N® 18 — 11* Année.

COMPOTE DE PERDREAUX

A LA BEAUCAIRE

début de la chasse, on trouve

assez fréquemment de tout pe-

tits perdreaux (ceux des toutes
derniéres couvées) que les chasseurs
appellent pouillards et dont ils font
assez pe,u de cas, et ces perdreaux sont
le plus généralement grillés ou mis en
compote : mais cette derniere fagcon est
plutdt incidente. A vrai dire, de beaux
perdreaux faits sont iniiuiment préfé-
rables, pour quelque usage que ce soit,
aussi bieu pour la compote ci dessous.

Proportions

Pour 5 personnes ;
2 beaux perdreaux ;

Jad gr. de lard de poitrine bien
maigre ;
150 gr. de chanterelles ou de cla-

vaires (I’'un ou l'autre de ces champi
gnons d’automne, ou, a défaut absolu,
des champignons ordinaires);

2 beaux foies de volailles ;

40 gr. de langue écarlate ;

80 gr. de beurre.

1 décil. 1/2 d’huile.

t'iu a 1.V s.vickE

20 gr. de farine ;

1 décil. de vin blanc ;

3 — de bouillon ;

2 bonnes cuillerées a bouche de jus
trés réduit, ou gros comme une noix de
glace de viande ;

1 cuillerée a bouche d’oignon haché;
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2 petites échalotes ;
I'n bouquet garui.
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2.50 gr, de rognures de pate a feuil-
leter ;

Ou 125 gr. de farine, tittgr. de beurre;
.3/4 de décilitre d’eau ; prise de sel fin.

A la grande rigueur, on pourrait
remplacer les croGtons en feuilletage
par des cro(tons en pain de mie frits au
beiJi're, mais outre que ces croltons
sont moins lins, la compote n'a plus le
niéme caractere.

Temps nécessaire ; 35 & 40 minutes,
si I’on dispos" déja de la pate a feuille-
ter, sinon compter 25 a 36 minutes en
plus.

RESI'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 doucement; mouiller avec
vin blanc et bouillon ; mijoter,

Sauter champignons dans I'huile; égoutter, join-
dre aux lardons, perdreaux, dans une autre casse-
role. Y passer Va sauce'; mijoter le tout ensemble.

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

dreaux et sauce en y ajoutant jus et beurre.

lies lardons

Aprés avoir arraché la couenne, dé-
taillez ce lard en petits dés d'un bon
centimetre de cOté. Mettez les dans une
petite casserole avec de I’au froide et
portez il réhullilion. Laissez bouillir
pendanl 5 minutes, puis égouttez bien
les lardons, el épongez-les méme dans



274

UE linge. Cette ébullition, ou blanchis-
sage, a pour but de dessaler etd’appro-
prier le lard, lequel, nous le répétons,
doit étre bien maigre, devant fournir
non point de la graisse, mais de la sa-
veur.

CliaulTezdans unsautoir3l>g.debeurre;
jetez vos lardons dedans, faites-les ris-
soler doucement el bien uniformément,
puis égouttez-les avec une cuiller per-
cée, et mettez-les immédiatement dans
un autre sautoir ou vous finirez la com-
pote.

1.68 perdreaux

Ceux ci se reconnaissent facilement
des perdrix par ces deux signes : d'a-
bord, le bout des grandes plumes des
ailes qui est pointu chez les jeunes est
rond chez les vieux sujets; mais comme
ce brevet de jeunesse se donne facile-
ment avec les ciseaux, bien que la
fraude puisse se constater, on examine
aussi le tour de | ceil qui est rouge chez
les vieilles perdrix, ce qui n'existe pas
sur les perdreaux.

Etant plumés, vidés et flambés, dé
coupez les perdreaux chacun en cing
morceaux, sSoit; cuisses, ailes et esto-
mac, et ayez soin de mettre les foies de
cOté, aprés en avoir retiré le fiel. .4«sai
sonnez légerement les morceaux de sel

et poivre; chauffez‘le beurre ou ont
déja rissolé les lardons, et rangez de-
dans les morceaux de perdreaux qui

doivent étre bien saisis. Retournez-les
au bout de quelques minutes, quand ils
sont bien rissolés d'un c6té, pour en
faire autant de l'autre coté, et gardez
vous bien de les piquer, ce qui aurait
pour déplorable résultat d’ouvrir un
passage au jus de l'intérieur. Dés que
ces morceaux sont bien colorés partout,
et que la cuisson est pour ainsi dire
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atteinte, retirez-les et rangez-les dans
le sautoir ou est déja le lard.

lia sauce

Dans le méme beurre ou sont revenus
lard et morceaux de perdreaux, passez
pendant une minute oignon et échalotes
hachés, puis ajoutez la farine et laissez
roussir tout doucement en remuant de
temps en temps. Quand le roux est a
point, mouillez avec le vin blanc et le
bouillon ; faites prendre I’€¢bullition en
remuant, complétez avec une prise de
poivre et le bouquet garni, et laissez
mijoter pendant un quart d’heure, en
ayant soin de dépouiller cette sauce de
temps en temps, c'est-a-dire d'enlever les
impuretés qui montent a la surface.

liCS champignons

Les espéces indiquées et qui sont tres
communes en ce mois, spécifient pour
ainsi dire le plat. La chanterelle ou gi-
role ala forme d’un entonnoir et est de
couleur jaune orange ou chamois. C'est
celle qui convient le mieux ici, et c’est
seulement dans I’'impossibilité absolue
de s’en procurer que l'on prend des
champignons ordinaires.

Aprés les avoir nettoyés, lavés, et
bien épongés dans un torchon, coupez
les chacun en deux ou trois morceaux
selon leur grosseur, et jetez-les dans
une poéle contenant I'huile indiquée
fumante, afin de les bien saisir. Sautez-
les & feu vif pendant 2 ou 3 minutes,
puis égouttez bien I'huile, et ajoutez ces
champignons aux morceaux de per-
dreaux et aux lardons. Si c’est des cham-
pignons ordinaires, ils sont émincés et
sautés a I’huile de méme fagon.

IMCise a point de la compote

Passez au chinois ou passoire tres
fine la sauce apprétée, et directement
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sur les morceaux de perdreaux el leur
garniture. Tenez le tout en petit mijote-
ment pendant un quartd'heure et, pen-
dant ce temps occupez vous des crol-
tons.

Les crodtons

Vous pouvez a volonté les appréter
a l'avance, et les remettre au four cing
minutes avant de dresser, pour bien les
chauffer ; ou bien les cuire et les finir au
dernier moment, c'est-a-dire les mettre
au four un bon quart d'heure avant de
dresser, et les farcir immédiatement
quand ils sont cuits, ce qui demande
18 minutes en tout.

