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Noisettes de Pré-Salé
B E L L E  H É L È N E

ES no ise tte s  de pré-salé  consti­
tu e n t  de très jo lies en trées  qui 
o n t  l ’avantage de p o u v o i r  se 

p ré p a re r  trè s  r a p id e m e n t  ; leu r  cuisson 
ne  do it  se fa ire  q u ’au  d e rn ie r  m om en t,  
é tan t  d o n n é  q u ’elles do iven t ,  —  com m e 
des to u rn e d o s  —  être  tenues  saignantes, 
ou  to u t  au  m o in s  cu ites  ju s te  à p o in t .  II 
en n ’est pas de m êm e des accessoires qu i les 
acco m p ag n en t  e t qu i ,  fo rcém en t ,d o iv en t  
ê tre  p rép a rés  à l ’avance; ceci, d u  reste, est 
p lu tô t  u n  avan tage  p o u r  les personnes 
u n  p eu  in ex p ér im en tées  q u i  s’effraient 
d ’a v o ir  t ro p  à fa ire  au d e rn ie r  m om en t.  
Ce p la t ,  a ins i  co m p ris ,  est d ’u ne  e x é c u ­
t io n  très s im p le  ; l ' im p o r ta n t  est de 
p ro céd e r  avec m éthode ,  com m e nous  
l ’in d iq u o n s ,  e t  de  te n i r  to u t p rê ts  et 
bien a u  ch a u d , les pe t i ts  dé ta ils  de la 
g a rn i tu r e ,  dès que les noisettes so n t  
mises au  feu , afin q u e  celles-ci pu issen t  
ê tre  dressées im m éd ia tem en t  e t servies 
sans au c u n  re ta rd .

Ces noisettes se p re n n e n t  g énéra lem ent 
s u r  le filet ou  la  selle, pu isq u e  la selle 
se com pose  des d eu x  filets n o n  séparés, 
mais q u a n d  i l  n ’en fa u t  q u ’u n  pe ti t  
n o m b re ,  i l  est b ien  p lu s  s im p le  de les 
p r e n d re  su r  des côtelettes, com m e il est 
in d iq u é  ici.

Proportions
P o u r  6 pe rso n n es  :
6 côtele ttes de pré-salé pesan t ,  bru t, 

150 g r . ,  chaque  ;

3 t ranches  de langue  à l’écarlate, soit 
75 à 80 g r .  ;

6 belles lames de truffe  ;
25 g r .  de b e u r re  e t u n e  cu il le rée  

d ’hu ile ,  ou  40 g r.  de b e u r re  clarifié ;
1/2 déc i l i t re  de  M adère ;
1 pe ti t  déc i l i t re  de ju s  ;
1 /2  cu il le rée  à café de fécu le  ou  d ’ar- 

row  ro o t  ; gros  co m m e u ne  n o ix  de 
glace de v iande , ou  2 cu ille rées  à b o u ­
che  de ju s  e x t rê m e m e n t  rédu it .

P O U R  L E S  C R O Q U ET TES

2 b o t t i l lo n s  de po in tes  d ’asperges du 
po ids  de 500 g r .  ;

30  g r .  de b e u r re  ;
25 g r .  de  fa r ine  ;
3 décil. 1/2 de lait ; p incée  de sel, 

po ivre ,  muscade ;
2 jau n es  d ’œufs ;

P o u r  p a n e r  les croquettes : I œ u f  ; 
100 g r .  de m ie de pain .

Tem ps nécessaire  ; 1 heure .

R É S l  .MÉ

Faire la sauce béchamel; cuire les asperges coupées; 
mélanger ; refroidir : former les croquettes. Préparer 
rondelles d e  langue et de truffe. Sauter les noisettes 

de pré-salé et frire les croquettes en même temps. 
Egoutter la casserole, y  réduire le Madère, ajouter 
jus, glace de viande, fécule délayée. Dresser et ser­
vir.

I .a  préparation des croquettes

Ceci é tan t ce q u ’il y a de p lu s  long  
à ap p rê te r ,  c 'est p a r  là  q u 'i l  fa u t  co m ­
m encer.  Le m élange est com posé  ; de sauce 
bécham el, qu i do it  n a tu re l le m e n t  être  
cu ite  u n  p eu  à l ’avance  avan t  d ’ê tre  r é ­
d u i te ,  e t  des p o in te s  d 'asperges  q u i  son t
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blanchies  à l ’eau bo u i l lan te ,  a v an t  d ’étre  
a jou tées  à cette  sauce rédu ite .

I»a sauce

. \vec  le b eu rre  e t la fa r ine  ind iqués ,  
faites un  ro u x  b lanc  dans u n e  petite  
casserole que lconque ,  l ’a r  « r o u x  blanc» 
il s 'en ten d  q u e  b e u r re  et fa r ine ,  bien 
am algam és ensem ble , do iven t  chauffer 
s u r  feu très d o u x  de façon q u e  la farine  
cuise rée l lem en t,  mais sans p re n d re  a u ­
cune  c o u le u r .  Délayez en su i te  p e t i t  à 

.p e t i t  avec le la it  b ou il l i  p réa lab lem en t,  
e t en év i tan t  de fa ire  des g ru m eau x .  
Faites  p re n d re  l ’éb u l l i t io n  en re m u a n t  
to u jo u rs ,  a jou tez  le sel (7 g r . )  e t u ne  
r â p u re  de m uscade, et laissez c u i re a lo rs  
to u t  d o u cem en t  p e n d a n t  2 0  m inu tes.

Xics pointes d'asperges *

La p a r t ie  u t i l isab le  de celles-ci est de 
m o it ié  à pe ine ,  de so rte  que le poids 
qu i p o u r ra  ê tre  employé p o u r  les c ro ­
que ttes  que n o u s  ap p rê to n s ,  sera de 
22."i g r .  e n v iro n .  A près  a v o ir  cassé les 
p o in te s  à l ’e n d ro i t  o ù e l le sc e sse n t  d ’étre 
llexibles, coupez-les en  peti ts  f ragm ents  
Y  u n  cen tim ètre , et lavez-les b ien  à l 'eau  
fro ide. Ici, to u t  se co u p e ,  e t l ’o n  n e  r é ­
serve pas  les som m ités  p o u r  les m ettre  
en  pe t i ts  paque ts  com m e cela se fa it  o r ­
d in a i re m e n t .  Tenez p rê te  dans  un  p o ê ­
lon  en  cu iv re  n o n  é tam é qu i les c o n ­
servera  p lu s  vertes, de l ’eau b o u i l lan te  
légè rem en t salée, jetez dedans les p o in ­
tes, b ien  égouttées, et cuisez les r a p id e ­
m en t  p e n d a n t  iO  à 1 2  m inu tes, c 'est à- 
d ire  en  les te n a n t  un  p eu  fermes. . \ u s -  
s i tô t  cuites , versez-les dans  u ne  passoire, 
secouez bien  p o u r  les é g o u t te r  à fond, 
mettez-les su r  u n e  assie tte  en  a t ten d an t .

La sauce ayan t,  d 'a u t r e  pa r t ,  douce  
m e n t  cu i t  p e n d a n t  le tem ps in d iq u é ,  —  
so it  20 m inu tes  —  versez la  dans  une 
fcasserole large et  basse, d i te  sau to ir ,

ind ispensab le  p o u r  la fin de l’o p éra t ion ;  
il  serait m alaisé, en effet, de faire r é ­
d u ire  la sauce en  la  t ra v a i l la n t  dans  une 
casserole d o n t  le fond  n ’offr ira it  pas 
une g ran d e  surface . Posez le sau to ir  en 
p le in  feu et faites r é d u i re  la  sauce sans  
la  q u itte r  d ’une seconde, en la  re ­
m u a n t tou t le tem ps avec la  cu iller  de  
bois, j u s q u ’à ce q u ’elle ne  rep ré sen te  
p lu s  q ue  la  va leu r  de J décil. 1/2 à 
2 d é c i l i t re s ;  de so r te  q u ’elle  se tro u v e  
t rè s  épaisse. Retirez la casserole  du  feu; 
laissez to m b e r  la c h a le u r  de la  sauce 
p e n d a n t  2 ou  3 m in u te s ,  p u is  a jou tez  
les jaunes  d ’œufs e t les  p o in te s  d 'as 
perges. Mélangez avec u ne  cu il le r ,  et 
observez b ien  s u r to u t  q u e  les po in tes  
d ’asperges do iven t  être  égotiltées abso­
lu m en t à. fo n d . P a r  m esure  de p ré c a u ­
t ion , vous pouvez m êm e, q u a n d  elles o n t  
é té  égouttées  dans  la passo ire , les é ta le r  
s u r  u n e  serv ie tte  qu i absorbe  le  peu 
d ’eau q u ’elles d é t ie n n e n t  encore.

Renversez le m élange su r  u n  p la t  
b eu rré ,  e t étalez-le en  couche  m ince  p o u r  
q u ’il refroidisse p lu s  vite.

P our façonner les  croquettes

P endan t le  re fro id issem en t du  m é ­
lange, p renez  la va leu r  de 150 g r .  de m ie  
de p a in  b ien  ém iettée  dans  u n  co in  de 
to rc h o n  ; froltez-la b ien  avec la paum e 
de la m ain  p o u r  la désagréger  e t passez- 
la à la passoire  fine, su r  u n e  feuille de 
p a p ie r  é tendue.

Battez l ’œ uf dans u n e  assiette avec 
u ne  p incée  de sel, u ne  p r ise  de  po iv re  et 
4 ou  5 g o u tte s  d 'b u i le .  Le rô le  de Tœuf 
et de la m ie  de p a in  est, o n  le sait, de 
se co m b in e r  a u to u r  des c ro q u e t te s  et de 
fo rm er,  au con tac t  de la f r i tu re  chaude , 
une c ro û te  q u i  s ’oppose  à l’échappem en t 
de la sauce liquéfiée p a r  la g ran d e  ch a ­
le u r  de  la f r i tu re .
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Divisez le  m élange , bien re fro id i  s u r ­
to u t ,  en  p a r t ie s  du  po ids  m oyen  de 00 
g ram m es, — q u i  éq u ivau t en v iro n  à la 
g ro sseu r  d ’u n  œ uf.  —  Roulez d ’a b o rJ  
ces p a r t ie s  en  boules  su r  la tab le  p o u ­
drée  de fa r ine ,  p u is  aplatissez-les en 
fo rm e  de palets d o n t  le d iam ètre  sera de 
5 cen t im è tre s  1/2. Trem pez-les b ien  à 
Tœ uf ba ttu ,  e t q u ’ils eu  so ien t  endu its  
p a r to u t ,  parce q ue  la sauce de l ' in té ­
r i e u r  s’é c h ap p e ra i t  dans la  f r i tu re  par  
les e n d ro i ts  q u i  n ’en a u ra ien t  pas été 
couver ts .  Roulez-les en su i te  d ans  la mie 
de p a in ;  appuyez  celle-ci avec la lame 
d 'u n  cou teau  et  rectifiez b ien  la forme 
en  m êm e tem ps. Rangez-les au  fu r  e t  à 
m esu re  s u r  u n  couverc le  de ca.sserole, 
e t  tenez les de côté ju s q u ’au  m o m en t  de 
les m e t t re  à la f r i tu re .

L a  langue écarlate. — L es truffes 
L es d éta ils  de la  garniture

Avec u n  e m p o rte  p ièce ro n d  cannelé, 
g ra n d  com m e u ne  pièce  de 5 francs, 
ta il lez  0 ro n d s  de langue  s u r  les t ro is  
tran ch es  (2 su r  chaque) ,  e t mettez-les 
su r  u n  p la t  avec u n e  cu il le rée  ou  deux  
de bo u i l lo n  p o u r  les chauffer  au  m o m en t 
de  d resser ,  ce q u i  est l 'affaire de q ue l­
ques secondes.

