à dôm e) et 
m ettez  au frais .  Com m e o n  n 'a  pas to u ­
jo u r s  à sa d ispos it ion  des m o u les  spé­
c iaux , on  p e u t  se se rv ir ,  p a r  exem ple , 
d ’u n e  g rande  c u i l l e r  à po t ,  d ’un  bo l, ou 
d 'u n  e n to n n o i r ,  ce qu i n o u s  est a rr ivé  ; 
et l 'e n to n n o i r  c o n v ien t  trè s  b ien  p o u r  
le m oulage  de  ce lte  salade. 11 sulFil de 
b o u c h e r  l ’o u v e r tu re  de la dou il le  avec 
u n  tam p o n  de p ap ie r ,  de pâte ou de p a in  ; 
de h u i le r  l ’in té r ie u r  e t de le poser  dans 
u ne  boîte  d ’u n  l i t re  vide.

F our dresser

Q uand  au  b o u t  d 'u n e  h eu re  en v iro n  
la salade est b ien  p rise  (ce tem ps  suffit 
si l ’e n d ro i t  où  elle  est m ise esl b ien  
frais), o n  p e u t  p ro céd e r  au  dressage ; il 
n 'y  a a u c u n  in c o n v é n ie n t  à  ce q u ’i l  so it 
fait à l ’avance.

P o u r  cela : renversez  la salade su r  le 
p la t  de service e t  ju s te  au  m il ieu .  Passez 
la p o in te  d u n  p e t i t  cou teau  to u t  a u to u r  
de ch aq u e  œ uf p o u r  d é tach er  la sauce 
qu i est tom bée  s u r  la p laque  et s 'y  est 
a ttachée. P renez  en su i te  les œufs avec 
p ré c a u t io n  et rangez-les en  co u ro n n e  
a u to u r  de  la salade.

Renversez s u r  u n e  serv ie t te  é tendue  
ce qu i vous  reste de gelée et. avec un  
e m p o r te -p iè c e  canne lé  ou u n i  ayant 
i  cent, de d iam ètre ,  taillez de  jo l i s  crois 
sants , ce q u i  est d ’a u ta n t  p lus  facile que 
la gelée est en  p laque , si elle a été re ­
fro id ie  com m e n o u s  1 avons d i t .  Bangez 
ces c ro issan ts  l 'uii à côté de  l ’au tre  su r  
les bords  d u  p la t ,  ce qu i fo rm e u ne  jo l ie  
g u ir la n d e  ; ceci n 'e s t  q u 'u n e  form e de 
la b o rd u re  de  gelée, laque lle  p e u t  ê tre  
détaillée en  losanges, en ca rrés  o u  en 
ronds .  Mais que lle  q u 'e n  soit la form e, 
ces m otifs  de gelée do iven t être  coupés 
n e t te m e n t  e t co rrec tem en t .

P e k r .vut JlXIOR.

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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Poule au Pot-au-Feu
D E  M O U T O N

ICI u n  bon  p la t  de ménage 
destiné à ren d re  service, s u r to u t  
en ce m o m en t  où les hasards 

des in s ta l la t io n s  au x  ba ins  de m e r  e t  k 
la cam pagne ne  p r o c u r e n t  le p lu s  so u ­
ven t  q u  u n e  batterie  de c u is in e fo r t  so m ­
m aire  e t des ap p ro v is io n n em en ts  lim ités. 
Ici u n e  m arm ite  e t u n  g r i l  fe ro n t  tous 
les frais du  m atér ie l ,  avec u n e  casserole 
ou  un poê lon  q u e lc o n q u e  p o u r  la  sauce 
tomate.

H est aisé de se p ro c u re r  p a r to u t  la 
pou le ,  le p o rc  fra is ,  les tom ates ,  lé­
gum es, etc. : et le m o u to n ,  d ’a u t re  part ,  
est la viande de b o u ch er ie  q u e  n o n  seu­
lem en t  on tro u v e  le p lu s  gén éra lem en t ,  
mais qu i enco re  est de la conserva tion  
le p lus  facile ; ceci a son  im p o r tan ce  
dans  les cas f réq u en ts  où  l ’on  do it  faire 
la p rov is ion  de b o u ch er ie  p o u r  tou te  
une  semaine.

Knfin, a u t re  avantage  : cette  rom bi-  
na ison  fo u rn i t  à la fois le po tage  et la 
pou le  p o u r  le d in e r ,  e t les é lém ents 
du  d é jeu n e r  p o u r  le lendem ain  ; i l  n 'y  
a en  effet q u ’à p a n e r  le m o u to n  p o u r  le 
réchauffer  s u r  le g r i l ,  20 m in u tes  envi-
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ro n  a v an t  de s e rv ir .  T o u t  cela consti tue  
égalem ent a u ta n t  de facilités dans  les 
m aisons o ù  le  p e rso n n e l  n é tan t  n i  n o m ­
breu x ,  n i  exercé , o n  che rch e  à s im p l i ­
fier la besogne  de  la  p e rso n n e  chargée  
de la  cu is ine .  P o u r  cette  ra ison  aussi 
n o u s  in d iq u o n s  u n e  des p lu s  sim ples  
façons de sauce to m ate .  Mais, se lon les 
goû ts ,  o n  y p e u t  s u b s t i tu e r  u n e  fo rm ule  
p lus  relevée, d ’ap rès  celles qu i o n t  déjà 
paru .

Proportions

l 'n e  jeu n e  pou le ,  de  Tannée  ;
250 g r .  de filel de p o rc  fra is  ;
i k i lo  de p o i t r in e  de m o u to n  ;
150 g r .  de caro ttes ,  so it  2 carottes 

m oyennes ;
150 g ra in ,  de  navets ,  so it  2 navels

m oyens ;
75 g r  de  p o i re a u x ,  so i t  3 beaux  p o i­

reau x  ;
1 n e  pe t i te  b ra n c h e  de céleri ;
2 l i t re s  d ’eau.

p m  i t  LA  S A I C E  TOM.VTI-:

750 g r.  de tom ates ,  b r u t  i
30 g r .  de b e u r re  (la m o it ié  d u n  ccuf);
5 g r .  (le fa r ine  (une  c u i l le r  à café) ;
2 b ranches  de pers il  ; b r in  de thym  ;
1/4 de feu ille  de lau r ie r .  P incée  de 

sel ; p r ise  de po ivre .
T em ps nécessa ire  3 li. 1 /2 env iron .

