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COMPOTE DE P E R D R E A U X
A L A  B E A U C A I R E

d é b u t  de la chasse, o n  trouve 
assez f réq u em m en t  de to u t  pe­
tits  pe rd reau x  (ceux des tou tes  

d e rn iè res  couvées) que les chasseurs 
a p p e l le n t  p o u i l la rd s  et don t  ils fon t 
assez pe,u de  cas, e t ces p e rd reau x  sont 
le p lu s  gén é ra lem en t  g r il lés  ou m is en 
com pote  : mais ce tte  d e rn iè re  façon est 
p lu tô t  in c id en te .  A vrai d ire , de beaux  
pe rd reau x  faits so n t  in i iu im e n t  p ré fé ­
rables, p o u r  que lq u e  usage que ce soit, 
aussi bieu p o u r  la co m p o te  c i  dessous.

Proportions
P o u r  5 p e rso n n es  ;
2 beaux  p e rd re a u x  ;
J ü ü  gr. de la rd  de p o i t r in e  bien 

maigre  ;
150 g r .  de chan te re l les  ou de cla­

vaires ( l’un  ou  l 'a u t re  de ces cham pi 
gnons  d ’a u to m n e ,  ou , à défaut absolu, 
des ch a m p ig n o n s  o rd in a ire s ) ;

2 beaux  foies de volailles ;
40 g r .  de langue  écarla te  ;
80 g r .  de beurre .
1 décil. 1/2 d ’huile .

t 'iu  ai 1..V s.vicE

20 g r.  de fa r ine  ;
1 décil .  de  v in  b lanc  ;
3 —  de b o u i l lo n  ;
2 bonnes  cu ille rées  à bouche  de  jus 

très réd u i t ,  ou  gros com m e une n o ix  de 
glace de v iande  ;

1 cu il le rée  à bouche  d ’o ig n o n  haché;

2 pe tites  échalotes ;
l 'n  b o u q u e t  garu i .

l'ÜI'K 1,L< Cnol'TOXS

2.50 g r ,  de  ro g n u re s  de pâ te  à feu il­
le te r  ;

Ou 125 g r .  de fa r ine ,  tittgr. de beu rre ;  
.3/4 de d éc il i t re  d ’eau ; prise de sel fin.

A la g ran d e  r ig u e u r ,  on  p o u r r a i t  
r em p lace r  les c ro û to n s  en feuilletage 
p a r  des c ro û to n s  en pain  de m ie fr i ts  au 
beiJi're, mais o u t re  que ces c ro û to n s  
sont m o ins  lins, la com pote  n 'a  p lu s  le 
niême caractère .

T em ps nécessaire ; 3 5  à  4 0  m inu tes, 
si l ’on  d ispos" déjà de la pâ te  à feu il le ­
te r ,  s in o n  c o m p te r  25 à 36 m in u te s  en 
plus.

RÉSI'MK

Blanchir les lardons ; its faire revenir dans le 
beurre ; les égoutter et les remplacer par les mor­

ceaux de perdreaux. Colorer ; égoutter, joindre aux 
lardons et remplacer par oignon et échalote hachés ; 
ajouter farine, roussir doucem ent; mouiller avec 
vin blanc et bouillon ; mijoter,

Sauter champignons dans l'h u ile ; égoutter, join­
dre aux lardons, perdreaux, dans une autre casse­
role. Y  passer Va sauce'; mijoter le tout ensemble.

Préparer croûtons et farce des foies , tartiner les 
croûtons et les passer au four. Dresser avec per­

dreaux et sauce en y  ajoutant ju s et beurre.

l ie s  lardons

A près  avo ir  a r rach é  la couenne , d é ­
taillez ce la rd  en  peti ts  dés d 'u n  bon 
cen t im è tre  de côté. Mettez les dans une 
pe tite  casserole avec de  l ’eau fro ide  et 
portez  il r é h u l l i l io n .  Laissez b o u i l l i r  
p e n d a n l  5 m inu tes ,  p u is  égouttez  bien 
les la rdons , e l épongez-les m êm e dans
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UE linge . Cette éb u l l i t io n ,  ou  blanch is­
sage, a  p o u r  b u t  de dessaler e t d ’a p p ro ­
p r ie r  le la rd ,  leque l,  n o u s  le  répé tons ,  
d o i t  ê tre  bien m a igre , devan t  fo u rn i r  
n o n  p o in t  de la graisse, m ais de la  s a ­
veur.

CliaulTezdans u n sau to ir3 l> g .d eb eu r re ;  
jetez vos la rdons  dedans, faites-les r i s ­
so ler  d o u cem en t  el bien u n ifo rm é m e n t ,  
p u is  égouttez-les avec u ne  c u i l le r  p e r ­
cée, e t mettez-les im m éd ia tem en t  dans 
u n  a u t re  s a u to i r  o ù  vous finirez la c o m ­
pote .

1.68 perdreaux

Ceux ci se reconna issen t  fac ilem en t 
des p e rd r ix  p a r  ces d eu x  s ignes : d 'a ­
b o rd ,  le b o u t  des g randes  p lu m es  des 
ailes qu i est p o in tu  chez les jeu n es  est 
r o n d  chez les v ieux  su je ts ;  m ais com m e 
ce breve t  de jeunesse  se d o n n e  facile­
m e n t  avec les c iseaux , b ien  q u e  la 
f raude  puisse  se consta te r ,  on  exam ine  
aussi le t o u r  de l œil qu i est ro u g e  chez 
les v ieilles  p e rd r ix ,  ce qu i n 'ex is te  pas 
s u r  les perd reaux .

E ta n t  p lu m és ,  v idés e t flambés, dé 
coupez les pe rd reau x  chacu n  en  cinq 
m o rceau x ,  so it ; cuisses, ailes e t e s to ­
mac, e t ayez so in  de  m e ttre  les foies de 
côté, ap rès  en  a v o ir  re t iré  le fiel. .4«sai 
sonnez  légè rem en t les m orceaux  de sel 
e t p o iv r e ;  c h a u f fe z ‘le b e u r re  où o n t  
déjà rissolé les la rd o n s ,  e t rangez  de­
dans  les m orceaux  de p e rd re a u x  qu i 
d o iv en t  ê tre  b ien  sa isis. Retournez-les  
au  b o u t  de que lques  m inu tes ,  q u a n d  ils 
so n t  b ien  rissolés d 'u n  côté , p o u r  en 
fa ire  a u ta n t  de l 'a u t re  côté, e t  gardez 
vous  bien de les p iq u e r ,  ce qu i au ra i t  
p o u r  dép lo rab le  ré su l ta t  d ’o u v r i r  un  
passage au ju s  de l ' in té r ie u r .  Dès que 
ces m orceaux  so n t  b ien  co lo rés  p a r to u t ,  
e t  q u e  la cu isson  est p o u r  a insi d ire

a t te in te ,  retirez-les e t rangez- les  dans 
le sau to ir  où  est déjà le lard.

l ia  sauce
Dans le m êm e b eu rre  où so n t  revenus 

la rd  et m orceaux  de p e rd reau x ,  passez 
p e n d a n t  u ne  m in u te  o ig n o n  et échalotes 
hachés, p u is  a joutez la farine  e t  laissez 
ro u ss ir  to u t  d o u cem en t  en r e m u a n t  de 
tem ps en tem ps. Q uand le ro u x  est à 
p o in t ,  m ouil lez  avec le v in  b lan c  et le 
bo u i l lo n  ; faites p re n d re  l ’ébu l l i t io n  en 
rem u an t ,  com plétez avec u n e  p rise  de 
po iv re  e t le b o u q u e t  g a rn i ,  e t laissez 
m ijo te r  p e n d a n t  u n  q u a r t  d ’heu re ,  en 
ayant so in  de dépou iller  cette  sauce de 
tem ps  en tem ps, c 'est-à-dire d 'en lev er  les 
im p u re tés  qu i m o n te n t  à la surface.

liCS cham pignons
Les espèces ind iquées  e t q u i  so n t  très 

com m unes  en ce mois, spécifient p o u r  
ainsi d ire  le plat. La ch an te re l le  o u  g i-  
ro le  a la fo rm e  d ’u n  e n to n n o i r  e t est de 
c o u leu r  jau n e  o range  ou  cham ois . C'est 
celle qui con v ien t  le m ieux  ici, e t c’est 
seu lem en t dans  l ’im poss ib il i té  absolue 
de s’en  p ro c u re r  que l ’o n  p re n d  des 
ch am p ig n o n s  ord ina ires .

.Après les avo ir  ne ttoyés, lavés, et 
b ien  épongés dans u n  to rch o n ,  coupez 
les chacun  en  d eu x  ou tro is  m orceaux  
selon le u r  grosseur ,  e t jetez-les dans 
u ne  poêle  c o n te n a n t  l 'h u i le  in d iquée  
fu m a n te ,  afin de les b ien  saisir. Sautez- 
les à feu vif p e n d a n t  2 ou  3 m inu tes ,  
pu is  égouttez  b ien  l 'h u i le ,  e t a jou tez  ces 
cham pignons  au x  m o rceau x  de p e r ­
d reau x  et aux  la rd o n s .  Si c’est des c ham ­
p ig n o n s  o rd in a ire s ,  ils so n t  ém incés et 
sautés à l ’h u ile  de m êm e façon.

IMCise à  point de la  com pote

Passez au  ch ino is  ou  passo ire  très 
fine la  sauce apprê tée ,  e t d irec tem en t
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s u r  les m o rceau x  de p e rd reau x  el leu r  
g a rn i tu re .  Tenez le to u t  en pe ti t  mijote- 
m e n t  p e n d a n t  u n  q u a r t d 'h eu re  e t, p en ­
d an t  ce tem ps  occupez vous des c roû ­
tons.

L es croûtons
Vous pouvez à vo lon té  les a p p rê te r  

à  l 'avance , e t  les rem e ttre  au fo u r  c inq  
m in u te s  avan t  de dresser, p o u r  b ien  les 
chauffer ; ou  b ien  les cu ire  e t les f in ir  au 
d e rn ie r  m o m e n t ,  c 'est-à-dire  les m e ttre  
au  fo u r  un  bon  q u a r t  d 'h e u re  avan t de 
d re s se r ,  e t les fa rc ir  im m éd ia tem en t 
q u an d  i ls  so n t  cu its , ce qu i dem ande 
18 m in u te s  en  tou t.

P o u r  ces c ro û to n s  d eu x  cas se p ré ­
se n te n t  : si vous disposez de ro g n u re s  
de feuille tage, vous n 'avez q u 'à  déta il le r  
ces c ro û to n s  à vo tre  vo lon té ,  so it p o u r  
les c u i re  à l 'avance , so i t  p o u r  le faire 
au m o m en t .  Si vous devez faire la paie 
exprès , c 'est a u t re  chose, parce q u ’elle 
d o i t  rep o se r  u u  peu ap rès  avo ir  été dé­
t rem pée  (c 'es t-  à -  d ire  t r av a i l lé e ) ,  et 
q u ’en su i te  i l  faut u n  cer ta in  tem ps p o u r  
le  n o m b re  de to u rs  nécessaires, so it 
4  tours e t dem i, au  l ieu  de six  tours  
q u ’o n  d o n n e  au  feuille tage p le in .