Détaillez les truffes trè s  m inces, e t lais­
sez les lames telles que, o u  parez les avec 
u n  em porte-p ièce  ro n d .

L es noisettes de pré-sa lé

En p r e n a n t  des côtele ttes co m m e il est 
in d iq u é ,  T ap p rê t  des noisettes est des 
p lu s  s im ples ,  p u isq u ’elles son t fou rn ies  
p a r  les n o ix  des côtelettes. Il y a donc  
to u t  s im p le m e n t  à d é tach er  la  viande 
d ’ap rès  l 'o s  de chaq u e  côte le tte  ; à dé­
gager  en su i te  la n o ix  de la p a r t ie  g ra is­
seuse qu i T en tou re ,  et à la p a re r  très

légèrem ent.  Le  poids de cette  n o ix  est 
de 80 g r .  env iron .

H u i t  m in u tes  a va n t de  se/'uiV', chauf­
fez dans  u n  sa u to i r  p o u v a n t  co n te n i r  
jus te ,  à côté les unes  des au tres ,  
les f) no ise ttes ,  le b e u r re  clarifié, ou 
le  b e u r re  e t  T hu ile .  Le b e u r re  clarifié 
est, co m m e on  le  sait,  d u  b e u r re  purif ié  
p a r  u n e  douce  cu isson , c’est à -d ire  dé 
barrassé  p a r  cette  cu isson  des parties  
caséeuses q u ’i l  d é t ie n t  e t  q u i  ne  p e r ­
m e tten t  pas de le chauffer sans b rû le r  
au  degré nécessaire  p o u r  sa is ir  les  n o i ­
settes. .Vinsi tra i té ,  e t à l 'é ta t  de pu re té  
abso lue , il p eu t  ê tre  chauffé b ien  p lu s  
sans  b rû le r .  Si on  em plo ie  b e u r re  et 
huile , Tadd ition  de l’h u ile  q u i  est l ’u n  
des c o rp s  g ras  capables d ’a t te in d re  le 
p lu s  h a u t  degré  calorif ique , p e rm e t  de 
chauffer au  degré  v o u lu  p o u r  b ien  sa isir  
la v iande.

Quel q ue  so it  le co rps  gras  em ployé, 
chauffez-le j u s q u ’à  ce q u 'i l fu m e  légère­
m en t, e l rangez dedans les no ise ttes  as­
sa isonnées de sel e t  po ivre .  A u  b o u t  de 
3  oa. 4  m in u tes , re to u rn ez - le s  en  les 
sou levan t  avec u ne  fo u rch e t te ,  mais 
gardez-vous b ien  de les p iq u e r ,  parce 
q u e  ce sera i t  o u v r i r  u n  passage au  ju s  de 
T in lé r ie u r ,  e t c ’est p réc isém en t  p o u r  
q u e  cela n ’a r r iv e  pas q ue  la v iande  est 
saisie, c ’esl-à d ire  risso lée  im m éd ia te ­
m e n t  p a r  la gra isse  b rû lan te ,  afin q u ’il 
se form e à  la su rface  saisie u n e  so rte  de 
c ro û te  qu i s’oppose  à la so r t ie  d u  jus. 
Or, ceci c o n n u ,  ce se ra i t  d é t ru i re  la p r é ­
cau t io n  p rise  de sa is ir  la  v iande, si o n  ia 
p iq u a i t  p a r  la  suite .

Cuisson des croquettes

E n  m êm e tem ps que les noisettes  
son t m ises  en m arche, les croquettes  
so n t p longées d a n s la  f r i t u r e  tenue  
p rê te  e t légèrem ent fu m a n te  ; de so r  e
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q ue  le u r  cu isson  m arche  de p a ir  avec 
celle  des no ise ttes  e t q u ’elles so n t  p rê te s  
en m êm e tem ps. A uss itô t  qu 'e l les  on t 
a t te in t  u n e  belle c o u leu r  dorée  et q u e  hi 
c ro û te  e x té r ieu re  esl b ien  ferm e sous le 
d o ig t ,  égouttez-les su r  u u  to rc h o n  
é ten d u ,  e t salez-les légèrem en t.

F o u r  d r e s s e r  e t  s e r v i r

Dressez v iv em en t  les c ro q u e t te s  en cou ­
r o n n e  s u r u n  p la t  ro n d  à / ’ouance .
S u r  chaq u e  c ro q u e t te ,  placez u n e  n o i ­
sette, e t  s u r  chaque  no ise t te  u n  ro n d  
den te lé  de langue  à l ’écarla te. Tenez le 
p la t  à  l ’en trée  du  fo u r  e t p rocédez  r a p i ­
d e m e n t  à l ’a p p rê t  d u  ju s  d ’accom pagne­
m en t.  Egou ttez  d 'a b o rd  la graisse où  o n t  
cu i t  les no ise ttes ,  e t déglacez le fond  de 
la casserole avec le Madère, en  réd u isan t  
celui-ci de m o it ié .  Ce déglaçage a p o u r  
b u t  de d issoudre  le peu de ju s  de v iande 
qu i a p u  s 'é ch ap p e r  e t se ca ram élise r  au 
fo n d  de la casserole, et qu i de la sorte  
bonifie  le ju s  d ’accom pagnem en t.

A joutez  aussitô t le jus ,  la  n o ix  de 
g lace et la fécule  fou l ’a r ro w - ro o t )  dé 
lavée avec que lques  g o u t te s  d 'e au .  Faites 
p re n d re  l ’é b u l l i t io n ,e u  ve i l lan t  à ce que 
la  glace de v iande  se d issolve b ien  ; elle 
p e u t  d ’a i l leu rs  ê tre  d issoute  à l’avance ; 
mettez  les lames de truffe u n  in s tan t  dans 
ce ju s  lié p o u r  les chauffer ; laissez don 
n e r  d eu x  ou  tro is  b o u i l lo n s  e t com plé tez  
le  dressage en  : 1® p osan t  u n e  lam e de 
truffe  s u r  le m il ieu  de chaq u e  ro n d  de 
langue  écarla te  ; 2® en  v e rsan t  le ju s  lié 
au  m ilieu  des noisettes.

Le p la t  a lo rs  ne  d o i t  p lu s  a t tendre ,  
_parce  que le  ju s  ra m o l l i ra i t  la c ro û te  

des c roque ttes ,  e l s 'il deva it  a t ten d re  il 
ne  fau d ra i t  m e t t re  le ju s  q u ’au  to u t  d e r ­
n ie r  in s tan t .

P e r r a l t  J l'x iü r

^ e i g n e f $  d e  X a i i a q c e s

A  L A  V I L L É B O Y

beignets  de la itances  c o n s t i ­
tu e n t  u n  fo r t  agréab le  hors- 
d 'œ u v re  c h a u d ;  et en  ce m o ­

m en t ,  où le h a ren g  frais  est en  abondance  
el p le in  à souha it ,  ils so n t  abso lu m en t  
de saison. On p e u t  les faire, b ien  e n ­
tendu ,  avec des la itances d ’au tre s  p o is ­
sons, m ais o u t re  q ue  celles là so n t  p lus  
difficiles à se p ro c u re r ,  on  les conserve 
gén é ra lem en t  p o u r  co m p lé te r  que lq u e  
g a rn i tu r e  de grosse pièce. J ’a jo u te  q u ’il 
n 'y  a pas dans  ce t  a p p rê t  u ne  m écon­
naissance  de l 'économ ie , pu isq u e  les 
h a ren g s  peu v en t  être  m is en  m arinade , 
et faire un  bon  hors-d ’œ uvre  fro id  p o u r  
les jo u rs  su ivants . (1)

P r o p o r t i o n s

P o u r  6 pe rso n n es  :
12 laitances.
i ‘o u r  le court-bouillon : 3 /4 de l i tre  

d ’eau ; 10 g r .  de sel;  2 petites  cuil lerées 
à bouche de v ina ig re  ; 4 ou  5 bou les  de 
po iv re  ; le  t ie rs  d ’u n e  m o y en n e  caro tte

( i )  V o ir  H arengs m ariués  d a n s le  n a n ié ro  
d u  19 se p te m b re  1903.
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et u n  dem i-o ignon  ; u n  p e t i t  b o u q u e t  de 
pers il .

P o u r  la  sauce à envelopper les la ita n ­
ces : 25 g r .  de b e u r re  ; 20 g r .  de fa r ine  ; 
3 décili t .  1 /2  de  lait ; 3 jaunes ,  sel, p o i ­
vre , m uscade.

P o u r  la p à te à f r i r e  d e f a r in e ;
un e  cu il le rée  d h u ile  ; u n e  p r ise  de sel ; 
() centilitres  d ’eau tiède; un  dem i-b lanc  
d ’œuf.

Une po ig n ée  de pers il  p o u r  f r i re  et 
com m e g a rn i tu re .

ItÉ S U M È

Dégorger les laitances à l'eau fioide. Les pocher 
su Cüurt-bouillon et refroidir sous presse. Faire la 
sauce, la réduire et la lier. Envelopper les laitances 

avec la sauce. Faire la pâte à  frire. Y  trem per les lai 
tances et frire à friture chaude.

l ie s  la itan ces

Fendez les ha ren g s  su r  le  v en tre ,  et 
sortez les la itances en  p re n a n t  garde  de  
les. écorcher.  Mettez-les dans  u n e  te rr ine  
d ’eau fro ide  p e n d a n l  que lques  h e u re s  si 
vous  en avez le tem ps, ou  p e n d a n t  25 mi 
n u te s  sous u n  ro b in e t  d 'eau  c o u ra n te ,  et 
cela p o u r  les dégorger; ce dégorgeage ou 
t rem page  à l 'eau  fro ide  a p o u r  b u t  d ’en 
av iver  la b la n ch eu r .  Com m e le pochage, 
le refro id isse inenl,  e t en su i te  l’en robage  
de sauce d em a n d e n t  u n  cer ta in  temps, 
vous pouvez trè s  b ien  vous y p re n d re  à 
l ’avance  ; d eu x  ou  t ro is  heures  par  
exem ple .  De m êm e que si vous  êtes p re s ­
sé, to u t  l 'a p p rê t  p e u t  se t ro u v e r  fa it  en 
45 m inu tes .

So it  d o n c  2 h eu res  à l’avance, co m ­
mencez p a r  p r é p a re r  le cou r t-b o u i l lo n .  
P o u r  cela, m ettez  dans u n e  m oyenne 
casserole l ’eau, sel. boules  de poivre ,  
b o u q u e t  de pe rs i l ,  v ina ig re ,  ca ro tte  et 
o ig n o n  (ceux-ci Irès f inem ent ém incés). 
Faites b o u i l l i r  m o d é rém en t  p e n d a n t  10  
à 1 2  m inu tes, p o u r  q u e  le court- b o u i l ­
lon  a i t  le tem ps  de se p a r fu m er .  P longez

a lo rs  les la itances dedans, e t tenez-le, 
dès ce m o m e n t ,  assez lo in  du  feu p o u r  
q ue  le l iq u id e  se m a in t ien n e  à un  degré 
voisin  de  l ’éb u l l i t io n  m ais ne bouille  
p a s  ; degré  nécessaire  p o u r  u n  « p o ­
chage ') q ue l  q u ’il  soit. Laissez les la i­
tances à p o ch e r  ainsi p e n d a n t  u n  p e tit  
q u a r t d 'heure , p u is  égou ltez- les  s u r  la 
m oitié  d ’uu  to rch o n  é tendu  ; rem ettez  en 
fo rm e  celles q u i  se se ra ien t  to rdues  p en ­
d a n t  le pochage, e t couvrez-les avec 
l ’au tre  m oitié  d u  to rc h o n ,  l ’osez une 
p lanche  p a r  dessus et, s u r  la  p lanche ,  
d eu x  assiettes ; c 'es t  suffisant p o u r  p re s ­
se r  les la itances qu i ,  vu le u r  ex trêm e 
frag ili té ,  ne  s u p p o r te ra ie n t  pas u n  poids 
p lu s  lo u rd  sans être  écrasées.

l ia  sauce

En m êm e tem ps  q u e  vous p rocédez  à 
l ’a p p rê t  du  c o u r t -b o u i l lo n ,  occupez- 
vous  aussi de la  sauce q u i , devant 
ê tre  em ployée  fro ide, a u ra  le tem ps 
ainsi de re f ro id i r  p e n d a n t  que les la i­
tances  s e ro n t  sous presse.