L e p o t-a u -feu  de m outon

L'n m orceau  de  p o i t r in e  q u 'o n  ficèle 
en  le  r e p l ia n t  s u r  lu i-m êm e. Mettez-le 
dans  la  m a rm ite  d ’u n e  g ra n d e u r  a p p r o ­
pr iée ,  en t e n a n t  com pte  de  la  place 
q u ’y p re n d ra  p lu s  ta rd  la p ou le .  Mieux 
vau t  u n e  m a rm ite  u n  p eu  ju s te  que 
b eaucoup  t ro p  g ra n d e ,  parce  que Técu- 
m age y est difficile , le  l iq u id e  é tan t  tou t  
au  fond. V ue  s im p le  m arm ite  en  te rre  
est p ré fé rab le  à to u s  les au tre s  u s te n ­

siles. .Mettez-y le  m o u to n  : couvrez  avec 
l 'eau  fro ide  et filtrée ; salez avec une 
p incée  de gros  sel ; posez la  in an n i le  
n o n  co u v er te  su r  u u  feu très m odéré  
p o u r  q ue  le l iq u id e  ne  s’échauffe que 
g rad u e l lem en t ,  ce q u i  p e rm e t  à l ’écum e 
de m ieu x  m o n te r .  Ecumez à m esure ,  et 
q u a n d  l 'eau  co m m en ce  à b o u i l l i r ,  jelez- 
y u n  d em i-ve rre  d ’eau fra îche  qu i ,  en 
a r rê ta n t  l ’éb u l l i t io n ,  p ro v o q u e  u ne  a u ­
tre  m on tée  d 'é c u m e ,m o in s  foncée, m oins 
sale que la p rem iè re .  Eulevez de même 
cette  seconde  écum e, e t  q u an d  Teau re 
co m m ence  à f r é m ir  e t à s’ag ite r  p o u r  
b o u il l i r ,  versez-y encore  u n  dem i-verre  
d 'eau  fro ide . Ecumez u n e  tro is ièm e fois: 
celle  fois T écu inees l  b la n c h e o u  p resque . 
Enlevez-la, e t  mettez  a lo rs  dans la m a r ­
m ite  les légum es.

Carottes e t nave ts  a u ro n t  été  pelés et 
coupés CD  d eu x  ou  en qua tre ,  su r  leu r  
lo n g u e u r ,  su iv a n t  q u 'i l s  so n t  p lu s  ou 
m oins  gros  f.es p o ireau x  ép luchés  sont 
ficelés ensem ble ,  à vo lon té  ; m ais é tan t 
in f in im en t  p lu s  te n d re s  e t vite  cu i ts  que 
les au tres  légum es, on  ne  les m e t pas 
dans  la m arm ite  en m êm e tem ps. Ce 
n ’est d o n c  q u e  la caro tte ,  le nave t  e t le 
cé leri  q u ’il fa u t  jo in d re  au m o u to n  dès 
Técum age te rm in é .  Laissez r e p re n d re  
T é b u l l i t io n ;  couvrez  la  m arm ite ,  e t d is ­
posez le  feu de  façon à n ’e n t r e te n i r  
([[ iaabou illoüem en t régu lier, ju s t e s u r  
u n  seu l endro it d u  liquide-, c 'est u ne  
co n d i t io n  in d isp en sab le  p o u r  o b te n ir  
u n  b o u i l lo n  c la i r  e t l im pide . Au bou t 
d ’u n e  h e u re  vous a jou terez  les po ireau x ,  
e t  vous veillerez à m a in te n i r  to u t  le 
tem ps  u n  feu rég u l ie r ,  c o n t in u ,  sans 
b ru sq u es  coups  de  cba leur .  Si le feu 
vena it  à to m b er ,  ce n ’est jam ais  en p le in  
fou rneau  q u 'i l  faut re m e t t re  la n iarm ile  
p o u r  lu i  fa ire  re p re n d re  T ébu ll i t ion , 
mais réchauffer  p e t i t  à p e t i t  e l  b ien  su r
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veiller p o u r  év ite r  u n  coup  d ’éb u l l i t io n  
t ro p  forte.

Une bonne heure  / / /  a va n t de  serv ir  
— à con d i t io n ,  b ien  e n ten d u ,  q u ’on  em­
p lo ie  u ne  jeu n e  volaille  —  vous  a jo u ­
terez  la p o u le  farcie dans la m arm ite .

l ia  poule. l ia  farce
D oit ê tre  u ne  jeu n e  p o u le  p o u r  être  

\ r a in i e n t  savoureuse ,  e t p o u r  cu ire  
aussi dans  l ' in te rv a l le  de tem ps ind iq u é .

E tan t  p lum ée , vidée, llambée, etc., 
fai cissez-la avec la farce ainsi p répa rée  : 
le foie de  la bête hacbé; p u is  le po rc  éga­
lem ent haché bien f in  ; g ras  e t maigre 
do iven t être  en pro p o rtio n s  d ^ a /e sd a n s  ce 
m orceau  q u ’il faut p ré fé re r  à to u t  au tre  
p o u r  sa finesse. A ssaisonnez de po iv re ,  
sel, u n  p eu  de p o u d re  d 'ép ices ,  m é lan ­
gez b ien , e t b o u rrez  la pou le ,  so i t  p a r  le 
cuu, so i t  p a r  l ’o u v e r tu re  d u  cô té  ; cela 
dépend  de la  façon d o n t  elle a été vidée. 
Mais vous  au rez  eu so in ,  en lu i co u p a n t  
le cou , d 'en  g a rd e r  la  peau  in tac te  p o u r  
la ra b a t t re  s u r  le dos.T roussez  les pattes 
et les ailes avec u ne  a ig u i l le  à b r id e r  et 
de la  flcelle, e l faites en  p assan t u n  p o in t  
au  c ro u p io n ,  p o u r  év iter  q ue  la farce 
ne  s’en  é ch ap p e ;  b ien  que ce hach is  a it  
p lus  de consis tance  q u ’u ne  farce  où  il 
en tre  d u  l iq u id e  et des  œufs.

P longez  la  p o u le  dans  la m a rm ite  en 
a c t iv an t  un  peu l 'é b u l l i t io n  à ce m o ­
m e n t  ; e t m ain tenez  celte  éb u l l i t io n  uo 
peu p lus  accusée p e n d a n t  lo u t  le tem ps 
de la cu isson ,so it  de / d  1 h . I j4 ,  
se lon  la  tend re té  de la  bête. M arm ite  
couverte  pen d an t  ce tem ps. Et, b ien  en­
te n d u ,  a jou tez  aussi la  tè te  e t les abattis  
de la  p o u le  dans  le  b o u i l lo n .

l .a  sau ce  tom ate  
Dans u n e  casserole p lu tô t  la rge , e t où 

elles so ien t  à 1 aise, mettez  les tomales 
(choisies b ien  rouges e t m ûres) ,  après

les avo ir  coupées  en  deux  et en avo ir  
ex p u lsé  l ’eau et les g ra in es .  A jou tez  le 
pers il ,  thym , la u r ie r ,  f ic e lé se n b o u q u e t .  
Couvrez ; faites cu ire  s u r  feu m odéré  
en  re m u a n t  de tem ps en  tem ps, p o u r  
que r ie n  n ’a t tache , p e n d a n t  u ne  bonne  
dem i heure.