Abaissez ro g n u re s  oudem i-feu ille tage , 
s u r  u ne  épa isseur  de 7 à 8 n ii l l im ètres . 
S u r  ce tte  abaisse, taillez lU cro issan ts ,  
avec u n  em porte -p ièce  ro n d  (un i ou c a n n e ­
lé), de  5 à 6  cen t ,  de d iam ètre .  Rangez ces 
c ro issan ts  su r  u ne  p laque  et, au  l ieu  de 
les do re r ,  m ouil lez  très légèrem ent la su r ­
face avec u n  p inceau .  Mettez au  fo u r  de 
b o n n e  ch a leu r  m oyenne , e l com ptez  su r  
1 5  m in u tes  p o u r  les cu ire .  Ce tem ps 
est ce lu i q u ' i l  fau t  p o u r  la cu isson  dans 
u n  fo u r  de « cu is in iè re  » où  la  cha leu r  
d ’â t re  est b ie n  m o in s  fo r te  que dans  u n  
fo u r  de b o u lan g e r  o u  de pâtiss ier .  Dans 
T un  de ces fours  i l  fa u d ra i t  à peine 
d ix  m in u te s  p o u r  cu ire  ces détails.

L a farce des croûtons

Chauffez 25 g r .  de beu rre  dans une 
pe t i te  poêle  ; jetez dedans  les foies de 
volailles  e t  de p e rd re a u x  assaisonnés 
avec des f ragm ents  de thym  et de la u ­
r ie r ,  e t  faites ra id ir ,  s im p lem en t ra id ir  
ces foies e l v ivem ent.  Pilez-les auss i tô t  ; 
a l longez  la farce q u i  en  résu lte  avec 
u n e  b o n n e  cu il le rée  à b o uche  de sauce 
de la com po te ,  e t passez au tam is .  Ceci 
dem ande  5 m in u te s ,  m ais vous  pouvez 
a b rég e r  encore ,  en m e ttan t  le  thym  et 
le  la u r ie r  en  p o u d re ,  e t en  p i la n t  les 
foies u n  p eu  p lu s ,  ce q u i  vous  d ispense  
de passer la farce  au  tam is .

Avec celte  farce ta r t inez  v iv em en t  vos 
c ro issan ts  eu  feuilletage.

La langue à Técarlate a été  hachée à 
l 'avance , en  a y an t  so in  de la g a rd e r  e n ­
tre  deux  assie ttes p o u r  qu  elle ne  sèche 
p o in t  ; p renez  chaque  c ro issan t  de la 
m a in  gauche , e t 'sem ez  co p ieusem en t su r  
la  farce de  la langue  hachée. Appuyez 
lég è rem en t  la  langue  dans  la  farce avec 
la lam e d 'u n  cou teau ,  rangez  les c ro i s ­
san ts  farcis  s u r  la p la q u e  où  ils é ta ien t 
déjà , e t  mettez à l’en trée  du  fo u r  q u e l ­
ques  m in u te s  avan t de dresser.

■\u ré sum é , ces c ro û to n s  en demi- 
feuilletage, q u e  la pâ te  en  so it  faite et 
cu i te  à l ’avance  ou  au m o m en t ,  d o iv en t  
ê tre  farcis  e l saupoudrés  de la n g u e  cinq  
m in u tes  a va n t de dresser, e t passés a u  
éour p o u r  être  bien réchauffés.

P our dresser et servir

Placez les c ro issan ts  farcis l ’u n  à côté 
de  l 'a u t re  su r  u n  p la t  ro n d  chauffé, ce 
qu i fo rm e  u n e  jo l ie  c o u ro n n e  écarlate. 
P renez  les m o rceau x  de p e rd reau x  u n  à 
u n ,e t  dressez-les éga lem ent en  c o u ro n n e  
le lo n g  des c ro û to n s ,  e t dans l ’in té r ie u r  
b ien  en te n d u .  A jou tez  dans la  sauce le
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ju s  OU la glace de v iande  ; re t irez  la 
casserole du  feu ,e tcom pl« tez  ce tte  sauce 
avec ce q u i  vous reste de b e u r re (2 5  g r .  i, 
e t versez enfin sauce et g a rn i tu r e  de 
ch a m p ig n o n s  et la rd  au m ilieu  de  la 
c o u ro n n e  form ée p a r  les iriembres de 
perd reaux ,

A g e s  soin su r to u t que ce so it serv i 
bien chaud  avec assiettes brû lantes.

O bservation
Si l'on doit faire tout exprès la pàle pour les crou­

lons, rappelons que pour ce « demi-feuilletage » il 

faut de même mélanger d ’abord faiine et eau, pu's 
enfermer le beurre dans la pâle.

Un demi-tour s’obtient en pliant la bande de 
p.ite en deux seulem ent, au lieu du pliage etr (rois 
constituant le tour ordinaire.

I ' e i u i .v l t  J i  sm ii .

P o ^ a j e  a u ^
AU

T A P IO C A -B O U IL L O N -B O U D IE R

Les auberg ines com m encen t à se rem p lir de 
g raines: m aison  p eu t u tilise r ce légum e en un  po­
tage tro-s délicat de la  façon su iv an te . Prenez-cn 
to u t  1 in té rieu r, que  vouscoupez en dés : cuisez 
d oucem en t e t  à co u v e rt, avec u n  peu  de bonne 
g raisse  de porc, fraiche. Passez au tam is  en 
to ile  m éta llique . Faites pocher dans l'eau  bouil­
lan te  la quan tité  de tapioca-bouilion  nécessaire 
au  po tage , e t  a jou tez-y  au  d ern ie r m o m en t la 
p u rée  d ’auberg ines ; salez e t  m e ttez  aussi une 
p e tite  pincée de poivre.

L e  T a p i o c a  B o u U I o a - B o u d ie r  te trouve au 

D ê p ii Central ; 54 , rue de la  Verrerie, Paris,e/ aux  
dépôts de P a ris. P o u r  la Province, dadresser au 

D ép it central.

En petites cartouches de 1 potage : Le paquet
de 10 cartouches...........................................Fr. 1 90

En boîte de fer bîanc de 35 potages................. 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 11 potages . , . ,  2 »

Remise de 10 o jo  sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pot-au Feu.

H arico ts  V e rts , H arico ts  Flageolets
SA UTÉS A U  B EU K RE

« J 'a i  con.sulté en vain  les co llec tions 
du  J^ot au-Feu, uous  éc r i t  u ne  abonnée  ; 
n u lle  part ,  m'a-l-il sem blé, je  n ’y trouve  
m e n t io n  de la façou de p ré p a re r  des fla­
geolets ou  des har ico ts  verts  au  beu rre .  
Je  veux d ire  ces légum es cu i ts  à l ’eau et 
accom m odés  avec du  b eu rre  e t  du  pers il  
haché, Est ce d o n c  d 'u n  a p p rê t  si diffi­
cile que je  ne  puisse  o b te n i r  de ma c u i ­
s in iè re  que des légum es lavés, sans  goût, 
avec u ne  so r te  d ’eau grasse au  fond  du 
légum ie r  ; ou  b ieu  des h a r ico ts  secs, r i s ­
solés. e t q u i  sem b len t  accom m odés  avec 
de l 'h u i le  p lu tô t  q u ’avec du  b e u r re  ? . . .  a

Le cas don t  se p la in t  n o t re  lectrice  
est si f réq u en t  q u ’il u o u s  a pa ru  in té ­
resser la généra l i té  des abonnés ,  c a r  dans 
peu de  m aisons, il fau t  le reconna ître ,  
o n  se r t  de bons  ha r ico ts  sau té s ;  e t ce 
ü est pas to u jo u rs  la faute de la cu is i ­
nière . mais celle  du  budgel qu i ,  dans 
beaucoup  de m énages, l im ite  t ro p  exac­
tem ent la quan ti té  du  beu rre .  La cuisi-  
n iè ré ,  p o u r  su p p lé e r  à l ’assa isonnem en t 
nécessaire, c ro i t  bon de la isser u n  peu 
d 'eau de cuisson dans  le fond de  la  cas 
serole .. e t c’est s im p lem en t  a troce.

I^o u r 1 litre  de  harico ts fla g eo le ts , il 
ne f a u t  pas m oins de  7.5 g r . d e  beurre.

P o u i-1  livre , soit ùOO g r . de haricots  
vei'ls, on iloit p lu tô t  dépasser cette p ro ­
p o rtio n .

La nécessité de ces p ro p o r t io n s  de 
b eu rre  é tan t  b ieu  é tablie , iud iscu lab le ,  
voyons la façon de les em ployer ,  e t au p a ­
rav an t  sachons  b ieu  c o m m e u t  il  faut 
cu i re  les haricots .
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—  On com pte  1 l i t re  de flageolets 
p o u r  5 personnes .

l ’o u r  1 l i t re  de har ico ts  flageolets frais, 
ayez 1 l i t re  e t dem i d 'eau salée avec 15 
g ram m es de sel g ris ,  en p le ine  ébu ll i t ion  
s u r  le feu. A joulez-y  u n  b o u q u e t  de p e r ­
s i l ,  e l m etlez-y les harico ts .  Faites 
b o u i l l i r  à g ros  bou il lons ,  de 30 à i ü  m i­
n u te s  e t môme davantage , ca r  cela d é ­
p e n d  de leu r  t e n d re té  ; p o u r  q u 'i ls  so ien t 
à p o in t ,  ils d o iv en t  s’écraser  fac ilem ent 
en tre  le pouce  et l ' in d ex .  Egouttez  les en 
les v e rsa n t  dans  une g rande  passoire  à 
larges t ro u s  (l 'eau de cu isson  se garde 
p o u r  un  polage).

l 'renez  m a in te n a n t  u ne  casserole  s a u ­
teuse à  fond large , a b o rd s  bas, en  cu iv re  
é tamé to u jo u rs  de p référence . Metlez-y 
les flageolets sans  r ie n  a u tre ,  et faites 
b ien  chauffer en  d o n n a n t  le tem ps  et  la 
ch a leu r  nécessaire  p o u r  que casserole et 
har ico ts  so ien t  rée l lem en t  b rû lan ts .  Ceci, 
il va de soi, sans q u e  les ha r ico ts  r isso ­
le n t  ; cette  c h a le u r  est nécessaire  p o u r  
fa ire  évapore r  ce qu i l e u r  reste d ’h u m i­
d i té ;  sautez de tem ps en tem ps la casse­
ro le ,  e t assaisonnez-les d 'u n e  p incée  de 
sel, de po iv re  e t d ’u n  r ie n  de sucre  en 
p o u d re  ; a u ta n t  que dese l ,  pas davantage. 
Divisez vo tre  b e u r re  en  peti ts  m orceaux  
—  p o u r  q u ’il fonde p lu s  vile  et se m é­
lange  m ieu x  —  q ue  vous  mettez  d a n s  la 
casserole, s u r  les har ico ts  brù lan is.