Pour ces croltons deux cas se pré-
sentent : si vous disposez de rognures
de feuilletage, vous n'avez qu'a détailler
ces croltons a votre volonté, soit pour
les cuire a l'avance, soit pour le faire
au moment. Si vous devez faire la paie
expres, c'est autre chose, parce qu’elle
doit reposer uu peu apres avoir été dé-
trempée (c'est- a- dire travaillée), et
qu’ensuite il faut un certain temps pour
le nombre de tours nécessaires, soit
4 tours et demi, au lieu de six tours
qu’on donne au feuilletage plein.

Abaissez rognures oudemi-feuilletage,
sur une épaisseur de 7 a 8 niillimetres.
Sur cette abaisse, taillez IU croissants,
avecun emporte-piecerond (uni oucanne-
1é), de 5 a 6 cent, dediamétre. Rangez ces
croissants sur une plaque et, au lieu de
lesdorer, mouillez tréslégérement la sur-
face avec un pinceau. Mettez au four de
bonne chaleur moyenne, el comptez sur
15 minutes pour les cuire. Ce temps
est celui qu'il faut pour la cuisson dans
un four de « cuisiniére » ou la chaleur
d’atre est bien moins forte que dans un
four de boulanger ou de pétissier. Dans
Tun de ces fours il faudrait a peine
dix minutes pour cuire ces détails.

La farce des crodtons

Chauffez 25 gr. de beurre dans une
petite poéle ; jetez dedans les foies de
volailles et de perdreaux assaisonnés
avec des fragments de thym et de lau-
rier, et faites raidir, simplement raidir
ces foies el vivement. Pilez-les aussitdt ;
allongez la farce qui en résulte avec
une bonne cuillerée a bouche de sauce
de la compote, et passez au tamis. Ceci
demande 5 minutes, mais vous pouvez
abréger encore, en mettant le thym et
le laurier en poudre, et en pilant les
foies un peu plus, ce qui vous dispense
de passer la farce au tamis.

Avec celte farce tartinez vivement vos
croissants eu feuilletage.

La langue a Técarlate a été hachée a
I'avance, en ayant soin de la garder en-
tre deux assiettes pour qu elle ne seche
point ; prenez chaque croissant de la
main gauche, et'semez copieusement sur
la farce de la langue hachée. Appuyez
légerement la langue dans la farce avec
la lame d'un couteau, rangez les crois-
sants farcis sur la plagque ou ils étaient
déja, et mettez a I’entrée du four quel-
ques minutes avant de dresser.

m\u résumé, ces croltons en demi-
feuilletage, que la pate en soit faite et
cuite a l'avance ou au moment, doivent
étre farcis el saupoudrés de langue cing
minutes avant de dresser, et passés au
éour pour étre bien réchauffés.

Pour dresser et servir

Placez les croissants farcis I'un a coté
de l'autre sur un plat rond chauffé, ce
qui forme une jolie couronne écarlate.
Prenez les morceaux de perdreaux un a
un,et dressez-les également en couronne
le long des crodtons, et dans I’intérieur
bien entendu. Ajoutez dans la sauce le
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jus OU la glace de viande ; retirez la
casserole du feu,etcompl«tez cette sauce
avec ce qui vous reste de beurre(25 gr. i,
et versez enfin sauce et garniture de
champignons et lard au milieu de la
couronne formée par les iriembres de
perdreaux,

Ages soin surtout que ce soit servi
bien chaud avec assiettes brilantes.

Observation

Si I'on doit faire tout exprés la pale pour les crou-
lons, rappelons que pour ce « demi-feuilletage » il
faut de méme mélanger d’abord faiine et eau, pu's
enfermer le beurre dans la péle.

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

la bande de

I'eivivit Ji smii.
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TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Les aubergines commencent a se remplir de
graines: maison peututilisercelégume en un po-
tage tro-s délicat de la fagcon suivante. Prenez-cn
tout Lintérieur, que vouscoupez en dés : cuisez
doucementet acouvert, avec un peu de bonne
graisse de porc, fraiche. Passez au tamis en
toile métallique. Faites pocher dans I'eau bouil-
lante la quantité de tapioca-bouilion nécessaire
au potage, et ajoutez-y au dernier moment la
purée d’aubergines ; salez et mettez aussi une
petite pincée de poivre.

Le Tapioca BouUloa-Boudier te trouve au
Dépii Central ; 54, rue de la Verrerie, Paris,e/ aux
dépots de Paris. Pour la Province, dadresser au

Dépit central.

En petites cartouches de 1 potage Le paquet

de 10 cartouches........cocoveceeeveeeeceeeeeereeeen. Fr. 190
En boite de fer bfanc de 35 potages................ 4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 11 potages .,., 2 »

Remise de 10 ojo sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pot-au Feu.
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Haricots Verts, Haricots Flageolets

SAUTES AU BEUKRE

« J'ai con.sulté en vain les collections
du J™ot au-Feu, uous écrit une abonnée ;
nulle part, m'a-l-il semblé, je n’y trouve
mention de la fagou de préparer des fla-
geolets ou des haricots verts au beurre.
Je veux dire ces légumes cuits a I’eau et
accommodés avec du beurre et du persil
haché, Est ce donc d'un apprét si diffi-
cile que je ne puisse obtenir de ma cui-
siniére que des légumes lavés, sans godt,
avec une sorte d’eau grasse au fond du
légumier ; ou bieu des haricots secs, ris-
solés. et qui semblent accommodés avec
de I'huile plutdt qu’avec du beurre ?... a

Le cas dont se plaint notre lectrice
est si fréquent qu’il uous a paru inté-
resser la généralité des abonnés, car dans
peu de maisons, il faut le reconnaftre,
on sert de bons haricots sautés; et ce
U est pas toujours la faute de la cuisi-
niere. mais celle du budgel qui, dans
beaucoup de ménages, limite trop exac-
tement la quantité du beurre. La cuisi-
niéré, pour suppléer a l'assaisonnement
nécessaire, croit bon de laisser un peu
d'eau de cuisson dans le fond de la cas
serole .. et c’est simplement atroce.

I"our 1 litre de haricotsflageolets, il
nefaut pas moins de 7.5gr. de beurre.

Poui-1 livre, soit OO gr. de haricots
vei'ls, on iloitplutdt dépasser cette pro-
portion.

La nécessité de ces proportions de
beurre étant bieu établie, iudisculable,
voyons la fagon de lesemployer, et aupa-
ravant sachons bieu commeut il faut
cuire les haricots.
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— On compte 1 litre de flageolets

pour 5 personnes.

I’our 1litre de haricots flageolets frais,
ayez 1 litre et demi d'eau salée avec 15
grammes de sel gris, en pleine ébullition
sur le feu. Ajoulez-y un bouquetde per-
sil, el metlez-y les haricots. Faites
bouillir a gros bouillons, de 30 a il mi-
nutes et mdme davantage, car cela dé-
pend de leurtendreté ; pour qu'ils soient
a point, ils doivent s’écraser facilement
entre le pouce et I'index. Egouttez lesen
les versant dans une grande passoire a
larges trous (l'eau de cuisson se garde
pour un polage).