Q uand les tom ales  so n t  a ins i  b ien  
fondues, bien en m arm elade , passez-les, 
avec le p i lo n ,  à t ravers  u n e  passoire  très 
fine à défau t  de tam is. 11 ne  do it  re s te r  
que les p e a u x  el que lques  gra ines  s u r  la 
passoire.

llem ettez  celle  p u rée  dans la casserole 
r incée  ; faites-la chauffer. Pétrissez dans  
u n e  assiette , avec u n e  fou rche tte ,  la  fa­
r in e  e t la  m o it ié  du  b e u r re  seu lem ent.  
A joutez  cette  pâ te  dans  la  tom ate , en 
re m u a n t  b ien  p e n d a n t  ce tem ps  avec la 
c u i l le r  de bois. Laissez ju s te  co m m en ­
cer à b o u i l l i r ,  p u is  re tirez  d u  feu , et 
ajoulez-y 1e res te  du  beu rre ,  hors d u  

J e u  ;  e t à p a r t i r  de  ce m o m e n t  n e  laissez 
p lu s  b o u i l l i r  ju s q u ’au  m o m en t  de  se r­
v i r ,  a u ta n t  q ue  possib le , ca r  l ’ébulli-  
t io n  enlève la finesse d u  b e u r re  e t donne  
un  g o û t  de colle  à la fa r ine  'a joutée  de 
cette  façon. Coûtez to u jo u rs  p o u r  l ’as­
sa iso n n em en t  à rectifier. Le  p eu  de fa­
r in e  in d iquée  est nécessaire  p o u r  l i e r  la 
sauce qu i ,  ic i,  est b ien  u n e  sauce, et 
n o n  u ne  pu rée  rédu ite .

P ou r servir

Dégraissez e t passez le b o u i l lo n  que 
vous  servez avec les légum es et des 
c roû tes  de pa in  g r i l lées ,  so it dans  la 
soup ière ,  so it à p a r t  se lon  les goû ls .

La pou le  se p résen te  dans u n  plat, 
seule, sau p o u d rée  de g ros  sel, e l a rrosée 
d u ne  légère cu il le rée  de b o u i l lo n  fu ­
m an t  ; la farce  se découpe a isém ent en 
ronde lles ,  sans s’effriter. Servez à par t  
la  sauce tom ate .
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De m outon

H fau t,  tan d is  q u ’il est encore  chaud , 
p o se r  dessus u n  p la t  ou  u n e  p lanche  
chargée  d ’u n  po ids ,  p o u r  le b ien  ap la t ir .  
Q uand  il est p re sq u e  fro id , o n  en  re t ire  
les os.

Le len d em ain ,  p répa rez  dans  u ne  as­
s ie tte  creuse , u n  œ uf e n t ie r ,  b a t tu  avec 
po iv re ,  sel, dein i-cu illerée  d 'hu ile .

T rem pez-y  les m orceaux  de p o i t r in e ,  e t 
roulez-les en su ite  dans  de la  m ie  de pain 
rassis  f lnem ent ém iettée , . \ r ro sez  ensu ite  
les m o rceau x  panés d ’u n  peu de b e u r re  
fondu .

•Mettez-les s u r  le g r i l  h u ilé  e t chauffé 
à l 'avance, e t posé s u r  u n  feu de g r i l ­
lade très m odéré .  Faites d o u cem en t  g r i l ­
le r  10 m in u te s  en v iro n  de chaque  côté, 
ju sq u  à ce q ue  l ’ex té r ieu r  fasse u ne  jolie 
couche  do rée ,  sans c o u p  de feu ; c ’est un  
g r i l  en  fil de  fe r  e l non  à larges barreaux  
q u  i l  faut.

Servez b ien  ch a u d  avec u n e  sauce p i ­
qu a n te  ou  v in a ig re t te  que lconque .

I.A ViKii.i.K Catheiune

Pour nettoyer les verres de table
E T  L E S  l lE X f iR E  B l t lL I .A X r S

On em plo ie  à cet effet, dans  le Midi, 
des feuilles de  f iguier , de m û r ie r  ou  de 
v igne ,  d o n t  o n  se se r t  com m e d 'u n  petit  
chiffon p o n r  b ien  f ro t te r  les  verres, 
t re m p é s  dans  u n  baque t  d eau tiède. 
On p e u t  éga lem ent p re n d re  de larges 
feu illes  de l ie r re ,  de p la lace ,  de  syco­
m o re ,  e t  m êm e u n e  s im p le  feu ille  de 
salade. L ien  r in c e r  ensu ite  les  verres, 
la isse r  ég o u t te r ,  et essuyer avec un  linge 
trè s  sec.

AKfeiat a ift a » , .«ja .« a q  a«a ta*. At». .a», nat -w

O U F K V  H F l l ï E
Couverts, Coutellerie 

11, r, d e s  P e t i t s - C a r r e a a z ,  P a r i sQ ueillé

^art& à la

xce llen t en trem ets  dep à l isse r ie  
fa ç o n m é n a g e ;  à vrai d ire  p lu ­
tô t  u ne  to u r te  q u ’u n e  tarte , la 

g a rn i tu re  de f ru i ts  se t ro u v a n t  e n fe r ­
mée en tre  d eu x  abaisses ou couches  de 
pâte, e t de pâtes  d ifférentes. La couche 
du  fond est en  pàle  levée, légère  et 
moelleuse, land is  que la pâ te  du  dessus 
forme u n e  c ro û te  dorée , caram élisée et 
b r i l lan te .  On se r t  ind iffé rem m ent la  ta r te  
chaude ,  tiède ou  fro ide  : ceci est une 
affaire de p référence . A n o tre  avis elle 
est b ien  m eil leu re  à p e in e  tiède ou co m ­
p lè tem en t  fro ide ,  parce  que le p a r fu m  
du  f ru i t  s’y d iscerne  m ieux .

Le gen re  de ta r te  se fait avec n ' im ­
porte  qu e l  f ru i t  de saison, com m e cer i­
ses. m irabelles ,  re ines  claudes, abrico ts ,  
pêches ou groseilles à m aquereau  peu 
m ûres  q u a n d  c ’est le  m om en t.  ].a  p ru n e  
é tan t  le f ru i t  d u  jo u r ,  n o u s  l ’in d iq u e ­
ro n s  à la p ru n e  ( re ine  claude ou  m ira ­
belle), e t  si o n  désire la  fa ire  avec u n  
au t re  f ru i t ,  il  n ’y a que celui-ci qu i 
chan g e  ; l ’a p p rê t  des pâtes et le faço n ­
nage  de la  ta r te  re s tan t  to u jo u rs  les 
m êm es. »
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La levure  in d iq u ée  est la levûre  sèche 
en  pâte , de b ière  ou  d 'a lcoo l  q u 'o n  se 
p ro c u re  chez to u s  les b o u lan g e rs  des 
v illes , e t  qu i p e u t  s’envoyer  c o u ra m m e n t  
p a r  la  poste.

A jo u to n s  q ue  l 'e x é c u t io n  de cette 
ta r te  n ’offre aucu n e  difficulté et q ue  sa 
réussite  est ce r ta ine  q u a n d  o n  p ren d  
b ien  tou tes  les p récau t io n s  re la tives  à sa 
cuisson . El à ce su je t  n o u s  répé te rons  
enco re  q u ’u n  fo u rn eau  qu i d o i t  s e rv i r  à 
la  pâ tisse r ie  d o i t  être  to u jo u rs  a l lum é  
bien à l'avance  e t réglé eu conséquence .

Proportions

P o u r  u ne  ta r te  de 8 pe rso n n es  : 

l> O n i  !..( l'A T K  A F O N C E R  I.A  T .V ItT E .

