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Timbales de Filets de Soles
CECIL IA

m ot de  » t im bale  » évoque 
g én é ra lem en t  u ne  idée de p â ­
t is se r ie ;  m ais  ic i  il  n ’en est 

r ien . Ce sont de s im ples  filets de soles 
rou lés  en larges a n n eau x  et rem plis  d ’une 
farce mousse, qu i ,  f igu ran t  a insi de 
petites  tim bales , so n t  dressés su r  leu r  
coulis  ou sauce épaisse au fum et de 
poisson , —  c ’est-à-dire  au bo u i l lo n  fait 
avec les arê tes  e t  d é b r i s :  —  on décore 
avec u n e  truffe  coupée  en rondelles , et 
il va sans d ire  que ce décor  peu t  être  
su p p r im é ,  f.e plat est t rè s  agréable, 
très fin, d 'u n e  exécu tion  qu i ne  pré ­
sen te  r ie n  de difficile; il varie  des é te r­
nels filets de soles au v in  b lanc , Mor- 
nay, e tc . ,  e t il offre cet avantage de 
p o u v o ir  être  p rép a ré  p o u r  u n  pe ti t  
n o m b re  de conv ives  seu lem ent.

P o u r  faço n n e r  tes filets en tim bales 
e l les fa ire  cu ire ,  il est ind ispensab le  de 
d isposer  de p e t i ts  m oules  en  fer blanc, 
d its  m o u les  à dar io les  ou 5 babas, q u ’on 
trouve  p a r to u t ,  e t d o n t  le p r ix  ne  dé­
passe pas 4 ou  5 sous pièce.

P o u r  la p rép a ra t io n  du  « fu m e t  » ou  
bou il lon  des a rê tes  e t débris  de  poisson, 
n o u s  conse il lons  d ’u n e  façon absolue  de 
n 'e m p lo y e r  q ue  de  l’eau, si l ’o n  ne  p e u t  
em p loyer  d 'exce llen t c ln  de lio rd e a u x  
blanc . Le v in  b lanc  o rd in a i re  se dé­
com pose  : il d o n n e  à la sauce u ne  très 
v i la ine  te in te  grise; —  or,  cette  sauce 
doit re s te r  pa rfa i tem en t  b lanche , —  et.

de p lu s ,  il  lu i c o m m u n iq u e  u n  goû t  
a igrelet.

■Nous in d iq u o n s .  5 la su i te ,  la façon 
de p ro céd e r  à l ’e x é c u t io n  de la  farce 
m ousse sans crèm e double.

Froportionfi

P o u r  40 pe rso n n es  :
3 belles soles du  po ids  de 375 g r.  

chaque .
1 pe tite  sole du  poids de 150 g r .  ;

25 g r .  de b e u r re  ;
5 —  de sel fin ;
1 —  de  po iv re  b lan c  ;
2 décili tres  de c rèm e d o u b le ,  b ien  

fra îche  ;
1 p e t i t  b lan c  d ’œ u f  n a tu re  ;
1 b lanc  1/2 d 'œ u f  b a ttu  en  neige.
- l i i  cas où la  crèm e r  ten d ra it à  

m a n q u er, il est ind iqué  com m ent y  
suppléer'.

P O t.'K  LA  S A I CE

3 décil. 4 '2 d 'e a u ;  ou 2 décil. 1/2 
d 'eau et 1 décil. d 'excellen t v in  b lanc  
de Sauternes;

125 g r .  de  ch am p ig n o n s  b ien  frais;
50 g r .  de b e u r re  ;
15 g r .  de farine  ;
() g r .  de sel ;
La q u a r t  d 'u n e  caro tte  ; la m oitié  d ’un  

o ig n o n ;  2 ( |ueues de pers il  ; f ragm ents  
de thym  el lau r ie r .

P ü l 'R  D É C O R E R  LK S TIM B A L E S

Une truffe b ien  n o ire ,  du  po ids  de 25 
à 30 g r .

H Ë S V M Ë

Lever les filets de soles. Piler la chair de sole né­
cessaire k la farce ; laisser reposer. Préparer le bouii-
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Ion ou fumet de poisson avec arêtes et débris.Beurrer 
les moules. Finir la farce en y  ajoutant blancs d ’œufs 
e t crème ; garnir les moules. Faire la sauce. Pocher 

les timbales, 14 minutes. Passer la sauce, la mettre 
à  point. Retirer les timbales de i ’eau, laisser reposer 

3 ou 4 m inutes; démouler, dresser et servir,

O bservation

Etant do n n és  l 'a p p rê t  de la  m ousse de 
po isson  qu i do it  rep o se r  au fra is  p e n ­
d a n t  une dem i-heure ,  ce lu i du  bo u i l lo n  
de po isson  et  de  la sauce, il fau t  c o m p ­
te r  une heure e t dem ie  p o u r  ces t im ­
bales. Mais ce tem ps  ne  le u r  est pas ex ­
c lu s ivem en t réservé , et o n  p e u t  t rè s  b ien  
les faire to u t  en  s ’o c c u p a n t  des au tres  
a r tic les  du  repas. On p e u t  les g a rn i r  
u n  peu à l 'avance avec la farce de p o is ­
son , u n  q u a n - d ’heu re  à v ing t  m in u te s  
p a r  exem ple ,  m ais il  n e  fau t  les m e ttre  
à pocher  que 18 m in u tes  exac tem ent 
avan t l ’in s lan t  où  elles s e ro n t  servies.

D es filets de soles
Com m e c ’est l ’em plo i de ces filets qu i 

règ le  p o u r  a insi d ire  le travail ,  c ’est par  
eux q u ’il fau t  com m encer .  A insi,  leurs 
p a ru re s  é lan t  em ployées dans  la mousse, 
i! s ' in d iq u e  q u ’il fau t  d ’ab o rd  les fa­
ç o n n e r  e t les p a re r  ; p u is  d 'u n  au tre  
côté , les arêtes so n t  nécessaires p o u r  
p ré p a re r  le fum et,  ou bo u i l lo n  de p o is ­
son , qu i se r t  p o u r  la sauce et, n a tu re l le ­
m en t,  p o u r  to u t  cela, les filets de soles 
do iven t  d ’ab o rd  ê tre  levés ; ce q u i  se 
fa it  en q u e lq u es  m inu tes ,  en o p é ran t  
ainsi :

Coupez en biais la  té te  de chaq u e  sole, 
rognez  le b o u t  de la q u eu e ,  et grattez 
légè rem en t su r  l ’e x trém ité  de  cette  queue 
p o u r  sou lever  un  p e t i t  f rag m en t  de 
peau . Saisissez ce f rag m en t  avec u n  
co in  de to rch o n ,  t irez  b ru sq u e m e n t  à 
vous, et la sole se tro u v e  dépou illée  
d ’u n  .côté. Hecoinmencez l ’opéra t ion  
de l ’au tre  cô té  e l , s i tô t  les peaux

enlevées s u r  toutes, levez les f i le ts .Pour  
cela ; tracez u n e  in c is ion  to u t  le long  
du  m ilieu  de l ’arê te , glissez la lam e du 
couteau  (couteau  m ince  et p lo y an t  a u ­
ta n t  que possible,! sous les filets de soles, 
e t  détachez les en rasan t  b ien  l 'a rê te  avec 
la  lam e de biais p o u r  n ’y pas la isser de 
chair .

Ceci vous d o n n e  12 beaux filets, e t 4 
pe ti ts  qu i p ro v ien n en t  de la pe t i te  sole. 
Ces d e rn ie rs  so n t  destinés à parfa ire  la 
c h a i r  de sole nécessaire à l ’a p p rê t  de la 
mousse.

S u r  les 12 filets de grosses soles, p r e ­
nez les 10 p lu s  beaux. Avec la  ba tte  à 
boucherie  trem pée  à l 'eau  fro ide, apla- 
lissez-les sans b ru sq u e r ie ,  j u s q u ’à ce 
q u 'i ls  n ’a ien t  p lu s  q ue  •/ m illim . d ’é­
p a isseu r ; com m e le u r  épa isseur  n o r ­
m ale est de 7 m ill im è tres ,  ils gag n en t  
en  la rg e u r  ce q u ’ils p e rd e n t  en épais­
seu r .  Ces filets là so n t  destinés à fo rm er 
les tim bales  mêmes ^les au tre s  so n t  p o u r  
la farce mousse.)  « Parez » to u t  de suite  
les filets p o u r  t imbales, ce qu i signifie 
que vous  le u r  donnez  la form e et les 
d im en s io n s  nécessaires en ro g n a n t  leurs  
ex trém ités  avec u n  cou teau , de façon 
que chaque  filet ap la ti  rep ré sen te  un  
rec tang le  rég u l ie r  —  ou  « ca r ré  long  » 
de 14 cen tim ètres  de long, su r  5 centi 
mètres de large. Rangez les su r  u ne  as­
s ie tte  tenue  au  frais, ju s q u ’au  m o m en t 
de les em ployer.

D a farce m ousse

S itô t cela fait, mettez  dans  le m o r ­
t ie r  les d eu x  filets de grosse sole ré se r­
vés. les qu a tre  lilets de la pe tite  sole, et 
les pa ru res  que vous avez faites en ro 
g u a n t  les filets p o u r  tim bales . Le tou t  
vous donne  un po ids  moyen de 200 à 
220 g r.  de cha ir .  Pilez v ivem ent ju sq u 'à  
ce q u e  celte  c h a i r  so i t  en  pâ te  fine, puis
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ramassez-Ia p o u r  la déposer  su r  u n  ta 
m is en  to ile  m éta l l ique  ou  au tre  ; ceci 
p o u r  la ré d u ire  en  pâte  enco re  p lu s  line, 
p lu s  un ie ,  ca r  il  ne  do it  r ien  re s te r  su r  
le  tam is q u an d  la farce a été passée avec 
le  c h a m p ig n o n  de bois. Ayez so in  de 
re c u e i l l i r ,  sous le ta m is ,  ju sq u 'à  la 
m o in d re  parcelle .  Tenez ensu ite  au  frais 
p e n d a n t  25 à 30 m in u te s ,  et s u r  glace 
si c 'es t  possib le  p o u r  rafferm ir.