I'renez maintenant une casserole sau-
teuse a fond large, abords bas, en cuivre
étamé toujours de préférence. Metlez-y
les flageolets sans rien autre, et faites
bien chauffer en donnant le temps et la
chaleur nécessaire pour que casserole et
haricots soient réellement brdlants. Ceci,
il va de soi, sans que les haricots risso-
lent ; cette chaleur est nécessaire pour
faire évaporer ce qui leur reste d’humi-
dité; sautez de temps en temps la casse-
role, et assaisonnez-les d'une pincée de
sel, de poivre et d’un rien de sucre en
poudre ;autant que desel, pas davantage.
Divisez votre beurre en petits morceaux
— pour qu’il fonde plus vile et se mé-
lange mieux — que vous mettez dans la
casserole, sur les haricots brulanis.

Prenez la casserole a deux mains et
agitez la en tournant, de facon a y faire
circuler le beurre dans les haricots sans
avoir & y loucheravec une cuiller qui les
écraserait ; il ne faut donc pas «sauter i»
a vrai dire lu casserole, car ce mouve-
ment ne mélangerait pas le beurre aussi
bien et aussi vite que celui que nous in-
diquons. En quelques secondes. le
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beurre a di fondre et lier les haricots.
Surtout ne laissez pas chauffer la casse-
role directement sur le feu, car en cui-
sant le beurre tourne en huile; et vous
auriez alors |’effet de haricots de laveille
assaisonnés, et qu'on a réchauffés a fond.
Dés que le beurre est mélangé — et la
chaleur des haricots et de la casserole y
doit seule suffire — saupoudrez de persil
haché et versez dans le léegumier chauffé
pour envoyer a table.

Les haricots verts sont accommodés de
la méme fagon. Choisissez les toujours
frais cueillis et Qns. S’ils sont un peu
gros, o011 les fend dans le sens de leur
longueur, aprés en avoir enlevé les fils
et le bout de la tige.

Pour lesavoir d'un beau vert, il faut
les cuire dans un récipient quelconque,
chaudron ou bassine, en cuivre non
étamé, a grande eau bien bouillante, soit
3 litres d eau par 500 gr. de haricots
verts, et 10 gr. de sel seulement pources
proportions. Ne pas couvrir pendant la
cuisson. Et quand on lave les haricots
avant de les mettre a cuire, avoir soin
non seulement de les bien égoutter, mais
encore de les éponger sur un linge avant
de les plonger dans I|’eau bouillante ;
ceci pour ne pas trop ralentir la reprise
de [I¢bullition, en introduisant dans
I’eau bouillante trop d’léments froids.

tiénéralement 15 minutes de forte
ébullition suffisent pour des haricots
tendres; mais il vaut toujours mieux
s’assurer de leur cuisson avant de les
égoutter.

Mettez-les alors dans la casserole a
sauter, et, encore plus que pour les fla-
geolets peut étre, ayez soin de les bien
faire séchereules chauffant & fond avant
d’y mettre le beurre ; il faut qu’on voie
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bien la buée s'élever de la casserole, et
que cetle casserole elle-méme ait le temps
de s échauffer réellement. Ajoutez le
beurre, pincée de poivre, de sel, et le
persil pour finir.

La vieille Catherine.

CONSERVES DE GIBIER

Cet avis intéresse les abonnés qui, cha-
que année, nous demandent la facon de
conserver des perdreaux, bécasses, etc.,
en boites de fer blanc.

Nous répétons une fois encore qu’on
ne saurait, en conscience, indiquer un
bon procédé qui soit pratique pour les
ménages, qui soit économique surtout.
Il faut d’abord, pour réussir ces conser-
ves, avoir une trés grande habitude de
ce travail ; les exécuter par fortes quan-
tités & la fois; el pratiquer soi méme le
soudage. De plus.les conserves de gibier,
telles que les préparent certains chefs de
grandes cuisines, comportent une prépa
ration nécessitant une énorme propor-
tion de jus fort colteux : la moindre
petite boite revient trés cher en cescon-
ditions. Tout celadoit donc faire renon-
cer les simples amateurs a entreprendre
un travail dont la peine et la dépense
seraient hors de proportions avec le ré-
sultat qu’ils pourraient obtenir.

rrotre vin gris de Saint-Fourcain

Voir conditions et prix a la pre-
miere page blanche du présent nu-
méro.

« fflenixs

OMELETTE AUX FINES HERBES
COQUILLES DE CERVELLE
ROTI DE PORC FRAIS SAUCE TOMATE
Pommes de terre sautées
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ANGUILLE ALA TARTARE
FILETS DE PERDREAUX SUR PUREE SOUBI6E
BEUF A LA MODE EN GELEE
SALADE DE LAITUES AUX EUFS
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FOIE DE VEAU GRILLE

A LA BERCY

ml'i un des plats courants servis

dans les bons reslauranls, et

qu'on se plaint souvent de ne
pouvoir obtenir chez soi, malgré sa
simplicité d’exécution.

Point difficile du tout en effet, mais
exigeant la rapidité d'exécution et | ob-
servalion de principes indispensables a
sa bonne réussite. El & cette occasion il
faul remarquer aussi qu’une large part
du succeés des plats de ce genre provient
de ce que, au restaurant, ils vous sont
servis sortant du feu et brilants, comme
il convient.

Proportions

Pour O personnes ;

(>30 gr. de foie, coupé en tranches de
100 a 110 gr. chaque ;

40 gr. de beurre fondu pour arroser
le foie pendant sa cuisson.

Pour la Bercy

1 décil. J/2 devin blanc ;

130 gr. de beurre ;

80 gr. de moelle de beeuf bien fraiche;

2 moyennes échalotes hachées ;

2 cuillerées a bouche de jus de veau
réeduit ;

I’'ne cuillerée a café de persil haché ;

Prise de sel fin et prise de poivre ;

Le 1/i d un citron.

Temps nécessaire : uu
d'heure.

petit quart

RESUME

Pfépsref la Bercy : pocher la moelle; réduire le
vin blanc avec echaUtes; 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.

lie foie de veau. Son choix,
lies tranches

Comme pourtous lesapprélsou le foie
détaillé en tranches doit étre mené avec
une cuisson rapide, il est indispensable
de le choisir suffisamment rassis et de
couleur bloude, afin qu’il soit bien
moelleux.