Prenez  la  casserole  à d eu x  m ains  et 
agitez la en to u rn a n t ,  de façon à y faire 
c i rc u le r  le b e u r re  dans  les ha r ico ts  sans 
avo ir  à y lo u c h e ra v e c  u n e  c u i l l e r  qu i les 
écraserait  ; il ne  fau t  d o n c  pas « sau te r  i» 
à vrai d ire  lu casserole, ca r  ce m ouve­
m e n t  n e  m é la n g e ra i t  pas le b e u r re  aussi 
b ien  et aussi  v i te  q u e  celui que n o u s  in­
d iq u o n s .  En que lques  s e c o n d e s . le

b e u r re  a dû  fond re  e t  lie r  les harico ts .  
S u r to u t  ne  laissez pas  chauffer la casse­
ro le  d ire c te m e n t  su r  le feu, ca r  en c u i ­
s an t  le b e u r re  to u rn e  en  h u i le ;  e t  vous 
aur iez  a lors  l ’effet de har ico ts  de la veille  
assa isonnés, e t q u 'o n  a réchauffés à fond. 
Dès que le b e u r re  est m élangé —  et la 
c h a leu r  des h a r ico ts  e t  de la casserole y 
do it  seu le  suffire —  saupoudrez  de persil 
haché  et versez dans le  lég u m ie r  chauffé 
p o u r  envoyer  à table.

Les har ico ts  verts so n t  accom m odés  de 
la m êm e façon. Choisissez les to u jo u rs  
fra is  cueill is  e t Qns. S ’ils so n t  u n  peu 
gros, 011 les fend dans  le sens de leu r  
lo n g u e u r ,  après en avo ir  enlevé les fils 
e t le b o u t  de la  tige.

P o u r  les avo ir  d 'u n  beau vert ,  il faut 
les cu ire  dans u n  ré c ip ie n t  que lconque ,  
c h a u d ro n  ou bassine, en  cu iv re  non  
étamé, à g rande  eau bien bouil lan te ,  soit 
3 litres  d eau  p a r  5ü0 g r .  de har ico ts  
verts, e t 10 g r .  de sel seu lem en t p o u r  ces 
p ro p o r t io n s .  Ne pas c o u v r i r  p e n d a n t  la 
cu isson . Et q u a n d  o n  lave les har ico ts  
avan t de les m e tt re  à cu ire ,  avo ir  soin 
n o n  seu lem en t de les b ien  égou tte r ,  mais 
encore  de  les ép o n g e r  su r  u n  linge  avan t  
de les p lo n g e r  dans  l ’eau b o u i l la n te  ; 
ceci p o u r  ne  pas t ro p  ra le n t i r  la rep r ise  
de l’éb u l l i t io n ,  en  in t ro d u isa n t  dans 
l ’eau b o u i l lan te  tro p  d ’é lém ents  froids.

t ién é ra lem en t  15 m in u tes  de  forte  
éb u l l i t io n  suffisent p o u r  des haricots  
te n d re s ;  mais il  vau t  to u jo u rs  m ieux  
s’assu re r  de le u r  cu isson  av an t  de  les 
égo u t te r .

Mettez-les a lo rs  dans  la casserole à 
sau te r ,  et, enco re  p lus  q ue  p o u r  les fla­
geolets p e u t  ê tre ,  ayez so in  de les bien 
fa ire  s é c h e re u le s  chauffan t à fond  a va n t 
d ’y m e t t re  le b e u r re  ; i l  fau t  q u ’on  voie
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bien  la buée  s 'é lever de la  casserole, et 
que  ce tle  casserole elle-m êm e ait  le temps 
de s échauffer rée l lem ent.  A joutez  le 
b eu rre ,  p incée  de po iv re ,  de sel, e t le 
pe rs i l  p o u r  finir.

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

CONSERVES DE GIBIER

Cet avis in téresse  les abonnés  qu i ,  cha­
q ue  année , n o u s  d e m an d en t  la façon de 
conse rve r  des p e rd reau x ,  bécasses, etc., 
en  boites de  fer blanc.

Nous rép é to n s  u ne  fois en co re  q u ’on  
n e  sau ra i t ,  en conscience , in d iq u e r  u n  
bon  p ro c é d é  qu i so i t  p ra t iq u e  p o u r  les 
m énages, qu i so i t  éco n o m iq u e  su r to u t .  
Il fau t  d ’ab o rd ,  p o u r  réu ss ir  ces co n se r ­
ves, a v o ir  u n e  très g rande  h ab itude  de 
ce t rava il  ; les ex écu te r  p a r  fo rtes  q u a n ­
ti tés  à la fo is ;  e l p r a t iq u e r  soi m êm e le 
soudage. De p lu s . le s  conserves de g ib ier , 
telles que les p ré p a re n t  ce r ta in s  chefs de 
g randes  cuisines, c o m p o r te n t  u ne  prépa 
ra t io n  nécess i tan t  u n e  én o rm e  p r o p o r ­
t io n  de ju s  fo r t  coû teu x  : la m o in d re  
p e t i te  b o ite  rev ien t  très ch e r  en  ces c o n ­
d i t ions .  T o u t  cela d o i t  d o n c  faire  r e n o n ­
cer  les s im ples  am ateu rs  à e n t re p re n d re  
u n  travail  d o n t  la pe ine  e t  la dépense 
se ra ien t  ho rs  de p r o p o r t io n s  avec le r é ­
su l ta t  q u ’i ls  p o u r r a ie n t  o b ten ir .

^  ^

rrotre v in  gris de S a in t-F ou rça in  :
V o ir  conditions e t  p r i x  à  la  p re ­

m ière p a g e  blanche d u  p résen t n u ­
m éro.

«  f f l e n i x s
O M E L E T T E  A U X  F IN E S  H E R B E S 

C O Q U IL L E S  D E  C E R V E L L E  
R O T I D E  PO R C  F R A IS  S A U C E  T O M A T E

P o m m e s  d e  t e r r e  s a u t é e s  
P o i r e s  a u  g k a t i n  

■®0* 
p o t a g e  c r é c v  

P E T IT S  s o u f f l é s  d e  F 0 IS 5 O N  
C O M P O T E  D E  P E R D R E A U X  A  LA  B E A Ü C A lE t 

A L O V A U  R O T )
L A IT U E S  A U  JUS 

P O IR E S  A U  R IZ  M E R IN G U É E S

C R O Q U E T T E S  D E  M A C A R O N I 
P A IN  D ’Œ U F S  A  LA  M A Y O N N A ISE  

P E T IT S  .M ERLA NS A U  BLANC 
H A R IC O T S  V E R T S  SA U T ÉS 

T A R T E  A  L A  LIÉG E O ISE

P O T A G E  A U X  H E R B E S  
Œ U F S  D U R S  E N  C O Q U IL L E S  D E  PO ISSO N  

T IM B A L E  D E  GN OC CI 
T R U IT E  F R O ID F . E N  G E LÉE  

SA L A U E  D E  LE G U M E S 
T O M A T E S  FA R C IE S  

P ê C IIE S  A  LA  B O U R D A L O U E

Œ U F S  O B S IN l 
FO IF. D E  V E A U  G R IL L É  A  L A  BERCY 

T E R R IN E  D E  B Œ U F  C H A SS E U R  
SA L A D E  D E  C H O U X -F L E U R S  

G O U G È R E  A U  FR O M A G E  

<0*
P O T A G E  R O S A L IE  

F IL E T S  D E  S O IE S  G R IL L É S  
P O U L E  A U  P O T  A  L ’IT A L IE N N E  

SE L L E  D E  M O U T O N  R O T IE  
A U B E R G IN E S  A U  G R A T IN  

T A R T E S  A U X  PO M M E S  P A R IS IE N N E S

A N G U IL L E  A LA  T A R T A R E  
F IL E T S  D E  P E R D R E A U X  S U R  P U R É E  S 0 Ü B I6 E  

B Œ U F  A  L A  M O D E  E N  G E LÉ E 
SA L A D E  D E  L A IT U E S  A U X  Œ U F S  

S O U F F L É  A U  C IT R O N

P O T A G E  C R È M E  D E  C H O U X -F L E U R S  
C A R P E  F A R C IE  A  L ’A N C IE N N E  
F R IC A N D E A U  A  L A  C H IC O R É E  

R A B L E  O E L IÈ V R E  A  L ’A L L E M A N D E  
P E R D R E A U X  R O T IS  

M O U SSE  D E  JA M B O N  A  L A  G E L É E  
F L A G E O L E T S  S A U T É S  

G L A C E P f iA L IN É E

I L’ExTRUï ï  i T i n t r i  
V ia n d e  u l L o l u

esc iN D ISP FN SA B LEdjns
TOUTE BONNE CUISINE I
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FOIE DE VEAU GRILLÉ
A LA BERCY

■l'ï  u n  des plats  c o u ra n ts  servis 
dans  les bons  re s lau ran ls ,  et 
q u 'o n  se p la in t  so u v en t  de ne 

p o u v o ir  o b te n i r  chez soi, m alg ré  sa 
s im plic i té  d ’exécu tion .

P o in t  difficile du  to u t  en effet, mais 
ex ig ean t  la rap id i té  d 'ex écu t io n  et l ob- 
se rva lion  de  p r in c ip e s  indispensables  à 
sa b o n n e  réussite . El à cette  occasion  il 
fau l  r e m a rq u e r  aussi q u ’u ne  large par t  
du  succès des plats  de  ce gen re  p rov ien t  
de  ce que , au re s tau ran t ,  ils vous sont 
servis so r ta n t  du  feu et b rû lan ts ,  com m e 
i l  conv ien t.

Proportions

P o u r  0 pe rso n n es  ;
(>30 g r .  de  foie, coupé  en tran ch es  de 

100 à 110 g r .  chaq u e  ;
40 g r .  de b e u r re  fo n d u  p o u r  a r ro se r  

le foie p e n d a n t  sa cu isson .

P ou r la  B ercy

1 décil. J /2  d e v in  b lanc ;
130 g r.  de b e u r re  ;
80 g r .  de m oelle  de  b œ uf  b ien  fraîche;
2 m oyennes  échalotes hachées ;
2  cu il le rées  à bo u ch e  de ju s  de veau 

ré d u i t  ;

l ’ne  cu il le rée  à café de persil haché ;
P r ise  de sel fin e t  p r ise  de po iv re  ;
Le 1 / i  d u n  c i t ro n .
T em ps nécessa ire  : uu  pe ti t  q u a r t  

d 'h e u re .
RÉSUMÉ

Pfépsref la Bercy : pocher la m oelle; réduire le 
vin blanc avec ecbaU tes; ajouter jus, beurre, persil, 
hors du feu .

Assaisonneret enduire de beurre fondu les tranches 
de foie. Faire griller lo  minutes en retournant et 

arrosant de beurre fondu. Dreser sur la Bercy et 
servir bridant.

l ie  foie de veau . S on  ch o ix , 
l ie s  tranches

Com m e p o u r  to u s  les a p p rê l s o ù  le foie 
dé ta il lé  en  t ranches  do it  être  m ené avec 
une cu isson  rap ide ,  il est ind ispensab le  
de le ch o is i r  suffisamment rassis e t de 
c o u le u r  b loude , afin q u ’i l  so it b ien 
m oelleux .