Avec les 25 g r .  de b e u r re  e t  l e s 2 0 g r .  
de fa r ine ,  faites u n  ro u x  b lan c  ; délayez- 
le avec les 3 décili t .  1/2 de  la it  [bouilli 
préa lab lem en t), e t  p e t i t  à p e t i t  to u jo u rs ,  
e t en m é lan g ean t  avec u n  p e t i t  fouet 
ou  la  c u i l le r  de bois  p o u r  év iter  
les g ru m eau x .  A jou tez  (i à 7 g r .  de 
se l .  u ne  to u te  pe t i te  p r ise  de  po iv re  
b lanc  et u n  so u p ço n  de muscade râ ­
pée. Faites  p re n d re  l ’éb u l l i t io n  et laissez 
c u i re  to u t  d o u cem en t  p e n d a n t  15 à  18  
m inutes.

Dès que les laitances so n t  sous presse, 
p renez  les tro is  jau n es  dans u n  b o l  ; 
échauffez-les g ra d u e l lem en t  avec tro is  
cu ille rées  de sauce a jou tée  pe ti t  à pe tit ,  
e t versez ce tte  l ia ison  dans la casserole. 
B ien q ue  cette  sauce soit déjà épaisse, 
réduisez-la  enco re  en  la  fa isan t b o u i l l i r
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en  p le in  feu p e n d a n t  3 o u  4 m in u te s  
p o u r  qu  elle a tte igne  la  consis tance  d ’une 
b ou i l l ie  ; e tn e  cessez pas  u n e  seconde de 
la  r e m u e ra v e c  ta c u i l le rd e  bois p e n d a n t  
ce temps. R etirez  la casserole du  feu et 
laissez la c u i l le r  dedans p o u r  rem u er  la 
sauce très f ré q u e m m e n t  tand is  q u ’elle 
re f ro id it ,  afin d ’év ite r  q u ’i l  se form e une 
peau à la  surface, laque lle  peau  p a r  la 
su ite  p ro d u i ra i t  des inégalités dans  l 'e n ­
v e lo p p em en t  des laitances.

F ou r envelopper les  la itances

Dès q u e  la  sauce n ’est p lu s  q u ’à pe ine  
tiède, jetez les la itances dedans  p a r  3 ou 
4 à la  fois. Faites les  sau te r  dans  la 
sauce, ce qu i est le m e i l le u r  p rocédé  
p o u r  b ien  les e n ro b e r ,  c ’est-à d ire  les 
en  en v e lo p p e r  d ’u ne  couche  épaisse. 
Avec b eaucoup  de p ré c a u t io n ,  sortez-les 
de la sauce au  m oyen d ’u ne  fo u rch e t te ,  
e t rangez-les su r  une p laque  ou  u n  co u ­
vercle de casserole renversé .  Ne vous 
p réoccupez pas de l’excéden t de sauce 
q u e  vous  pouvez  v o i r  to m b e r  de chaque  
cô té  ; la  p a ru re  finale y rem édiera .

Placez les la itances dans  u n  e n d ro i t  
frais, e t vous n 'avez p lu s  à vous en oc­
c u p e r  j u s q u ’au  m o m en t  de les fr ire .

l ia  pâte â  füre

Préparez-la  éga lem ent à l ’avance ; p lus  
elle sera reposée et m ie u x s e  fera le t re m ­
page des la itances. P renez  la fa r in e  dans 
u ne  pe ti te  t e r r in e  avec le sel, l 'h u ü e  et 
l ’eau tiède, lo u t  ensem ble .  Délayez le to u t  
en  sou levan t  avec u ne  pe tite  c u i l le r  de 
bois  e t  veillez à ce que cette  pâ te  ait 
ju s te  la  consis tance  d ’u n e  pâ le  épaisse. 
Ceci d i t ,  parce  q u e  ce r ta ines  farines 
p re n n e n t  u n  p eu  p lu s  d ’eau  q ue  d ’autres, 
et q u e  la  q u a n t i té  in d iq u ée  p o u r r a i t  se 
t ro u v e r  de 1 centilii. au-dessous ou  au- 
dessus de ce q u ’il en  fau t,  au q u e l  cas on

a jou te  ou  u n  p eu  p lus  d ’eau ou  u n  peu 
p lus  de farine. Tenez cette  pâ te  en  ré ­
serve et, d e u x  m in u tes  avan t  d ’y t re m p e r  
les la itances, ajoutez-y  la v a le u r  de la 
b o n n e  m oitié  d 'u n  b lanc  d ’œ uf b a ttu  en 
neige b ien  ferme. P o u r  cela, o n  p ren d  
u n  b lanc  d 'œ u f  s u r  u n  couverc le  decas- 
serole renversé  ; on  le m o n te  en  neige en 
le ba l lan t  avec la  lame d ’u n  cou teau , et 
l ’o n  en  p re n d  la q u a n t i té  nécessaire  p o u r  
la pâte.

l ia  friture

I l  fau t  vous p ré o c c u p e r  à l ’avance  d 'a ­
v o ir  vo tre  poêle  de f r i tu re  to u te  prê te  
p o u r  le m o m e n t  p réc is  où  les la itances y 
se ro n t  mises. A u ta n t  q ue  possib le  une 
f r i tu re  n 'ay an t  que p eu  servi ; si elle a 
déjà fa it  de l’usage, i l  est de p récau t io n  
é lém enta ire  de la passer à t ravers  u n  to r ­
c h o n  tan d is  q u ’elle est s eu lem en t  fondue  
et pas encore  chaude , p o u r  q u 'i l  n 'y  
reste r ie n  de  ce q u i  a pu  y c u i re  au p a ­
rav an t .  La q u a n t i té  de f r i tu re  d o i t  être  
assez a b o n d an te  e t la poêle  assez grande 
p o u r  que les beignets  y pu is sen t  c i rcu le r  
b ien  à l'aise.

La f r i tu re  devra être  bienchaude, c’est- 
à-dire J'um ev légèrem ent aa m o m e n t  d ’y 
p lo n g e r  les beignets .

D o u ze  m in u tes  a v an t  le m o m en t  de 
se rv ir ,  passez la  p o in te  d 'u n  pe ti t  cou ­
teau  de chaq u e  cô té  des laitances p o u r  
ro g n e r  n e t te m e n t  les bavures  de sauce et 
d o n n e r  a ins i  u n e  fo rm e  co rrec te .  Déta­
chez en su i te  les la i tances  d ’ap rès  la p la ­
q ue  ou  couverc le ,  e t si v ous  y éprouvez 
q ue lq u e  difficulté, passez sous les la itan ­
ces la lame d 'u n  cou teau  J lex ib le , ca r  il 
est très essentiel de ne  pas  en d o m m ag er  
la couche de sauce q u i  enve loppe  les la i­
tances, e t  qu i est eu  som m e le p r in c ip a l  
de l e u r  app rê t .

Je tez  les la itances p a r  3 ou  4 dans la 
pâ te  à fr ire ,  e t sautez-les u n  in s ta n t  de
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d a n s  p o u r  q u ’e l l e s  e n  s o i e n t  b i e n  c o u  

v e r t e s ;  s o r t e z - l e s  e n  a v e c  p r é c a u t i o n  e t  

a u  m o y e n  d 'u n e  f o u r c h e t t e ,  p o u r  le s  

p l o n g e r  d a n s  l a  f r i t u r e  b i e n  c h a u d e ,  ré  

p é t o n s - l e  e n c o r e .  L a  c h a l e u r  d e  l a  f r i t u r e  

d o i t  ê t r e  a s s e z  é l e v é e  p o u r  q u e  d e s  q u e  

l e s  l a i t a n c e s  y  s o n t  p l o n g é e s ,  la  p â t e  à 

f r i r e ,  b r u s q u e m e n t  s a i s i e ,  f o r m e  i m m é ­

d i a t e m e n t  u n e  c r o û t e  s ’o p p o s a n t  à l a s o r ­

t i e  d e  la  s a u c e  q u i  e n v e l o p p e  l e s  l a i t a n ­

c e s .  S a n s  la  f o r m a t i o n  i n s t a n t a n é e  d e  

c e t t e  c r o û t e ,  la  s a u c e  a u  c o n t a c l d e  la  f r i ­

t u r e  c h a u d e  s e  l i q u é f i e r a i t  s u r - l e - c h a m p  

e t  s e  r é p a n d r a i t  d a n s  la  f r i t u r e ,  e n  l a i s ­

s a n t  ù n u  l e s  l a i t a n c e s .

l 'e n d a n t  l e u r  s é j o u r  d a n s  lu  f r i t u r e ,  n e  

l e s  t o u c h e z  p a s  a v e c  l ’ é c u m o i r e  ; b o r n e z -  

v o u s  à  s e c o u e r  d o u c e m e n t  l a  p o ê l e ,  c e  

q u i  s u f f i t  p o u r  f a i r e  v o g u e r  l e s  b e i g n e t s  

d a n s  la  g r a i s s e .  Q u a n d ,  a u  b o u t  d e  <> à  7 
m i n u t e s ,  l a  p â t e  a  p r i s  u n e  b e l l e  c o u l e u r  

d o r é e ,  é g o u t t e z - l e s  s u r  u n  t o r c h o n  

é t e n d u , e t  p o u d r e z - l e s  t r è s  l é g è r e m e n t  d e  

s e l  f in .  D r e s s e z  v i v e m e n t  e n  p y r a m i d e  e t  

e n t o u r e z  l a  b a s e  d e  c e l l e - c i  d ’u n  l i s e r é  

d e  p e r s i l  f r i t ,  i L e  p e r s i l  s e r a  p l o n g é  d a n s  

l a  f r i t u r e  d è s  q u e  l e s  b e i g n e t s  e n  s e r o n t  

r e t i r é s .  L ’y  l a i s s e r  p e n d a n t  q u e l q u e s  s e ­

c o n d e s  s u f f i t  p o u r  l e  f r i r e  e t  l ’ a v o i r  d 'u n  

b e a u  v e r t  c l a i r ,  la  v é r i t a b l e  c o u l e u r  d u  

p e r s i l  f r i t . )  S a v a r i n .

S o irées  e t  T h é â tre s

H k n r y ,  la  P e n sé e ,  o ffre  à  sa  c lie n tè le  ses 

G a n ts  v ra i S a x e , te in te  e t  p a rfu m  n atu re ls , 

d o n t i l  s 'e s t  fa it  u n e  sp é c ia lité  (5 b o u to n s, 

3 fr . la  p a ir e ;  —  1 0 b o u to n s. 5 fr. la  p aire).

E g a le m e n t recom m an d é^ : ses P arfu m s d is ­

c re ts  à  b a se  d e  v io le tte  (v o ir  C a ta l. (; so n  Eau 

d e  C o lo g n e  a m b rée  e x tra -v ie ille  lie  1/4 litre , 

3 fr. 50) ; se s  E v e n ta ils  p a ille té s  (de 15 fr. à 

60 fr.) ; ses é lé g a n ts  S a c s  d e  T h é â tre , e tc . —  

A  la  P e n s é e ,  5, fa u b o u rg  S ain t-H on oré.