Pour pouvoir obtenir des tranches a
peu pres uniformes sans trop de déchet,
il importe, aussi de bien choisir la par
tie du foie dans laquelle vous les cou-
perez ; car c’est un travail <Jui se fait
toujours a la cuisine, el qu’on ne doit
jamais laisser faire au boucher, cette
division du morceau en tranches.Faites
vous donc couper votre morceau a peu
pres sur le milieu du foie, de fagon a y
trouver ensuite des tranches d’une di
mension presque égale. Si l'on prend
le morceau sur I’e.vlrémilé mince du
foie, on n'y peut couper que des tran-
ches en biais dont I’épaisseur est leplus
souvent inégale. Et l'autre extrémité est
trop épaisse pour y tailler des tranches
dans les dimensions voulues, sans qu’il
en résulte de la perte provenant de tout
ce qu’on aura dd rognerpour quechaque
tranche repré-ente de 10da IlUgr. ; on
compte, nous l'avons dit, une tranche
par personne.
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Coupez ces tranches sur une épaisseur
bien égale d’un centimétre et demi, el
donnez-leur, pour le poids indiqué, 12
centimetres au plus de long, sur 5 cen-
timétres 1'2 de large. Observez que I'é-
paisseur doit étre bien égale dans toute
la tranche, sans quoi il n’est pas possi-
ble d'obtenir le méme degré de cuisson
dans une méme tranche; et la regle
pour toute grillade est justement celte
unité de cuisson. Observez également
de ne pas dépasser I’é¢paisseur indiquée,
soit 1cent. 1/2, mais de ne pas non plus
ta diminuer sensiblement, parce que les
tranches se trouvant trop minces, sé-
chent et racornissent en cuisant.

Four griller

Ayez soin de poser le gril a l'avance
sur la ((paillasse» oucouche de braises;
ceci, pour que le foie ne s’attache pas
apres les barreaux, ce qui arriverait s'il
était mis sur l'ustensile froid, et ce qui
provoquerait inévitablement des déchi-
rures. Vous étalerez les braises en épais
seur bien égale de 4 centimetres, et si
elles étaient trop ardentes, il seraii né-
cessaire de semer dessus un peu de cen-
dres chaudes, attendu que la cuisson du
foie doit se faire plutét doucement; il
n'y a pas ici a obtenir la conservation
du jus dans Il'intérieur comme quand il
sagit d’une grillade de beeuf, mais sim-
plement & assurer la cuisson en tenant
le foie moelleux. Cette cuisson doit étre
surveillée assez attentivement, parce
que si elle est poussée trop loin, le foie
durcit et devient parfaitement insipide.
En plus, recommandation qui a son im-
portance : Mettes le foie sur legriljuste
en temps voulu pour qu'il pidsse étre
serviaussitétprét, etqu'iln’attendepas.

Alignez vos tranches de foie sur un
plat et assais nnez-les légérement de sel
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et poivre. Chauffez le beurre dans le
fond d’une lasse pour le fondre. Avec le
pinceau de cuisine, enduisez-les bien
de beurre fondu des deux cdtés, et ran-
gez les sur le gril chauffé. Au bout de
trois minutes, passez le pinceau trempé
dans le beurre, & la surface des tranches,
et retournez-les. Passez le pinceau éga-
lement sur le cété qui se trouvait eu
contact avec le feu, et retournez les
Lranches a nouveau au bout de 3 minu-
tes. Laissez les encore sur le gril pendant
4 minutes, en ayant soin de les retour-
ner encore une fois, et toujours en pro-
menant dessus le pinceau imbibé de
beurre. Soit donc, au total, 10 minutes
de cuisson sur le gril.

l.a Bercy

Cing minutes avant de mettre le foie
a griller, jetez la moelle que vous aurez
coupée en dés de 6 millim. de c6té, dans
une petite casserole d’eau bouillante Ié-
gérement salée. Cette moelle, il est
utile de le répéter, doit étre irréprocha-
blement fraiche. Retirez la casserole sur
le c6té du feu, pour que la moellepot7«e,
c'est-a-dire cuise sans ébullition.

Dans une autre petite casserole, met-
tez les échalotes hachées trés linemenl,
et le vin blanc. Faites bouillir & décou-
vert, fortement, jusqu’a ce que le liquide
ait réduit d’une bonne moitié, presque
des deux tiers. Ce vin n’est pas surtout
destiné a «allonger la sauce », mais
principalement a faire cuire les écha-
lotes et a fournir une saveur spéciale
dans I’ensemble ; voila pourquoi il en
vaut mieux laisser moins que plus. Re-
tires du feu. Ajoutez le jus de veau,
qu’on met la également pour corser.

Ajoutez alors le beurre divisé en par-
ties de la grosseur d'une noix el faites-le
fondre en le chauffant doucementsur le
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c6té du fourneau, en agitant doucement
la casserole. A'e laissez pas bouillir sur
tout, parce (jue la saveur du beurre en
serait totalement amoindrie. Ne vous
servez pas non plus de cuiller de bois
ou du fouet a sauces pour activer la
fonte du beurre : il suHit d'agiter Iégére-
ment la casserole en la roulant sur le
fourneau.

Complétez enfin avec le persil haché ;
la moelle, que vous sortirez de l'eau
avec une cuiller percée, et qui devra
étre bien égouttée : la prise de poivre et
le jus de citron (7 a 8 gouttes). Avant
de mettre le sel, goltez pour vous ren-
dre compte de l’assaisonnement, parce
que le jus de veau a déja donné la note
salée, et il est bon d’étre fixé pour la
régler d’une facon définitive.

Four dresser

Versez cette < llercy » on « beurre
llercy » sur un plat long chauffé ; rangez
les tranches de foie grillées dessus, et
retournez-les pour que lasurface appa-
rente soit ainsi bien enduite de beurre.

Servez bien chaud ; et si le plat devait
attendre ne le dressez pas d'avance ; cela
ne se doit faire qu’au tout dernier mo-
ment. Dans cecas, tenez le foie au chaud
entre deux plats et le beurre au bain-
marie; mais évitez l'attente autant que
possible.

La Vieille Catherine.

AL MENT DES ENFANTS
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MARINES

ES poissons doivent étre choisis

d’une fraicheur absolue; si un

seul était douteux, il faudrait
le rejeter. Prendre les poissons plutot
petits, el en tous cas d’une taille uni-
forme. Enlever les tétes, en les coupant
avec un couteau droit, au ras du corps.
S’il s’agit de harengs, il faut les gratter
au couteau pour les écailler; les ma-
quereaux restent tels quels. Inutile de
couper les nageoires, mais on peut ro-
gner uu bout de queue. Vider, laver et
sécher, soit en posant sur de larges
tamis, ou, ce qui est plus pratique, sur
des linges.

Dans le fond d’une grande braisiére
dont la forme carrée se préte a | ’entasse-
ment régulier des poissons, mettez dans
I'ordre suivant tous les ingrédients ci-
aprés . ceci pour une proportion de
50 harengs ou 25 petits maquereaux
dits de Dieppe.

300 gr. d’oignons ) coupés'en fines

200 gr. de carottes z rondelles;

5 ou i feuilles de laurier :

Un bouquet de persil, feuilles et
queues, pesant environ 50 gr.