P o u r  p o u v o i r  o b te n i r  des t ranches  à 
peu près  u n ifo rm es  sans t ro p  de déchet, 
il importe, aussi de b ien  ch o is i r  la p a r  
tie d u  foie dans  laque lle  vous les c o u ­
perez ; c a r  c’est u n  trava il  <|ui se fait 
to u jo u rs  à la cu is ine ,  el q u ’on ne  doit 
jam ais  la isser fa ire  au boucher ,  cette 
d iv is ion  du  m orceau  en t ranches .Fa ites  
vous  d o n c  c o u p e r  vo tre  m orceau  à peu 
près  s u r  le m ilieu  du  foie, de façon à y 
tro u v e r  en su i te  des t ranches  d ’u n e  di 
m ension  p resque  égale. Si l ’on  p ren d  
le m orceau  su r  l’e.vlrémilé m ince  du 
foie, o n  n 'y  p e u t  c o u p e r  q u e  des t r a n ­
ches en biais  d o n t  l ’épa isseur  est le p lu s  
souven t  inégale . Et l 'a u t re  e x trém ité  est 
t ro p  épaisse p o u r  y ta i l le r  des tranches 
dans les d im en s io n s  vou lues ,  sans q u ’il 
en  résu lte  d e  la perte  p ro v en an t  de  to u t  
ce q u ’on  au ra  dû  r o g n e r p o u r  q u ech aq u e  
tranche  re p ré -en te  de lO dà  I lU g r .  ; on 
com pte ,  n o u s  l 'avons  dit,  u ne  tranche  
p a r  p e rsonne .
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Coupez ces tran ch es  su r  u n e  épaisseur 
b ien  égale d ’u n  c e n t im è tre  e t  dem i,  el 
d o nnez- leu r ,  p o u r  le poids in d iq u é ,  12 
cen tim è tres  au  p lu s  de  long , s u r  5 cen ­
t im è tres  1 '2  de la rge . Observez q ue  l 'é ­
pa is seu r  do it  ê tre  b ien  égale dans  to u te  
la tran ch e ,  sans quo i  il  n ’est pas  poss i­
ble d 'o b te n i r  le m êm e degré de cuisson 
dans  u n e  m êm e tran ch e  ; e t la  règle 
p o u r  to u te  g r i l lade  est ju s te m e n t  celte 
u n i té  de cu isson . Observez égalem ent 
de n e  pas dépasser  l ’épa isseu r  ind iquée , 
so i t  1 cen t .  1/2, m ais de ne  pas  n o n  p lus  
ta d im in u e r  sens ib lem ent,  parce  q ue  les 
tran ch es  se t ro u v a n t  t ro p  m inces ,  sè ­
c h e n t  e t  ra co rn is sen t  en  cu isan t.

F our griller

Ayez so in  de p o se r  le g r i l  à l ’avance 
su r  la  (( pa illasse»  o u c o u c h e  de  bra ises;  
ceci, p o u r  q ue  le foie ne  s’a ttache  pas 
ap rès  les ba rreau x ,  ce qu i a r r iv e ra i t  s 'il 
é ta i t  m is s u r  l 'us tens i le  f ro id ,  e t  ce qui 
p ro v o q u e ra i t  inév i tab lem en t  des déch i­
ru re s .  Vous étalerez les braises en  épais 
s e u r  b ien  égale de 4 cen t im è tre s ,  e t si 
elles é ta ien t  t ro p  a rden tes ,  il se ra i i  n é ­
cessaire de sem er dessus u n  peu de cen ­
dres  chaudes, a t ten d u  q ue  la  cu isson  du 
foie d o i t  se faire p lu tô t  d o u c e m e n t ;  il 
n 'y  a pas  ic i  à o b te n i r  la conse rva tion  
d u  ju s  dans  l’in té r i e u r  com m e q u a n d  il 
s ag it  d ’u ne  g r i l lade  de  bœ uf, m ais sim ­
p le m e n t  à a ssu re r  la cu isson  en  ten an t  
le foie m oelleux . Cette cu isson  d o i t  être 
su rve il lée  assez a t ten t iv em en t ,  parce 
q u e  si elle est poussée  t ro p  lo in ,  le  foie 
d u r c i t  e t  dev ien t  pa rfa i tem en t  insip ide. 
En p lu s ,  re co m m an d a t io n  q u i  a so n  im ­
p o r tan ce  : M ette s  le fo ie  s u r  le g r il  ju s te  
en tem p s vo u lu  p o u r  q u 'il  p id sse  être 
serv i au ssitô t p rê t, et q u 'il n ’a tten d ep a s.

A lignez  vos tran ch es  de foie su r  un  
p la t  e t  assais nnez-les lég è rem en t  de sel

et po iv re .  Chauffez le b e u r re  dans le 
fond  d ’une lasse p o u r  le fondre .  Avec le 
p inceau  de cuisine, enduisez-les bien 
de b e u r re  fondu  des d eu x  côtés, e t  r a n ­
gez les su r  le  g r i l  chauffé. Au b o u t  de 
tro is  m inu tes ,  passez le  p in ceau  t rem pé  
dans  le b eu rre ,  à la su rface  des tranches ,  
e t  re to u rn ez- les .  Passez le  p inceau  éga­
lem en t  su r  le côté qu i se t ro u v a i t  eu 
co n tac t  avec le feu , et re to u rn e z  les 
Lranches à nouveau  au  b o u t  de 3 m in u ­
tes. Laissez les enco re  s u r  le  g r i l  pen d an t  
4 m in u te s ,  en  ayant so in  de les r e to u r ­
n e r  encore  u ne  fois, e t to u jo u rs  en p ro ­
m enan t dessus le p in ceau  im b ib é  de 
beu rre .  So it  donc ,  a u  to ta l, 10  m inu tes  
de cu isson  s u r  le gril .

I .a  B ercy

Cinq m in u tes  avan t  de m e ttre  le foie 
à g r i l le r ,  jetez la m oelle  q u e  vous aurez 
coupée  en  dés de 6 m il l im . de côté , dans 
une  pe t i te  casserole d ’eau  b o u i l la n te  lé­
gè rem en t  salée. Cette m oelle , il  est 
u t i le  de le répé te r ,  d o i t  ê tre  i r r é p ro c h a ­
b lem en t fraîche. R etirez  la  casserole su r  
le côté du  feu, p o u r  que la moellepot7«e, 
c 'est-à-dire cuise sans éb u l l i t ion .

Dans u ne  a u t re  pe t i te  casserole, m e t­
tez les échalotes hachées trè s  l inem enl,  
et le v in  b lanc . Faites  b o u i l l i r  à décou­
ver t ,  fo r tem en t,  ju s q u ’à ce q ue  le l iqu ide  
a i t  ré d u i t  d ’u ne  b o n n e  m oitié ,  p resque  
des d eu x  tiers . Ce v in  n ’est pas s u r to u t  
destiné à « a l lo n g e r  la sauce », m ais 
p r in c ip a le m e n t  à fa ire  cu ire  les é c h a ­
lotes e t à fo u r n i r  u n e  saveu r  spéciale 
dans  l ’ensem ble  ; vo ilà  p o u rq u o i  il  en 
v au t  m ieu x  la isse r  m o ins  que p lu s .  R e ­
tire s  d u  f e u .  A joutez  le ju s  de veau, 
q u ’o n  m et là  éga lem ent p o u r  corser.

A jou tez  a lors le  b e u r re  divisé en p a r ­
ties de la  g ro sseu r  d 'u n e  no ix  el faites-le 
fondre  en  le chauffant d o u cem en t  s u r  le
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côté du  fo u rn e a u ,  en  ag i tan t  doucem ent 
la casserole . A'e la issez pas b ou illir  su r  
to u t, pa rce  (jue la saveur du  b e u r re  en 
sera i t  to ta lem en t  am o in d r ie .  Ne vous 
servez pas n o n  p lu s  de  c u i l le r  de bois 
ou  du  foue t  à sauces p o u r  ac t iv e r  la 
fon te  du  b e u r re  : il suHit d 'ag i te r  légère­
m en t  la casserole en la  ro u la n t  s u r  le 
fo u rn eau .

C omplétez enfin avec le pe rs i l  haché  ; 
la m oelle , q ue  vous so r t irez  de l 'eau 
avec u n e  c u i l le r  percée , e t q u i  devra 
ê tre  b ien  égou ttée  : la p rise  de po iv re  et 
le  ju s  de  c i t ro n  (7 à 8 gouttes).  A vant 
de  m e t t re  le sel, goûtez p o u r  vous  r e n ­
dre  co m p te  de l ’a s sa isonnem en t,  parce 
q u e  le ju s  de  veau a déjà d o n n é  la no te  
salée, et il  est bon  d ’étre  fixé p o u r  la 
ré g le r  d ’une façon définitive.

F our dresser

Versez ce tte  <> llercy » on  « beu rre  
l le rcy  » s u r  u n  p la t  lo n g  chauffé ; rangez 
les tran ch es  de foie g ril lées  dessus, et 
re tournez-les  p o u r  que la surface a p p a ­
re n te  soit a ins i  bien en d u i te  de beu rre .

Servez b ien  c h a u d  ; e t  si le p la t  devait 
a t te n d re  ne  le dressez pas d 'avance ; cela 
n e  se d o i t  fa ire  q u ’au to u t  d e rn ie r  m o ­
m ent. Dans ce cas, tenez  le foie au  chaud  
e n tre  d eu x  p la ts  e t le  b e u r re  au bain- 
m a r ie ;  m ais év itez  l'a tten te  a u ta n t que 
possib le . L a  V i e il l e  C a t h e r i n e .

MENliS FRM) Dü lAMEREAÜX
M A R I N E S

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

ES poissons d o iv en t  ê tre  chois is  
d ’u ne  fra îch eu r  abso lue ;  si un  
seu l é ta i t  d o u teu x ,  il faudra i t  

le re je te r .  P re n d re  les poissons p lu tô t  
petits ,  e l  en tous cas d ’u n e  ta il le  u n i ­
form e. Enlever les  têtes, en  les cou p an t  
avec u n  cou teau  d ro i t ,  au  ras du  corps. 
S ’il s ’a g i t  de  harengs ,  i l  fau t  les g ra t te r  
au  cou teau  p o u r  les éca i l le r ;  les ma­
que reau x  re s ten t  te ls  quels . In u t i le  de 
c o u p e r  les nageoires, mais on  peu t  r o ­
g n e r  u u  b o u t  de  queue . V ider, lave r  et 
sécher, so i t  en p o san t  s u r  de  larges 
tam is, o u ,  ce qu i est p lu s  p ra t iq u e ,  su r  
des linges.

Dans le fo n d  d ’u ne  g rande  bra is iè re  
d o n t  la  fo rm e  carrée  se p rê te  à l ’entasse­
m en t  r é g u l ie r  des poissons, mettez  dans 
l ’o rd re  su iv a n t  to u s  les in g ré d ie n ts  ci- 
après . ceci p o u r  u ne  p r o p o r t io n  de 
50 h a ren g s  ou  25 pe ti ts  m aq u e reau x  
d its  de Dieppe.