H A R E N G S  M A K IN É S 
Œ U F S  A  L A  V É N IT IE N N E  

É P A V L E  D E  M O U T O N  A  LA C H IC O R É E  
G N O C C H I A U  G R A T IN  

C O M P O T E  D B PO M M ES

P O T A G E  SOUBTSE 
F R IC A N D E A U  A  L A  C H IC O B É B  

R A B L E  D E  L IÈ V R E  R O T I 
S A L S IF IS  F R IT S  

P R A L IN É  A  L A  C R È M E

M 0 U L 6 S  A  L A  B O R D E L A ISE  
C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  

S A L A D E  A L S A C IE N N E  
B E IG N E T S  D E  PO M M ES

P O T A G E  A U X  M A R R O N S  A U  T A P IO C A -B O U IL L O N  
B O U D IE R  

P E R D R E A U X  A U X  O L IV ES 
C A R R É  D E  V E A U  A  L A  BR O C H E 

S A L A D E  D E  L A IT U E  A U X  Œ U F S  
P A IN  D E  C H O U X  D E  B R U X E L L E S  

P O M M E S  A  L A  C H A N 0 IN E S 5 B

O M E L E T T E  A U X  F IN E S  H E R B E S 
B Œ U F  B O U IL L I G R A T IN É  A  L A  G K A N D 'M K K E  

P O U L E T  F R O IO  E N  M A Y O N N A ISE  
SA LA D B  D E  L A IT U E  

C iO Q U E T T I S  D E  PO M M ES 

•ôOo.

P O T A G E  S A IN T -G E R M A IN  
T R U IT E  S A U M O N É E  SA U C E M O U S S E L IN E  
N O IS E T T E S  D E  P R É  SA L É  B K L L E -H É L B N E  

P E R D R E A U X  R O T IS  
C È P E 8  A  L A  B O R D E L A IS E  

PO M M E S  A  L A  L ISO N

Œ U F S  A L A  M IR A B E A U  
PO ISS O N  A L A  C R É O L E  

C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  

S*)U FF L É  A U X  PO M M ES

P O T A G E  A U  P O T IR O N  A  LA  B R ESSA N E 
L A IT A N C E S  D B  H A R E N G S  A  L A  V ILL Z K O V  

S A L M IS  D E  M A C R E U SE S  
L A N G O U S T E  A  L A  B R O C H E 
H A R IC O T S  V E R T S  SA U T ÉS 

P U D D IN G  M O U S S E L IN E
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BŒUF BOUILLI GRATINÉ
A L A  G R A N D ' M È R E

I DUR ê tre  s im ple ,  le  p la t  n ’en a pas 
m o ins  sa va leu r  p u is q u ’il p e r ­
m et d ’u ti l ise r  le bœ uf bouill i .  

A r r iv e r  à fa ire  n o n  seu lem ent accepter  
m ais encore  a p p ré c ie r  le b ou il l i  est un  
succès au  m o ins  égal à celui q u e  peut 
o b te n i r  le  p lus  t ra n sc e n d a n t  chaud- 
fro id  ; c a r  en m êm e tem ps q u ’il faut 
co n ten te r  le  g o û t ,  il reste à com battre  
un e  p rév en t io n  universe lle  c o n tre  ce 
b o u i l l i  abho rré .

\ o i c i  d o n c  co m m en t  la g ran d 'm ère  
M arianne, u ne  hô te liè re  de jad is , écou­
lait des m onceaux  de b œ uf  bouill i  à ses 
c lien ts  hab itue ls  qu i d ég u s ta ien t  en co n ­
fiance et ne  se p la ig n a ien t  p o in t .  l ’eu 
im p o r te  l’é ta t du  bœ uf à em ployer,  
q u ’il so it en m o rceau x  à dé ta i l le r  ou  en 
m enus  frag m en ts  ; c’est même u n e  bonne  
m an iè re  de l ’écou le r  q u a n d  i! est t rop  
cu it  e t en parcelles, p u isq u 'i l  est dissi­
m ulé  sous u ne  couche  de g ra t in .

Proportions

(C om pter  to u jo u rs  80 à 100 g r .  de bœuf 
p a r  personne) .

P o u r  G pe rsonnes  ;
120 g r .  o ig n o n  et 4 échalotes ;

25 —  de b e u r re  el 2 cuillerées
d ’huile  ;

o ou  6 ch am p ig n o n s  ou  en v iro n  HO gr .  
d ’ép luch iires  ;

20 à 25 g r .  de fa r ine  ;
2 déc il i t res  de bo u i l lo n  ;
2 — de v in  b lanc  ;
2 pe tites  tom ates  ou  u n e  cu il le rée  de 

purée  de conserve  ;

Sel,  poivre , u ne  cuillerée de persil  
haché, gousse d 'a il .

P o u r  l e  g r a t in

4 grosses pom m es de te r re  de Hol­
lande ;

30 g r .  de b e u r re  fra is  ;
2 petits  décili tres  de la it  ;
60 g r .  de g ru y è re  frais râpé  ;
20 —  de ch ap e lu re  fine.

l ia  sauce

Dans u ne  pe tite  casserole  sau teuse  à 
large  fond, en  cu iv re  étamé de p ré fé ­
rence , parce q u 'i l  s u p p o r te  u n e  forte 
c h a le u r  sans b rû le r ,  mettez  l 'o ig n o n  et 
l ’échalote  hachés très f inem ent avec le 
b eu rre  et l ’huile . Faites chauffer  dou­
cem ent jusqu'il ce que vous ayez ob tenu  
une belle te in te  dorée.

Hachez f inem ent les ch am p ig n o n s ,  ou 
les ép luchures  de c h a m p ig n o n s  si vous 
en avez à em ployer,  ce qu i est to u t  éco­
nom ie , et égal com m e saveur. C h am p i­
g n o n s  ou ép luchures  hachés d o iv en t  ê tre  
ensu ite  pressés fo r tem en t  dans un  coin 
de to rch o n  p o u r  en e x p r im e r  l’eau n a tu ­
re l le  q u 'i ls  c o n t ie n n e n t  en abondance , 
e t d o n t  l 'évapo ra t ion  serait t ro p  longue 
s u r  le feu. Ajoutez-les a lo rs  à l’o ignon  
q u an d  celui-ci est suffisamment doré . 
Uameiiez la casserole s u r  u n  feu vif, 
p e n d a n t  que lques  in s tan ts  p o u r  bien 
faire  réd u ire  l’h u m id i té  qu i reste  encore  
dans les ch a m p ig n o n s  ; celte  h um id ité  
em pêche l 'o ig n o n  de b rû le r  su r  le feu 
vif, m ais com m e elle s ’évapore  vite il  
faut ne pas p e rd re  de vue la casserole, et 
il fau t  re m u e r  avec la c u i l le r  de bois.

Ce n ’est que lo rsque  le to u t  est b ien  
sec, et q u ’il ne  s’eo dégage p lu s  de va­
p eu r ,  p a r  co n séquen t,  que vous  s a u ­
poudrez  ch am p ig n o n s  et o ig n o n  avec la 
fa r ine .  Si vous la m ettiez  q u a n d  les 
c h a m p ig n o n s  o n t  encore  t ro p  d ’hum i-

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 3 2 9

dilé ,  cette  fa r in e  ferait bou ill ie ,  tandis  
q u ’elle d o i t  cu ire  avec la  graisse seule­
m en t ,  et cela u n  in s ta n t, ju s te  le tem ps 
de p re n d re  u ne  te in te  un  peu jaune , 
m ais pas foncée, s u r to u t ,  parce  q u e  la 
sauce a u ra i t  u n  g o û t  âc re  ; rem uez  le 
lo u t  avec u n e  c u i l le r  de bois p e n d a n t  ce 
tem ps. Mouillez a lo rs  ce p e t i t  ro u x  avec 
le  b o u i l lo n  —  fro id  ou  chaud , mais b ien  
dégraissé  —  el le v in  b lanc , q ue  vous 
versez p e u  ü  p e u  e t en  re m u a n t  b ien  avec 
u ne  c u i l le r  de bois, p o u r  év ite r  l e s g ru  
ineaux  ; assaisonnez d ’u ne  p incée  de sel 
e t d ’une p r ise  de po ivre ,  e t rem uez  to u ­
jou rs  j u s q u ’à l ’ébullition , à  cause des 
g ru m eau x .  A joutez  a lo rs  la  tom ate , 
q u ’a u p a rav an t  vous avez pelée, don t 
vous aurez enlevé les g ra ines ,  l ’eau, et 
q u e  vous aurez  hachée. Ou si vous n ’a­
vez p lu s  de tom ate , mettez de la  purée  
de tom ates. Laissez m ijo ter p en d a n t 8  à  
10 m in u tes .  A joutez a lo rs  dans celte 
sauce le bœ uf, en petites  t ran ch es  ou 
en  débris ,  cela n e  fa it  r ien ,  c ’est com m e 
vous l’au rez .  Et laissez enco re  to u t  m i­
jo te r  p e n d a n t  5  ou G m inu tes, la  cas 
sero le  m i-couverte  : ceci p o u r  b ien  ré ­
chauffer le  bœuf, e t aussi p o u r  l ’im p ré ­
g n e r  conv en ab lem en t  de l’assaisonne­
m e n t  de la  sauce.

l ia  purée de pom m es de terre  
pour le  gratin

Dès que lu sauce est en t ra in ,  vous 
vous occupez des p om m es de te r re ,  qu i 
do iven t  m a rc h e r  en m êm e tem ps  q u e  le 
reste.

Pelez-les, ' coupez-les en  q u a f t ie r s ,  
nietlez-les dans u ne  casserole e t  cou 
vrez- les  d 'eau  fro ide ,  salée à ra ison  de 
10 g ram m es  p a r  l i t re .  Couvrez et faites 
b o u i l l i r  assez bon t r a in  ; aussitô t q u ’elles 
cèdent sous le do ig t ,  elles so n t  à po in t ,  
ca r  il  fau t  b ien  observer  q u e lle s  ne

d o iven t p a s  être  trop  cuites  ; 20 m inu tes  
de cu isson  le u r  suffisent généra lem en t 
p o u r  a r r iv e r  au p o in t  vou lu .  Egouttez-  
les, et passez-les rap id em en t  au  tam is 
m éta l l ique , en  p ressan t  avec le c h a m p i­
g n o n  de bois ; recueillez  la pu rée  dans 
la  casserole où  elles o n t  dé jà  cu i t .  T ra ­
vaillez v ig o u reu sem en t  cette  pu rée  avec 
la c u i l le r  de bois p e n d a n t  q u ’elle est en ­
core  tou te  b rû la n te ,  e t  n e  cessez pas ce 
travail  ju s q u ’à ce que vous  constatiez 
que la  p u rée  b lanch it  légèrem ent T oute  
la qua li té  d ’u n e  p u rée  de pom m es de 
te rre  est dans  ce trava il  p ré l im in a ire ,  
qu i le  p lu s  so u v en t  est to ta lem en t n é ­
gligé.

(ta rdez  la casserole n o n  p o in t  p r é ­
c isém ent su r  le  feu, m ais su r  le  fo u r ­
n eau  p o u r  qu 'e l le  ne  refro id isse  pas 
p e n d a n t  ce tem ps. Ce n 'e s t  q u e  lo rsque  
la  p u rée  a été  a ins i  b ien  travaillée , que 
vous y a joutez le b eu rre ,  to u jo u rs  en 
t ra v a i l la n t  avec la  c u i l le r  de bois.