P e n d a n t ce tem ps il convient de  m et­
tre  en tra in  le fu m e t ou  bou illon  de 

p o isso n , de la  fa ç o n  exp liquée p lu s  
loin.

l .a  pâ te  de poisson  ayant d o n c  reposé 
25 à 30 m inu tes ,  a jou tez  le beu rre  bien 
ram oll i  p o u r  q u ’il se m élange facile­
m e n t  à la pâ te  de poisson, a insi q u e  le sel 
e t le  po ivre ,  p u is  com m encez à trava il le r  
v ig o u reu sem en t  le tou t  avec u ne  cu il le r  
de bois. Ceci p e n d a n t  4 ou  5 m inu tes ,  
p o u r  q ue  la pâ te  p re n n e  u ne  so rte  d 'é ­
lastic ité . A joutez  a lo rs  le tie rs  d u  b lanc 
d 'œ u f  n a tu re ,  e t travaillez  à nouveau  
p e n d a n t  3 m in u te s ;  mettez  a lo rs  le reste  
du  b lanc  en  d eu x  fois, à que lques  m i­
n u te s  d ’in te rv a l le ,  e t com m encez à a jo u ­
te r  la  c rèm e, p a r  p ar t ies  de la valeur 
d ’u n e  cu il le rée  à bouche , et en massant 
to u jo u rs  la farce. Il a été  d i t  que c ’éta it  
une cond ition  fo rm e lle , que cette crèm e  
so it épaisse, d 'u n e  f r a îc h e u r  absolue, 
et n o u s  n ’in s is te ro n s  p as  davantage  su r  
ce p o in t .

In co rp o rez  f ina lem ent le blanc d ’œ u f  
fouetté  b ien  ferm e, et p rocédez im m é­
d ia te m e n t  à l 'a p p rê t  des tim bales . P o u r  
o b te n i r  ce b lanc  d 'u-uf au degré de fer­
m eté  nécessa ire ,i l  est p resque  nécessaire 
d ’en fou e t te r  3 ou  4, su r  lesquels  on 
p ré lève  ce d o n t  on  a besoin, so it 3 cu i l ­
lerées 1 ^ ffu* re p ré se n te n t  u n  b lanc 
d ’œ u f  e t dem i. C’est en som m e u n e  p e ­
t i te  p e r te  q u ’il  vau t  m ieu x  s 'im poser.

q u e  de ne  fo u e t te r  q u ’u n  b lanc  et demi, 
e t ne pas l ’a v o ir  au  p o in t  vou lu .

L es m oules

Il a été d i t  p lu s  hau t  q ue  les m oules 
à em p lo y er  so n t  ceux  d énom m és « g rands  
m oules à dar io les  » ou a peti ts  moules 
à babas ». Leur form e est celle d ’une 
pe tite  t im ba le  to u te  d ro i te ,  ayant 5 cen ­
t im ètres  de h a u te u r ,  e t i  cen t .  1 /2  de 
d iam ètre  à l 'o u v e r tu re .  Il fau t  p ré fé re r  
la fo rm e to u te  d ro ite  parce  qu  elle est 
p lu s  facile à foncer  e t à g a rn i r .  Si vos 
m oules  so n t  à paro is  inc linées ,  il  y a 
to u t  s im p lem en t  à faire que lques petites  
en ta il les  s u r  la p a r t ie  du  filet de sole 
qu i to uchera  le fond du  m oule ,  p o u r  
qu  en se r a p p ro c h a n t  e t se tassant, les 
cha irs  s’ad ap ten t  à la form e ré tréc ie  du 
m oule.

Ayez so in  de b e u r re r  les m oules  à 
l’avance, avec u ne  noise tte  de beurre  
c ru  que vous étalez du  b o u t  d u  do ig t  
dans  le fo n d  et su r  les paro is  in té r ie u ­
res, e t m êm e de les déco re r  à la truffe, 
de façon  que le fonçage  et le remplissage 
pu issen t  se fa ire  en que lques  m inu tes .  
Ces pe ti ts  détails  s ’exécu ten t  pen d an t  
q u e  la pâ te  de po isson  est à reposer. 
P o u r  le décor  vous  procédez a ins i ; di­
visez la truffe  en  lames m inces ; coupez 
chaque  lam e avec u n  p e t i t  em porte .p ièce  
ro n d  canne lé  de 2 cen tim . 1/2 de diam ètre; 
p iquez  chaq u e  ro n d e l le  au b o u t  d 'u n e  
a igu ille  à b r id e r ,  e t déposez les au fond 
de chaque  m oule  e t b ien  au  m il ieu  ; ce 
qu i avec l ’a ig u i l le  est p lus  facile q ue  de 
les y m e t tre  à la m ain .

P ou r foncer et garnir le s  tim bales

P renez  les filets de soles déjà p réparés  
en rec tang les  o u  n carrés  lo n g s  ». R ap­
prochez  les d eu x  ex trém ités  des filets 
l ’u n e  vers l’a u t re ,  de façon à fo rm er

' r!

’ i
’ i
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com m e u n e  bague ou  u n  an n eau ,  et, te­
n a n t  ainsi du  b ou t des do ig ts  cette  sorte 
d  anneau ,  déposez les dans  les moules. 
A ppuyez b ien , ensu ite ,  c o n tre  les parois , 
p o u r  q u 'i ls  p re n n e n t  la fo rm e  du  m oule, 
et passez u n  p e t i t  p inceau  trem p é  dans 
le b lan c  d ’œ uf cru  su r  les ex trém ités  
rassem blées ; ceci p o u r  les coller. U n e  
vous reste p lu s  q u 'à  e m p lir  l ' in té r ie u r  
avec la m ousse p réparée ,  so i t  la va leu r  
d u ne  b o n n e  cu il le rée  à bo u ch e  dans 
chaque  ; mais ayez so in  de ne  pas les 
e m p lir  to u t  à fait, et de la isser en v iro n  
u n  cen t im è tre  d ’espace q u e  co m b le ra  la 
mousse en gonflan t p e n d a n t  le pochage.

Rangez les m oules  g a rn is  dans  un  
sau to ir  e t si les tim bales  d o iv en t  a t te n ­
dre  a v an t  d ’étre  pochées, tenez-les  au 
fra is  e t couvertes  d 'u u  g ra n d  couvercle . 
Le sau to ir  est u ne  large  casserole à bords 
bas, com m e nous  l ’e x p l iq u o n s  tou jo u rs .

P ou r pocher

Au m o m e n t  de m et tre  les tim bales en 
m arche , versez dans  le s a u to i r  assez d 'eau 
b o u i l lan te  p o u r  q u ’elle a rr ive  à 7 m il­
l im ètres  des bords des m oules (soit pas 

■ m êm e à un  cen tim ètre ) ,  Mettez au  fou r ,  
couvrez  la casserole e t  laissez « p o c h e r»  
p e n d a n t  14 m iniites,eîi ob se rv an t  r ig o u ­
reusem en t que , à a u cu n  m o m en t l'eau  
ne d o it bou illir , m ais se t e n i r  à 95®, 
c est-à-dire  à u n  degré  vo is in  de  l ’ébul- 
l i t io n ,  pu isq u e  l ’eau bou t  à 100®, mais 
qu i n 'e s t  pas l’éb u l l i t io n .

L e II fum et i> ou bouillon  de poisson.
L a  sauce

P e n d a n t le repos de  la p â te  de sole, 
le bou illon  d o it ê tre  m is en  tra in .

L e  bouillon. —  R assem blet dans une 
pe t i te  casserole les arê tes  de  soles, c h a ­
cu n e  cassée en  tro is  ou  qu a tre  parties , 
la ca ro tte  et l 'o ig n o n  ém incés  en  fines

ronde lles ,  les queues de pe rs i l ,  thym , 
lau r ie r ,  vin b lanc , eau et sel. Faites 
p a r t i r  en  éb u l l i t io n ,  écum ez et laissez 
b o u i l lo n n e r  to u t  d o u cem en t  p en d a n t 
2 ô  m inu tes. Si l 'on  em plo ie  de l ’eau 
exc lus ivem ent,  a jou tez  que lques  gou ttes  
de c i t ro n .  J ‘as  de c i t ro n  avec le vin.

Le ro u x .  —  .Vussitôt le fum et en  tra in ,  
faites fondre  dans  u n e  pe t i te  casserole 
2Ü gr.  de b e u r r e ;  a jou tez  la fa r ine  et 
cuisez ce ro u x  p e n d a n t  2 m in u te s  sans  
le la isser p ren d re  couleur. Tenez-le e n ­
suite  de côté ju sq u  au m o m e n t  de fa ire  
la sauce.

L a  sauce. —  Au b o u t  du te m p s  de 
cu isson  ind iq u é ,  passez le b o u i l lo n  à la 
m ousse line  ; versez-ie peu à peu daus  le 
ro u x  déjà p rép aré ,  e t en  r e m u a n t  avec 
un  pe ti t  fouet p o u r  év iter  de  fa ire  des 
g ru m eau x .  T ournez  la  sauce su r  le feu 
ju s q u  à ce que l ’éb u l l i t io n  s ’accuse n e t ­
tem ent,  et re tirez  en su i te  la casserole 
su r  le co in  d u  feu, p o u r  que celte  sauce 
ne  fasse p lu s  que m ijo ter .

Les cham pignons. —  Coupez vive­
m en t  les bou ts  te r reu x ,  lavez-les à deux  
e a u x ,  égouttez  les b i e n ,  passez-les au 
tam is  de la iton , ou  b ien  hachez-les,mais 
très, t rè s  f inem ent, et a joutez-les dans 
la sauce. Vous n 'avez p lu s  à vous  o ccu ­
p e r  de cette  sauce q u ’au m o m e n t  de  sa 
mise à p o in t ,  et vous la laissez cu ire  
to u t  d o ucem en t p e n d a n t  l ’a p p rê t  de  la 
Mousse et des Timbales.