300 g r .  d ’o ign o n s  ) c o u p é s 'e n  fines
20 0  g r .  de caro ttes  z ronde lles ;
5 ou  i  feuilles  d e  lau r ie r  :
Ün b o u q u e t  de pe rs i l ,  feuilles  et 

queues ,  pesan t en v iro n  50 g r .
250 g r .  de g ros  sel g r i s ; ,
3 g r .  de thym  ;
5 g r .  de po iv re  en  g ra ins ;
5 g r .  de  p im e n t  en ragé  i p e t i t  p im e n t  

ro u g e  et long);
4 g r .  de m acis (enveloppe de la  m u s ­

cade) ;
2 g r .  de  g in g e m b re  concassé ;
5 g r .  de n o ix  m uscade râpée ;
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b g r.  de c o r ian d re  ;
2 g r .  de canelle  de Ceylan ;
1 g r .  de clous de girofle ;
1 zesle de c i t ro n ,  pelé en  ru b a n  ;
3 gousses d 'a i l  m oyennes ;
3 échalo tes  m oyennes ;
T ous ces co n d im en ts  é tan t  disposé.s 

dans  le fond du  réc ip ien t ,  posez dessus 
les poissons, en  les y a l lo n g ean t  lé te -  
bôche. Arrosez-les avec

1/2 l i tre  de bon  v inaigre  d ’Orléans; 
3 /4  de l i t re  de vin b lanc  sec.
Couvrez, posez s u r  feu assez vif. Faites 

b o u i l l i r .  Comptez b n iin iiles  à  p a r t i r  du 
m o m e n t  où  l 'é b u l l i t io n  s’est f ranche 
m en t  déclarée. Retirez la b ra is iè re  du 
feu et laissez re fro id ir  com plètem ent 
et coucert.

-\yez des te r r ines ,  s im p lem en t  com m e 
celles q u ’o n  em plo ie  p o u r  la c h a rc u ­
terie  ; il  faut to u jo u rs ,  a v an t  de les 
em ployer ,  les éb o u i l lan te r  et les b ien  
essuyer. Sortez  les h a ren g s  de la b r a i ­
sière , avec p récau t io n ,  en les sou levan t 
s u r  deux  fourchettes .  Uangez-les —  en les 
p laçan t tê te  bêche —  dans  les te rr ines .  
•N’e les rem plissez pas  avec les poissons 
j u s q u ’au ras d u  b o r d ;  il d o i t  y res te r  
assez de place p o u r  p o u v o i r  verser  du 
liq u id e  de la cu isson , s u r  u ne  h a u te u r  
de 2 cen tim ètres  au dessus du  pois­
son.

Faites b o u i l l i r  le l iqu ide  avec to u t  
son  assa isonnem en t;  répartissez-le su r  
tous  les poissons, en  le v e rsan t  à travers 
u n e  passoire  très fine.

Versez s u r  chaq u e  te r r in e  u ne  très 
pe t i te  q u a n t i té  de b o n n e  h u ile  d ’olive, 
ju s te  ce q u ’il fau t  p o u r ,  en  fo rm an t  
u n e  m ince  couche  d ’hu ile ,  s’opposer  
au con tac t  de l 'a i r  avec l ’in té r i e u r  de la 
te r r in e .

Couvrez s im p lem en t  d ’u n e  m ousseline  
u i  r e t ie n t  les poussières, (iardez ducs

u n  e n d ro i t  sec s i f r a i s  a u tan t  q u e  p o s ­
sible.

(Juaiid 011 veu t p re n d re  de ces p o is ­
s o n s ,  év ite r  to u jo u rs  d ’y m e t t re  les 
doigts , si p ro p re s  so ien t  ils. Se se rv ir  
de fourchettes .

Les poissons a insi p rép arés  se c o n ­
se rven t b ien  u n  mois, à c o n d i t io n  to u ­
jo u rs  de n ’y pas m ett re  les doigts .

Si Ton veut les conse rve r  au -delà  de 
ce tem ps, il  faul. au lieu de les m ettre  
dans  les te rr ines ,  les a r ra n g e r  de la 
m êm e façon, avec le u r  bo u i l lo n  de  cu is­
s o n , —  m ais I h u ile  est in u t i le  — dans 
des boîtes o b longues  en  fer b lanc . S o u ­
d e r  les bo îtes;  les faire b o u i l l i r  3 , 10 ou 
L) m in u tes  su ivan t  g ro sseu r  des boites. 
T e n ir  de m êm e les boites de fe r  b lanc 
au  sec, à tem p éra tu re  régiilière .

-V, (loi.OMKIK.

NOS ROUENNAIS FA R C IS

C es c a n e to n s , q u e  n o u s  l iv r o n s  to u t p rê ts  
à  m e ttre  au fe u , d o iv e n t  ê tre  r ô t is  à  feu  un 
p eu  m o in s  v i f  q u ’u n e  p iè c e  n o n  f a r c ie  :

40 à  45 m in u te s  p o u r  le  ty p e  m o y e n .
45 à  50 —  '  g r o s .

L a  n ie ille u ro  fa ç o n  d e  le s  s e r v ir  e st d e  
d r e s s e r  le s  m o rc e a u x  en  c o u r o n n e  a u to u r  du

S ia l ,  a v e c  ia  fa rc e  au m ilie u . G a r n ir  le  b o rd  
u p l a i d e  ro n d e lle s  d e  c itro n .

S e r v ir  le  ju s  d a n s  u n e  s a u c iè re , a p rè s  y  
a v o ir  d é la y é  u n  p e u  d e  fa rc e .

N o u s  p o u v o n s  l iv r e r  à  P a r is  lo jo u r  m êm e
d e  la  c o m m a n d e  ; m a is à  c a u se  d u  g ran d
n o m b re  d e s  d e m a n d e s, n o u s  s a u ro n s  g ré  à 
n o s a b o n n é s  d e  v o u lo ir  b ie n , a u ta n t q u e 'p o s  
s ib le ,  n o u s  le s  a d re ss e r  la  v e ille .

P R I X  '  P® "'’ ® c o u v e rts  : 7  f c .  50
'  G r o s ,  —  10 —  ; 9  )) „

E m b a lla g e  p o u r  I e t 2 c a n e to n s  : 30 c e n ti 
m es. P o r t  e n  sus.
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« i T t i  I  i M  « • • • • ■  I  i i 4 « * M i « i r » i  ■ i T i f t i  1 1  m i l  ■ I

G A T E A U X  F R IA N D S
R E C E T T E  R É S U M É E

Proportions

80 g r .  d ’am andes inondées e t séchées ;
180 g r .  de sucre  g lace ;
00 g r.  de b e u r re  fo n d u  ;
40 g r .  de fa r in e ;
5 b lancs  d ’œufs ;
1 /2 p o t  de con fi tu re  d ’ab r ico t  ;
l 'n  ve rre  à Madère de très bon 

k irsch .
P i le r  les am andes dans u n  m o r t ie r ,  à 

sec d 'a b o rd  p o u r  c o m m en ce r  de les écra­
ser, p u is  en  a jo u ta n t  u n  b lanc  d ’œ uf n a ­
tu re  ; f in ir  de les ré d u ire  en  pâte  très 
fine en  a jo u ta n t  u n  second  b lanc  et le 
k irsch .

M onter  les b lancs  q u i  re s ten t  en neige 
trè s  ferm e ; m é la n g e r  le  sucre  et la  fa­
r in e  avec u n e  spa tu le  ou  u n e  carte , en  
obse rvan t  les p re sc r ip t io n s  si so u v e n t  
données  à ce su je t  ; et en  d e rn ie r  lieu 
les am an d es  el le b e u r re  fondu.

.Avec u n e  c u i l le r  à café p re n d re  la 
pâte p o u r  la  dresser  s u r  u n e  p laque  en 
p e t i ts  tas g ra n d s  com m e u n e  pièce de 5. 
cen tim es.  Il se ra i t  p ré fé rab le  d ’em ployer  
u ne  poche avec u n e  dou i l le  de 1 cen ti­
m è tre  de d iam ètre .

Cuire  à f o u r  m odéré  14 m inu tes .

Dès la  so r t ie  du  fou r ,  é ta le r  avec la 
p o in te  d u  cou teau  u n  p eu  de  confiture  
s u r  le  cô té  du  gâteau  q u i  to u ch a i t  à la 
placjuc. A ssem bler  a lors  les gâteaux  
d e u x  p a r  d e u x ,  b ien  égalem ent.

A. C.

A propos de - la Matelote
« Q u ’e lle  e s t  a p p étissan te  e t  J o y e u se , la  m a ­

te lo te  du  c a b a re t au  b o rd  d e  la  r iv iè re , so u s  la  

to n n e lle  fleu rie  o ù  b o u rd o n n e  l 'a b e il le .. .  »  Et 

p a ta ti e t  p a ta ta  1 C e s  ly r iq u e s  e x c la m a tio n s  ne 

so n t q u e  le  d é b u t d ’u n  a rtic le  d é b o rd a n t d ’e n ­

th o u sia sm e , é cr it  au  te m p s d e s  p ré h isto riq u e s  

c a n o tie rs , p a r u n  p ro fe sse u r d e  l'E c o le  .v é té ri­

n aire  d ’ A îfo rt, M . D e sm a re ts , en  l ’h o n n e u r de 

« la  m a te lo te  d e s  b a n lieu e s p o p u la ire s  >s ch è re  

a u x  a r tis te s  e t a u x  c o m m is  d e  n o u v e a u té s , de 

c e t te  m a te lo te , tr io m p h e  d e s a cc u e illa n te s  h ô ­

te s se s  d e s  re s ta u ra n ts  a u x  b o rd s d e s  r iv e s  de 

la  S e in e  ou  d e  la  M arne.

A u  r isq u e  d e  c o n tr is te r  le s  m â n es  d u  sa v a n t, 

u n  in sta n t en  ru p tu re  d e  la b o ra to ire , je  n e sa u ­

rais e n g a g e r  p e rso n n e  à  a lle r  m a n g e r  u ne m a ­

te lo te , ni m ê m e  u n e  fritu re  d e  g o u jo n s , en  c es  

e n d ro its  su b u rb a in s e t  p se u d o -ch a m p être s  ; ca r  

le  g o u jo n  n ’y  tr ô n e  p lu s , eu  é g a rd  à  so n  p rix , 

e t, d ’a u tre  p a rt, p erd u  le  se c re t  d e  la  m a te lo te  

à  la  m a rin iè re  ! F a u t- il a jo u te r  q u e  le  p o isso n  

p r is  e n  a v a l d u  f le u v e  où  se m ire  N o tre-D am e 

n e v a u t  p as tr ip e tte , v ic t im e  q u ’ il  e st to u t le  

p re m ie r  d ’u n e  q u e stio n  d e  v o ir ie .

E lo ig n o n s-n o u s  d e  c e s  p a ra g e s  m a lsa in s. 

N o u s  so m m e s  à  la  c a m p a g n e , su r  le s  b o rd s 

d ’u n e  h o n n ê te  r iv iè re , où  n ou s a v o n s  le  lo is ir  

d e  ten d re  lig n e s  e t  n a sse s , afin  d e  v a r ie r  n otre  

m e n u  q u o tid ie n . F ru ctu e u se  a  é té  la  p ê ch e . 

A lo r s , v o u s  d ira  u n e  C u is in iè r e  b o u rg eo ise  
q u i n 'a  Jam ais t e n u  la  q u e u e  d e  la  p o ê le , a lo rs
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« n o tre  co rd o n  b leu  v illa g e o is  c h o is it , p rép are  

e t  d é c o u p e  en  m o rc e a u x  so n  p o is s o n : carp e, 

a n g u ille , b ro c h e t, e tc . »  Eh b ie n , n o n , p a s  de 

b ro c h e t ; p o isso n  n o b le , san s d o u te , é ta n t ca r­

n iv o re , m a is  c e t  a n im al e s t  v ra im e n t tro p  s il­

lo n n é  d ’a ré te s  p erfid es ; au ssi d e m a n d e -t- il à 

ê tre  rôti à  la  b ro c h e . Q u a n t à  la  carp e , e n  dép it 

d e  se s  a rê te s , d 'a ille u rs  a ssez  g r o s se s  p o u r ê tre  

é lim in é e s  p a r la  fo u rch e tte , la  m a te lo te  lu i 

c o n v ie n t  é g a le m e n t.