Le b e u r re  é tan t  abso lu m en t  fondu  et 
m élangé, com m encez à verser  p e u  à 
peu  le la it  bou illan t, en c o n t in u a n t  
avec la cu il le r  ce m êm e trava il ,  p o u r  
b ien  délayer e t m é langer .  Cette q u a n ­
t i té  de la it  est fo rte ,  e t elle sera i t  trop  
fo r te  s ’i l  s’agissait d ’une p u rée  o r d i ­
n a ire  ; m ais p o u r  l ’a p p rê t  en ques tion  
elle do it  être  u n  p eu  claire.

La co nd it ion  essentielle  de ce p la t  est 
que la p u rée  n ’a ttende  pas. P a r  consé­
q uen t ,  dès q u ’elle est mise au  p o in t  
avec le  lait, i l  faut to u t  de suite  in s ta l le r  
le g ra t in .

l ie  gratin

P renez  un  p la t  lo n g  en te r re  ayan t  en ­
v iro n  23 cen t ,  de long  su r  13 de la r ­
g e u r ,  ou  b ien  u n  p la t  r o n d  ayan t  20 à 
22 cen t ,  de d iam ètre .  F ro ttez-b ien  l’in ­
té r ie u r  avec la gousse d ’a il  ép lu ch ée ;
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cette  façon c o m m u n iq u e  à l 'ensem ble 
ju s te  le p a r fu m  nécessaire , sans excès. 
On peu t ,  b ien  en te n d u ,  s u p p r im e r  to ta ­
lem en t  l 'a i l ,  m ais c 'es t  dom m age, c a r  il 
a jou te  une,'note trè s  ca rac té r is t ique  à ce 
plat.

Ajoutez  a lo rs  u ne  cuillerée  de persil 
haché  dans le bœ uf qu i m ijo te  dans la 
sauce, et versez le to u t  dans le p la t  fro tté  
ou  n o n  d 'a il .  Egalisez la surface du 
bœ uf avec le dos de la cu il le r ,  et versez 
en su ite  dessus la p u rée  de pom m es de 
te r re  que vous étalez éga lem ent en épais­
s e u r  b ien  un ifo rm e .

S aupoudrez  la surface de la purée  
avec le  f rom age de g ruyère  râpé  que 
vous avez d ’ab o rd  m élangé avec la ch a ­
pe lu re .  Parsem ez la couche  de fromage 
de parcelles de b e u r re  de  la g rosseur  
d 'u n  pe ti t  pois, e t  im m éd ia tem en t  m e t­
tez au four.

L e  f o u r

Le fo u r  do it  ê tre  chaud parce que, 
en som m e, i! n ’y a pas de cu isson  à 
faire, m ais seu lem ent un  g ra t in  à o b te ­
n i r ;  et p lu s  a rden te  sera la c h a le u r  ve­
n a n t  de la  p laque  du  foyer, e t p lus  le 
g ra t in  sera vite  form é, Dans u n  fo u r  
b ien  chaud , il fau t  8  m in u tes  environ . 
On peu t  o b te n i r  ce g r a t in  avec u n e  sa­
lam andre ,  ou  u n e  ram pe  de gaz ; tous 
les moyens sont bons, p o u r v u  q u ’ils 
p erm e tten t de  f o r m e r  le g ra tin  v ive ­
m ent.

Si le  p la t  lam bine  t ro p  long tem ps  
dans  u n  fo u r  pas  assez chaud , il  dessè­
che  sans co lo re r ,  la p u rée  dev ien t lourde  
et p lâ treuse ,  e t la sauce est to u te  ré ­
duite.

I l  faut au  co n tra ire  q ue  sous la co u ­
che b ien  colorée d u  g ra t in é  on  trouve  
la pu rée  très crém euse , légère e t c o u ­

lante, e l  le b œ uf  b ien  hum ecté ,  b ien  
baigné  de sa sauce.

Servez en so r tan t  du  fou r ,  et, au tan t  
q u e  possib le , faites que le plut n 'a t ten d e  
pas, c a r  r ien  n  est m auvais com m e une 
pu rée  de pom m es de te rre  q u i  a a t tendu .

L a V ie il l e  Ca t h e iu n e .

-Nous appe lons l 'a t ten t io n  de  nos a b o n ­
nés su r  le ta r i f  des h u î t re s  de la Maison 
PiuNiER, le u r  s ig n a lan t  com m e p a r t i c u ­
l iè rem en t  reco m m an d ab le  to u te  la  série 
des A rm orica ines .  (Se re p o r te r  à la 
page I I ,  à nos annonces .)

Pâtés de Qrives des Cévennes
Le P oi-au-F eu  a. p o u r  ces pâtés, une 

c l ien tè le  fidèle pa rm i ses anciens a b o n ­
nés, qu i n ’a u ra ie n t  beso in  a u jo u r d ’hui, 
q u e  d ’être  in fo rm és de la ré o u v e r tu re  
de la saison de ce tte  savoureuse  spéc ia ­
lité d u  jo u rn a l .

P o u r  nos n o u v eau x  abonnés ,  d isons 
que ces pâtés en c roûte ,  fab riqués  avec 
du  foie gras  e t des g r ives  des Cévennes 
désossées, d o iv en t  n o u s  être  dem andés 
a u  m o i n s  6 j o u r s  avan t le j o u r  où 
ils do iven t  être  l iv rés  ou  expédiés, le 
m ieu x  é tan t  de nous  fa ire  c o n n a î t r e  à 
qu e l  repas le pâ té  d o i t  ê tre  servi.

Les com m andes  sont to u jo u rs  ferm es. 
a t ten d u  q u e  chaque pâté  est p rép a ré ,  
au  lieu d ’o r ig in e ,  sp éc ia lem en t p o u r  
l 'a b o n n é  q u i  l ’a dem andé  au  jo u rn a l .

P r i x  : (franco d ’em ballage)
P o u r  12 pe rso n n es  ( la rgem ent)  20  fr,
P o u r  20 —  —  2 8 ___

Nous ne fou rn issons  q u e  les deux  
types c i-dessus ,  n i  en m o in d re  grosseur, 
ni en  g ro sse u r  in te rm éd ia ire .
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P o u r  le s  fem m e s é lo ig n é e s  p e n d a n t l ’ é té  de 

t o u t  c e n tr e  m o n d ain  la  ren trée  à  P aris m arq u e 

la  su rp rise  d ’ u n e  m o d e  n o u v e lle , su rg iss a n t 

a in si to u s  le s  a n s , à  p a re ille  ép o q u e  ; e t  à  le u rs  

y e u x  d é ? h a b itu é s  d e s m a g a sin s , d e s  fa n fre lu ­

c h e s  p a rm i le sq u e lle s  e lle s  se  m e u v e n t en  a u tre  

te m p s  a v e c  la  lib e r té  d e  ju g e m e n t q u e  con fère  

l ’a c c o u tu m a n c e , c e t te  m o d e  n o u v e lle  r e v ê t  un 

a ttra it  e x trê m e . S i e lle s  o n t  le  lo is ir  d ’y  céd er 

d è s  le s  p re m ie rs  jo u r s ,  i l  y  a  to u t  à  p a rier que 

le u r  c h o ix  h â tif  le u r  p ro cu rera  u n e  d é cep tio n  

a v a n t p eu  ; je  p a rle  ic i p o u r  c e lle s  —  si n o m ­

b reu se s  ! —  d o n t le  b u d g e t n e c o m p o rte  p as de 

fa n ta isie s  ré p é té es , e t  q u i, ju s q u ’au  b o u t, d o i­

v e n t  p o r te r  u n  ch a p ea u  q u an d  il  a  cessé  d e  le u r 

p la ire . Je  ne v o u d ra is  p as m é d ire  à  ce  prop os 

d e s feu tre s  g a lo n n é s  d ’o r ; —  en  te rm e s  d e  c o u r­

rie r d e  m o d e s ils  « fo n t fu reu r » c e t te  sa iso n  —  

m a is s im p le m e n t p ré v o ir  le  m o m e n t p ro ch e  

où  l ’o n  en  a u ra  v u  p a rto u t, à to u s  le s  p r ix . . .  

E n co re  q u e  c e r ta in s  a ien t u n  peu tr o p  l ’a ir 

d ’a p p arten ir à  la  fig u ra tio n  d 'u n e  tro u p e  de 

p ro v in c e , il en  e s t  d e  b ie n  sé d u isa n ts  p o u r­

ta n t e t la  s ilh o u e tte  d e s p e tits  tr ico rn e s  e t 

d e s  m a rq u is a  fo r t  bon n e g r â c e . M ais d e  ce 

q u e , au  cad re  d e s fro n d a iso n s ja u n ie s  d 'a u ­

to m n e , le s  g a lo n s  d e  m é ta l, le s  g la n d s  e t  les 

p a ssem en te rie s  d ’o r  ou  d 'a rg e n t  e m p ru n te n t 

u n e  a m u s a n te  a llu re  d e  c h a sse  à  co u rre , i l  ne 

fau d rait p as c o n c lu re  à  la  d u ré e  d e  c e t te  im ­

p re ss io n . C e c i,  M ad am e, n e  v o u s  em p êch era  

d o n c p o in td 'e  p o se r  a v e c  c o m p la isa n ce  su r  v o s  

Jeunes c h e v e u x  b lo n d s  u n  a m c u r d e  p e tit  feu tre

b o rd é  d ’ u n  ru ban  d ’o r  v ie il l i ,  s i ,  c o m m e  j e  le  

so u h a ite , v o u s  a v e z  le s  c ré d its  n écessa ires 

p o u r  le  re m p la cer  b ie n tô t.