M ise à  point de la  sauce

C inq m in u tes  après q u e  les tim bales  
son t a u  J o u r ,  occupez vous de  cette 
m ise à p o in t  q u i  consis te  à passer la 
sauce à l ’é tam ine ,  en fo u la n t  avec deux  
cu il le rs  p o u r  o b te n i r  la  p u rée  des ch a m ­
p ig n o n s  qu i y o n t  été a jou tés .  Ou, si le 
passage à l 'é tam ine  vous  sem ble  co m ­
p liqué ,  passez s im p lem en t  sauce et cham ­
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p ig n o n s  au ch ino is ,  mais en fou lan t  
fo r te m e n t  avec u n  foue t  ou  u n e  cu ille r  
de bois, p o u r  que cette  p u rée  passe e n ­
t iè rem en t.

Chauffez le  c o u l is o b te n u d a n s  u n e  petite  
casserole, ju s q u ’au p re m ie r  fr isson  d ’é­
b u l l i t io n  ; puis, re lirez  d u  f e u ,  et f in is­
sez le coulis  en  y a jo u ta n t  ce qu i vous 
res te  de b eu rre ,  so it 25 g ram m es. C o û ­
tez p o u r  rec tif ie r  l ’assa isonnem ent si 
c 'es t  nécessaire, e t tenez  au  ch au d ,  mais 
ne  la issez p lu s  bouillir.

P ou r dresser 
Q uand le pochage des t im bales  (d o n t  

le tem ps a été i n d iq u é :  / - /  m inutes), 
esl à p o in t ,  ce q u 'i l  est b ien  facile decons  
ta te r ,  en to u c h a n t  du  d o ig t  la  mousse 
qu i do it  ê lre  légè rem en t é lastique , s o r ­
tez le sa u to i r  d u  four.

R elirez  les liinbales  de  l ’eau, et la is ­
sez-les rep o se r  p e n d a n t  -'lou 4  m inu tes  
avan t  de les d é m o u le r  Si, ce q u i  a rr ive  
p re sq u e  to u jo u rs ,  la m ousse a form é le 
d ôm e en  n io a ta n t ,  rasez en  u ne  légère 
ronde lle  p o u r  q ue  les t im bales  se t i e n ­
n e n t  b ien  d ’ap lo m b , au trem en t  elles r i s ­
q u e ra ie n t  de ch av ire r .

Ju s te  au  m o m e n t  de les se rv ir ,  dé­
moulez-les ; rangez les en  c o u ro n n e  su r  
le p la t  e t versez au  m il ieu  le coulis  de 
ch am p ig n o n s ,  eu  p re n a n t  garde  d en 
m e ttre  après les l iinbales q u i  do ivent 
re s te r  in tac tes  e t nettes.

P e r r a i  t J u n io r .

P o u r fa ire  une  Mousse  
sans crèm e double  fra îche

Rien q u 'à  p rem iè re  vue cela semble 
i l luso ire ,  o n  p e u t  cep en d an t  y a r r iv e r ,  
ta n t  i l  est vrai que dans  le trava il  de la 
cu is in e  la  nécessité  r e n d  in d u s t r ie u x .  A 
Paris , o n  t ro u v e  to u jo u rs  de  la  crèm e 
d ans  des c o n d i t io n s  ir rép ro ch ab les ,  et 
c 'e s t  p réc isém en t  à la cam pagne , où  on  
dev ra i t  l ’avo ir  à vo lon té ,  q u ’elle m anque  
le p lu s  souven t,  C om m en t la rem placer  
dans  l 'a p p rè l  d ’u n e  mousse c h au d e?  
C’est ce q u i  va ê tre  e x p l iq u é  ; m ais ce 
qu i est possib le  p o u r  la m ousse chaude, 
ne  l 'e s t  pas du  to u t  p o u r  la mousse 
froide et i l  faut le fa ire  observer,  bien 
que daus  la c ircons tance  il ne  s 'agisse 
pas de celle-ci.

On re m a rq u e ra  d ’a b o rd  que ce genre  
de p la t  a p r is  b eaucoup  d ’ex tens ion  de­
p u is  que lques  années  : la ra ison  est que, 
en chaud  ou  en  fro id ,  i l  est t rè s  p r a ­
tique , sauf dans les e n d ro i ts  où  la  crèm e 
ne  se tro u v e  pas fac i lem en t : c ’est p o u r  
cela que n o u s  in d iq u o n s  le m oyen de la 
rem p lace r  sans t ro p  de dom m age.

Quel q ue  soit l ’é lém en t  de base d ’une 
mousse, ou  des m ousselines  q u i  en  dé­
r iv en t ,  que cet é lém ent s o i t :  volaille, 
g ib ie r ,  po isson , ja m b o n ,  e tc .,  les p ro ­
p o r t io n s  e t  le t rava il  so n t  e t re s ten t  i n ­
variab les . I.a différence q u ’il y a en tre  
la m ousse et  les m ousselines , est que la 
p re m iè re  se fait p a r  « service », c ’est-à- 
d ire  p o u r  u n  n o m b re  de pe rso n n es  qu i 
s’a r rê te  g én é ra lem en t  à d ix , tandis  que 
les m ousse lines  qu i so n t  faites de la 
m êm e pâ te  e t c o n s t i tu e n t  u n  très ag réa­
b le  p la t ,  se fon t en  peti ts  m o u les  (demi- 
ovo ’i’des généra lem en t)  ou  se m o u le n t  à
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la cu i l le r ,  e t à ra ison  de  u n e  ou  deux  
p a r  pe rso n n e .  Il n 'y  a q u 'à  les fa ire  plus 
ou  m o ins  grosses.

Donc, au cas où  o n  m a n q u e ra i t  de 
c rèm e, on  la rem p lace ra i t  p a r  u n e  bé­
cham el apprê tée  com m e i l  est d i t  ci- 
dessous, e t les p ro p o r t io n s  des différents 
é lém ents  de la mousse sera ien t  a insi 
transposées.

P roportions
P o u r  u n e  mousse de 8 à 10 p e rso n n es :  
E lém en t de base ; c h a i r  de volaille , 

de g ib ie r ,  de po isson , e tc .,  250 gram m es. 
Heurre fin : (>0 gram m es. 
A ssa isonnem ent : 5 g ram m es de sel,

1 g r .  de po ivre ,  et so u p ço n  de m uscade 
q u an d  l ’é lém ent de base est de la volaille .

P o u r  lia ison  : 1 pe t i t  b lan c  d ’œ u f  e t  
dem i n a tu re ,  et 2 b lancs e t demi en 
ne ige  b ien  ferme.

E n  p la ce  de crèm e : 2 décili tres  de 
sauce bécham el fro ide  p o u r  laque lle  il 
fau d ra  : 20 g r .  de  b eu rre ,  15 g r .  de fa­
r in e ,  et 8 déc il i t res  de lait, p r ise  de sel 
e t m uscade  (1/3 de gram m e).

P our l ’apprêt de cette  bécham el
Faites b o u i l l i r  le la it  d ’abo rd ,  pu is  

tenez-le ensu ite  s u r  le cô té  du  feu, de 
façon  à ce qu  i l  bou il le  d o u cem en t  et 
co n t in u e l le m e n t ,  ju s q u 'à  ce q u ’i l  soit 
r é d u i t  à 5 décili tres . A pprê tez  u n  ro u x  
b lanc  avec le b e u r re  e t la fa r ine ,  dé­
layez-le avec le la it  réd u i t ,  en  p re n a n t  
g a rd e  de fa ire  des g ru m e a u x  ; m ettez  en 
éb u l l i t io n ,  e t laissez c u i re  ce tte  sauce, 
qu i se t ro u v e  très c la ire ,  p e n d a n t  30  à 
35 m in u te s .  Héduisez-la a lors  en  la fa isan t 
cu i re  à g ran d  feu ; so i t  dans  la casserole 
où  elle  a été apprê tée ,  so it dans  u n  sau­
to i r  ou  u n e  sauteuse , ce q u i  est plu5 
facile  e t se fait p lu s  vite , é tan t  donné  
q ue  la  sauce se tro u v e  ré p a r t ie  s u r  un  
p lu s  large  espace, e t en  la r e m u a n t  sans 
a rrê ter  une seconde  avec u n e  sp a tu le

ou  u ne  c u i l le r  de bois p e n d a n t  le tem ps 
de la ré d u c t io n .  Quand la sauce n e  re ­
p ré sen te  p lu s  q u e  la q u a n t i té  in d iquée  
(2 décilit ,  I, versez-la au ss i tô t  s u r  u ne  
assiette p o u r  la fa ire  b ien  re f ro id ir .  Ob­
servez q u ’elle  ne  d o i t  ê t re  em ployée  que 
com p lè tem en t  fro ide, de sorte  que , si 
vous adoptez ce m oyen p o u r  u n e  mousse 
q u e lco n q u e ,  vous devez vous y  p re n d re  
au m o ins  ê/ heures à  l'avance, ta n t  
p o u r  la ré d u c t io n  du  la i t  q u e  p o u r  Fap- 
p rê t  de la  sauce et sa ré d u c t io n  finale.

Hien e n ten d u ,  ceci n ’est q u ’un  m oyen  
que n o u s  d ev ions  in d iq u e r ,  m ais m algré  
cette  ré d u c t io n  p ro longée ,  le la it  ne 
donne  pas à la m ousse l ’ex trêm e  d é l ica ­
tesse q ue  lu i d o n n e  la crèm e. P o u r  la 
légèreté, on  a rr ive  au  m êm e résu lta t ,  
a t ten d u  que la dose de b lanc  d 'œ u f  en 
neige est légèrem ent augm entée .