250 gr. de gros sel gris;,

3 gr. de thym ;

5 gr. de poivre en grains;

5 gr. de piment enragé ipetit piment
rouge et long);

4 gr. de macis (enveloppe de la mus-
cade) ;

2 gr. de gingembre concassé ;

5 gr. de noix muscade rapée;
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b gr. de coriandre ;

2 gr. de canelle de Ceylan ;

1 gr. de clous de girofle ;

1 zesle de citron, pelé en ruban ;

3 gousses d'ail moyennes ;

3 échalotes moyennes ;

Tous ces condiments étant disposé.s
dans le fond du récipient, posez dessus
les poissons, en les y allongeant léte-
béche. Arrosez-les avec

1/2 litre de bon vinaigre d’Orléans;

3/4 de litre de vin blanc sec.

Couvrez, posez sur feu assez vif. Faites
bouillir. Comptez b niiniiles a partir du
moment ou I'ébullition s’est franche
ment déclarée. Retirez la braisiére du
feu et laissez refroidir complétement
et coucert.

-\yez des terrines, simplement comme
celles qu’on emploie pour la charcu-
terie ; il faut toujours, avant de les
employer, les ébouillanter et les bien
essuyer. Sortez les harengs de la brai-
siére, avec précaution, en les soulevant
sur deux fourchettes. Uangez-les — en les
placant téte béche — dans les terrines.
Ne les remplissez pas avec les poissons
jusqu’au ras du bord; il doit y rester
assez de place pour pouvoir verser du
liguide de la cuisson, sur une hauteur
de 2 centimetres au dessus du pois-
son.

Faites bouillir le liquide avec tout
son assaisonnement; répartissez-le sur
tous les poissons, en le versant a travers
une passoire trés fine.

Versez sur chaque terrine une
petite quantité de bonne huile d’olive,
juste ce qu’il faut pour, en formant
une mince couche d’huile, s’opposer
au contact de l'air avec I’intérieur de la
terrine.

Couvrez simplement d’une mousseline

ui retient les poussiéres, (iardez ducs

trés
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un endroit sec sifrais autant que pos-
sible.

(Juaiid o011 veut prendre de ces pois-
sons, éviter toujours d’y mettre les
doigts, si propres soient ils. Se servir
de fourchettes.

Les poissons ainsi préparés se con-
servent bien un mois, a condition tou-
jours de n’y pas mettre les doigts.

Si Ton veut les conserver au-dela de
il faul. au lieu de les mettre
les arranger de la

ce temps,
dans les terrines,
méme facon, avec leur bouillon de cuis-
son,— mais | huile est inutile — dans
des bofites oblongues en fer blanc. Sou-
der les boftes; les faire bouillir 3, 10 ou
L) minutes suivant grosseur des boites.
Tenir de méme les boites de fer blanc
au sec, a température régiiliére.
-V, (loi.OMKIK.

NOS ROUENNAIS FARCIS

Ces canetons, que nous livrons tout préts
a mettre au feu, doivent étre rotis a feu un
peu moins vif qu'une piéce non farcie :

40 a 45 minutes pour le type moyen.

45 a 50 — gros.

La nieilleuro facon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour du
ial, avec ia farce au milieu. Garnir le bord

u plaide rondelles de citron.

Servir le jus dans une sauciére, aprésy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer aParis lo jourméme
de la commande ; mais a cause dugrand
nombre des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autantque'pos
sible, nous les adresser la veille.

P®"" ® couverts: 7 fc. 50
' Gros, — 10 - 59 ) .

I et 2canetons : 30 centi

PRIX

Emballage pour
mes. Port en sus.
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GATEAUX FRIANDS

RECETTE RESUMEE

Proportions

80 gr. d’amandes inondées et séchées ;

180 gr. de sucre glace;

00 gr. de beurre fondu ;

40 gr. de farine;

5 blancs d’eeufs ;

1/2 pot de confiture d’abricot ;

I'n verre a Madére de trés
kirsch.

Piler les amandes dans un mortier, a
sec d'abord pour commencer de les écra-
ser, puis en ajoutant un blanc d’ceuf na-
ture ; finir de les réduire en péate tres
fine en ajoutant un second blanc et le
kirsch.

Monter les blancs qui restent en neige
tres ferme ; mélanger le sucre et la fa-
rine avec une spatule ou une carte, en
observant les prescriptions si souvent
données a ce sujet; et en dernier lieu
les amandes el le beurre fondu.

Avec une cuiller a café prendre la
pate pour la dresser sur une plague en

bon

petits tas grands comme une piece de 5.

centimes. Il serait préférable d’employer
une poche avec une douille de 1 centi-
metre de diamétre.

Cuire a four modéré 14 minutes.

Deés la sortie du four, étaler avec la
pointe du couteau un peu de confiture
sur le coté du gateau qui touchait a la
placjuc. Assembler alors les gateaux
deux par deux, bien également.

A. C.
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A propos de-a Matelote

« Qu’elle est appétissante etJoyeuse, la ma-
telote du cabaret au bord de la riviére, sous la
» Et
patati et patata 1Ces lyriques exclamations ne

tonnelle fleurie ou bourdonne l'abeille...

sont que le début d'un article débordant d’en-
thousiasme, écrit au temps des préhistoriques
canotiers, par un professeur de I'Ecole .vétéri-
naire d’Afifort, M. Desmarets, en I'honneur de
« la matelote des banlieues populaires >s chére
aux artistes et aux commis de nouveautés, de
cette matelote, triomphe des accueillantes ho-
tesses des restaurants aux bords des rives de
la Seine ou de la Marne.

Au risque de contrister les manes du savant,
un instant en rupture de laboratoire, je ne sau-
rais engager personne a aller manger une ma-
telote, ni méme une friture de goujons, en ces
endroits suburbains et pseudo-champétres ; car
le goujon n'y trone plus, eu égard a son prix,
et, d’autre part, perdu le secret de la matelote
a la mariniere ! Faut-il ajouter que le poisson
pris en aval du fleuve ou se mire Notre-Dame
ne vaut pas tripette, victime qu’il est tout le
premier d'une question de voirie.
malsains.

Eloignons-nous de ces parages

Nous sommes a la campagne, sur les bords
d’une honnéte riviére, ou nous avons le loisir
de tendre lignes et nasses, afin de varier notre
menu quotidien. Fructueuse a été la péche.