L e  re m p la cer  p a r qu oi ? Ne s o y e z  p as en 

p e in e  d e  c e  c ô té , c a r  o n  n e v i t  d e p u is  lo n g ­

t e m p s .je  cro is , a u ta n t d e  fa c ilité s  p o u r  s e c o if -  

fer  «* à  l ’ a ir  d e  sa  f ig u re  » . T o u t  se  fa it  ; d e  très 

g r a n d s , e t  d e  trè s  p e tits  c h a p e a u x  ; d e s  ca p e ­

lin es  à  b o rd s é te n d u s , à  fon d s b a s, e t  d e s  c h a ­

p e a u x  à  h a u te  c a lo tte , la rg e m e n t re tro u ssés 

so u s d e  lo n g u e s  p lu m e s, ch a p e a u x  d e  s ty le ,  

ch a p e a u x  d e  p o rtra its , c o m m e  d is e n t le s  m ar­

ch a n d es d e  m o d e s : «  S ty lis h  h a ts » , « p ic tu r e -  

h a ts  » . tra d u ise n t le s  A m é rica in e s- A  m o in s q u e 

c e  n e s o it  n ou s q u i tra d u is io n s, c a r  n’o u b lio n s  

p as q u e  d e  p lu s  en  p lu s, dan s le s  h a u te s  sp h ères 

d u  ch iffo n , la  m o d e  se  c ré e  b e a u co u p  en  v u e  

d e s A m é ric a in e s . S u r  c es  c h a p e a u x  d e  s t y le ,  

s u r  le s  lo n g u e s  to q u e s  a llo n g é e s  —  q u ’o n  fait 

e n co re , qu  on  fa it  to u jo u rs  —  d e  b e lle s , d e  su ­

p e rb e s  p lu m e s d ’a u tru ch e  d o n t la  q u a lité  ne 

d o it  p as so u ffrir  d e  m é d io c r ité , j e  v o u s  en 

a v e rtis , d 'a u ta n t q u ’on  le s  p o rte  s u r to u t c la ires , 

te in té e s  d ’u n e  n u a n ce  q u i se  d é g ra d e  ju s q u ’au 

b la n c. E t il  n’y  fa u t p o in t d e  p a rcim o n ie  ; il 

e s t  d e s  c a s  où  u n e  p lu m e  « n e su ffit p as », 

co m m e  d a n s la  c h a n s o n , e t  où  o n  d o it  la  d ou ­

b le r  d ’u n e  se c o n d e , si c e  n ’e st d ’u n e  tro is iè m e , 

se lo n  l ’ e n v e rg u re  du  ch a p ea u . M ais ce c i e st 

p o u r le s  g ra n d e s  c irc o n sta n ce s , e t  c e  ge n re  

d ’ é lé g a n c e  ne d o it g u è re  c irc u le r  q u ’en  v o itu re , 

e t  e n  v o itu r e  « à  so i ». N o u s tr o u v o n s  h e u re u ­

s e m e n t p o u r  la  ru e  e t l 'h o n n ê te  t r a m w a y  to u ­

te s  so rte s  d e  re sso u rce s  p e rm e tta n t d e  c o m b i­

n er u n  ch ap eau  c h ic , b ie n  q u e  p ra tiq u e  : c 'e s t  

dan s le s  p e tite s  fo rm es q u ’ i l  le  fau d ra  ch o isir , 

c e lu i-là , ou  b ie n  d a n s le s  g ra n d e s  to q u e s  qu i, 

c e t te  sa ison , se fo n t a v e c  l e  bo rd  a v a n ç a n t un 

p e u  e n  fo rm e  d e  fer à  re p a sser p o in tu . L e s  p e­

t its  feu tre s  a ffe c te n t p o u r la  p lu p a rt la  form e 

du  m a rq u is , du  tr ico rn e , o u  bien  en co re  u n  de 

le u r s  b o rd s e s t  re le v é , c o m m e  ro u lé  so u s la  

g a r n itu r e —  d e s p lu m e s lis se s  e t so u p le s , g é n é ­

ra le m e n t, c o u v ra n t d e  le u r  re to m b ée  t o u t  le  

cô té  re le v é , e t u n  p eu  en  arrière  : c ’e st, au  su r­

p lu s, la  l ig n e  d é jà  c o n n u e , m a is m o d ifiée , a m ­

p lif ié e , d e s p e tits  c h a p e a u x  ro u lé s  du  p rin ­

te m p s  d e rn ie r. D ’a u tres  o n t  le  c ô té  re le v é  souâ

il
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u n e  co c a rd e  d ’où  | a rt, en  fu sée, u n e  a ig re tte  

de  p lu m e s lis se s  e t  to u ffu es ; su r  u n  m a rq u is  en 

fe u tre  d e  so ie  b r illa n t c o m m e  le  h u it  reflets 

d u n  ch ap eau  d  h o m m e , o n  m e t  u n  p an ach e 

fait d e  d e u x  tê te s  d e  p lu m e s frisé e s  :  d errière , 

so u s le s  bo rd s, e t  p o san t su r  le s  c h e v e u x , u n e  

g a rn itu re  q u e lco n q u e , d e s p lu m e s le  p lu s  so u ­

v e n t. e st in s ta llé e  c o m m e  d e u x g r o s  c h o u x , de 

ch a q u e  c ô té d e la tê te ,  p o u r fo u rn ir à  l ’en sem b le , 

tê te  e t  ch a p ea u , un c o n to u r  arro n d i, san s so lu ­

tio n  d e  c o n tin u ité . A u ssi la  p lu p art d e  c e s  p e ­

tits  m a rq u is ou  tr ico rn e s , lo rsq u ’ ils  n e so n t pas 

en co re  g a rn is , n e  p c u v c n t- ils  d o n n e r l'id ée  

e x a c te  d e  la  l ig n e  q u 'ils  a u ro n t r c d le m e n t  ; 

e t  il fau t b ien  c o n n a itre , a v e c  to u te s  c es  

form es fan ta isis tes e t e n le v é e s , l ’im p o rfan ce  

c a p ita le  d e  la  b a rrette  p o sé e  ju s te  au b o n  e n ­

d ro it . e n d ro it d ’a u ta n t p lu s d iffic ile  à  d é te r­

m in e r q u ’ il v a r ie  se lo n  c h a q u e  tê te , ch a q u e  

c o iffu re , c h a q u e  fo rm e, e t q u 'i l  fa u t p o u r l ’ap- 

p re c ie r  au  ju s te  p o in t la  sc ie n c e  d ’u n e  p ro fe s­

sio n n e lle  co n so m m é e , ou  a lo rs  l ’ in s t in c t  g é n ia l 

d ’u n e  am ateu r,

’P
L e s  ro b e s, co rsa g es , v e s te s  ou  ja q u e tte s  o n t 

p ris  d e s a irs fort g a  ants d  u n ifo rm es m ili­

ta ire s. d a n s to u t ce  q u e  le  x v j i i "  s iè c le  en 

F ra n ce  e t  le  x x ’’ en B u lg a rie  e t p a y s  v o is in s  

p  ju v a ie n f ru g^  jr e r  d e  p lu s p a ssem en té , b ro d é , 

so u tac lié , g a lo n n é , e t su rto u t de m ie u x  p ou rvu  

d  a c c e sso ire s  b izarres , a ffec ta n t p rin c ip a le m e n t 

la  d is fw sitio n  d e  m a n ch es qu ’ on  en file  o u  n on , 

à  v o lo n té , d e  p è ler in e s  q u i so n t d e s  p a rem en ts, 

ou d e  p a re m e n ts  q u i s o n t d e s  p è lerin es .

D es e m m a n ch u res , p a rte n t d e s  b a n d e s d o n t 

on  ra cc o u rc it  la  lo n g u e u r , d o n t o n  d im in u e  

l ’im p o rta n ce , se lo n  q u e  la c l ie n t e a l 'e s p r i t p lu s  

o u  m o in s e n c lin  à  la  fa n ta isie  ; m a is  o n  ne lui 

la isse  pas c e p e n d a n t la  lib e r té  d e  s ’en  d isp en ­

s e r  e n tiè re m e n t ; si e lle  n e s ’en  t ie n t p as à  la  

fo rm e  r ig o riste  d u  ta ille u r  m a sc u lin , si e l le a c .  

c e p te  le  m o in d re  b o u t d e  b ro d erie , ja m a is  elle  

n e so rtira  d e  c h e z  s a  c o u tu rière  san s u n  pan 

d 'é to ffe  d e sce n d a n t su r  le  bras à  un titre  q u e l­

co n q u e . E t il fa u t c o n v e n ir  q u e  q u elq u es-u n s 

d e  c es  v ê te m e n ts , a v e c  le u rs  ré m in isce n ce s  de 

d o lm a n s d ’op éra-b ou ffe , so n t p arfo is  fo rt ré u s­

sis  e t  p le in s  d e  sé d u c tio n  : on  m ’a  m o n tré  a insi

u n e  ja q u e tte  —  si v ra im e n t o n  p e u t ap p eler 

ce la  u n e  ja q u e tte  1 —  b ie n  a ju sté e  dan s le  d o s, 

a v e c  d e  lo n g u e s  b a sq u es d e  re d in g o te , p o u rv u e  

d e  lo n g u e s  m a n ch es très a m p les, q u ’ u ne 

fen te  p ra tiq u é e  à  la  sa ig n é e  p e rm e tta it  d e  la isser  

to m b er d e  ch a q u e  c ô té  du  v ê te m e n t, to u t en 

g a ra n tissa n t le s  b ras. C ’é ta it  u n e  jo l ie  étoffe  

n o ire , so u p le  e t p o ilu e , d is crè te m e n t tis sé e  de 

lé g e rs  flo co n s ja u n e  d ’or. A  ce  ja u n e  é ta it 

a ssorti du  d ia p  b rod é e t  g a n sé  d e  so ie  

n oire, q u i p a re m e n ta it l’ e n co lu re , la rg e  e t 

basse, le s  p o ch es , e t qui c e rn a it au ssi l ’ ex ­

trê m e  b o rd  d e  la  ju p e ;  u n e  ju p e  lo n g u e , m o lle , 

a v e c  d e s  p lis  d e v a n t e t  d errière , ra p p e la n t en 

so m m e  la  d isp o sitio n  d e s Ju p esa in si co n çu e s  i l  y  

a tro is  ou q u atre  an s, m a is a v e c  q u e lq u e  ch o se  

à la  fo is  d e  tra în a n t e t d 'a ju s té  q u e  n ’a v a ien t 

pas le s  a u tres . Et p u is , en m atière  d e  form es de 

ju p e s , on  p o u rra it d ire  au ssi q u ’ il n 'e s t  rien 

d ’ab so lu  ce tte  sa ison  : te lle  m a iso n  fa it  des 

ju p e s  si v a g u e s , si f lo tta n te s  d a n s le u r  p lissa g e , 

q u e  le s  c lie n te s , qu an d  e lles  le s  o n t p o rtées 

u n e  fo is, a rr iv e n t to u t effarées ré c la m e r u n e  rec­

tifica tio n  sa n s  d o u te  n é c e s s a ir e ...  Et ap rès 

a v o ir  co m p a ru  so u s l’œ il sc ru ta te u r d e  l ’ar­

tis te , i l  le u r  fau t re co n n aître  q u e  c e  ne p o u rra it 

ê tre  m ie u x , q u 'e lle s  so n t « c h ic  »  à  m irac le . 

D an s te l a u tre  a te lie r , au  co n tra ire , to u t en in ­

n o v a n t p ar-ci, on  c o n se rv e  p ar-là  ; e t si la  

c o u p e  d e s ju p e s  p la it  d a n s ses g ra n d e s lig n e s  à 

la  c lie n tè le  d e  c e t te  m aiso n , on  s 'a fta c h e p lu tô t  

à  la  m a in te n ir en  n e m o d ifian t q u e  le s  q u e s­

t io n s  d e  d é ta ils , le s  g a rn itu re s , q u i en  tra n s­

fo rm e n t su ra b o n d am m en t le s  a sp e cts .

A. DE Bo u r g e o is ie .

A L IM E 'JT  D E S  E N F A N T S
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L E  T R I S C U I T

A in s i q u e  n ou s l ’a v io n s  p ro m is  à  n o s le c ­

te u rs. d a n s n otre  d e rn ie r n u m éro , n o u s a llon s 

le s  d o cu m e n te r  su r  c e  n o u ve l a lim e n t q u i v ie n t 

d e  fa ire  so n  a p p aritio n  en  F ra n c e  e t  q u i jo u it 

en  A n g le te rre  e t  en  A m é riq u e  d 'u n e  si g ran d e  

ré p u ta tio n .

L e  T r is c u it .  n o te z - le  b ie n , n 'e s t  p as un 

d e s se rt. B ien  q u 'i l  se p ré s e n te  s o u s  l 'a sp e ct 

d ’u n e  g a u fre tte  lé g è re  e t  cro q u a n te , c e  serait 

u n e  e rre u r qu e  d ’en  fa ire  l ’a cq u is itio n  p o u r  le  

s e r v ir  s u r  la  ta b le  après le  d in e r. N o n , le  T r is ­

c u it  e s t  u n  a lim e n t, u n e  so rte  d e  p a in  a u q u el 

on  a  c h e rc h é  à  c o n s e rv e r  to u te  la  fo rc e , to u te  

la  s è v e , to u te  la  rich e sse  du  fro m en t le  p lu s  

p u r. Il se  co n so m m e  d o n c  à  ta b le  e n  g u is e  de 

p ain, n atu re  ou  lé g è re m e n t g r il lé  e t  b eu rré , 

form e so u s la q u e lle  il  e s t  très a g ré a b le  a v e c  le  

th é , en  sa n d w ic h e s , ou  ap p rêté  en  d e  n om ­

b re u se s  fo rm u le s  cu lin a ires .