R ésu m é de l'opération par ce mode
1° P ilez  v ivem ent l 'é lém en t  de base 

de la mousse, passez au  tamis, et tenez 
au  fra is  ou  su r  g lace  p e n d a n t  u n e  b o n n e  
d e m i-h e u re  e t  m êm e u ne  heu re ,  si vous 
avez le temps.

2° Travaillez v ig o u reu sem en t  la pâte 
avec u ne  c u i l le r  de bois, ap rès  y avo ir  
a jou té  b e u r re  et a s sa iso n n e m e n t , e t 
ju s q u ’à ce que vous  consta tiez  u ne  c e r ­
ta in e  é lastic ité  d a n s  son  état.

3° .\fettez le  b lanc  d 'œ u f  n a tu re ,  en 
q u a t r e  fuis, avec in te rva lle  de 2 m in u tes  
e n t re  chaque  p a r t ie  a jou tée ,  e t massez 
l ’a p p a re i l  sans in te r ru p t io n .

•i® Ajoutez  la sauce qu i rem place  la 
crèm e [bien f r o id e  surtou t), p a r  demi- 
c u il le rée  à bouche.

5“ C om plé te r  f ina lem ent avec les 
b lancs en neige, très ferm es, et ne  
cra ignez  pas de  les b ien  m élan g er  à 
l ’ensem ble . S ’ils o n t  été b ien  m ontés ,  
l e u r  effet se fera to u jo u rs  s e n t i r  suffi­
s a m m e n t  p e n d a n t  la cu isson . P, J.
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H A R IC O T S  V E R T S  A  L A  P O U L E T T E  
M A C E D O IN E  D E  F R U IT S  A  L A  G E L É E

•<*
P O T A G E  M A N E T T E  

C F O U T E S  A U X  C H A M PIG N O N S 
B A R  S A U C E  G E N EV O ISE  

P A IN  D E  TO M A T E S 
P E T IT S  P O IS  A  LA  P R A N Ç A IS E  

P Ê C H E S  A  LA  B O U R D A L O U E

Râble de L ièvre
A L ’A L L E M A N D E

ne b o n n e  m éthode et la  p lus  
s im p le  p o u r  a p p rê te r  le râb le  
à l 'a l lem ande .  Cet a p p rê t  a 

p o u r  base essentie lle  la c rèm e  a igre  d on t  
on  fait g ra n d  usage dans  la cu is ine  des 
pays du  .Nord. Eu France  la cu is ine  mé- 
n a g è re n e  l’usite  q u e  p eu  ou  pas d u  to u t ;  
et q u a n d  l ’occasion se p résen te  d ’a p p rê ­
te r  u n  m ets où  figure cette  crèm e, on  la 
rem place  to u t  s im p le m e n t  p a r  de la 
crèm e fra îche  q u e  1 on  ac idu leavec  q u e l ­
ques g ou tte s  de ju s  de c i t ro n .  Üe p lus, 
l 'a cco m p ag n em en t  in v a r iab le  de ces plats  
est u n e  gelée  de groseilles  ou  u ne  m a r­
m elade de pom m es très p eu  sucrée  ; ou  
bien  enco re  les d e u x ,  p o u r  d o n n e r  le 
ch o ix  aux  convives. N ous avons vu p a r ­
fois a jo u te r  la gelée de groseilles  dans 
la crèm e c o n s l i lu a u t  la s a u te  du  râble , 
ce qu i lu i d o n n e  u n e  te in te  iiidéfinissa 
ble et fo r t  peu engageau le .  .Nous esli 
m ons  d o n c  qu il  est in fin iu ii 'n t  p ré fé ­
rab le  de se rv ir  à p a r t  la grose ille  qu i 
rée l lem en t  s 'acco id e  trè s  b ien  avec la 
ch a i r  n o i re  du  lièvre , mais de cette  fa­
çou en  p re n d  seu lem en t qu i veut.

B ien q ue  cela a it  déjà été d i t  ici, il 
n ’est pas in u t i le  de rép é te r  que le genre  
de l ièvre  à em p lo y e r  p o u r  civet ou  p o u r
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rô t i r  d o i t  ê tre  le « tro is  q ua r ts ,  c 'est-à- 
d ire  u n  lièvre de l 'année  d o n t  la c h a i r  est 
te n d re  et de  h au t  goû t.  C ependant,  ce 
n ’est pas  parce q u ’un  v ieu x  l ièvre  a la 
c h a i r  filandreuse  q u ’il fa u d ra i t  l 'ab an ­
d o n n e r  aux  c h ie n s ;  m ais ce lu i là do it  
être  p lu tô t  uti l isé  en  te r r in e s  ou  en  p â ­
tés, en  soupe à l 'anglaise, e tc . ,  m algré  
l’assertion  d u  v ieu x  p ro v e rb e  qui d it 
(( q u ’u n  v ieux  lièvre et u ne  v ieille  oye 
so n t  la  n o u r r i t u r e  du  d iable  h .  A défau t  
d 'a u t re s  rense ig n em en ts  p o u r  reco n n a î­
tre  u n  j e u n e  lièvre d ’un  v ieux ,  on  p eu t  
s’en ré fé re r  au  p o id s ;  a insi ,  le  poids 
n o rm a l  d u n  « tro is  q u a r ts  » va de 4 à 
5 l iv res ,  tand is  q ue  celui d 'u n  v ieux  
lièvre  flotte e n t re  7 à 9 livres. L ’année  
de rn iè re ,  n o u s  avons fait des ex pér ien ­
ces su r  u n e  hase  q u i  pesa it  4 kilos 650.

Ce qu’e s t  le  râb le .
C om m en t i l  se p re n d .

Le râb le  est la p a r t ie  du  l ièvre  qui 
co rre sp o n d  à la selle chez le m o u to n  et 
l ’agneau . Il p a r t  des p rem ières  côtes et 
se te rm in e  à la queue . C’est en  u n  m o t 
la  p a r t ie  des re in s  d o n t  o n  su p p r im e  les 
cuisses en  les t r a n c h a n t  en  biais, e t  en 
ayan t b ien  so in  de la isser su b s is te r  la 
queue . Un râb le  p r is  s u r  u n  l ièv re  de 
5 l iv res  pèse de 400 à 420 g ram m es, soit 
16 à 16,8 p o u r  cen t du  po ids  to ta l  de la 
bête , e t  p e u t  s e rv i r  p o u r  4 personnes .  
Q uand  le n o m b re  des convives  est de 8 
o u  9, r ie n  n ’em pêche  de g a rd e r  les 
cuisses, seu lem ent dans  ce cas, ce n ’est 
p lu s  à p ro p re m e n t  p a r le r  u n  « râb le  de 
l ièvre  n q u e  l ’on  se r t ,  mais le  « t ra in  de 
de r r iè re  ». Cette p a r t ie  de la bête (râble 
e t cuisses réun is)  pèse dans  les 920 gr. 
Que l ’on  em plo ie  le râb le  seu l, ou  avec 
les cuisses, l ’a p p rê t  est le m êm e ; mais 
co m m e le  po ids  se t ro u v e  u n  p eu  p lus  
que do u b lé ,  i l  fau t  d o u b le r  égalem ent

les p ro p o r t io n s  de to u t  ce qu i est i n d i ­
qué p o u r  le râb le  : m arinade ,  sauce etc.

Proportions

P o u r  4 pe rso n n es  :
Un râb le  de l ièvre com m e il est ex p li­

q u é  ci-dessus.
8 0 gr.  de la rd  gras frais, p o u r  p iq u e r ;
25 g r .  de b e u r re  fondu  ;
2 décili tres  de c rèm e épaisse ;
2 bo n n es  cu ille rées  de ju s  de  viande 

ré d u i t  ;
O bservation : Il s ’ag it  ici de s im ple  

ju s  de ménage bra isé  q u 'o n  fera ré d u ire  
de m oitié  p a r  éb u l l i t io n .  So it  p o u r  les 
2 cuillerées nécessaires, 4 bo n n es  cu i l ­
lerées.

Un q u a r t ie r  de c i t ro n .

P O U R  LA  M A R IN A D E

3 cu ille rées  à bouche  de  v in a ig re  ;
1 cuillerée à bo u ch e  d ’h u ile  ;
6 m inces ronde lles  de caro tte  ;
Un p e t i t  o ignon ,  2 échalotes. 2 b ra n ­

che  de pe rs i l  coupées en  t ro n ç o n s ;  frag ­
m e n t  de thym  et de la u r ie r ,  pe tite  p r ise  
de sel et de poivre .

l 'O L 'n  l ’a c c o m p a g n e m k .s t

I n  pe ti t  p o t  de gelée de groseil les ;
5 pom m es m oyennes  et  30 g r .  de 

sucre .
T em ps nécessa ire ;  30 m in u te s  de cu is­

son ,  le  râb le  ayan t  été p iq u é  et m ariné  
à l ’avance.

Pour parer et piquer le  râble

Comme le  râb le  d o i t  ê tre  m is  en  ma­
r in ad e ,  i l  faut n écessa irem en t l’a p p rê te r  
la veille, ou le j o u r  m êm e, de bon  m a­
t in ,  s’il est p o u r  le  d în e r .  P o u r  p o u v o i r  
le p iq u e r  vous devez c o m m en ce r  p a r  le 
dénerve r  en  r e t i r a n t  d ’ab o rd  la peau b r i l ­
lan te  q u i recouvre  ia cha ir ,  p u is  en en le ­
van t  les pa r t ie s  nerveuses  qu i ad h è ren t  
d ire c te m e n t  à la cha ir .  P o u r  cela, vous

s
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glissez sous cetle  peau la lam e d ’un  cou ­
teau  m in ce  et t ra n c h a n t ,  e t vous enlevez 
la  peau  en la sou levan t légèrem ent,  ou 
b ien  vous  la re tirez  p a r  f ragm ents  eu 
in t ro d u is a n t  dessous la po in te  du  co u ­
teau, e l en p re n a n t  garde  d ’endom m ager  
la  cha ir .  Cela fait, p iquez  le râb le  de 
t ro is  ran g s  de fins la rdons  s u r  chaque 
filet. P o u r  la  coupe  des la rd o n s  et le p i ­
quage , voyez la d é m o n s tra t io n  qu i a été 
faite d e rn iè re m e n t  à l 'a r t ic le  « F r ic a n ­
deau » (1).