Alors, vous dira une Cuisiniére bourgeoise

qui n'a Jamais tenu la queue de la poéle, alors
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« notre cordon bleu villageois choisit, prépare
et découpe en morceaux son poisson: carpe,
anguille, brochet, etc. » Eh bien, non, pas de
brochet ; poisson noble, sans doute, étant car-
nivore, mais cet animal est vraiment trop sil-
lonné d’arétes perfides ; aussi demande-t-il a
étre roti a labroche. Quant a la carpe, en dépit
de ses arétes, d'ailleurs assez grosses pour étre
éliminées par la fourchette, la matelote lui
convient également.

l.'anguille, malgré tout, constitue la base et
le délice de ce mets vraiment national, tandis
que la sauce tartare nous doit venir, en effet,
du fond de

Brillat-Savarin en était gourmand a la folie,

I'ancienne Tartarie.

et, durant les vacances judiciaires, la riviere le
trouvait debout au point du jour, relevant des
lignes de fond le long desquelles se tordaient
lui, combien

quelques anguilles monstres ;

fier 1 Or, par une belle nuit, son hote les vint'
détendre, pour les replacer aussitot apres les
avoir garnies de splendides écrevisses, dontun
généreux court-bouillon avait changé les
écailles verdatres en brillantes couleurs cardi-
nalesques. Qji'on Juge de léffetproduit ce ma
tin la. sur lesyeux du pécheur. Comme nous
dirions aujourd'hui en style familier, « il n’en
revenait pas | »

Ceci, pour les biographes, se passait a Beau-
jeu, sur les bords d'un affluent de la Sadne,
nommé I’Ardiéve ; mais on doit supposer que
Brillat Savarin trouva la plaisanterie 4e mau-
vais goQt, car il s’est bien gardé de nous en
faire part dans son spirituel ouvrage.

Mais il y a anguille et anguille, soit la grise
amuseau épais, qui est une coureuse de prai-
ries, et la sédentaire, I'anguille franche, au bec
allongé et a la peau d’'un bleu noiratre, au ven-
tre argenté ; amphibicnne aussi quand les cir-
constances I'y obligent, mais non vagabonde
comme l'autre et d'une chair autrement déli-
cate. Rotie sur le grilet mangée a la sauce tar-
tare, aprés une salaison préalable, rien de
mieux pour celle-la, mais notre anguille fran
che mérite les honneurs d'une matelote, a la
quelle on peut joindre tel ou tel poisson éga-
lement de choix.

C’est avec cette anguille de riviére que nous
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opérerons tout a I'heure devantle fourneau ou
la cheminée, selon notre commodité person-
nelle, et plutét pour le repas de midi que pour
le souper du soir.

Si la béte n’est pas encore morte, assénez-
lui un coup sur la téte pendant qu’on la dé-
pouille ; ensuite on ébarbe et on vide, en ayant
bien soin de retirer la veine de sang qui se
trouve le long de l'aréte; puis on coupe en
morceaux, pour étre rangés dans un chaudron
de cuivre. On étant une particule, c’est moi
qui fais fonction de maitre-queue. Je fais reve-
nir au beurre mes trongons; j'assaisonne de sel
et de poivre, j'ajoute un bouquet garni (sans
oublier la feuille de laurier, dont je me cou-
ronnerai ensuite), quelques petits oignons et
lo gousses d’ail ; apres

un chapelet de 8 ou

quoije couvre mon poisson de vin rouge ou
blanc,d’un verre de cognac, et je mets en plein
feu.

Bientot I'alcool s'échauffe, il s'allume, il ilamboie,
Changeant la matelote en un grand feu de joie !
A'ors, quand tout s’éteint, on met, pour la finir,

Un beurre manié. C’'cd prét; il faut servir.

Ainsi, dans \esstrophesgourmandes, chante
la cuisson de la matelote le poete cuisinier
Achille Ozannc. En effet, quand celle-ci arrive
a I'ébullition, si le chaudron estsur un feu nu,
ou bien l'alcool s’enflamme, ou bien j'allume
et I'’évaporation se produit. Mais il faut laisser
bouillir jusqu'a parfaite cuisson ; puis nous re-
tirons le bouquet garni, le chapelet d’ail, nous
lions la sauce d’un beurre manié, selon la for-
mule, et a table !

A défaut d’écrevisses, j'ai
lote de croGitons de pain rissolés qui, au con-

tact d'icelle, deviennent des bouchées de roi.

décoré la mate-

On peut encore y ajouter, avant de servir, de
petits oignons que l'on a fait glacer a part.
Quant aux champignons, je m'en passe le plus
souvent ; quoique menant la vie rustique, je
ne suis pas un chasseur de cryptogames. En
revanche, sijai eu la bonne fortune de pé-
cher une perche et une tanche de riviere,
poissons sans arétes, la carpe pourra en étre ja-
louse, mais ils feront bonne figure dans mon
Bonne figure est une maniére de par-

leur a d’abord coupé la téte.

plat.

ler, puisqu’on
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Mais peut-étre ignore t-on dans le monde
culinaire la grave communication que des sa-
vants italiens viennent de faire aux Regl
Lanceia” Rome et qui serait un coup formi-

dable porté a la matelote. Il parait que I'an-
guille possede un venin « absolument sembla-
ble au poison des vipéres ». N'est-ce pas a faire
reculer d'effroi la fourchette la plus vaillante ?
Heureusement pour les gourmets, ce venin
terrible ne se trouve pas localise dans la bou-
che de I'anguille, qui ne possédeaucun organe
pour l'inoculer a son ennemi. Me voila rassuré,

d’autant plus qu’a une température de cent

degrés, qui est celle de la cuisson de cette
estimable murénoide, aucun venin ne ré-
siste.

Jadis, au bon vieux temps, lorsque la ficelle
était rare, la peau d’anguille était fort utilisée
dans nos campagnes ; elie servait a 'empaque-
tage, a la réparation des harnais, des chaussu-
res (on l'utilisait pour lier la batte au manche

du fléau destiné a battre le grain sur laire.

Une peau d’anguille servait aussi a nouer la
couette de nos ancétres, qui ne se savaient pas
si chinois que c¢a; nos grand'meres ne dédai-
gnaient pas non plus de I'employer au méme
usage. Mais aujourd'hui, le ruban sevend si bon
marché que les peaux d’anguille sont discrédi-

tées comme article de toilette.

Ce discrédit n’éveillera, Jimagine, aucun

regret superflu chez nos ménageres; il leur
agréera mieux de tirer bon parti de la chair du
poisson, sans s’inquiéter de ce qui se dit a
Rome ou ailleurs parmi les savants. Qu elles
retiennent plutdét ceci ; I'anguille étant de na-
ture huileuse ne demande pas beaucoup de
beurre ; a telles enseignes qu'un trongcon d'an-
guille passé au sel et cuit sur le gril, comme
un vulgaire morceau de boudin, est un mets
simplementdélectabfe.

Kmile Maison.