I .'a n g u ille , m a lg r é  to u t , c o n stitu e  la  b a se  e t 

le  d é lic e  d e  c e  m e ts  v ra im e n t n a tio n a l, tan dis 

q u e la  sa u ce  ta rtare  n ou s d o it v e n ir , en  effet, 

du  fon d  d e  l'a n c ie n n e  T a rta r ie .

B rilla t-S a v a rin  en  é ta it  g o u rm a n d  à  la  fo lie , 

e t, d u ra n t le s  v a c a n c e s  ju d ic ia ire s , la  r iv iè re  le  

tr o u v a it  d e b o u t au  p o in t d u  jo u r , re le v a n t d e s  

lig n e s  d e  fond le  lo n g  d e sq u e lle s  se  to rd a ie n t 

q u e lq u e s  a n g u ille s  m o n stres  ; lu i, c o m b ien  

fie r  ! O r , p a r u ne b e lle  n u it, so n  h ô te  le s  v in t ' 

d é te n d re , p o u r  le s  re p la ce r  a u ssitô t ap rès le s  

a v o ir  g a rn ie s  d e  sp len d id es é c r e v is s e s , d o n t un 

g é n é r e u x  c o u r t- b o u illo n  a v a it c h a n g é  le s  

é ca ille s  v erd â tre s  en  b r illa n te s  c o u le u rs  card i- 

n a le sq u e s . Q ji 'o n  Ju ge d e  lë f fe t p r o d u it  c e  m a 

tin  là . su r  le s  y e u x  du  p ê ch eu r. C o m m e  n o u s 

d ir io n s  a u jo u rd 'h u i en  s t y le  fam ilie r , «  il n’en 

r e v e n a it  p as I »

C e c i ,  p o u r le s  b io g ra p h e s , se  p a ssa it  à  B eau- 

je u ,  su r  le s  b o rd s d ’ u n  a fflu e n t d e  la  S aône, 

n o m m é  l ’A rd ié v e  ; m a is  o n  d o it su p p o se r  que 

B rillâ t S a v a r in  tr o u v a  la  p la isa n ter ie  4e  m au ­

v a is  g o û t, ca r  il s’ e st b ie n  g a rd é  d e  n o u s en 

fa ire  p a rt d a n s so n  sp ir itu e l o u v ra g e .

M ais il y  a  a n g u ille  e t a n g u ille ,  s o it  la  g r ise  

à m u seau  ép ais , q u i e s t  u n e  c o u re u se  d e  p ra i­

r ie s , e t  la  sé d en ta ire , l ’ a n g u ille  fra n ch e , au  b ec  

a llo n g é  e t  à  la  peau d ’u n  b leu  n o irâtre, au  v e n ­

tr e  a rg e n té  ; a m p h ib icn n e  au ssi q u a n d  le s  c ir ­

c o n sta n ce s  l ’y  o b lig e n t, m a is n o n  v a g a b o n d e  

c o m m e  l ’a u tre  e t d 'u n e  c h a ir  a u tre m e n t d é li­

c a te . R ô tie  su r  le  g r i l  e t  m a n g é e  à  la  sa u ce  ta r­

ta re , ap rès u n e  sa la iso n  p ré a lab le , rien  de 

m ie u x  p o u r c e lle - là , m a is  n o tre  a n g u ille  fran 

c h e  m é rite  le s  h o n n e u rs d 'u n e  m a te lo te , à  la  

q u e lle  o n  p e u t jo in d re  te l o u  te l p o isso n  é g a ­

le m e n t d e  c h o ix .

C ’e s t  a v e c  c e t te  a n g u ille  d e  r iv iè re  q u e  n ou s

o p éreron s to u t à  l'h e u re  d e v a n t  le  fou rn eau  ou 

la  c h e m in é e , se lo n  n o tre  c o m m o d ité  p e rso n ­

n elle , e t p lu tô t p o u r  le  rep as d e  m id i q u e  p o u r 

le  so u p e r  du  so ir.

S i la  b ê te  n’e s t  pas e n c o re  m o rte , a ssén e z- 

lu i u n  co u p  su r  la  tê te  p e n d a n t q u ’on  la  d é­

p o u ille  ; en su ite  on  éb a rb e  e t on  v id e , e n  a y a n t 

b ie n  so in  d e  re tir e r  la  v e in e  d e  s a n g  q u i se 

tr o u v e  le  lo n g  d e  l 'a r é te ;  p u is  o n  c o u p e  en 

m o rc e a u x , p o u r  ê tre  ra n g é s  d a n s u n  ch aud ron  

d e  c u iv r e . O n  é ta n t u n e  p a rtic u le , c ’ e st m oi 

q u i fais fo n ctio n  d e  m a itre-q u e u e. Je  fais re v e ­

n ir au  b eu rre  m e s  tro n ç o n s; j 'a ss a is o n n e  d e  sel 

e t d e  p o iv re , j ’ a jo u te  u n  b o u q u e t g a rn i (sans 

o u b lie r  la  fe u ille  d e  la u rier , d o n t j e  m e  c o u ­

ro n n era i e n su ite ) , q u e lq u e s  p e tits  o ig n o n s  e t 

u n  c h a p e le t d e  8 ou  l o  g o u s se s  d ’ail ; après 

q u o i j e  c o u v re  m o n  p o is so n  d e  v in  ro u g e  ou 

b la n c, d ’u n  v e r re  d e  c o g n a c , e t  j e  m e ts  en  p le in  

feu.

Bientôt l ’alcool s'échauffe, il s'allume, il ilamboie, 
Changeant la matelote en un grand feu de joie ! 
A 'ors, quand tout s ’éteint, on m et, pour la finir,

Un beurre manié. C ’c d  prêt; il faut servir.

A in si, dan s \ e s s tr o p h e s g o u r m a n d e s ,  ch a n te  

la  cu isso n  d e  la  m a te lo te  le  p o è te  c u is in ie r  

A c h ille  O za n n c . En e ffet, qu an d  c e lle -c i a rriv e  

à  l 'é b u llit io n , si le  ch a u d ro n  e st su r  u n  feu  nu, 

ou bien  l 'a lc o o l s ’en fla m m e , ou  b ie n  j ’a llu m e  

et l ’é v a p o ra tio n  se p ro d u it. M ais il  fa u t la isser  

b o u ill ir  ju s q u 'à  p arfa ite  cu isso n  ; p u is  n o u s re­

tiro n s le  b o u q u e t g a rn i, le  c h a p e le t d ’a il, n ou s 

lio n s  la  sa u ce  d ’ un b e u rre  m an ié, se lo n  la  fo r ­

m u le , e t à  ta b le  !

A  d é fau t d ’é cre v isse s , j 'a i  d é co ré  la  m a te ­

lo te  d e  c ro û to n s d e  p a in  risso lé s  q u i, au  co n ­

ta c t  d 'ic e lle , d e v ie n n e n t d e s b o u c h é e s  d e  ro i. 

O n  p e u t en co re  y  a jo u te r , a v a n t d e  s e r v ir , de 

p e tits  o ig n o n s  q u e  l ’o n  a  fa it  g la c e r  à  part. 

Q u a n t a u x  c h a m p ig n o n s , j e  m 'e n  p a ss e  le  p lu s  

so u v e n t ; q u o iq u e  m en an t la  v ie  ru stiq u e , je  

n e su is  pas u n  c h a ss e u r  d e  c ry p to g a m e s . En 

rev a n ch e , s i j a i  eu  la  b o n n e  fo rtu n e  d e  p ê­

ch e r u n e  p e rc h e  e t u n e  ta n ch e  d e  r iv iè re , 

p o isso n s san s a rêtes, la  carp e  p o u rra  e n  ê tre  ja ­

lo u se, m ais ils  fero n t b o n n e  fig u re  d a n s m on 

p la t. B on ne fig u re  e s t  u n e  m an ière  d e  par­

le r , p u isq u ’o n  le u r a  d ’abord  c o u p é  la  tê te .
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M ais p e u t-ê tre  ig n o re  t-o n  d a n s le  m o n d e 

c u lin a ire  la  g r a v e  co m m u n ic a tio n  q u e  d e s sa­

v a n ts  ita lie n s  v ie n n e n t d e  fa ire  a u x  R e g ü  
L a n c e i à ^  R o m e  e t  q u i se ra it  u n  co u p  fo rm i­

d a b le  p o rté  à  la  m a te lo te . I l  p arait qu e  l ’a n ­

g u ille  p o ssè d e  u n  v e n in  « a b so lu m e n t se m b la ­

b le  au  p oison  d e s v ip è re s  » . N ’ est-ce  p a s  à  faire 

re c u le r  d 'e ffro i la  fo u rch e tte  la  p lu s  v a illa n te  ? 

H e u re u se m e n t p o u r  le s  g o u r m e ts , c e  v en in  

te rr ib le  ne se  t r o u v e  p as lo ca lise  d a n s  la  b o u ­

c h e  d e  l ’a n g u ille , q u i n e p ossèd e a u c u n  o rg a n e  

p o u r  l 'in o c u le r  à  son e n n e m i. M e v o ilà  rassuré, 

d ’a u ta n t p lu s  q u ’à  une te m p é ra tu re  d e  cen t 

d e g ré s , q u i e s t  c e lle  d e  la  cu isso n  d e  cette  

e stim a b le  m u ré n o id e , a u cu n  v e n in  n e ré­

s is te .

J adis, au b o n  v ie u x  te m p s , lo rsq u e  la  fice lle  

é ta it  rare, la  p eau  d ’a n g u ille  é ta it  fo rt u tilisé e  

d a n s  nos c a m p a g n e s  ; e lie  s e r v a it  à  l ’ e m p a q u e ­

ta g e ,  à  la  rép a ratio n  d e s harn ais, d e s  c h a u ssu ­

res ( on  l ’u tilisa it  p o u r lie r  la  b a tte  au m a n ch e  

d u  fléau  d e s tin é  à  b a ttre  le  g r a in  su r  l ’aire. 

U n e  p eau  d ’a n g u ille  s e r v a it  au ssi à  n o u er la  

c o u e tte  d e  n o s a n c ê tre s , q u i n e se  sa v a ie n t pas 

si c h in o is  q u e  ç a ;  nos g r a n d 'm è r e s  n e d é d a i­

g n a ie n t  pas non p lu s d e  l ’ e m p lo y e r  au m êm e 

u sa g e . M ais a u jo u rd 'h u i, le  ru ban  se  v e n d  si bon 

m a rch é  q u e  le s  p e au x  d ’a n g u ille  so n t d iscré d i­

té e s  co m m e  a rtic le  d e  to ile tte .