250 g r .  de farine  ;
150 —  de b e u r re ;
20  — d e s u c r e e n  p o u d re ;
7 —  (le levûre  sèche, en p è te ;
2  faibles déc il i t res  de  la it  t iède ;
2 jau n es  d ’œ uf;
1 p incée  de sel fin.

P O I R  LA  P A T E  A  C O U V R IR  LA T A R T E .

100 g r .  de farine  ;
50 —  de beu rre  ;
3 cu illerées  à bouche  d 'eau ; une 

p r ise  de sel.

P O U R  L A  G A R N IT U R E .

700 g r.  de p ru n e s ;
3 cu ille rées  à b o u c h e  de sucre  en p o u ­

dre.
P O U R  b O R E I t  E T  F IN IR  I A  T A R T E .

l  jau n e  d 'œ u f ;  1 pe t i te  cu il le rée  de 
su c re  en  p oudre .

Tem ps nécessaire  ; la  pà le  p r inc ipa le  
é ta n t  u ne  paie  levée, il fau t  la faire 3 
h e u re s  à  l’avance, e tc o m p te r  35 m inu tes  
de cu isson  p o u r  la tarte.

n É S l 'A IÉ

Faire U  pâte à  foncer 3 heures â l'avance, Faire 
la  pâte à couvrir. Enlever les noyaux des fruits.

Etendre au rouleau les deux pâtes. Foncer la tour­
tière avec la  p.îte levée ; y  verser les fruits et leur 

jus ; recouvrir avec l'autre p.îte ; dorer k l'œ uf. 
Cuire au four 35 minutes.

L a pâte à  foncer.

C’est celle qu i g a rn i ra  le fond  de la 
to u r te .  Tamisez la  fa r ine  su r  la tab le , et 
étalez la eu co u ro n n e ,  de façon à m e ltre  
le bo is  de la  table à u u  au  m il ieu ,  ce 
q u ’o n  appe lle  la « fon ta ine  ». Dans ce m i ­
lieu ou  fon ta ine  mettez : le sel, le  sucre , 
le la it  jiLsle liède  e l la levûre .  Commencez 
p a r  fa ire  b ien  d issoudre  sel, sucre  et 
levûre  en  les délayant du  b o u t  des doigts  
dans  le lait, .^ joutez a lors  les jaunes  
d ’œ uf et le b e u r re  dans la fon ta ine  ; si le 
b e u r re  est u n  peu ferme, i l  fau t  d abord  
le m a n ie r ,  c 'est-à d ire  le r a m o l l i r  en  le 
p ressan t  en tre  les doigts . Pé tr issez-le  
ensu ite  avec les jaunes,  dans  le lait, 
r ie n  q u e  p o u r  délayer u n  p eu  le tou t.  
Pu is  am algam ez la  farine  en  1 a t t i ra n t  
p e t i t  à p e t i t  dans  la « fon ta ine  » oû  vous 
la mélangez au res te ;  c 'est-à-dire  au 
beu rre ,  jaunes ,  la it ,  sucre , etc.

Q uand  le to u t  est à peu près  réu n i ,  
pétiissez fo r tem en t  la pâ te  p o u r  la r e n ­
dre  b ien  un ie ,  e t b ien  assu re r  le  m é ­
lange p a r la i t  des d ivers  é lém ents  qu i la 
co m p o sen t ;  c 'es t  d 'a u ta n t  p lu s  néces­
saire q ue  ce tte  pâ te  ne  se « fraise » pas. 
P a r  la  q u a n t i té  de m o u il lem en t  qu i est 
mise, elle t ie n t  le m il ieu ,  co m m e fer­
meté, e n t re  la  pâ te  à b r ioche  et la  pàle 
à fo n ce r  o rd ina ires .  C'est d u  m o in s  le 
degré  q u 'e l le  do it  a v o ir  si o n  em ploie  
un e  fa r ine  o rd in a i r e ;  mais si celte  farine  
se trou v a i t  échauffée, la pâ te  se t r o u v e ­
ra i t  u n  p eu  m olle  a t ten d u  que la farine 
eu cet é ta t absorbe  m o ins  de m o u i l le ­
m en t.  S i,  p a r  co n tre ,  o n  em p lo y a i t  de 
l 'exce llen t  g ru au  qu i a bo it  » é n o rm é ­
m en t,  il fau d ra i t  que lques  cen tilitres  de 
lait en p lu s .  Ceci n ’est en som m e q u ’u ne
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petite  affaire d ’ap p réc ia t io n  q u a n d  on 
c o n n a î t  à l 'avance  le d eg ré  de ferm eté  
que do it  a v o ir  la pâte.

A uss i tô t  p rê te ,  rou lez-la  en h o u le  ; 
mettez-la  dans u n  sa lad ier ,  couvrez  celui- 
ci avec u ne  assiette , e t tenez-la dans  un  
co in  de la  cu is in e  p o u r  que la levûre 
fasse son  effet, niais p a s  d a n s un en d ro it 
trop ch a u d  cependan t .

L a  p â te  pou r couvrir.

Tamisez éga lem ent la  far ine  (ce qui 
ne  do it  jam ais  s ’om e ttre t  ; faites u n  t ro u  
au  m il ieu  p o u r  m e t t re  le sel, Teau et le 
b eu rre ,  e t dé trem pez  d u  b o u t  des doigts 
de la  m a in  d ro i te .  Vu la pe tite  quan t i té ,  
il esl in u t i le  d ’y m e ttre  les deux  mains, 
(( Fraisez » en su i te  la pâ le  p o u r  b ien  la 
lisser. « R épé tons  ici que « f ra ise r  n s i­
gnifie  q u ’on  détache  la  pâ te  en  petites  
p a r t ie s  q u ’au  fu r  à m esu re  o n  pousse 
en a v an t  avec la p aum e de la m a in ,  en 
écrasan t la pâ te  q u 'o n  fa it  g lisser  su r  la 
tab le  devan t  soi. (1). Quand lo u t  le tas 
de pâte  a été  a insi refou lé  p a r  petites  
p a r t ie s  successives, o n  la ram ène  p rès  de 
soi p o u r  reco m m en cer  exac tem en t  la 
m êm e o p é ra t io n ,  c ’est-à-dire p o u r  la 
»< fra ise r  » u ne  seconde fois.

A p rè s  cela, ramassez la pâ te  en  un  
seu l b loc, rou lez  la en  bou le ,  e t mettez- 
la dans  u n  p e l i t  l inge  p o u r  l ’em pêcher  
de hâ ler .

I .e  m oule ou to u rtiè re

Ici, le m o u le  à em p lo y er  n 'e s t  pas 
le cerc le  à flan, m ais la to u r t iè re  de  m é­
nage, c reuse ,  en  tôle  n o ire  e t à bords 
plissés, d o n t  l ' in c o m m o d ité  esl réelle, 
mais q ue  b eaucoup  de  m énagères  pré ­
fè ren t  c e p e n d a n t  au  cerc le  s im ple .  Les 
d im en s io n s  de cette  to u r t iè re  do iven t

(1) V o ir croquis p . 194, année 1903.