- i QIIFKAIIFR1FI
Q u e I I Ie Couverts, Coutellerie

,r.ded PetttA -Carreaas,Paris

Bien affligeants en ce moment les étalages
du quartier de la Paix, ou les étrangers croient
voir dans le déploiement d’excentricités pré-
paréesa leur intention, I'expression la plus ré-
cente « du goi'it le plus parisien »! Jusqu’a fin
septembre on apercevra ainsi d'invraisembla-
bles choses : des chapeaux garnis d’oranges
grosseur nature par exemple Et des corsets
sur des bustes d'une anatomie étrange, ou rien
n'apparait plus des lignes humaines connues
jusqu'a ce jour. A ce propos, une observation:
les soieries chamarrées, les beaux satins roses,
bleus, sont abandonnés aux corsets réclames,
aux modeles faits pour la montre ;les femmes
les plus lafflnées enleurs habitudes d'élégance
maintenant des coutil
de fil

léger presque qu’'une

portent corsets en

blanc Mais oui. de simple coutil
extrémement fin, aussi
batiste, et qui, sur les tissus de soie, a cet
avantage de ne point nécessiter de doublure,
d’étre a la fois souple et résistant et de tenir le
minimum de place sous les vétements. On le
blanchit « comme un mouchoir de poche »
sans rien enlever du baieinage, et cette opéra-

tion, loin de nuire a la bonne forme du corset

comme on le croirait volontiers, redresse au
contraire les baleines courbées par l'usage et
remet le tout absolument a neuf. Je pourrais

citer telles mondaines dont I'élégance et les

qui
leurs corsets que du

millions défrayent les chroniques, n‘ont

ainsi pour tous coutil

blanc. Elles les commandent par trois a la fois.
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de facon a toujours en laisser un en réparation
chez la corsetiére : mais cette réparation qui
consiste en un simple blanchissage est, au dire
méme des corsetiéres, la chose la plus aisée du
monde a exécuter chez soi, car il n'y a pas
plusieurs fagcons de procéder. Le buse seul est
enlevé ainsi que lI'engrelure ou la dentelle qui
garnit le haut du corset: on sait que les cor-
sets des bonnes maisons ne comportent pas de
ressorts d'acier et sont exclusivement compo-
sés de baleines. Etaler alors sur une table de

bois blanc le corset bien a
brosse & ongles un peu grande, de bon savon

plat, et avec une

blanc etde l'eau chaude, frotter etlaver a fond.
Rincer, égoutter, sécher et repasser ainsique du
linge. J'ajoute que ce blanchissage n'a pas be-
soin d'étre fréquemment opéré pour les corsets
des femmes soigneuses, portant régulierement
des corsages de dessous ou cache-corsets en
fin nansouck pourvus surtout de petites bas-
ques car c'est a la taille toujours que se produi-
sent les premiéres marques. Ainsi protégé un
corset de coutil blanc conserve sa fraicheur
pendant des mois et des mois; on peut faire
disparaitre une petite marque accidentelle en
frottant le coutil avec un peu de mie de pain
rassis ; les ouvrieres emploient ce procédé,
quand, le corset étant terminé, le travaily a

laissé quelque trace légere.

Le costume tailleur s’annonce avec de lon-
gues basques ; redingotes, blouses genre russe,
grandes casaques, etc. Tous ont une basque

assez évasée pour figurer

assez prolongée,
presque une double jupe. Lajupe de ces costu-
mesest— ourésolumentcpurte pour les petits
trotteurs hygiéniques — ou trés longue, mais
c'est-a-dire trafnant a terre tout

plus

trés ronde,

autour en s’évasant sur le sol, sans

de longueur — du moins en apparence —
derriére que sur les cotés et le devant. Déja
cette ligne s’accusait cet hiver ;la jupe faisant
« la queue » n’existe plus pour le costume
tailleur cette saison. Comme tissus, des laina-
ges trés velus ressemblant a du feutre a long
poil ; des verts bouteille mélangés de rouge,
des galons

beaucoup. De la passementerie,
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brodés, le long des devants et encadrant les

encolures toujourstrésdégagées, les parements
des manches, toujours trés amples vers le bas
a partir du coude. Les emmanchures dégrin-
golent de plus en plus des épaules, cela nous

le savons ; on se met la cervelle a l'envers
pour imaginer des coupes supprimant la jonc-
tion de la manche avec le corps du vétement ;
et c'est rExtréme-Urient qui nous inspire.
Tout cela devient si fantastique qu'un courant
paralléle s’établit en faveur du costume vrai-
ment tailleur ; redingote ou jaquette a col. a
revers et a manches d’homme, en beau drap,
et qui — sortant

bien coupé, bien travaillé,

d’une bonne maison et payé son prix — se

porte facilement trois ans de suite sans
dater.
Les tours de cou en renard, — en renard

blanc pour commencer — se sont faits échar-

pes ; les peaux, découpées en longues bandes
larges de scentimétresenviron, sontreliéespar
du rubande mémelargeur quedissimule la lon-
gueur des poils se rejoignant par dessus cet
intervalle ; I'envers des peaux est simplement
recouvert par du ruban semblable a celui qui
les relie entre elles, et toutes ces coutures, a

lenvers de [I'écharpe, sont dissimulées par

autant de ruchetfes en petit ruban assorti ;
cela constitue en méme temps une gentille
garniture intérieure.

11 ne faut point confondre cette fagon avec
le « galonnage » usité jadis pour donner au
précieux renard bleu plus de légereté ; le tra-
vail ne s’y discernait aucunement, une four-
rure galonnée donnaitl'illusion d’une fourrure
en pleine peau, avec leffet vaporeux de la
plume de marabout. Ici, la direction des ban-
des de fourrures s accuse nettement en sillons
prolonges, bien qu’on n’apergoive point entre
elles le ruban qui les sépare. C’est souple,
c est léger, c’est tres suffisamment chaud et

puis... c’est nouveau 1

A. Dt Bourgeoisie.

ELIXIR ET PATE
DENTIFRICES HYOIEN1IQDE3
TIO.Raod* Rivoli,Fsm .iTFuiora,
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Nos chers pénates sont un peu partout a cette
époque transitoire automnale ; nousvenons de quit-
ter le gite de passage qui nous abritait au bord de
la mer, pour venir chasser sur nos terres et y rece-
voir nos amis, avant la rentrée définitive a Paris.
Quelle joie de revoir la vieille demeure pleine de
souvenirs de famille,ou nous retrouvons nous-mémes
tant d’émotions personnelles de notre enfance. C'est
k votre tour, Mesdames, d'étre chatelaines ; leschéres
aieules qui vous gataient si tendrement jadis nesont
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 supréme distinction qui vous diffé-
renciera des « nouvelles couches» dont la récente
dorure est parfois trop éblouissante pour étre de
bon golt?

Ainsi ce sont des détails... mais la femme vrai-
ment aristocratique se reconnait dans sa mise a des
riens... le chapeau en est un exemple: 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 tres chic
chapeau de chapelier. Je ne veux pas désigner par la
le petit chapeau d’homme tout sec, mais le chapeau
d'homme fémininisé par une habile main de femme.

En passant faubourg Saint-Honoré, 138, entrez &
la Chapellerie Ch. Hiekel.qui, sousl'habile direction
de Mme Ubbé,vous montreraceque je veux dire; elle
vient de créer des modeles délicieux. Ses chapeaux de
chasse font fureur et sont étonnants de bon marché.
Ty en a depuis 15 francs ! Et aussi que! joli choix
de toques, de chapeaux de ville, etc. Vous pourrez
juger méme sans vous déplacer, car elle envoie des
choix en province.