C e  d is c ré d it n’é v e ille ra , J’ im a g in e , au cu n  

r e g r e t  su p erflu  c h e z  n os m é n a g è re s ; il le u r 

a g ré e ra  m ie u x  d e  t ir e r  b o n  p arti d e  la  ch a ir  du  

p o isso n , sa n s  s ’ in q u iéter  d e  c e  q u i se  d it  à 

R o m e ou  a ille u rs  p a rm i le s  sa v a n ts . Q u  e lles 

re tie n n e n t p lu tô t  c e c i ; l 'a n g u ille  é ta n t d e  na­

tu re  h u ile u se  n e d e m a n d e  p as b e a u co u p  de 

b eu rre  ; à  te lle s  e n s e ig n e s  q u 'u n  tro n ço n  d 'a n ­

g u ille  p a ss é  au  se l e t  c u it  su r  le  g r i l ,  co m m e  

u n  v u lg a ir e  m o rcea u  d e  b o u d in , e s t  u n  m ets 

s im p le m e n t d é le c ta b îe .

Km il e  M a is o n .

Q u eil lé” 'i  O II  F  K A' I l  F  R  1 FI
C o u v e r ts ,  C o u te l le r ie  
,  r . d e d  P e t t t A - C a r r e a a s ,  P a r i s

* * * * * * * * * *

B ien  a fflig e a n ts  en  ce  m o m e n t le s  é ta la g e s 

d u  q u a rtie r  d e  la  P a ix , où  le s  é tra n g e rs  c ro ie n t 

v o ir  d a n s le  d é p lo ie m e n t d ’e x c e n tr ic ité s  pré- 

p a r é e s à  le u r  in te n tio n , l ’ e xp ress io n  la  p lu s  ré­

c e n te  « d u  goi'it le  p lu s p a risie n  » !  Ju sq u ’à  fin 

s e p te m b re  o n  a p erce vra  a in si d 'in v ra ise m b la ­

b le s  c h o se s  : d e s  ch a p e a u x  g a rn is  d ’o ra n g e s

g r o s s e u r  n atu re  p a r e x e m p le  Et d e s co rse ts

su r d e s  b u ste s  d 'u n e  a n a to m ie  é tra n g e , où  rien  

n’a p p ara ît p lu s d e s  lig n e s  h u m a in es co n n u e s 

ju s q u 'à  ce  jo u r . A  c e  p ro p o s, u n e  o b se rv a tio n : 

le s  so ie rie s  ch a m a rré e s, le s  b e a u x  sa tin s  ro ses, 

b le u s , so n t a b a n d o n n és a u x  co rse ts  réc lam es, 

a u x  m o d è le s  fa its  p o u r  la  m o n tre  ; le s  fem m es 

le s  p lu s  la ffln ées e n le u rs  h a b itu d es d 'é lé g a n c e  

p o rte n t m a in te n a n t d e s  c o rse ts  en  co u til

b la n c   M ais o u i. d e  s im p le  c o u til  d e  fil

e x trê m e m e n t fin, a u ssi lé g e r  p resq u e  q u ’ une 

b a tis te , e t q u i, su r  le s  t is su s  d e  so ie , a  c e t  

a v a n ta g e  d e  ne p o in t n éc e ss ite r  d e  d o u b lu re, 

d ’é tre  à  la  fo is  so u p le  e t  ré s ista n t e t d e  te n ir  le  

m in im u m  d e  p la ce  so u s le s  v ê te m e n ts . O n  le  

b la n ch it « c o m m e  un m o u c h o ir  d e  p o c h e  » 

san s rien  e n le v e r  d u  b a ie in a g e , e t c e t te  o p é ra ­

tio n , lo in  d e  n u ire  à  la  b o n n e  fo rm e  d u  co rse t 

co m m e  on  le  c ro ira it  v o lo n tie r s , red resse  au 

c o n tra ire  le s  b a le in e s c o u rb é e s par l ’u sa g e  e t 

rem et le  to u t a b so lu m e n t à  n eu f. Je  p ou rrais 

c ite r  te lle s  m o n d ain es d o n t l ’ é lé g a n c e  e t le s  

m illio n s  d é fra y e n t le s  ch ro n iq u e s , q u i n 'o n t 

a insi p o u r  to u s  le u rs  c o rs e ts  q u e du  co u til 

b la n c . E lles  le s  c o m m a n d e n t par tr o is  à  la  fo is.
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d e  façon  à to u jo u rs en  la iss e r  u n  en  rép aration  

ch e z  la  co rse tiè re  : m a is ce tte  rép aration  qui 

c o n s is te  en  un s im p le  b la n ch issa g e  e s t , au  d ire  

m ê m e  d e s c o rse tiè re s, la  ch o se  la  p lu s a isé e  du  

m o n d e à  e x é c u te r  c h e z  so i, c a r  i l  n 'y  a  p as 

p lu sie u rs  façon s d e  p ro cé d e r. L e  buse se u l e st 

e n le v é  a in si q u e  l 'e n g r e lu r e  ou  la  d e n te lle  qui 

g a r n it  le  h a u t du  c o rs e t  : on  sa it q u e  le s  c o r­

se ts  d e s b o n n e s m a iso n s ne co m p o rte n t p as de 

resso rts  d 'a c ie r  e t  so n t e x c lu s iv e m e n t c o m p o ­

sé s  d e  b a le in e s . E ta le r a lo rs  su r  u n e  ta b le  d e  

b o is  b lan c  le  co rse t b ie n  à  p la t, e t a v e c  u ne 

b ro sse  à  o n g le s  un p eu  g ra n d e , d e  bon  savon  

b lan c e t d e  l'e a u  ch a u d e, fro tte r  e t  la v e r  à  fon d . 

R in c er , é g o u tte r , sé ch e r e t rep a sser a in si q u e  du  

lin g e . J’a jo u te  q u e  ce  b la n ch issa g e  n 'a  pas b e ­

so in  d 'é tre  fré q u e m m en t o p éré  p o u r  le s  co rsets  

d e s  fem m es so ig n e u se s , p o rta n t ré g u liè re m e n t 

d e s  c o r s a g e s  de d e sso u s  o u  c a c h e -c o rse ts  en 

fin  n a n so u ck  p o u rv u s  su rto u t d e  p e tite s  b a s­

q u e s  ca r  c ’e s t  à  la  ta ille  to u jo u rs  q u e  se  p ro d u i­

s e n t les p re m iè re s  m a rq u e s. A in s i p ro té g é  un 

c o rs e t  d e  c o u til  b lan c  c o n se rv e  sa  fra ich eu r 

p e n d a n t d e s  m o is  e t  d e s m o is  ; o n  p e u t faire 

d isp ara ître  u n e  p e tite  m a rq u e  a cc id e n te lle  en 

fro tta n t le  c o u til  a v e c  u n  p e u  d e  m ie  d e  pain  

ra ss is  ; le s  o u v riè re s  e m p lo ie n t c e  p ro cé d é , 

q u an d , l e  c o rs e t  é ta n t term in é , le  tra v a il y  a  

la issé  q u e lq u e  trace  lé g è re .

L e  c o s tu m e  ta ille u r  s ’a n n o n ce  a v e c  d e  lo n ­

g u e s  b a sq u es ; re d in g o te s , b lo u se s g e n re  ru sse, 

g ra n d e s  ca sa q u e s, e tc . T o u s  o n t  u n e  basq ue 

a ssez  p ro lo n g é e , a ssez  é v a sé e  p o u r  fig u rer  

p re sq u e  une d o u b le  ju p e .  L a  ju p e  d e  c e s  c o s tu ­

m e s e s t —  ou  ré s o lù m e n tc p u rte  p o u r le s  p e tits  

tr o tte u rs  h y g ié n iq u e s  —  ou  très lo n g u e , m a is 

trè s  ro n d e, c 'e s t-à -d ire  tra în a n t à  te rre  to u t 

a u to u r en  s ’ é v a sa n t s u r  le  s o l ,  san s p lu s 

d e  lo n g u e u r  —  du  m o in s en  a p p are n ce  —  

derrière  q u e  su r  le s  c ô té s  e t  le  d e v a n t. D éjà 

c e t te  l ig n e  s ’a cc u s a it c e t  h iv e r  ; la  ju p e  faisan t 

« la  q u e u e  » n ’e x is te  p lu s p o u r  le  c o stu m e  

ta ille u r  c e t te  sa ison . C o m m e  tis s u s , d e s  la in a­

g e s  trè s  v e lu s  re sse m b la n t à  du  feu tre  à  lo n g  

p o il ; d e s  v e r ts  b o u te ille  m é la n g é s  d e  ro u g e , 

b e a u co u p . D e la  p a sse m e n te rie , d e s  g a lo n s

bro d és, le  lo n g  d e s d e v a n ts  e t en ca d ra n t le s  

en co lu res to u jo u rs  très d é g a g é e s , le s  p a re m e n ts 

d e s  m a n ch es, to u jo u rs très a m p le s  v e r s  le  bas 

à  p a rtir  d u  c o u d e . L e s  e m m a n ch u res d é g r in ­

g o le n t d e  p lu s en  p lu s d e s  é p au les, c e la  n ou s 

le  sa v o n s  ; on  se m e t la  c e r v e lle  à  l 'e n v e r s  

p o u r im a g in e r  d e s c o u p e s  su p p rim an t la  jo n c ­

tio n  d e  la  m a n ch e  a v e c  le  c o rp s du  v ê te m e n t ; 

e t  c 'e s t  r E x tr ê m e -ü r ie n t  q u i n ou s in sp ire. 

T o u t  c e la  d e v ie n t si fan ta stiq u e  q u 'u n  co u ran t 

p a ra llè le  s ’é ta b lit  en  fa v eu r du  c o s tu m e  v ra i­

m e n t ta ille u r  ; re d in g o te  o u  ja q u e tte  à  c o l.  à 

re v e rs  e t à  m a n ch es d ’h o m m e, en  b eau  drap, 

b ien  co u p é, b ie n  tr a v a illé , e t q u i —  so rta n t 

d ’une b o n n e  m aiso n  et p a y é  so n  p r ix  —  se 

p o rte  fa c ile m e n t tro is  an s d e  su ite  sans 

dater.

L e s  to u rs d e  c o u  en ren ard , —  en  renard 

b lan c  p o u r  c o m m e n c e r  —  se  so n t fa its  é ch a r­

p e s ; le s  p e a u x , d é c o u p é e s  en  lo n g u e s  ban d es 

la rg e s  d e  s c e n tim è tre se n v iro n , s o n tr e lié e s p a r  

d u  ru b a n d e  m é m e la rg e u r  q u e d is s im u le  la  lo n ­

g u e u r  d e s p o ils  se  re jo ig n a n t p a r  d essu s c e t  

in te rv a lle  ; l ’ e n v e rs  d e s  p e a u x  e s t  s im p le m e n t 

re c o u v e rt p a r d u  ru ban  se m b la b le  à  c e lu i qui 

le s  re lie  en tre  e lles , e t  to u te s  c e s  c o u tu re s , à 

I e n v e rs  d e  l ’ é ch arp e, so n t d iss im u lé e s  par 

a u ta n t d e  ru ch e tfe s  en  p e tit  ru ban  a ss o rti ; 

c e la  c o n stitu e  en  m êm e te m p s u n e  g e n tille  

g a rn itu re  in té rie u re .