C ’e s t  u n  a lim e n t c o m p le t, e n  c e  sen s q u ’ il 

c o n tie n t  to u t  c e  q u e  l ’h o m m e  a  b e so in  d e  c o n ­

s o m m e r p o u r  v iv r e ,  e t  i l  p o u rra it  s e r v ir  à  lu i 

se u l d ’a lim e n t. S a  p rin c ip a le  su p é rio rité  v ie n t 

d e  c e  q u e . to u t en  é ta n t p lu s  rich e  se n sib le ­

m e n t q u e  le  p a in  o rd in a ire , i l  e st beau cou p  

p lu s lé g e r  à  l ’ e sto m a c. D 'a ille u rs  v o ic i  b r iè v e ­

m e n t ré su m é e  la  fa b r ica tio n  d e  c e  p ro d u it.

L e  fro m e n t tr ié , la v é  e t  p a ssé  à  la  v a p e u r 

p o u r ê tre  d é liv ré  d e  to u te s  se s  im p u re té s, 

e st so u m is  à  u n e  c o c tio n  trè s  b rè v e  q u i le  

d é b a rrasse  du  so n  e t d e s  su b sta n ce s  lig n e u ses  

d o n t l ’ e s to m a c  e t  le s  in te stin s  n ’o n t  q u e faire. 

A in s i ré d u it à  la  g ra in e  m êm e du  b lé  e t a m olli 

p a r c e t te  cu isso n , il e s t  b rassé , p u is  é tiré  par 

d 'é n o rm e s  m a ch in es qui ne le  b ro ie n t pas, 

m a is le  d iv ise n t, le  d ila p èren t e t le  réd u ise n t 

en  u n e  p â te  h o m o g è n e  ; p u is  p ilo n n é , il  e st 

p a ssé  d a n s u n  ta m is  fin . L a  p âte  a in si form ée  

n ’e s t  d o n c  q u e  le  b lé  lu i-m ê m e , le  b lé  dan s 

so n  in té g ra lité , d éb arrassé  se u le m e n t d e  ses 

issu e s , d e  ses im p u re té s, e t le s  f ila m e n ts  qui

so rte n t d u  c rib le  re p ré sen te n t d a n s ch a cu n e  

d e  le u r s  p lu s in fim es p a rtie s , la  c o n stitu tio n  

c h im iq u e  e n tiè re  d u  fro m e n t p u r. C e  q u i le  

p ro u v e , c ’e s t  q u e  le s  a n a ly se s  q u i en  o n t  été  

fa ites a u ssi b ie n  en  A m é riq u e  ou  e n  A n g le ­

te rre  q u 'à  P aris , au L a b o ra to ire  m u n icip a l, 

m o n tre n t d ’u n e  p a rt q u e  la  co m p o sitio n  du 

T r is c u it  e st a n a lo g u e  à  c e lle  d e s  farin es les 

p lu s  p u re s, e t ,  d ’a u tre  p a rt, q u e  c e t te  c o m p o ­

sitio n  e s t  b e a u co u p  p lu s rich e  q u e  c e lle  des 

p a in s ré p u té s  le s  m e ille u rs .

U n  a u tre  a v a n ta g e  du  T r is c u it  ré s id e  dans 

la  m a n ière  d o n t i l  e s t  c u it .  P o u r lu i, p as d ’ad­

d itio n  d e  le v u re , p as d e  ferm e n ta tio n . L a  pâte 

q u e  n ou s a v o n s  v u e  to u t à  l'h e u re  m ise  a u to ­

m a tiq u e m e n t en  g a u fre tte s , e s t  p a ssée  a u x  

c h a le u rs  in te n se s d e s  fo u rs é le c tr iq u e s . C e tte  

c u isso n  s ’o p ère  e n  tro is  fo is , d ’où  le  n om  du 

p ro d u it e t so rti d e  là , ce  n o u v e a u  p ain  est 

lé g e r , friab le , c ro q u a n t e t, d e  p lu s , im p u tre s­

c ib le . 11 p e u t se  c o n s e rv e r  très lo n g te m p s. En 

to u s  te m p s il p ré sen te  à  l ’ e s to m a c  un a lim en t 

q u i se  d is so u t d e  lu i-m êm e d a n s le s  liq u id es, 

se  ré s o u t en  u n e  p âte  flu id e  e t  e st a tta q u é  par 

le s  su c s  g a str iq u e s  e t in te s t in a u x  a v e c  îa  p lu s 

g ra n d e  fa c ilité .

C 'e s t  d a n s c e t te  d o u b le  p ro p rié té  q u e  réside 

la  fo rc e  d u T r is c u it .  II e st n o u rrissa n t so u s  un 

p e tit  v o lu m e  e t  n e d em a n d e  à  l ’ e sto m a c  q u ’un 

tr a v a il m in im e.

11 e n  ré s u lte  q u e c’ e s t  l ’ a lim e n t rê v é  d e s 

d y s p e p tiq u e s . 11 en  ré s u lte  au ssi q u e  so n  e m ­

p lo i è s t  in d iq u é  to u te s  le s  fo is  q u e , p o u r c o m ­

b a ttre  u n e  d é b ilité  n a tu re lle  ou  p o u r ren fo rcer 

u n  o r g a n is m e  a p p a u v ri, o n  a  b e so in  d e  fou r­

n ir  à  l ’ e s to m a c  une n o u rritu re  d 'u n e  rich esse  

e x c e p tio n n e lle  e t  q u i n e  le  su rc h a rg e  pas.

E t  u n e  d e s p a rtic u la r ité s  d u  p ro d u it, c 'e s t  

q u e  si, d ’u n  c ô té , i l  e st p réco n isé  p o u r fa ire  ce 

q u e  le s  m é d e c in s  a p p e lle n t d e  ia  su ra lim e n ta ­

tio n , d ’u n  a u tre  c ô té , il tr o u v e  ses a p p lica tio n s 

d a n s le s  a ffe c tio n s  où  l ’o n  v e u t , au  co n tra ire , 

ra ré fier le s  a lim e n ts  fé c u le n ts . S i le s  a n ém iq u es, 

le s  d é b ilité s , le s  e n fa n ts  se  tr o u v e n t  b ie n  d e  

c o n so m m e r à  d is cré tio n  le u rs  g a u fre tte s  de 

T r is c u it ,  le s  o b è se s  e t m êm e le s  d ia b é tiq u e s 

se ro n t sa tis fa its  d e  tr o u v e r  là  u n e  so rte  de 

p a in  d o n t  o n  n e le u r  p e rm e ttra  sa n s  d o u te
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q u 'u n e  c o n so m m a tio n  trè s  re stre in te , m a is qui 

le s  so u tie n d ra  é n e rg iq u em en t to u t  en  le u r 

ra p p e la n t le u r  n o u rritu re  p référée . A jo u to n s  

q u e  le  T r is c u it  est d 'u n  trè s  h e u re u x  e ffet ch e z  

le s  p e rso n n e s co n stip ée s.

A in si q u e  n o u s  l ’a v o n s  d it . le  T r is c u it  se  

p rê te  à  u n e  fo u le  d e  c o m b in a iso n s culinaire.s. 

C e s  c o m b in a iso n s o n t  é té  réu n ies en  u n  v o lu m e  

très jo lim e n t  é d ité , d û  à  la  p lu m e  d ’un des 

c h e fs  d e  P aris le s  p lu s  a d ro its  e t le s  p lu s  l it té ­

ra ire s . C e tte  b ro ch u re  se v e n d  i fr. 50. Le 

P o t- a u  F e u ,  d é s ire u x  d ’ê tre  a g ré a b le  à  ses 

le c tr ic e s , p a r su ite  d ’u n  a rra n g e m e n t a v e c  

' ' T h e  N a tu ra l F oo d  C o . ” , a  o b te n u  d e s fabri­

c a n ts  du  T r is c u it  q u ’e lle  le u r  s o it  e n v o y é e  à 
t it r e  g ra c ie u x .

P o u r o b te n ir  ce  l iv r e , é cr ire  d e  la  p a rt du  

P o t- a u - F e u  à  M . J ,-E . Jaccard , c o n c e s s io n ­

n aire  p o u r la  F ra n ce , 28, ru e  J o u b e rt, à  P aris , 

e t  e n v o y e r  u n  tim b re  d e  o  fr. i ç c e n t, p o u r 

a ffra n c h isse m e n t d e  c e t  e n v o i.  M .J .-E . Jaccard  

jo in d ra  à  c e t  e n v o i, à  c e lle s  d e  n o s le c tr ic e s  

q u i le  d é s ire ra ien t, un p a q u e t d e  T r is c u it  

c o n tre  la  so m m e  d e  0 fr. 90 en  tim b re s  o u  en 
m a n d a t.

V o u le z - v o u s  a v o ir  du  lin g e  b la n c  e t fleu ran t 
b o n  ? E m p lo y e z  p o u r le s  le s s iv e s  e t  le s  sa v o n ­
n a g e s  le  sa v o n  p âte  « P a lm e  c C A r g e n t  » d e  la 

sa v o n n e rie  d e  la  B l a n c h i s s e r i e  d e  C o u r -  
c e l l e s .  C e  sa v o n , q u i a  l 'o d e u r  a g ré a b le  de 
l 'ir is ,  re m p la ce  a v e c  é co n o m ie  to u s  le s  a u tres  

sa v o n s  m o u s, e t  c o n v ie n t p o u r  l ’a rg e n te r ie  et 
to u s  le s  u sa g e s  d o m e stiq u e s . E n  v e n te  p a rto u t.

LE CHEZ SOI
Chaque époque a ses plaisirs ; ne regrettons pas 

trop les plages ensoleillées, les parties de campagne 
dont les joies ont pris fin au début de l’automne, 
car l'hiver nous console d e là  disparition des heures 

passées par les heures présentes; déjà les exposi­
tions recommencent, les salons se rouvrent, les soi­
rées se projettent... Il faut penser à  réorganiser sa 
toilette pour briller partout. Afin d’éviter à vos ima- 

gin.itions des recherches pénibles, la grande maison 
Forcillon, placedu Théâtre-Français, 105,rue Saint-

Honoré, vient de créer une foule de jo lis  modèles 
parmi lesquels vous n'aurez qu ’à faire votre choix: 

il y  a d ’exquises robes de bal, de soirée, de dîners, 
de réception, de visite, de v ille . Ce'.te exposition 

permanente se renouvelle sans cesse car les com­
mandes se succèdent sans interruption en cette mai­
son de confiance aussi connue pour ses prix raison­

nables que pour son élégance excessive. Les toi­
lettes à  150 francs en beau lainage doublé de soie 
ont un succès sans précédent et c  est de tous eofés, 
de tous les points de la France et même de l'étran. 

ger, que viennent en foule les clientes ; « viennent^ 
est dit au figuré car il suffit d ’envoyer un corsage et 

les longueursde jupe pour recevoir une toilette allant 
à merveille sans avoir même été essayée.

L’éducation actuelle est pratique, on ne se con­

tente plus de faire apprendre aux jeunes filles les 
sciences et les arts, on les arme pour lutter dans 

l'existence contre les difficultés matérielles , .  Les 
cours de mode et de couture entrent dans le pro­

gramme des études. C ’estfort intelligent car cela fait 
réaliser de bien grosses économies. Les fabricants 
d ’ailleurs nous aident dans cette voie et M. Robert, 
1j  grand industriel de Lyon (5, r. Mulet), qui sc 

montre si aimable pour nos lectrices en toutes cir­
constances, tient particulièrement I nous faciliter la 

tâche. Scs dernières créations, de véritables mer­
veilles, peuvent être achevées par des novices en 

l'art de la couture. Ce sont d ’adorables robes de tuile 
crème ou noir mi-confectioanèes, dont les garni­
tures de ruban ruché, de broderies perlées ou pail­

letées sont absolument terminées, et dont il n 'y  a 
plus qu'à unir les coutures toutes tracées ■. la cein­
ture est à monter suivant la grosseur de la personne, 
la jupe à  arrondir ; les coulures des manches et du 

corsage à réunir; mais tous lesm otifs sont disposés, 
Du reste la collection de gravures photographiées 

vous permettra de juger du résultat. N'omettez pas 
en la demandant de faire joindre des échantillons de 
voilettes à b fr. 40 la douzaine. C ’est un prix in­
vraisemblable, étant donné la qualité.