ê tre  de 22 à 24 cen tim è tres  de d iam ètre , 
avec p a ro is  ayan t  3 c en t im è tre s  de h a u ­
teu r .  Beurrez  d ’a b o rd  le fo n d  et les pa 
rois  avec beaucoup  de so in  : ceci en 
é ta lan t  gros  com m e u n e  belle  n o ix  de 
b e u rre ,  du  bou t des d o ig ts ,  ce q u i  est 
p ré fé rab le  à la m é th o d e  de b e u r r e r  au 
p in c e a u  avec du  b e u r re  fo n d u ,  parce  
qu e  le b e u r re  cru  re l ien t  m ieu x  la 
pâte.

P o u r  foncer, gai-nir e t couvrir 
la  ta r te

S u r  la tab le  sau p o u d rée  de farine , 
renversez  voire  pâ le  à la levûre ,  qu i a 
n écessa irem en t gonflé p e n d a n t  son  at­
ten te .  Rompez-la en  la b a t ta n t  légère­
m e n t  à la m ain  {rompre veu t  d ire  a r ­
r ê te r  la fe rm en ta t ion ]  ; moulez-la  en 
bou le  d é lica tem en t e t sans t ro p  la t r a ­
v a il le r  (le trava il  la r e n d a n t  élastique). 
■\vec le  ro u leau  aplalissez-la en  galette  
de 2() à 28 cen t im . de d iam ètre ,  qu i se 
t ro u v e ra  a v o ir  u n  p e t i t  c e n t im è tre  d ’é ­
pa isseur .  R e tou rnez  cette  ga le tte  p o u r  
q u e  la sou d u re  de la pâ te  se tro u v e  à 
l ' in té r ie u r  de la  ta r te  ; soulevez-la su r  
les d eu x  m ains, posez la  s u r  la to u r t iè re  
dans  laque lle  vous  la  faites to m b e r  to u t  
d o u c e m e n t .  A ppuyez-la  du  b o u t  des 
doigts , dans le fo n d  el s u r to u t  con tre  
les p a ro is ,  p o u r  q u  elle en p re n n e  bien  
la fo rm e  tuyau tée  ; renversez  su r  les 
b o rd s  ce q u ’i l  y a de pâ te  e n  t ro p ,  et 
passez le ro u leau  dessus p o u r  la  co u p er .  
Il ne  do it  d u  res te  y avo ir  q u e  très peu 
d ’excéden t .  C o n tra ire m e n t  à ce qu i se 
fa it  p o u r  les flans m o u lés  en  cercles, ne 
p iquez  pas la pâ te  q u i  touche  le fond  
de la  to u r t iè re  : ceci afin d 'é v i te r  le 
m o in d re  passage au  ju s  de  f ru i ts  qu i ,  
co m b in é  avec le  sucre  fondu , fo rm e  un  
s irop  q u i  b rû le ra i t  su r  la p la t in e  après  
avo ir  traversé  la pâle , et y fe ra i t  a t ta ­
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c h e r  cette  p â te ;  ce q u i  r e n d ra i t  le dé­
m oulage  s in o n  im possib le , du  m o ins  
bien  difficile.

Avec la pâle  p o u r  co u v r i r ,  p réparez  
im m édia te inen t ,  e t de la  m êm e façon, 
u n e  (I abaisse » ou  gale tte  de  23 cen t ,  de 
d iam ètre  et de 2  m illim è tres  seu lem ent 
d ’épa isseur  ; ce n ’est donc  m êm e pas le 
q u a r t  d 'u n  cen t im è tre  d ’épaisseur.

Versez dans  l a  ta r te  les p ru n e s  —  ou 
t o u t  a u t re  f ru i t  —  d o n t  à l ’avance  vous 
aurez  enlevé les n o y au x ,  e t  ((uel que 
soit le  f ru i t  à noyau  em ployé, a joulez-y 
to u jo u rs  le ju s  q u ’i l  a p u  rend re .  
Etalez-les en  couche  u n ifo rm e , e t  semez 
dessus les 3 cuillerées de sucre  en  p o u ­
d re .  Cette q u a n t i té  de sucre  p e u t  sem ­
b le r  excessive, m ais il  faul fa ire  o b se r­
v e r  que si la  ta r te  à la L iégeoise do it ,  
se lon la règle , ê tre  très suc rée ,  on  peu t  
to u jo u rs  à v o lo n té  en d im in u e r  les 
p ro p o r t io n s  ; la véritab le  règ le  étant, 
avan t  to u t ,  de c o n te n te r  les convives 
au x q u e ls  l ’en trem ets  est destiné .

M ouillez légè rem en t les b o rd s  de la 
ta r te  avec u n  p in ceau  o u  u n e  p lum e , 
r a p p o r te z  dessus l’a u t re  « abaisse » en 
pâle  o r d in a i r e , soudez-la  b ien  en  l’y 
a p p u y a n t  ; e t  passez enco re  le r o u ­
leau su r  la  ta r te  p o u r  c o u p e r  ce q u ’il y 
a de pâte  en  trop .

N 'o m e tte s  p a s  d 'a p p rê ter  le cou- 
cercle de  p â te  à  l ’adance, de façon à 
p o u v o ir  c o u v r i r  la ta r te  dès q u e  les 
f ru i ts  so n t  dedans. A u ta n t  q ue  possible, 
i l  fau t  la  m ettre a u  f o u r  im m éd ia te­
m en t, pa rce  que si e lle  a t ten d a i t ,  le ju s  
des f ru i ts  f in ira it  p a r d é t r e m p e r l a  pâte, 
ce qu i ne  p e u t  a r r iv e r  si e lle  est cou ­
v e r te  au ss i tô t  garn ie ,  p u is  dorée  com m e 
i l  est e x p l iq u é  ci-dessous, e t m ise au 
fo u r  aussitô t.

Im m éd ia tem en t après  que la ta r te  est 
garn ie  e t  couverte ,  dorez b ien  la pâte

d u  dessus avec le jau n e  d 'œ u f  a p p l iq u é  
au  m oyen d ’un  p in ceau  fin, p u is  semez 
dessus, en  p lu ie  e t b ien  ég a lem en t,  la 
cu il le rée  de sucre  en p o u d re .  De cette  
com b in a iso n  du  sucre  e t du  ja u n e  d 'œ u f  
i l  ré su lte  u n e  c ro û te  dorée  et c a ram é­
lisée qu i est le cachet spécia l  de la ta r te  
Liégeoise. Enfin , fa ites en  d e rn ie r  lieu 
que lques  pe tites  inc is ions  (petites  c o u ­
pures)  avec la po in te  d 'u n  pe ti t  couteau  
(ceci p o u r  1 échappem en t de la  vapeu r  
qu i se p ro d u i t  dans  l ’in té r i e u r  p e n ­
d a n t  la cuisson), e t mettez  au  fo u r .