C’est trés hygiénique et trés amusant de courir la
campagne en jupe courte, coiffée d’un coquet feutre
a plume, le fusil sur I'épaule avec une gentille al-
lure de Diane chasseresse; mais, hélas!...quelle dure
épreuve pour le pauvre visage ainsi exposé aux in-
tempéries | Ce sera le hale, les gergures, le brunis-
sement du teint k bréve échéance si vous ne récla-
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mez a la véritable Eau de Ninon ses efficaces vertus.
Il suffit d’en mettre chaque matin sur votre visage
aprés vous étre lavée, pour conserver k I'épiderme
toute sa fraicheur, toute sa souplesse etson velouté.

C'est cette méme fameuse recette, précieusement
conservée par la ParfumerieNinon, 31, rue duq-Sep-
tembre, qui valut a Ninon de Lenclos la réputation
de jeunesse éternelle qui est restée légendaire. Le
flacon n’est que de 6fr. (expédié franco 6.50);donc
vous pouvez, Mesdames, faire I'expérience de cet ex-
cellent produit sans grever beaucoup votre budget.

FiTICHBTTE

CORRESPONDANCE

Mon home.— Si vous désirez embellir kpeu de frais
votrelingede table, de maison, votrelingerie fine, gar-
nissez tout cela de vraies dentelles : Cluny, guipures
d’art, etc. Vous les aurez pour rien en vous adres-
santa Mme Privat, 23 bis, boulevard Carnot, Le Puy
(Haute-Loire). C'est la ou 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-méme en voyant
les garnitures, la fagcon, la qualité de la soie employée
comme doublure,le luxe de broderies. Son catalogue
illustré vous en donnera une idée, mais hatez-vous
de commander, car d’ici peu il va se trouver dé-
bordé. il fait aussi le genre couturier avec beaucoup
de succes ; essayez, vous me remercierez.

Chatelaine aimable. — je concois votre désir de
gater vos invités ; mais aucun bon repas, s'il n'est
terminé par un café délicieux. C'est le complément
indispensable. Le vbtre, m'avouez vous, est détes-
table et trés 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.

Tous les avantages !... Colson, 21, r. Saint-Denis,

A SIC5ZISOTBZOBSdontu peau flne et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
Slyeérine »avofln«i»etfe t. T.P/ver.Cette préparation
rend a la pean sa douceur et sa souplesse primitives.
Pufomtris L.T. PIVBII,10,Boal*d« Buaaboiirg.Parla.
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expédie* nos lectrices par stchets de 3,5 ou loktl,,
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 arébme extraordinaire.

Mes gatHones ! — 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 la bouche, détruit les germes
mauvais et calme la douleur dansles rages de dents;
la Poudre dentifrice des mémes Peres (1 fr. qy
IrancQ 2 tr, 25), nettoie et blanchit merveilleuse-
ment les dents, elle ne s'abime pas en vieillissant;
leur Pate dentifrice donne de la force et de la trans-
parence a I'émail (2 fr., franco 2 fr. 501. Chez l'ad-
minisirateur M. E. Senei, ;¢, tue du 4-Sepleml're,
Paris.

EN ETE

Pour avoir toujours I’halelne fraiche et parfumée,
il suffit de se rincer la bouche avec de Veau addi-
tionnée de quelques gouttes de Rkgies. Dentifrice
agréable et antiseptique, c'est le meilleur rince-
bouche, Dans Peau de la toilette, le RkqP, procure
une sensation de grande fraicheur ; il est aussi sou-
verain contre les pigQres de moustique,». Exiger du
Riccleés.

%t u IH jIt-i

COURRIER

A. B. C. ~ Une formule en a été donnée en
1895-L’ariicle que nous comptons y consacrer avcc
explications encore plus détaillées n'a pu passer jus-
qu'a présent, et il est assez difficile de résumer ici
des indications compiéhensibles. Patientez encore un

peu. En tous cas, celle pate ne se moule pas.
Donatienne, — Bonne note est prise,, mais pas
pour cette année.
E. G, de Ste-Sézanne, — Nous nous occupons
de recueillir les indications en question.

Avenue Rubens, Anvers. — Appellation de
fantaisie ; Il faudrait nous spécifier au moins I'aspect
du plat,

G. M. L. — Tous les procédés de couverture son®

bons pour les™ confitures, desque celles-ci ont éié
cuites au degré voulu et sont ensuite gardées dans
un endroit bien sec; et jamais en ce cason n'y duit

Le griant : KoLA.NC.
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trouver de moisissure. Voyez pour la fagon de les
couvrir, le premier numéro de juillet de cette an-
née.

Mlle J. R, PolssT, — Voyez l'article relatifa la
cuisson des rotis eh 1890 : ce que vous demandez
y est expliqué tout au long. D.- méme pour les
productions de chaque mois indiquées dans chaque
numéro au « Mois gastronomique >,

Valmont. — Note est prise.

G. — Une mousse au jambon a paru en luoa
Vous n'auriez qu'a faire'la gelée >u vin de Porto ou
Du consommé servi glacé. —
de quelles

de Champagne. —
Croustade est un terme tres général ;
croustades demandez-vous la recette?

Auxerre. - Voyez I’Epaule de mouton a l'an-

glaise donnée en 1001,

Bilbao. — [I'is d'eau ; suivez exactement celte
recette telle qu'elle est donnée.
Comtesse de F. — Nous ne détachons pas de

numéros des collections; en feuilletant les Courriers
de ces derniéres années vous y trouverez certaine-
ment des indications a ce sujet ; nous en donnerons
de plus détaillées sans doute dans un article spé-
Les escalopes coupées trées minces sont panécr

cial.
el sautées dans I'huile, servies avec une maitre-
d'hotel.

Chateau de Montmoyen. — Oji.nous préparons

justement des articles sur ce sujet.

MmeM,, rue de Seine. — Note est prise. —
Consultez vos collections et vous y trouverez d'ex-
cellentes fagons d'appréter le beeuf bouilli : grillé a
h Tartare, au gratin en coquihes, a I'Hoitillonne, a
la Bohémienne, au fiomage, etc., et cela pour ces
deux dernieres années seulement.

Rue Dauphlne, Orléans. — Voyez Courtier du
1*' septembre 1901,

Baurains. — l.a recette n'a pas été donnée en-
core; elle paraitra prochainement sans doute.

Saint-Yrielr, — Une bonne recette de biscottes
a paru sous le nom de Zwiebacks dans le n" 4 Je
celte année.

Bibliographie

L’Art de conserver les Raisins de table, par
Frsncois Chak.mlux. le volume illustré quia fait
lobjet d’une notice dansnotre dernier numéro, est
publié par la Lib airie horticole, 84 bis, tue de Gre-
nelle, Paris.

- L». ciiicn KIIUM I», Gi.»u.