Mais que la griserie des plaisirs mondains, les 
veilles non interrompues ne vous fassent pas né­
gliger le soin de votre santé. On s ’anémie vite en 
n'accordant pas au sommeil le temps voulu et l’é­

quilibre de l'organisme, une fois détruit, ne se re­
trouve pas facilement .

Une bonne précaution en pareil cas consiste à 
rendre au sang ce qu ’il perd par l’usage d ’aliments 
fortifiants.

Il n’est pas nécessaire de rappeler au souvenir de 
nos lectrices le Racahout des Arabes Delangrenier, 

qui est si universellement connu et si apprécié-Nos
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parents et nos grands-parents en ont pris avec dé­

lice? dans leur jeune âge, et nos enfants s'en dé- 
le .ten t aujourd’h u i; car cet alim ent extraordinaire 
compte 75 années d'existenceet de succès !

Il a été approuvé par l'Académ ie de Médecine, les 

15 et 22 ju in  i8 jo . Mais ce qui est indispensable, 

c ’est de mettre le public en garde contre les imita­
tions que l'on tente de substituer au véritable Ra- 
cahout des Arabes Delangrenicr et qui n’ont rien de 
commun avec celu i-ci, On comprendra l’ importance 

de cet avis, car ceux qu’ il intéresse ont besoin d ’une 
nourriture particulièrement choisie et composée d ’é lé ­

ments d'une qualité irréprochabls, mères pendant 
l'allaitem ent, bébés au sevrage, convalescents, dys­
peptiques, vieillards, e tc ... Pour tous on doit exiger 

le véritable Racahout des Arabes Delangrenier et 
l ’adresse iQ, rue des Saints-Pères (Parisj-

Nos soins ne doivent p.is se borner à l ’usage in­

terne ; il y  a mille misères physiques qui, pour 
n’être pas graves, n’en sont pas moins très doulou­
reuses : les engelures et les gerçures sont de ce 

nombre. Nous savons, pour la  plupart, le martyre 
causé par ces démangeaisons des mains et des pieds; 
quel supplice de mettre des gants et des chaussures 
quand le gonflem ent se produit ! . . .  Est il utile de 

parler desgerçures si cruelles, qui parfois.deviennent 
de véritables plaies? T out cela peut être évité et 
promptement gu éii en mettant chaque soir avant 

de se coucher de la bienfaisante Pâte des Prélats ( 1 ), 
en se lavant chaque jour avec le doux et onctueux 
Savon des Prélats. Sous leur double action les mains 
restent fines, blanches et satinées par les plus 

grands fioids.
Puisque nous en sommes aux méfaits de la tem­

pérature hivernale, convenons entre nous que les 
frisures et les ondulations les mieux exécutées ne ré­
sistent pas au triste et humide ciel d 'h iver... On a 

beau chauffer les bigoudis, mettre le fer à  friser à 
la plus hiute température supportable, on casse ses 
cheveux, on dessèche la sève sans réussir à être 
bien peignée. Voilà ce qui fait que routes les femmes 

élégantes e l  dépourvues de préjugés laissent croître 
et allonger en repos leurs jo lis  cheveux sous un 

délicieux postiche que le célèbre coiffeur Desfossé 
réussit si étonnamment suivant le type de chaque 

cliente,
M . et Mme Desfossé sont ennemis des coiffures 

solennelles et risibles des tètes de cire des devan­
tures; ils ont le don de faire sim ple, flou et char­

mant ; leurs ondulations sont souples et larges,leurs 

boucles mutines et indéfrisables.

( 1 )  Savon des Prélats. 2 fr. 50 le pain ; franco, 
5 fr. ; Pâte des Prélats, 5 fr. ; franco 5 fr, 50 à la 
Parfumerie Exotique, J5, r. du 4-Septembre.

B O U F F A N T  P A R IS IE N  

D E SF O SSÉ , SI, m e Lavomer (gris Satitl-Augustii') 
(Demandez le Catalogue)

Fé t i c h e t t e

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

A u.cuin du fe u . —  Rien de jo li comme un ser­
vice de table avec des entre-deux en gu ip u re; gar­

nissez aussi de cette façon vos draps, vos taies d'o- 
reillerf.Vous aurez de véritables dentelles en Cluny, 

dentelles d'art ou toutes autres guipures absolument 
pour rien en achetant tout cela en Auvergne, au 

centre de la fabrication : Mme Privât, 25 his, boule­
vard Carnot, Le Puy (H aute-Loiie), vous enverra des 

échantillons, écrivez-lui. 11 s’en fait aussi en soie 
noire pour costum es.'Dem andez encore des empiè­

cements de chemises, des encadrements de mou- 

ch-airs, etc.
Pclite M arquise. —  Le tailleur pour dames, André 

Orlhac, réussit parfaitement ses jupes et vous savez 

que c’est assez rare chez les ta ille u rs.il a un chic

BUREAU DE L ’ASSOMPTION
45, ru e  (BoJssy-d’A n g la s .  «in do Milev. Mi'fsberbes 

(pretédeMfBl, S6, boulev. Milesbfriw)]

D ire c tr ic e  : M"" M ORDAND

Les matretscs de maiion sont aâ‘urées de trouver 
dans ce bureau des doaiestiques tecommandables.

Le bureau de l’AsBomption s’occupe aussi du place- 
TDOnt des institutrices et gouvernantes étrangères.

^  vera d n  ( r t  «  C tro te  a e s C f iw 4 u x .S ublime OE BOTOTp n r o Q u t  o n à u l È t m f .  1 7 * r .  œ  le P a lx .

À  N O S  L S O T I ^ E S  dont la  peau fine et délicat^e se 
B e r c e  ou se crevasse, nous conseillons i emploi de la 
fifycërfne savonneuse tf« t.T .P /ver.C eite préparation 
rend a la  peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
p t r io iM r i .  L . T .  P I V E R . l O . B o ^ *  d e S t r a . b o n r B . I ’a r l » .
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tout à  fait personnel, Vous verrez chez lui de très 
jo ü s modèles au moins 40 0/0 meilleur marché 

Qu’ailleurs, à travail égal. Du reste, demandez son 
catalogue, vous jugerez de son genre et de son ca­
chet (ao , boulevard des Capucines),

Chasseresse. —  Pour vous préserver du contact 
pernicieux du grand air déjà assez mordant pour 
hâler et gercer le teint, mettez toujours avant de 

sortir un nuage de Duvet de Ninon. Cette douce et 
rafraîchissante poudre de riz est parfaite pour l'épi- 

derme et donne un éclat vélouté incomparable 
(3 fr. 73, franco 4 fr. 25, Parfumerie Ninon. 3 1 , rue 
du  4-Septembre).

BÉNÉDICTINE
l a  ]\Æ eilleu z*e des X a iq u e -u r s

C O U R R I E R
M on tb éliard .—  Bonne note est prise pour donner 

en temps des indications à ce sujet.

Iloszltow , G allc ie . —  Pour remplacer le kirsch, 
casser des noyaux de pèches, ou d ’abricots, enlever 
la peau des amandes, les écraser légèrement, mettre 
en bouteille avec de bon cognac ; 8 jours de macé­
ration suffisent, mais on peut laisser continuer l’ in­

fusion. Pour la charlotte russe et la crème qui peut 
remplacer la Chantilly, voyez l ’article qui a paru 
en 1897, n“ a,

A. R , , 1.913, V e r s a i l le s .—  II est impossible de 
résumer ces indications ; toutes nos recettes co m ­
portent les explications relatives I  cet égard ; le 
plus simple est de s ’y  conformer.

C han vign y. —  Pour praliner les rieurs d ’oranger: 
enlever le calice; piler les pétales seuls dans du 
sucre cuit au petit cassé ; brasser à la spatule pour 
le sabler, ainsi que des pralines.

C h â te a n  d e  la  M arche. —  Conservation des 
œufs ; vous avez des indications dans le num érodu 
15 septembre 1902.

Une C h a m p en o ise . —  Lier le hachis avec un 
jaune d ’œ uf ; cuire en sauteuse ou en sautoir, et 
non point dans la poéle qui chauffe trop fort.

B rin on . —  Les essais de gâteaux au miel, en de­
hors du pain d ’épices et du nougat, ne sont pas fa­

meux. Note est prise pour donner plus tard en temps 
voulu, !a recette demandée pour les mûres,

L a  C ro lj-d e -l'O rm e . —  Même réponse pour les 
mûres. Note est prise pour la seconde. 

V ille rs-G u is la in . —  C’est une conserve si peu

usitîe dans les ménagés que nous ne saurions vous 
donner d’utiles indications à  ce sujet. Note est prise 
pour donner en temps les autres recettes.

G am bart. —  Note est prise. 

S a in t-S a u v e u r-le s-B a in s . —  Il est impossible 
que la recette, telle que vous nous la  soumettez, 
puisse procurer un bon résultat; il doit y  avoir 

quelque erreur fondamentale, cartout y  est contraire 
aux règles usitées dans la pâtisserie classique, les 

bîancs d ’œufs montés ne devant jam ais cuire sur le ■ 
feu ; en intervertissant les façons d ’opérer, vous 
obtenez la crème anglaise.

B rin o n -s u r-S a u ld re . —  Note est prise ; en at­
tendant, vous pourriez voir le Foie de veau en cré­
pine en 1895, le Fricandeau Nîmois, en 1897, qui 
n'est autre qu ’un hachis de foie de porc, remplis­

sant bien les conditions requises. —  Remerciements 
pour la peine que vous avez prise en nous envoyant 
votre recette.

L a  G ran ge-S t-P ra n z. —  Pour les conserves de 
fruits, l’ébullition n’aura pas été peut-être assez pro­
longée ; ou bien le sirop n’est pas au degré voulu,

—  Tache sur le marbre : frotter avec du marbre 
pulvérisé mouillé ou de la pierre très douce et re­
polir ensuite.

A bonnée d e  la  p re m iè re  h e u re . —  Note est 
prise.

P e n ity . —  C ’est la première fois qu ’on nous dit 

no pas pouvoir réussir cette sauce avec la recette 
donnée, dans laquelle aucun détail n’est omis ; votre 
insuccès vient peut-être de ce que vous confondez 

ia Sauce mousseline qui doit être légère et mous­
seuse, avec la Sauce hollandaise qui lui sert de base, 
et qui, seule, doit être liée. —  Note est prise pour 
l ’autre demande.

87. 807, —  Voyez Laitues au Jus, données en 1902, 
carottes au jambon, e tc ., e t toutes les recettes anté­
rieures de braisés ; également pour le Lapin.

U ne dam e d u  P o ito u . —  L'article sur les sa­
vouries vous aura renseignée déjà ; mais note est 
prise aussi de votre demande.

L, G. —  Le canard est biaisé au vin  de Cham­
pagne au lieu de l ’être au vin blanc ordinaire. _

Les mirlitons : les moules foncés de feuilletage 
sont garnis d ’une crème crue aux amandes et beurre,
—  Le Puits d ’amour est un rond de feuilletage garni 
dans le milieu d ’une crème pâtissière cuite ; le feuil­

letage du mille-feuilles est cuit â four très doux ; 
les disques sont ensuite garnis de crème fine. —
Oui, nous connaissons cette recette très rustique.

Mme M , R en n es. —  Crème renversée, 1 9 0 } ._
Tomates farcies. 1895. —  11 a paru différentes for­
mules de ces potages.

L e  f é r u i  !  J . R o lan d , exan. -  utr. cbau-b  M iuaua. «et, a n  «abir-aOTMiA
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