L a  m arinade

Placez le râb le  p iq u é  dans un  petit  
sa lad ie r  ou  s u r  un  p e t i t  p la t  ro n d  c reux , 
saupoudrez- le  avec le  se! e t poivre], 
semez dessus les ronde lles  de caro tte  
(fines co m m e dente lle) ,  l ’o ig n o n  coupé 
en  roue lle s  m inces, les échalotes é m in ­
cées, q u eu es  de persil ,  thym  et lau r ie r ,  
e t  arrosez-le avec le v in a ig re  e t  Tbuile . 
M ettez- le  au  frais, j u s q u ’au m o m e n t  de 
le  c u ire ,  e t ayez so in  de le r e t o u r n e r o u  
de l’a r ro se r  très so u v en t  avec la m a r i­
nade . Nous rép é to n s  q ue  to u t  ceci doit 
ê tre  fait la  veiUe ou le m a tin  de  très 
bonne heure.

L a cuisson
Vous devez ca lcu le r  ex ac tem en t  à 

q ue l  m o m e n t  le  râb le  sera servi afin 
q u ’i l  n ’a t tende  pas, ou  le m o ins  possi­
ble. Il est év id en t  que , si b ien  rô ti  q u ’il 
so it ,  s’i l  a t ten d  lo n g te m p s  du  ju s  s’éco u ­
le ra  de l ’in té r ie u r ,  e t  p lu s  de  ce ju s  
v ie n d ra i t  à s’en  écouler , p lu s  la cha ir  
sera i t  sèche ; a lo rs  q u e  si le râb le  est 
serv i p o u r  a ins i  d ire  auss i tô t  c u i t ,  ce 
ju s  res té  à l ’in té r i e u r  conserve la  viande 
m oelleuse  ; chose qu i s 'exp lique  facile­
m en t.

Le  ca lcu l  exact est très s im p le :  S u p ­
posez q u e  le  d in e r  est p o u r  7 heures ,  e t

i l )X '  14, 1903.

q u e  le  m en u  com porte ,  a v an t  le râb le ,  le 
po tage  et u n  poisson . Le service d ’u n  
p la t  se c o m p tan t  o rd in a i re m e n t  p a r  
10 m in u tes  l 'u n  dans  l’a u tre ,  ce sera donc  
à 7 h. 20 exac tem en t q ue  le  râb le  sera 
envoyé su r  lable. Or, i l  f a u t  25  m inutes  
p o u r  le cidre, p lu s  5  m in u tes  p o u r  
m ettre  son  accom pagnem ent à poin t, 
ce q u i f a i t  3 0  m inu tes. C ’est d o n c  à 
7 heu res  m o in s  10 que vous devrez le 
m e t t re  au fou r .

Quelques m in u te s  a v an t  de m ett re  le 
râb le  au  fou r ,  sorlez-le de la m ar in ad e  
et débarrassez-le  b ien  des débris  d ’a ro ­
mates qu i s 'y  so n t  a ttachés. Ensuite , 
épongez-le b ien d a n s u n  linge, ce qu i 
est ab so lu m en t  nécessaire , p a rce  que 
T h u m id i lé  de la  m arinade , se co n v er t is ­
san t en  v a p eu r  dès l’en trée  au fou r ,  em ­
p êch era i t  le sa isissem ent qu i est de r i ­
g u eu r ,  com m e p o u r  to u te  v iande  n o ire .  
Ou a lo rs  i l  fau d ra i t  u n  ca lo r ique  in fe r ­
nal,  p o u r  fa ire  évapore r  p resq u e  i n s ­
ta n tan ém en t  celte  h u m id i té ,  m ais cette 
t ro p  fo r te  c h a le u r  r i sq u e ra i t  aussi de 
b rû le r  le ràb le .  Donc, épongez le  b ien , 
c ’est le  m e i l le u r  m ode à suivre . Placez- 
le dans u n  p e t i t  p la t  à rô t i r ,  ou ce qu i 
vau t  m ieu x  dans u n e  pe t i te  sau teuse  ou 
casserole évasée à bords  bas, ce q u i  vous 
év ite ra  de p re n d re  u n  nouvel  ustensile  
p o u r  la ré d u c t io n  de la crèm e. Arrosez  
le avec le b e u r re  fondu in d iq u é ,  et 
m ettez- le  au  f o u r ,  fo u r  bien c h a u d ,  
afin d ’assu re r  le  sa isissem ent. Comptez 
2 5  m in u tes  de cuisson depu is  le  m o ­
m en t  de l ’en trée  au four, e t ayez soin 
d ’a r ro se r  le râb le  de  tem ps  en tem ps 
avec son  b eu rre  fo n d u .  Si, 5 m in u te s  
avan t l ’e x p ira t io n  de ce tem ps, le la rd  de 
la p iq u e r ie  n 'é ta i t  pas p a r fa i tem en t  r i s ­
solé (ce q u i  est p eu  p ro b ab le ,  si le fo u r  
est b ien  ch au d ,  m ais ce qu i p e u t  ce­
p e n d a n t  se p ro d u ire ) ,  rap p ro ch ez  lacas -
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sero le  to u t  p rès  de la p laq u e  d u  foyer, 
o ù  la  ch a leu r  se p r o d u i t  p lu s  fo r te ­
m en t.

I .a  m arm elade de pom m es
■Vussitôt le râb le  au fo u r ,  coupez  vos 

pom m es en  q u a r t ie rs ;  pelez, épepinez-les 
e t émincez-les bieu f inem ent. Réunissez 
les dans  u ne  pe t i te  sau teuse  avec 3 c u i l  
lerées à bo u ch e  d 'eau  (pas p lus) , le su ­
cre  ( 4 m orceaux  à café) et posez su r  le 
feu la  casserole ferm ée h e rm é tiq u em en t  
avec u n  couverc le  p o u r  c o n c e n t re r  la 
v a p eu r  à l ' in té r ie u r ,  ca r  cette  vapeur 
chaude  concen trée  aide ac tivem en t à la 
cu isson . Ayez so in  de fa ire  so u v en t  sa u ­
te r  les pom m es dans  la casserole c o u ­
verte afin de les d ép lace r  p o u r  q u e  tou tes  
cu isan t  éga lem ent,  il  ne  reste pas des 
m orceaux  n o n  a t te in ts  p a r  la  cu is so n q u i  
se r e t ro u v e ra ien t  dans la  m arm elade . 
Cette m arm elade  peu t ,  il est v ra i,  ê tre  
passée ensu ite  à la passo ire  à gros  trous ,  
m ais si la cu isson  des pom m es s’est faite 
b ien  ég a lem en t c’est u n  travail  inu ti le .  
U suilil de r e m u e r  la m arm elade  un  
in s ta n t  avec u n  p e t i t  foue t  p o u r  la r e n ­
d re  b ien  unie .

l .a  sauce et la  crèm e
Le râb le  ayan t  cu i t  le tem ps  ind iq u é ,  

i l  fau t  p ro céd e r  avec o rd re  p o u r  a r r iv e r  
jus te  dans l’in te rva lle  v o u lu .

1" Retirez le râb le  de sa casserole et 
dressez-le s u r  son  p la t .  Tenez-le au  chaud  
et couvert .

2° Egouttez de la  casserole le b eu rre  
qu i a servi à la  cu isson; le b e u r re  s e u ­
lem en t .  ca r  il fau t  b ien  rése rve r  le jus 
r isso lé  d u  râb le  qu i s’est a ttaché  au  fond 
de la casserole.

3® Versez dans  la  casserole ce qu i reste 
de la m ar in ad e  —  que vous avez eu le 
so in  de passer  à l 'avance  —  et a jou tez  y 
le  ju s  de v iande réd u i t .  Avec cette

m arinade  « déglacez » la casserole, c’est- 
à  d ire  avec u n e  c u i l le r  de bois faites d is ­
so u d re  le caram el p ro d u i t  p a r  le j u s  qu i 
s 'est échappé du râb le  p e n d a n t  sa c u i s ­
son et qu i s 'est au f u r à  m esure ,  en ch au f­
fan t,  ca ram élisé  au fond de la casserole . 
R em arquez  bien  que n o u s  d isons  ca ra ­
m élisé  c’est-à-dire le ju s  à l 'é ta t  solide, 
d ’u ne  c o u le u r  b ru n  d o ré  c la ir ,  e t ne 
confondez  pas avec bràlé  e t b r u n  no ir .  
Ce ju s  caram élisé  d o n n e  u ne  saveu r  
agréab le , m ais s’il é ta it  b rû lé  ce ne  se ra i t  
pas la môme chose, et m ieux  v au d ra i t  
en  ce cas faire la  sauce dans u ne  au tre  
casserole parce que lo in  de d o n n e r  de  la 
saveur, ce ju s  b rû lé  d o n n e ra i t  u n  fo r t  
m auvais  g o û t  âcre.

4 '  Quand le ju s  caram élisé  d u  râb le  
est b ieu  délayé avec le ju s  de v iande  l i ­
qu ide ,  a jou tez  la crèm e. Posez la casserole 
su r  u n  feu v if ; avec u n e  c u i l le r  de bois 
ne cesses pas de  rem u er  cette  c rèm e en 
a p p u y a n t  su r  le fond de la casserole, et 
faites a ins i  b o u i l l i r  fo r tem en t  ju sq u 'à  
ce q u ' i l  n 'e n  reste  p lu s  q u ’u n  décilitre  
et dem i. In u t i le  d 'assa isonner,  le  râb le  
ayan t été salé déjà, e t  le ju s  de viande 
a c cen tu an t  aussi la no te  du  sel.