D a cuisson

La ch a leu r  d u  fo u r  d o i t  ê tre  m oyenne, 
b ien  s o u te n u e ,  e t v e n a n t  s u r to u t  de 
l 'â l re ,  c’est à -d ire  de bas .en h au t ,  et 
c’est celle  là qu i, en  som m e, op è re  la 
cuisson . I.a ch a leu r  de la « chapelle  » (celle 
q u i  v ien t de la voû te  d u  four)  ex e rçan t  
p r in c ip a le m e n t  son  ac t io n  s u r  la  surface 
de l’o b je t  en cuisson , en  assure  s u r to u t  
la co lo ra t io n ,  mais c o n t r ib u e  p eu  ou 
pas à la cu isson . Dr, p lu s  celle  ch a leu r  
sera douce , e t m ieux  se ro n t  assurées la 
co lo ra t ion  et  la ca ram élisa t ion  d u  des­
sus  de la  ta r te  p e n d a n t  les 35 m in u tes  
q u ’il lu i  faul p o u r  c u ire .  La cuisson 
d ’u ne  pâtisserie , que lle  q u ’elle soit, est 
to u jo u rs  laborieuse  d a n s  les fou rs  de 
« cu is in ière  », e t exige u ne  g ran d e  s u r ­
veillance, parce  q u e  ces fo u rn e a u x  é tan t 
g én éra lem en t  à llaiiime renversée  su p é ­
r ie u re ,  i l  s’en su i t  que la c h a le u r  se p r o ­
d u i t  p lu s  é n e rg iq u e m e n t  du  h a u t  que 
d u  bas, c 'es t  à-dire d 'u n e  façon inverse  
à celle qu i est nécessaire, e t c’est p o u r ­
quo i il  fau t  u ne  a t te n t io n  de to u s  les 
instants .

Au cas o ù  la ch a leu r  de voû te  se p io -  
n o n ce ra i t  u n  p eu  fo r tem en t ,  i l  faudra it ,  
au  b o u t  de que lques  m in u te s ,  c o u v r i r  
la ta r te  avec un  ro n d  de fo r t  pap ie r  d ’of­
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fice légè rem en t m o u il lé  d 'u n  côté e t le 
r e n o u v e le r  au  beso in . Même avec ce p r é ­
servatif .  la co lo ra t io n  et ca ram élisation  
s e ro n t  assurées ; e t si elles n ’é ta ien t  pas 
to u t  à fait à p o in t  q u an d  la ta r te  arr ive  
à la fin de la cu isson , i l  n 'y  a u ra i t  qu 'à  
r e t i r e r  le p a p ie r  que lques  m in u tes  avan t  
de la s o r t i r  du  fo u r ,  mais sans l a q u i t l e r  
u n  in s ta n t  parce q ue  cette  couche  c a ra ­
mélisée a u ra i t  v ite  passé d u  b r i l la n t  
glacé, au  n o i r  de désastre.

Q uand  la ta r ie  est so rtie  du  four, lais 
sez-!a dans la to u r t iè re  enco re  p e n d a n t  
fi à 7 m in u te s ,p u is  dém oulez  la d 'u n t r a i t  
su r  u n  c layon  ou  u n e  g r i l le ,  p o u r  que 
l ’a i r  pu isse  c i r c u le r  dessous, ce qu i eiii 
pêche  la  pâ te  de  ram o ll i r .

S av a k i x ,

P c t a je  à la Farîr^e grillée
A U

T A P I O C A - B O U I L L O N - B O U D I E R

Faites chauffer un  bon  m orceau  d e  beurre  
d ans une  casserole ; jetez-y  une  faible cuillerée 
de fine fleur de farine  ; m élangez, puis laissez 
trè s  do u cem en t cu ire  su r le  coin du fourneau 
ou s u r  des cen d res chaudes, ju sq u ’à ce que  le 
to u t a it  pris une  te in te  n o ise tte  accen tuée . Dé­
layez alors p e ti t  à  p e ti t  avec d e  l'eau  fro ide en 
q u an tité  nécessaire  au p o ta g e ; faites bouillir, 
e t je te z -y  le  T apioca Bouillon-Boudier ; pincée 
de se l; laissez b o u illo tte r do u cem en t e t  se r­
vez.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  u  trouve au 

Dépôt Central : S 4 ,fK e  de la Verrerie, Paris,etaux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, s'adresser au 

Dépôt central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10 cartouches.............................   Fr. 1 80

En boite de fer blanc de 25 potages  4 *
En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages . . .  2 » 

Jlem ise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pot-au F eu.

P o u r bien écaler les Œ ufs  durs

l’IoDger les œufs crus  daus  une assez 
g ran d e  q u an t i té  d ’eau bou il lan te ,  s u r  un  
feu très vif. I . 'ébu ll i t ion  é tan t  rep r ise ,  
c o m p te r  ex a c te m eu t  10 m in u te s  de c u is ­
son ,  to u jo u rs  avec éb u l l i t ion .

E n lever  les œufs e t les p lo n g er  im m é­
d ia tem en t d a n s u n e fo r te  q u a n tité  d 'eau  

fr o id e .  Ea  t ran s i t io n  rap id e  du  chaud  au 
fro id , eu c o n l ra c la u t  la  p a r t ie  in té r ie u re  
de l 'œ uf, sépare  suflisam m ent celle  ci de 
te coqu il le ,  p o u r  q u e  p a r  Tefîet de ce 
vide, Técalage so it  facilité. La c o q u i l le  
v ien t  a lo rs  p resq u e  en t iè re ,  co m m e si 
1 on  d é ro u la i t  u n  ru b a n  de fil. A vo ir  
so in  de b r ise r  la coqu il le  avec le plat 
d ’u n  cou teau  ou  en  ro u la n t  l 'œ u f  su r  
u n  corps  d u r ,  sa n s l'ap la tir .

•o C ,jo »

NOS ROUENNAIS F A R C IS

Ces c an e to n s , que  n o u s  livron.s to u tp r ê l s  
à m e ttre  au  feu , d o iv en t ê tre  rô t is  à feu  un  
peu  m o ins v if q u ’u n e  p ièce n o n  fa rc ie  :

40 à 45 m in u te s  p o u r  le ty p e  m oyeu.
45 à  50 —  gvos.
L a  m e illeu re  façon  de les se rv ir est de 

d re sse r les m o rceau x  en c o u ro n n e  a u to u r  d u  
p la t, avec la  fa rce  au  m ilieu . G a rn ir  le  b o rd  
du  p la t de rondelle.s d e  c itro n .

S e rv ir  lo ju s  d an s  une  sau c iè re , ap rè s  y 
av o ir  délayé u n  p e u  d e  farce.

N ous p o u v o n s  liv re r  à P a ris  le  jo u r  m êm e 
de la  co m m an d e  ; m ais à cause  d u  g ran d  
n o m b re  des d em andes, n o u s  sa u ro n s  g ré  à 
nos abonnés 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.

y M o y e n ,  p o u r  8  co u v erts  : 7  f r .  50 
 ̂ ! G r o s ,  —  10 —  : 9  » »

Einballaije p o u r  1 c l  2  c an e to n s  : 50 c e n ti­
m es. P o r t  en  sus.