11 n e fau t p o in t co n fo n d re  c e t te  faço n  a v e c  

le  «  g a lo n n a g e  » u sité  ja d is  p o u r d o n n e r au 

p ré c ie u x  ren ard  b le u  p lu s  d e  lé g è re té  ; le  tr a ­

v a il n e s ’y  d isce rn a it a u c u n e m e n t, u n e  fou r­

ru re  g a lo n n é e  d o n n a it l 'i llu s io n  d ’u n e  fou rru re  

e n  p le in e  p eau , a v e c  1 e ffe t v a p o re u x  d e  la  

p lu m e  d e  m a ra b o u t. Ici, la  d irectio n  d e s  ban­

d e s d e  fo u rru res s  a cc u s e  n ette m e n t en  sillo n s 

p ro lo n g e s , b ie n  q u ’o n  n ’a p e rç o iv e  p o in t en tre  

e lle s  le  ru ban  q u i le s  sé p a re . C ’e s t  so u p le , 

c  e s t  lé g e r , c ’e st trè s  su ffisa m m en t c h a u d  et 

p u is . . .  c ’e st n o u v e a u  1

A . D t  Bo u r g e o is ie .

CARMÉINE É L I X I R  ET P A T E
D E N T IF R IC E S  H Y 0 IE N 1 Q D E 3  
T lO .R a o d *  R ivoli, F s m . iT F u io r a ,
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LE CHEZ SOI
Nos chers pénates sont un peu partout à cette 

époque transitoire automnale ; nous venons de quit­
ter le gîte de passage qui nous abritait au bord de 
la  mer, pour venir chasser sur nos terres et y  rece­

voir nos am is, avant la rentrée définitive à Paris. 
Q uelle joie de revoir la vieille demeure pleine de 
souvenirs de fam ille,où nous retrouvons nous-mêmes 
tant d ’émotions personnelles de notre enfance. C 'est 

k votre tour, Mesdames, d'étre châtelaines ; leschères 
aïeules qui vous gâtaient si tendrement jadis ne sont 
plus Ik, et c'est seulement sur les tableaux et les mi­
niatures du salon que vous retrouvez leursjolisvisages 

et leurs doux regards.
Vous montrez-vous dignes d'elles ; avez-vous su 

conserver cette suprême distinction qui vous diffé­

renciera des « nouvelles couches» dont la récente 
dorure est parfois trop éblouissante pour être de 

bon goût?
Ainsi ce sont des détails... mais la femme vrai­

ment aristocratique se reconnaît dans sa mise â des 

riens... le chapeau en est un exem ple: Au lieu d’ar­
borer en toutes circonstances des couvre-chefs su­
perbes, tapageurs, k falbalas, elle saura garder ceux- 
ci pour les occasions qui les réclament et ne portera 
en voyage, en villégiature, le matin pour les courses 

et dans maint autre cas analogue que le très chic 
chapeau de chapelier. Je ne veux pas désigner par là 
le petit chapeau d ’homme tout sec, mais le chapeau 
d'hom me fém ininisé par une habile main de femme.

En passant faubourg Saint-Honoré, 138, entrez â 

la  Chapellerie Ch. H iekel.qui, sousl'habile direction 
de Mme U b b é,vou s montrera ceque je  veux dire; elle 

vient de créer des modèles délicieux. Ses chapeaux de 
chasse font fureur et sont étonnants de bon marché. 
11 y  en a depuis 15 francs ! Et aussi que! jo li choix 
de toques, de chapeaux de ville, etc. Vous pourrez 
juger même sans vous déplacer, car elle envoie des 

choix en province.

C’est très hygiénique et très amusant de courir la 
campagne en jupe courte, coiffée d ’un coquet feutre 

à plume, le fusil sur l’épaule avec une gentille al­
lure de Diane chasseresse; mais, hélas!...qu elle  dure 
épreuve pour le pauvre visage ainsi exposé aux in­
tempéries I Ce sera le hâle, les gerçures, le brunis­
sement du teint k brève échéance si vous ne récla­

mez à la véritable Eau de Ninon ses efficaces vertus. 

Il suffit d’en mettre chaque matin sur votre visage 
après vous être lavée, pour conserver k l ’épiderme 
toute sa fraîcheur, toute sa souplesse et son velouté.

C 'est cette même fameuse recette, précieusement 
conservée par la ParfumerieNinon, 31, rue duq-Sep- 
tembre, qui valut à Ninon de Lenclos la réputation 
de jeunesse éternelle qui est restée légendaire. Le 

flacon n’est que de 6 fr .  (expédié franco 6 .50 );donc 
vous pouvez, Mesdames, faire l'expérience de cet ex­
cellent produit sans grever beaucoup votre budget.

F iT I C H B T T E

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

M on home.— Si vous désirez embellir k peu de frais 
votrelingede table, de maison, votrelingerie fine, gar­

nissez tout cela de vraies dentelles : C lun y, guipures 
d ’art, etc. Vous les aurez pour rien en vous adres­
sant à  Mme Privât, 23 bis, boulevard Carnot, Le Puy 
(Haute-Loire). C 'est là où se trouve la source de fa­
brication. Sur demande vous recevrez des échantil­
lons. Rien n'est joli commede larges entre-deux aux 
draps, aux taies d'oreiller, aux nappes, aux serviettes, 

aux stores; c'est facile et amusant k coudre. Vous 

économiserez 50 0/0.

Comtesse de G . —  Allez chez André Orlhac, 20, 
boulevard des Capucines, vous trouverez d'exquis 
costumes tailleurs et k des prix défiant toute con- 

currence.j'en  ai élé surprise moi-même en voyant 
les garnitures, la façon, la qualité de la soie employée 
comme doublure,le luxe de broderies. Son catalogue 
illustré vous en donnera une idée, mais hâtez-vous 

de commander, car d ’ ici peu il va se trouver dé­
bordé. il fait aussi le genre couturier avec beaucoup 
de succès ; essayez, vous me remercierez.

Châtelaine aimable. —  je  conçois votre désir de 
gâter vos invités ; mais aucun bon repas, s'il n'est 
terminé par un café délicieux. C 'est le complément 
indispensable. Le vôtre, m'avouez vous, est détes­

table et très cher... Vous aurez le plus fin nectar en 
vous approvisionnant chez un importateur direct 
qui vous le vendra de confiance et au prix de gros. 
T ou s les avantages ! . . .  Colson, 21, r. Saint-Denis,

A STOS ZiSOTBZOBS dont U  peau flne et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l'emploi de la 
Slyeérlne  »avofln«ü»etfe t.T .P/ver.C ette préparation 
rend à  1a pean sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pufom tris L .T .  P lV B II ,1 0 ,B o a l* d «  B u a a b o i i r g .P a r l a .

PATE DENTIFRICE DE BOTOT 17 . R n «  4 e  Im P a I x .
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exp éd ie*  nos lectrices par stchets de 3,5 ou lo k t l,,  
des cafés supérieurs qu'il leur vend i fr. 80 et 

3 fr. 20 la livre en calé verts; 2 fr, *o et 2 fr. 80 la 
livre en cafés torréfiés. Ce sont des qualités extra ; 
ils  ont un arôme extraordinaire.

Mes qatHones ! —  Adoptez vite les D;n-
lifrices des Bénédictins du Mont-Majetla et vous en­
rayerez cette eilrayante carie L'Elixtr ( j  Ir,, franco 
3 fr. 50) aseptise 1a bouche, détruit les germes 

mauvais et calme la douleur dansles rages de dents; 
la Poudre dentifrice des mêmes Pères (1 fr. q y  
IrancQ 2 tr, 25), nettoie et blanchit merveilleuse­

ment les dents, elle ne s'abîme pas en vieillissant; 
leur Pâte dentifrice donne de la force et de la trans­
parence à l'émail (2 fr., franco 2 fr. 501. Chez l'ad- 
minisirateur M. E. Senei, ;ç ,  tue du 4-Sepleml're, 
Paris.

E N É T É

Pour avoir toujours l’halelne fraiche et parfumée, 
il suffit de se rincer la bouche avec de Veau addi­

tionnée de quelques gouttes de R k ç iè s .  Dentifrice 
agréable et antiseptique, c'est le meilleur rince- 
bouche, Dans Peau de la toilette, le R k q P ,  procure 

une sensation de grande fraîcheur ; il est aussi sou­
verain contre les piqûres de moustique,». Exiger du 
Ricçlès.
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C O U R R I E R

A. B . c. ^  Une formule en a été donnée en 

18 9 5 -L’ariicle que nous comptons y  consacrer avcc 
explications encore plus détaillées n'a pu passer ju s­

qu'à présent, et il est assez difficile de résumer ici 
des indications compiéhensibles. Patientez encore un 
peu. En tous cas, celle pâte ne se moule pas.

D o n a tien n e, —  Bonne note est prise,, mais pas 
pour cette année.

E . G, d e  S te-S ézan n e, —  Nous nous occupons 
de recueillir les indications en question.

A v e n u e  R ubens, A n v e rs . —  Appellation de 
fantaisie ; Il faudrait nous spécifier au moins l’aspect 
du  plat,

G . M. L .  —  Tous les procédés de couverture son  ̂
bons pour les  ̂confitures, d è s q u e  celles-ci ont éié 
cuites au degré voulu et sont ensuite gardées dans 

un endroit bien sec; et jam ais en ce cas on n 'y  duit
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trouver de m oisissure. Voyez pour la façon de les 

couvrir, le premier numéro de ju illet de cette an- 
née.

M lle J. R , PoIssT, —  Voyez l'article relatif à la 
cuisson des rôtis eh 1890 : ce que vous demandez 

y  est expliqué tout au lon g. D.- même pour les 

productions de chaque mois indiquées dans chaque 
numéro au « Mois gastronomique >,

V alm ont. —  Note est prise.

G . —  Une mousse au jam bon a paru en luoa 
Vous n'auriez qu 'à faire'Ia gelée >u vin de Porto ou 
de Champagne. —  Du consommé servi glacé. —  
Croustade est un terme très général ; de quelles 
croustades demandez-vous la recette?

A u x e rre . -  Voyez l ’Epaule de mouton à  l ’an­
glaise donnée en 1001,

B ilbao. —  l'.is d'eau ; suivez exactement celte 
recette telle qu'elle est donnée.

C om tesse d e  F .  —  Nous ne détachons pas de 

numéros des collections; en feuilletant les Courriers 
de ces dernières années vous y  trouverez certaine­
ment des indications à ce sujet ; nous en donnerons 
de plus détaillées sans doute dans un article spé­
cial. Les escalopes coupées très minces sont panécr 
e l sautées dans l'h uile , servies avec une maitre- 
d'hôtel.

C hâteau d e  M ontm oyen. —  O ji.n o u s  préparons 
justem ent des articles sur ce sujet.

M m eM ,, ru e  d e  S ein e. —  Note est prise. —  
Consultez vos collections et vous y  trouverez d 'ex­
cellentes façons d'apprêter le bœ uf bouilli : grillé à 

h  Tartare, au gratin en coquihes, à l'H oitillonne, à 

la Bohémienne, au fiomage, etc., et cela pour ces 
deux dernières années seulement.

R ue D auphlne, O rléa n s. —  Voyez Courtier du 
I* ' septembre 1901,

B au rain s. —  I.a recette n’a pas été donnée en­
core; elle paraîtra prochainement sans doute.

S a in t-Y rie lr , — Une bonne recette de biscottes 
a paru sous le nom de Zwiebacks dans le n" 4 Je 
celte année.

B ibliographie
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publié par la Lib airie horticole, 84 bis, tue de Gre­
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