F ou r servir

Im m éd ia tem en t  versez à t ravers  u n e  
passo ire  celte c rèm e ré d u i te  a u to u r  du 
râb le ,  a u to u r  e t non  pas dessus. R ien 
e n ten d u ,  on  ne  peu t  s 'é to n n e r  de  la 
te in te  ja u n e  foncé q u e  p ren d  la  crèm e, 
e t q u i  est occasionnée p a r  le n dég la ­
çage )) de la casserole e t  le ju s  de v iande. 
N e  p a s  om ettre  de f a i r e  tom ber 7 à 
8  gou ttes de j u s  de  c itron  d a n s  la 
crèm e, avan t  de la  passer.

S e rv e /  auss itô t,  e t  envoyez à p a r t  1e 
po t de gelée de groseilles  s u r  u n e  assiette, 
e t  la m arm elade  de  pom m es, servie en 
t im ba le  ou  en saucière.
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P ou r découper

I r i ,  d eu x  cas se p r é s e n te n t :  dans  la 
règle , le découpage  d 'u n  râb le  se fa it  en 
d é tach an t  d 'a p rè s  l 'os  les filets e t les 
filets m ig n o n s  q u i  se t ro u v e n t  dessous. 
C hacun  de  ces filets est coupé  en  esca­
lopes prises  en  biais, à ra ison  de  t ro is  
d a n s  les g ro s  filets, e t deux  dans  les filets 
m ig n o n s .  Il d o i t  to u jo u rs  y avo ir  une 
escalope de ceux*ci p o u r  chaq u e  c o n ­
vive.

Mais n o u s  avons r e n c o n t ré  parfois  des 
gens  (p r in c ip a le m en t  des chasseurs) qui 
n ’ad m e t ta ie n t  le r âb le  q ue  découpé  avec 
l ’os, e t qui é ta ie n t 'a b so lu m e n t  in t r a i ta ­
bles su r  ce p o in t ,  en  d o n n a n t  p o u r  r a i ­
son  q ue  le m e i l le u r  de la  v iande  se 
t ro u v e  après l 'os , ce qu i esjt ab so lum en t 
exact.

C’est d o n c  à la  maîtresse  de m aison de 
sav o ir  quel est le m ode q u ’elle do it  a d o p ­
te r  p o u r  d o n n e r  sa t is fac t ion  à ses con ­
vives. Si le râb le  est découpé  avec l’os, 
i l  est p o u r  ainsi d ire  ind ispensab le  que 
ce trava il  so i t  fait à la cu is ine ,  parce  que 
ce sera i t  p eu  com m ode  dans  la salle à 
m anger .  Dans ce cas. le découpage se 
fait su r  l ’ép a isseu r  e t  eu 6 m orceaux , 
qu i so n t  rem is  à la su i te  l ’un  de l ’au tre  
p o u r  r e fo rm e r  le râb le  à peu p rè s  dans 
s o n  é ta t n a tu re l .

S .V V A R I X .

QOEÜF
A LA PARISIENNE

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

Voici enco re  u ne  b o n n e  m an iè re  d 'em 
p lo y er  le bœ uf  b o u i l l i  e t  qu i est su r to u t  
recom m andab le  p e n d a n t  la  saison chaude  
p o u r  le dé jeuner .

P o u r  6 p e rso n n es  :
Cuisez v iv em en t  à l 'eau  salée 6 ou  S  

petites  pom m es de terre H o llande , de 
celles qu i so n t  spéc ia lem ent réservées 
p o u r  les pom m es sau tées .  A ussitô t 
cu ites ,  pelez-les, e t émincez-les en  r o n ­
delles  b ien  régu liè res  dans u n  saladier. 
Je  dis (( b ien  rég u l iè res  » parce que si 
les unes  é ta ien t  t r o p  m inces  e t les au tres  
t ro p  épaisses, l ’assa isonnem en t se r é p a r ­
t i r a i t  mal.

P e n d a n t  qu 'e l le s  so n t  b rû lan tes ,  assai­
sonnez-les d ’u n e  pincée de  sel, d 'u n e  
p r ise  d ep o ic re ,  e t  arrosez-les d ’u n  déci­
litre  e t d em i d c v in b la n c  e t d ’une cu il­
lerée d ’hu ile . A t te n t io n  au  v in  b lanc  ; 
q ue  ce n e  so it  pas que lq u e  co m pos it ion  
c h im iq u e  q u i  d o n n e ra i t  u n  t r i s te  r é su l ­
ta t.  J e n e  d isp a s  q u ' i l  faut p re n d re  p o u r  
cela u n  P o u i l ly  v ieux  de d ix  ans, mais 
je  conseille ,  s in o n  du  vra i  Chablis, du  
m o in s  de bon  v in  b lanc . Laissez re f ro i ­
d i r ,  en  a y an t  so in  de sau te r  les pom m es de 
te r re  souven t,  p o u r  q u ’elles h  b o iv en t  » 
le u r  m o u iU em en t,  e t elles le bo ivent
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rée llem ent,  ca r  il  n ’y en a p lu s  q u an d  
elles so n t  froides. •

L e  b œ u f

Ici,  le bœ uf, é tan t  p résen té  d ’une fa­
ço n  b ien  ap paren te ,  d o i t  ê tre  en  jolies 
trancbes .  Il est d o n c  à p eu  p rè s  ind is­
pensable  que le m o rceau  d o n t  ou  d i s ­
pose so it  assez im p o r ta n t ,  et u n  peu 
ferm e p o u r  p o u v o i r  ê tre  dé ta il lé  conve­
nab lem en t  en t rancbes  ovales ou  en peti ts  
rec tangles  d o n t  l 'épa isseu r  ne  do it  pas 
ê tre  su p é r ie u re  à 3  tn illim êtres{3oh  pas 
même 1 /2  cen t im è tre )  et d o n t  le  poids 
e s td e  Î5  à  2 0 g ra m m es.  II fau t  d o n c  •/ 
tranches p a r  personne.

L e  d r e s s a g e

Versez les pom m es de t e r re  m arinées 
au v in  b lanc  dans le sa lad ie r  de service 
e t  arrangez-les  en dôme.

Disposez a u to u r  des pom m es de te rre  
les t ra n c b e s  de b œ uf  en  les cheva lan t 
irès serrées. E n tou rez  les bords  d u  sala­
d ie r  d 'u n e  c o u ro n n e  de tranches de  to­
m ates  (les tom ates  grosses com m e une 
p ê c b e ) , coupées m inces  co m m e une 
feu ille  de pap ie r ,  e t placées l 'u n e  à côté 
de  l’a u t re  b ien  rég u l iè rem en t .

E nfin ,  su r  chaque  ro n d  de tom ate , 
posez u n  p e tit  a n n ea u  d ’oignon  frais 
très m ince  éga lem ent,  si m ince  q u ’il 
passe p o u r  ainsi d ire  in ap e rçu  dans  la 
salade, e t a jou tez  u n e  bonne cuillerée à 
bouche de cerfeu ilhaché  su r  les pom m es 
de terre .

Ju s te  au m o m en t  de se rv ir ,  assaison­
nez  d 'hu ile , v in a ig re , sel e t p o ivre ,  l 'as­
sa isonnem en t p récéden t n ’é tan t  q ue  p o u r  
les p o m m es  de te r re .  C'est seu lem ent 
lo rsque  la  salade a été p résen tée  s u r  la 
tab le  q u ’i l  c o n v ie n t  de la b ien  re m u e r  
p o u r  o p é re r  le m élange co m p le t  de ses 
différents  é lém ents.

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

'ondant pour p lacer le s  O âteacx
e fo n d an t  n ’a jou te  g u è re  de 
saveur aux  gâteaux  , i l  les 
sucre  dav an tag e ,  voilà t o u t ,  

Mais c est cç ina ie  p a ru re  e t p o u r  le 
c o u p  d 'œ il  q u 'o n  l ’em plo ie  eu p â t is ­
serie. Le fo n d an t  « n a tu re  » est d 'u n  
b lanc  d  émail ; p o u r  l 'em p loyer  on 
le p a rfu m e  —  et en  m êm e tem ps o n  le 
colore  —  avec des p a rfu m s  en  rap[*ort 
avec le gâteau q u ’il s’agit de décorer . 
Seuls, les pa rfum s au k i r sc h ,  au  m aras­
q u in .  à Tanisette , au  curaçao  b lanc , et 
tou tes  au tres  l iq u eu rs  inco lo res ,  lu i la is ­
sen t l ’in tég ra l i té  de sa te in te  b lanche ;  le 
rh u m , déjà , nu an ce  de  c o u le u r  pa ille  ; 
la cerise, la fram boise , la  fra ise  le co ­
lo ren t  de rose. Le café e t le choco la t  lu i 
c o m m u n iq u e n t  leu rs  te in tes  respectives. 
Quand au  fo n d an t  p is tache  il fau t  se dé­
s i l lu s io n n e r ,  et se b ien  p e rsu ad e r  q u 'o n  
do it  y a jo u te r  u n e  c o u le u r  verte q u i  n ’a 
jam ais r ie n  à v o i r  avec les am andes  de 
p istaches mêmes. Et c ’est p o u r  cela 
q u ’il im p o r te  d 'en  u se r  le m o ins  possi­
ble.

* a
Dans u n  poê lon  en c u iv re  n o n  étamé, 

faites d issoudre ,  à fro id , oOO gr.  de s u ­
cre en pa in ,  cassé ü  la m ain , avec un  
ve rre  d ’eau fro ide, soit 2 décil. filtrée.
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Cette q u an t i té  est la rge  p o u r  g lacer  un  
g ra n d  gâteau ou  p lu s ie u rs  pe ti ts  ; on  ne 
p e u t  g u è re  d im in u e r  ces p ro p o r t io n s ,  
c a r  p o u r  le t rava il  on  a u ra i t  en su i te  des 
difficultés avec le sucre  q u i  re f ro id ira i t  
t ro p  v i te  au m o m en t  où  il fa u t  le masser, 
et il  ne  b la n c h ira i t  pas.