CARMÉINE É L I X I R  BT P A T 6
O E N T X r A I C S S  H Y G Z E N Z Q O E S  
110, Aud d« Riv oU, Pari®, bt i ' i v o Q V ,
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/̂Î.
“RPoiir avo ir to u jo u rs

du sqI fin  bien sec

Qu'il so it destiné à r e m p l i r  les saliè­
res de la  lable ou  la boîte  de la cuisine, 
le sel d o i t  to u jo u rs  ê tre  gardé  à l 'é ta t  de 
p o u d re  pa rfa i tem en t  sèche, fine, suas  le 
p lus  p e t i t  g ru m e a u .  I l  est im poss ib le  de 
s a u p o u d re r  un  rô ti ou  u n e  gr i l lade  
com m e i l  conv ien t ,  - —c’est-à-dire en  y 
sem ant le sel à la volée e t de très h a u t ,— 
si ce sel a conservé que lq u e  hum id ité .  
D 'au tre  p a r t ,  o n  se b o rn e  généra lem en t 
à verser  le sel dans  la  boîte , te l  q u ’i l  sort 
du  sac : à la ch a leu r  de la cu is ine  i l  s’ag ­
g lom ère  en bloc et du rc i t  te llem ent, 
q u ’on  se casse les ongles à v o u lo ir  en dé­
tach e r  la m o in d re  parcelle . La façon de 
rem éd ie r  à ces d eu x  in convén ien ts  est 
p o u r ta n t  s im ple  : ou  l 'em p lo ie  du reste 
dans les g randes  cuisines.

M ettre  le sel fin, nécessaire  à la p ro ­
vis ion c o u ran te  dans  so n  sac de papier ,  
su r  u n  co in  recu lé  du  fou rneau  où  on  
le laisse d o u cem en t  chauffer  p e n d a n t  
48 h e u re s ;  il se sèche, d u rc i t  e t se 
congèle  en u n  bloc  q u i  a p r is  la 
fo rm e  du  sac. E tan t  à ce t  é ta t de  so li­
d i té  abso lue , lu i d o n n e r  q u e lq u es  coups 
p o u r  le d iv ise r  en  m orceaux . P o se r  ces 
m o rc e a u x  su r  le tam is  de to ile  m éta ll i  
que, e t  avec le p i lo n ,  f ro t te r  et faire 
pas.ser en  réd u isan t  le sel en  poudre  
pa rfa i tem en t  fine. M ettre  a lo rs  le sel 
dans  la b o ite  q u i  re s te  to u jo u rs  dans la 
cu is ine  e t assez p rè s  du  fo u rn eau ,  n a ­
tu re l le m e n t ,  p o u r  q u e  d e m e u ra n t  to u ­
jo u r s  à la m êm e tem p éra tu re  sèche, il  
ga rd e  sa môme consistance.

Mme B e l i x .

D étails e l  accessoires de la  m ode : les h au ts  
cols chem isiers en  to ile em pesée d o n t p as une 
enco lure  chic ne sau ra it s ’affranchir en ce m o­
m en t, sans to m b er dans le «  raplapla » . Avec 
les costum es de grosse to ile b lanche, avec les 
b louses les p lus légères, les p lus travaillées, 
les p lu s ajourées (de broderie , de g u ip u re ; 
m êm e e t  su rto u t avec les b louses de m ousse­
line  qui la issen t tran sp a ra ître  le  rosé des épau­
les e t d es  bras, —  e t b ien  dav an tag e  encore si 
vous portez un ran g  de perles de d ix -hu it 
m ille francs dès n eu f h eu res  d u  m atin , —  le 
lian t col em pesé s’im pose la  jo u rn ée  d u ran t 
ju sq u 'au  m om en t où l’on s’habille p o u r le 
d iner.

C’est dur, c’e s t ch au d : p o u r  beaucoup  c’est 
pén ib le , e t il fau t avo ir v in g t an s pou r affirm er 
avec chance d ’é tre  écoutée « q u ’on  ne le  sen t 
m im e  pas 1 » Mais rien au tre  chose ne pou­
v an t, paraît-il, rem placer encore ce carcan , le 
m ieux  q u 'o n  a it à  faire c’est d e  cho isir la forme 
d e  son supplice . E t ces form es so n t m ultip les : 
le m alheu r est q u 'o n  ne p u is se ju g e r  de leu r 
effet q u ’après expérience personnelle  : aussi 
faut-il se  g a rd e r d ’ach e te r à  la  douzaine sans 
essai préalable.

I.a  form e raba ttue  est la  p lu s  couran te , 
adoptée d e  préférence p a r les personnes au cou 
b n g ,  su p p o rtan t les encolures se rrée s : dans 
ce g en re  to u te  u r e  \a r ié té  d e  p iq û res, de
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ganses, d e  b roderie  e t  m êm e de coupe. V ien­
n e n t en su ite  les innom brab les com binaisons 
de cols sim ples, c’est-à-d ire coupés p lu s  ou 
m oins en form e, à la  façon, les uns de hausse- 
cols d’un iform e, les au tres  de co ls cou tu rière , 
de m an ière  à  su iv re  le  p lus possib le  la  flexion 
d u  cou ; ceux-là b o u to n n an t derrière . M oins 
chauds que les co ls raba ttu s, pu isqu’ils ne 
co m p o rten t qu ’une  seu le  épaisseu r, ils son t 
aussi d’une  ad ap ta tion  p lu s  facile à d es  âges e t 
à  des g o û ts  d ivers. Je  signale com m e p a rticu ­
liè rem en t réu ssie , à c e t égard , la  form e qui est 
in sp irée  de la  crava te  de chasse ; une  longue 
bande très d im inuée  à  chaque bou t, faisant 
deux  fois le  to u r  d u  cou en  passan t derrière  à 
tra v e rs  une  fen te  qu i p rend  to u te  la  h au teu r 
du col ; le s d eu x  ex trém ités  ainsi croisées 
v ien n en t finir e t a tta c h e r ju s te  d ev an t, p a r un 
b ou ton  d e  nacre  e t  une p e tite  pa tte -b o u to n ­
nière, qu i g a rd en t to u jo u rs  du je u . E ntre  ces 
d eu x  ex trém ités  ferm ées, on passe le  nœ ud de 
crava te  ou le  rab a t ; les A m éricaines trè s  chic, 
n o tam m en t, o n t  adopté assez exclusivem en t 
c e tte  fo rm e q u 'e lle s  p o rte n t so it avec un  m i­
nuscu le  nœ ud  de batiste  pas p lu s g ro s q u 'u n e  
c rava te  d ’hom m e, so it encore  avec des rabats 
en  g u ip u re  d o n t l’au th en tic ité  e t  la  v a leu r son t 
indiscutables. S eu lem en t, ce  gen re  d e  col ne 
se  tro u v e  pas au hasard , e t aussi sim ple que 
so it son apparence, il a  besoin  d ’ê tre  exécuté 
avec g rand  so in  e t  d an s  une  véritab le  spécia­
lité .

De m ignonnes ch em ise ttes  en  linon  à  m ille 
raies so n t faites à em p iècem en td ev an t. com m e 
des blouses de paysan . A l ’encolure  un  po ig n e t 
su r  lequel bou tonne u n  h a u t co l de to ile  b lan­
ch e  raba ttu  seu lem en t de la  la rgeu r d ’u n  do ig t, 
e t q u ’en se rren t les deux  to u rs  d ’une  souple 
crava te  p lissée  tré sm en ii, en linon  sem blable à 
la  ch em ise tte . A ux m anche ttes , p e tits  revers 
de to ile  b lanche .