Laissez fo n d re  à fro id  ; q u a n d  le  sucre  
est dissous, n o n  p o in t  en  s irop  lisse, 
m ais affaissé et l iqu ide ,  posez la  casse­
ro le  su r  u n  feu c la ir ,  d o n t  la flamme ne 
d o i t  pas dépasser  le  fond de la casserole 
en  léchan t les  paro is .  Cela a u ra i t  p o u r  
effet de fa ire  c o lo re r  le sucre  q u i  sau te  
en fines gou tte le t te s ,  lo r s q u ’il bou t  t ro p  
fo rt ,  su r  le p o u r to u r in t é r i e u r  d u  p o ê lo n , 
e t le fo n d an t  n ’au ra i t  p lu s  là sa blau 
c h e u r  im m acu lée ,  n i  sa saveur neu tre ,  
Laissez-le c u i re  sans le to u c h e r  ju sq u ’à 
ce q u e  vous reconnaiss iez  q u ' i l  est à 
p o in t  au s igne s u iv a n t ;  trem pez  une 
a igu il le  à t r ic o te r  ou  à b r id e r  dans le 
s i r o p ;  saisissez la go u t te  qu i eu  d é ­
cou le ,  e n t re  le pouce  et l ’in d ex  : eu  écar 
ta n t  u n  p eu  les doigts  d o u c e m e n t  c inq  
ou  six  fois, il  faut v o ir  le sucre  s’a l lo n ­
g e r  en un  fil, de la  g ro sseu r  d ’u n  fil de 
chanvre ,  d i t  fil d ’Alsace trè s  g ros .  Bien 
v ite ,  versez le s irop  su r  u n  m a rb re  sec 
e t  posé b ien  d ’ap lo m b , b ien  à p la t .  Le 
m a rb re  n e  d o i t  être  ni h u i lé ,  n i  graissé, 
m ais  d 'u n e  p ro p re té  adm irab le ,  c a r  le 
t rava il  q u ’y su b ira  le sucre  e m p o rte ra i t  
tou tes  les m o in d re s  im pure tés .

Laissez re f ro id i r  3 ou  4 m in u te s ,  le 
tem ps  de  faire  c ro û te .  Versez-y 3 ou  4 
g ou tte s  de c i t ro n .  P renez  u ne  spa tu le  en 
buis, la rge , p la te  e t  fo r te  ; la s im ple  
c u i l le r  de bois , m êm e g ran d e ,  est in su f­
fisante. Brassez-la masse de su c re  d ’ar- 
r i è r e e n a v a n t  e td 'a v a n t  en  a r r i è r e ,e n  un  
m o u v em en t  to u jo u rs  rég u l ie r ,  ju s q u ’au 
m o m en t  o ù  le sucre  au ra  rep r is  sa form e 
solide.

Ramassez le en  tas v ivem ent,  en  ra ­
c lan t  le  m arb re  avec le  coupe-pâ te .  T o u t  
ceci d o i t  ê tre  fait avec u ne  rap id i té  su f­
fisante, p o u r  q u 'i l  n ’ait  pas eu le temps 
de re f ro id i r  com p lè tem en t  ; i l  e s ten co re  
p lu s  q ue  tiède.

Avec la m ain  f r a i s e s  le, com m e vous 
fra iseriez  u n e  p â te ;  c 'est-à d ire  en  fa i­
s an t  g lisser  peu à peu et très m ince , la 
masse de sucre  sous la p aum e  de la m ain  
qu i l’écrase fo r te m e n t  su r  la  table e t  la 
pousse  devan t soi p a r  pe tites  parties 
[voir le c ro y a is ) .  C’est le  trava il  qu i donne

au fo n d an t  son b r i l l a n t ;  sans cela il 
re s te ra i t  te rne  com m e du  p lâ tre  gâché . A 
ce m o m en t ,  le fondan t ,  a insi trava il lé ,  
p e u t  ê tre  em ployé dans  sa to ta l i té  ou 
conservé  en  p a r t ie  p o u r  les beso ins  fu ­
tu rs .  P o u r  le  conserver ,  on  le m e t dans 
u n e  pe tite  te r r in e ,  c o u v e r t  d 'u n  linge  
h u m id e  et p l ié  en p lu s ieu rs  épaisseurs, 
t e n i r  à l ’ab r i  de P a ir .  11 peu t  se g a rd e r  
ainsi indéf in im ent.

Il'em ploi 
P renez  u ne  pe ti te  casserole, de p ré fé ­

rence  n ic k e l ,  a rg en t ,  ou ém ail in lact —  
c 'e s t  à-dire n o n  c raque lé  —  .Mettez-y la 
q u an t i té  de fo n d an t  nécessaire . Placez 
cette  casserole dans  u n e  casserole p lus  
g ran d e  c o n te n a n t  u n  p eu  d 'eau  fro ide, 
au fond  de laquelle  vous m ettrez  u n  pe­
t i t  b o u t  de bois, u ne  ro n d e l le  de liège 
ta il lée  su r  u n  b o u c h o n ,  ou  enco re  une 
pe tite  g r i l le ,  enfin n ’im p o r te  q u o i ,  iso ­
l a n t  le fond  de la  casserole au  fondan t ,
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du  co n tac t  d irec t  avec le fond  de la  c a s ­
sero le  à l 'eau  : ceci p o u r  év iter  t ro p  de 
c h a leu r  p a r  là.

Posez s u r  le feu, e t avec u n e  sp a tu le  
com m encez  à r e m u e r  q u a n d  le fo n d a n t  
a u ra  eu  déjà le tem ps de. su b ir  u n  com  
m encem ent de chaleur. Dès que l’eau du 
bain-m arie  s’est mise à b o u i l l i r ,  re lirez  
lo u t  ensem ble  du  feu , la issan t le fon­
d a n t  dans le ba in-m arie . C on tinuez  de 
r e m u e r  le fo n d an t  afin que to u le  la 
masse so it  b ien  l iqu ide ,  e t pa rfu m ez  le 
à ce m o m en t  seu lem ent.

Q uand  il s’ag it  d ’u n  l iq u id e ,  com m e 
u n e  l iq u e u r  d ’un  a lcool, ou  un  ju sde  fru i t ,  
o u  de l 'essence de café, il  faut ê t re  très 
p ru d e n t  p o u r  ne  pas tro p  d i lu e r  la masse 
du  fo n d an t ,  ca r  il  n ’y a u ra i t  pas de re ­
m ède  si on  la l iquéfia it  t r o p ;  vous  n ’au­
riez  a lo rs  q u 'u n  s i r o p . ce fondant 
n ’ayan t  p lu s  à c u ire ,  ni à ré d u ire  par  
con.séquent. C’est p a r  petites cuillerées à 
café q u ’il faut verser  le liqu ide .

S 'i l  s a g i t  de ch o co la t ,a jo u tez  le râpé,
2 tab le t tes  en v iro n ,  ou  em ployez du  ca­
cao, et joignez-y en  même tem ps une 
no ise t te  de b e u r re  ou  u n  peu de g lycé­
r in e  p u re ,  —  u n e  cu il le rée  à bouche 
p o u r  nos p ro p o r t io n s .  —  Ceci p o u r  
d o n n e r  d u  b r i l l a n t  e t d u  co u lan t .  .Mais 
cependan t,  si la cu ite  du  sucre  é tan t  trop  
ju s te  le  fo n d a n t  é ta it  resté m o u ,  il fau­
d r a i t  s u p p r im e r  l 'ad d i t io n  de g lycérine  
qu i l iquéf ie ra it  encore  davantage  ce f o n ­
d an t .  Cacao ou  choco la t  se m élangen l  
e t se lissent avec le travaibde la  spatule , 
dans  la casserole to u jo u rs  laissée dans  le 
ba in -m arie ,  m ais ho rs  du  feu.

P our glacer le  gâteau

On d o it  to u jo u rs  b a d ig e o n n e r  lég è re ­
m e n t  la surface du  g â te a u ,g ra n d  ou  pe­
ti t ,  q u ’oQ veut g lacer, avec de  la m a r ­
melade d 'a b r ic o t ,  ou  u n e  c rèm e cu ite .

Ceci n o n  p o u r  la saveur, m ais p o u r  le 
b r i l la n t  du  fondan t.  Si c ’est u n  g ro s  gâ­
teau, o n  le p o s e s u r u n e g r i l l e  q u i  l 'iso le, 
et on  verse p a r  dessus, avec la casse­
role, e t abo n d am m en t ,  le fo n d an t  d o n t  
l 'excéden t  to m b e  s u r  le m a rb re .  Cet 
excéden t n ’est pas pe rd u  ; ram assé avec 
le couteau  et rem is  dans la casserole , il 
se r t  p o u r  u ne  au tre  occasion.

P o u r  les pet i ts  gâ teaux , on  les p re n d  
d é lica tem en t e n t re  les do ig ts ,  o n  les 
t rem p e  à m oitié  dans le fo n d an t ,  o n  les 
re lève, e t on  les pose su r  la g r i l le  où  ils 
s ’égou tten t .

Toutes  ces exp lica t ions  p o u r  c la ires  el 
s im ples  en apparence  q u ’elles soient,  
ne  d o iv en t  pas p o u r ta n t  d o n n e r  à penser  
q u e  la réussite  du  fo n d an t  soit to u jo u rs  
assurée . C’est u n e  des p ré p a ra t io n s  les 
p lu s  délicates de la confiserie , e t i l  faut 
ê tre  hab ile  p ra t ic ien  p o u r  en  v e n i r  à 
b o u t  du p re m ie r  coup .