Ces longues c rav a tes  à  deux  to u rs  se  font 
aussi en tu lle  p o in t esp rit to u t  p lissé, e t en 
m ousseline u n ie  fine e t  souple.

P resque to u te s  les b louses de lingerie  e t 
g u ip u re  ou b roderie  so n t com binées de façon à

su p p rim er l’em m anchu re  ; ou c’est to u t le  h a u t 
qu i figure u n  em piècem ent en form e d e  pè le ­
rine  p la te , dans leq u e l se confond la  na issance  
du bras, ou c’e s t la la rg e  p a tte -ép au le tte  d e s ­
cen d an t trè s  bas. Mais en to u s  cas, il y  a là 
p lu s  q u ’une  ten d an ce , e t  ce t au tom ne nous 
v erro n s des v ê tem en ts  sans em m anchures du 
to u t, sans cou tu res d  épau les non p lu s , coupés 
com m e les robes ch ino ises, c’est-à-d ire  l’étofle 
fendue de façon à se  re jo ind re  sous les b ras 
p o u r la isse r une  la rg e  bande qu i fait la  
m anche, depu is l'enco lu re  ju sq u ’au po ignet.

Les chapeaux  nouveaux  o n t de h au tes  ca­
lo tte s  é tro ite s  e t  d e  g ran d s bords lég èrem en t 
courbés, ap p u y an t b ien  derriè re  su r les che­
v eu x . Le g ran d  cliapeau to u t p la t n’est p lus 
b ien  porté .

Q uan t aux  coiffures, elles se  p a rta g e n t to u ­
jo u rs  en deux  cam p s: le  ch ignon  bas, p lus 
se y a n t aux  chev eu x  foncés, avec, d evan t, une 
raie de cô té , ou b ien  de g ro s rouleaux ; m ais 
pas du to u t  de bandeaux  bouffants, allongés 
su r les oreilles : J 'en tends, d u  m oins, dans les 
seuls m ilieux  qu i p eu v en t ici nous occuper. Ou 
bien  alo rs la  nuque très dégagée, les cheveux  
to u jo u rs  la rg em en t ondulés , re levés trè s  h a u t ; 
ceci su r to u t p o u r le s  cheveux  clairs d’u n  blond 
doré.

C om m e coiffure du  so ir, le  g ran d  nœ ud papib  
Ion en  ruban  de velours no ir, d o n t le s  coques et 
les bou ts cap ric ieusem en t envolés so n t fixés par 
un  m ince la itonnage , e t  qu ’on  p lan te  en avan t 
dans le  bouffan t d es  ondu la tions, au  beau m i­
lieu  ou s u r  le cô té , au g ré  d es physionom ies ; 
le  la itonnage  aide à  rectifier s u r  place la  d irec ­
tio n  du  nœ ud.

A . DK Bo u r g k o isie .

A  XTOS LEO TBIO B Sdontlapeaa fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
eiyoértne savonneuse de L.T.Piver.Cette préparation 
rend à la peau sa douceur et sa souplesse piimitives. 
Pirfuiieiis L . T .  P I V E R . l O . B o a f d e  Stiaeboorg.Parle

PATE DENTIFRICE DE BOTOT
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LE Ct^EZ SO I
Où nous arrêterons-nous dans la création des A s ­

surâm es originales ? !1 y  avait déjà celle qui « assu­
rait » la voix du chanteur professionnel ; il y  a 

maintenant en Angleterre l'aisu rance eonlre Vap- 
pem ikile  ! . . .  Versez 5 shillings et vous serez non 
pas certain d ’éviter le mal devenu si commun, 
mais vous toucherez 5 000 fr. dans le cas où vous 

subiriez l’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 inquiète continue à  broyer 
du noir et de ces sombres pensera qui funt appa­
raître les cheveux blan cs... en bonne Fétichellc qui 
connaît des remèdes 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 à sec les cheveux blancs. Avec ce pro­
cédé excellent, plus de névralgies à redouter comme 
avec les lotions liquides qui mouillent la tête, ré­
veillent les douleurs endormies.

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

 F é t i c h b t t e .

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

S u r  la Plage. —  Occupez donc utilement vos loi­
sirs en neigeant de dentelle tout votre linge de table, 
de maison et même votre trousseau. C ’est la folie du 
jour. Si vous voulez faire des économies étonnantes 
sur ces achats, adressez-vodfc à  Mme Privât, bis, 
boulevard Carnot, Le Puy (Haute-Loire)'; étant à 
la source de la fabrication des dentelles de fil à U 
main, elle vous vendra \ des prix dérisoires d ’ado­
rables et fines guipures, du C lun y, 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.

E n  A illa .  — C’est le revers de la m édaille; mais 

votre griserie de vitesse ne sera même pas payée par 
la perte de votre jo li teint, si vous adoptez la Brise 

Exotique, lotion rafraîchissante, adoucissante, qui 
empêche le hâle e l saline l’épiderme (o  fr,, franco

(i)P ü u J re  Capillus 5 f r . ,  franco5 .ço, Parf,Ninon, 
31, rue du 4-Septembre,

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

l'il/a des d/roifl/fs. —  Pour avoir du bon café à 

lies prixdoux adres:ez-vous à un importateur direct. 
M. Colson, par exemple, î  1, r, St-l)enis,Paris, vend 

h I fr. 8o et 2 fr, 10 la livre des cafés verts ; à 2 fr. 20 
el 2 fr. 80 la livre les mêmes cafés torréllés.de qua­
lités supérieures, ce sont ceux qui se paient cou­
ramment 3 fr. 50 e l 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 arôme 
exquis.

iiù 'n dé 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

A C T U A L I T É

Les chaleurs, l ’abus des fruits, les boissons débi­
litantes causent, en été, des iholéiines graves. Pour 

combattre rapidement ces indispositions, il faut 
prendre d'heure en heure une cuillerée â café de 
R icg lis  dans un grog sucré qu ’on boira le plus 
chaud possible, l.e R icqlls a une action souveraine. 
Éviter les imitations (Hors toneours, Paris 1900).

C O U R R IE R

L A u n e iu .  —  Toujours laisser une crème ren­
versée se refroidir dans le moule avant de démouler.

C hâteau  d e  B on neveau. —  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 façon de fouetter la  crème ; et nous
ne savons, vraiment, que dire de plus U -d essu s._
Fromages I  la crème ; des explications relatives à 
leur exécution ont paru dans l ’année i 8 q « .

t la n c o u r t .  —  Pour aço g r . de pralines M faut 
7 blancs. Cuisson au bain-marie, au four 35 à  40 
minutes, Démouler chaud. Crème anglaise avec 2/4 
de litre de lait et 7 jaunes. Cette recette, sous le 
nom de praliné A la crème, a paru en 1890 tout au 
l-mg.

V icom tesse  d e s P ., N o g e n t-le -R o tro u . —  N’a 
jam ais été donnée. Bonne note est prise.

(Suite des réponses eu prochain num éro.)

Le gérant : J. RoLANE.
r i k t â .  —  lU P  C B A H L M  K U L A U B A , BUD « A U T T -IO M O k ^
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