A. CoLd.MBIÉ.

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

€ ^ X J : E I I . 4 . X a : È :  ,  o r f è v r e

11, ru e  des  Pefils-C arreaux , 11 
PARIS
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NOTRE VIN GRIS DE SAINT-POURÇftlN
" N ep a sp o ssé d e ren  propre de vignobles et 

<( pou r tan t  boire du  vin récolté, fait pour 
(I soi, voilà ce que le P o t au l 'tu  veut offrir 
(( à scs abonnés ! « L'offre que nous form u­
lions, en ces termes, l’aimée dernière à p a ­
reille époque eu t un tel succès, que c 'est pour 
nous une obligation de la renouveler, à la 
veille de la récolte do 1903.

■Nous proposons donc à ceux de nos abon 
nés que l'offre a déjà tentés ou pourra ten 
ter. de leu r  faire réserver, d ’ores et déjà, sur 
leur demande particulière, une provision de 
vin gris de Saint P ourçain  k livrer en novem 
lire ou décembre, c'est à dire, lorsqu il sera 
expédiable. Nos précautions son t prises, 
celte année, pour q u 'un  plus grand nombre 
de commandes encore puissent être remplies 
et que nous n 'ayons de refus à  opposer que 
pour les demandes trop  tardives.

Car le vin gris  doit être fabriqué à l'avance, 
point comme certaines mixtures vendues 
sous ce nom, faites d 'un  mélange de vin rouge 
et de vin blanc, additionné d'alcool, mais en 
tra i tan t à la récolte le raisin rouge comme 
le vin blanc, c 'est à dire en pressant la 
grappe au lieu de la laisser cuver. P ar  ce sys 
tème, on évite par  surcro ît  les pollutions de 
la cuve et la  surproduction  du tannin. C est, 
pour le palais, la plus légère, la plus parfu ­
mée des boissons, que ce vin g r is  —  disons 
p lu tô t rose -  premier jus de raisins soigneu 
sement t r ié s ;  on croirait,  en le buvant,  écra 
ser en sa bouche une grappe fraîchement 
cueillie sur  le ceps. Au surplus nous offrons 
ici le p rodu it  de la récolte du  château de 
Hriailles. le cru  le plus renommé de l'Ailier 
pour cette sorte de vin qui, nous devons 
ajouter cette indication, ne titre pas plus de 
8 à 9  degrés.

Pour ceux de nos abonnés qui au vin gris 
prélérera ient vin blanc ou rouge, de même 
cru  s 'entend, ils pou rron t en obtenir à leur 
choix. Ces deux autres sortes de vin sont

également des boissons légères, le vin blanc 
doté de propriétés diurétiques, le vin rouge 
d 'un  agréable goût de fruit.

Voici m aintenant les conditions et prix  
auxquels c e s 'v in s ,  gris, blanc et rouge, l i ­
vrables, nous le répétons, après la récolte, 
se ron t vendus à nos abonnés, e t à nos abon­
nés exclusivement, que nous prions d 'adres­
ser leurs commandes, non au Pol-au l ’eu. 
mais d irectem ent au propriétaire du château 
de Hriailles. p a r  Saint l ’ourçain sur-Sioule 
| , \ l l ie r) ,  qui leur en accuse;a réception per 
sonnellement.  apportan t  ainsi sa garantie de 
1 exécution de 1 ordre en temps voulu.

Vin gris : barrique de 200 lit. (fût perdu) 150f.
—  blanc: —  —  140 f .
— rouge: —  — ' 125f.

Demi barr ique : 80 fr.. 75 fr . .  65  fr . .  fût
à rendre en gare.

ries p r ix  s 'entendent en gare de Saint Pour- 
çain. •

Paiement uniforme : lin du mois qui sui 
vra la livraison, à moins qu 'on  ne préfère se 
libérer immédiatement par  l'envoi en espèces 
ou chèque à l'adresse, toujours,  du  proprié 
taire du  château de Hriailles.

L e P ot a u - F e u .

LE CHEZ SO I

« .Mieux vaut tard que jam ais... » après les pluies 
diluviennes du début de l'été on nous annonce un 

m ois de septembre des plus chauds. Déjà nous en 
avons un avant-goût et les fins mouchoirs de b a­
tiste ou de linon brodé, garnis de dentelle,épongent 

les visages, accompagnant un petit geste las et dé­
solé parce q u e ... cela enlève la poudre.

Or, sans poudre, les vilains petits points noirs

A  ST08  L S O T B I O B S  dont la peau fine e t  délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
e iy c ir ln e  savonneuse tfe t.T .P lver.C e lle  préparation 
rend a  la peau sa douceur et sa souplesse pi iraitives. 
P i r f a a e r i*  L < T .  P I V E R , 1 0 . B o a l * d s  S t r a s b o u r g ,  P a r l a .

EAU DE BOTOT 1 AC44èmid d« P a r i*
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nommés tannes, qui so développent si rapidement 
par la chaleur, apparaissent au désespoir des co­
quettes mettant comme un voile gris sur leur 
teint.

Combattez-les donc sans plus tarder, ces m inus­
cules ennemis de la beauté qui sont une lare si 

réelle ; l ’Anti-Bolbos en empêche le retour (A n li- 
Bolbos, s fr., franco 5 f. 50 ; Savon, 3 fr, 50 ,franco 
4 f r . ) ; l ’un et l ’autre se trouvent â la Parfumerie 
Exotique, 35, rue du 4-Septembre.

En attendant que l ’efficace traitement ait opéré 
son effet salutaire, portez les délicieuses voilettes 
de la maison L. Robert dont le tulle est si beau que 
la figure semble poudrertzée sous ces fins et seyants 
treillis.

Rien à cela de surprenant,du reste,car ces adorables 
voilettes blanches ou noires, brodées, chenillécs.aux 
dispositions les plus nouvL'lles, que M. Robert veut 
bien vous laisser à t> fr. 40 la douzaine, coûtent 

dans les magasins de détail deux et trois francs 

pièce. C ’est donc à peine le sixième de leur valeur 
que vous les payez en vous adressant directement 

en fabrique chezM . L . Robéît, ■; rue M jlel,àLyon.
Rappelez-vous Mesdames, au moment de la re­

prise de la vie mondaine que les mêmes privilèges 
nous sont accordés chez cet aim able industriel pour 
les ravissantes robes mi-confectionnées en tulle 

perlé ou pailleté qu'il nous cède à  des prix étonnants 
de bon marché : depuis 30 francs jup e et corsage !

Demandez la planche de gravures qui vous per­

mettra de choisir à  votre gré. Pour les voilettes éga­
lement vous pouvez demander une collection d'é­
chantillons, M . Robert tient à ce que nos lectrices 
soient satisfaites et fait tout le possible pour leur 
être agréable.

F é t i c h e t t e

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

S . D .  l i .  —  11 y  a des poudres de riz parfaites 
qui ne peuvent qu’exercer une influence salutaire 
sur l’épiderme : le Duvet de Ninon, par exemple, 

donne au teint un éclat, un velouté extraordinaires 
et adoucit la peau (3 fr. 75, franco 4 fr. 25, Parfu­
merie Ninon, 3 1 , rue du 4-Septembre.)

Suge M ailresse de M aison. —  Vous supprimerez 
ces abus en prenant votre café par petites sachets de 
3 ,5  ou iokilos,chez un Importateur direct ; M. Col­
son, par exemple, 2 t ,  r, Saint-Denis, qui vous four­
nira du café exquis, d'un arôme délicieux, moitic 
mains cher que le vôtre. En calé verts, 1 fr. 80 et 

3 fr. 20 la livre ; les mêmes qualités torréfiées,

2 fr. 20 et - fr. 80. Vous régalerez vos invités et 
enrayerez la danse de Tanse du p an ier.

Comtesse de G ., V ichv. —- Une seule expérience 
vous suffira pour vous convaincre de la  coupe irré­
prochable, de la beauté des tissus, du bon go û t du 

tailleur pour dames, André Orlhac, 20, boulevard des 
Capucines. Il adresse son catalogue à toute personne 
qui le demande et dans son extrême désir d'être 
agréable à ses clientes de province, il ne termine ja­

mais un costume sans l'envoyer â essayer très bien 
préparé. On peut se rendre compte de la qualité de 
l’étoffe et du genre choisi. Ses costum es yalent de 
I2ç à 250 francs ; il fait des vêtem ents depuis 

100 francs. Il a déjà un magasin de ravissants mo­
dèles d ’hiver.

BENEOICTINE
la IVleilleure des l-.iqueurs

C O U R R I E R

Rue d e  C llch y . —  Voyez en attendant la recette 
de confitures d ’abricots donnée en 1900. Le même 
procédé peut s ’appliquer aux prunes,

B  ib liograp h ie

Vient de parailre;

L 'a rt de conserver les R aisins de tab le , par
F r.a n ç o is  C h akm ki'x , O f, Mérite agricole, préface 
de M. A l b e r t  M ai m ené. i vol. de 175 p ., illustré 
de 50 fig. Prix ; 2 fr. ‘,Q\franco2 fr. 7? : relié,3 f,76 ; 
franco^ francs.

L’auteur ne s'est pas borné à  retracer l ’origme et 
les i'>erfectionnements successifs de la conservation 
du Raisin.

Il enseigne la manière de faire, telle qu’elle peut 
être pratiquée par toutes les personnes qui, culti­
vant du Raisin, voudraient le conserver pour le ven­
dre en saison favorable, ou le consommer à  l ’époque 
ou i! est devenu rare. Il montre comment les pro- 
rriétaires et lesjardiniers peuvent organiser chez eux 
a conservation au moyen d'appareils portatifs mo­

biles, pouvant être placés dans une pièce libre de 
leur habitation.

De nombreuses figures, des vues de clos et de 
fruitiers, intérieures et extérieures, d ’après photo­
graphies, illustrent cet intéressant ouvrage, que 
toutes les personnes, amateurs comme cultivateurs, 
possédant au moins une treille, ont intérêt à  con­
sulter.

l e  g é r a n t  :  V  R O L A N D .
B C I I U I I U ,  tS7, n u i  U IM T-B O B O U L
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