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Poulet à la Belle Meunière
NK de  ces excellen tes  spécia­

lités de bons  res tau ran ts ,  d o u ­
b lem en t  recom m andab le ,  en 

ce q ue  ce p o u le t  est u n  régal d 'abo rd ,  
e t  ensu ite  p a rce  q ue  sa s im plic i té  d 'a p ­
p rê t  le m e t à la  po r tée  de tous les mé- 

“ nages. C'est u n  p o u le t  farci d ’une m a­
n iè re  p a r t ic u l iè re ,  avec des fojes de 
volailles; les pe rso n n es  q u i  h ab i ten t  la 
cam pagne  p e u v e n t  cho is ir ,  p o u r  exécuter  
ce p la t ,  u n e  occasion  o ù  l 'on  a des foies 
de reste  à e m p l o y e r ; à  la  ville , r ie n  n 'es t  
p lu s  facile  q ue  de se les p r o c u r e r  chez 
le m a rc h a n d  de  volailles.

La cu isson  d u  p o u le t  e t sa p ré se n ta ­
t io n  à tab le  se fo n t  dans u n e  coco te  en 
fa'ience ou  en  terre .

Proportions

P o u r  5 pe rso n n es  (peu t  se rv i r  môme 
p o u r  1) :

1 beau p o u le t  d i t  « de g ra in  » b ien  
en c h a i r ,  e t pesan t  e n t re  1 k i l .  et 
1 .100  g ram m es  b ru t .  Vidé, le poids 
to m b era  e n t re  750 et 800 gram m es.

P O U R  I.A F A H r .E

5 foies de  volail les , y co m p r is  celui 
du  p o u le t  ;

100 g r .  de la rd  râpé  ;
2 échalo tes  m oyennes  120 g r .  en v iro n  i;
50  g r .  de ch a m p ig n o n s  h achés;
Une b o n n e  p incée  de sel fin (5 gr .) .  

p rise  de po iv re  e t u ne  po in te  d 'ép ices  ;
La  v a le u r  de deux  cu ille rées  à b o u ­

che  de  fine Cham pagne, ou  de trè s  bon 
Cognac ;

P incée  de persil .
P O U R  L A  ( iA R N lT I  R E  L T  L A  C l I S S O X

6 lames de truffe, so it 15 à 18 g r . .  
po ids  d ’u ne  pe t i te  truffe ;

130 g r.  de  bacon  (lard anglais),  ou  
de la rd  de p o i t r in e  b ien  m a ig re  ;

50 g r .  de ch a m p ig n o n s  ;
60 g r .  de beu rre .
N o ta .  —  Le poids to ta l  de ch a m p i­

g n o n s  nécessaires, é tan t d o n n é  q u 'i l  y 
en  a dans  la farce e t a u to u r  du  p ou le t ,  
est d o n c  de 100 g r . ,  mais ce po ids  s ’en­
tend  n e t ,  c ’est-à-dire les ch am p ig n o n s  
nettoyés. B ru t ,  ce po ids  se ra i t  de l i O g r .  
e n v iron .

T em ps nécessaire p o u r  le to u t : 
1 h .  1 / 4  q u i  se divise a ins i  : 25 m in u tes  
p o u r  v ide r  le pou le t ,  a p p rê te r  la farce, 
le fa rc i r  e t le b r id e r  ; 50 m in u tes  p o u r  
la cu isson  qu i se fait en cocote , t rè s  d o u ­
cem ent p a r  conséquen t .

On p e u t  sans a u c u n  in c o n v é n ie n t  a p ­
p rê te r  le  po u le t  ( le f a r c i r  e t le  trousser)  
p lu s ie u rs  h eu res  à l’avance  et le ten ir  
au  frais j u s q u ’au  m o m e n t  de le  m e t tre  
en m arche . Nous re co m m an d o n s  de le 
s e rv i r  aussitô t p rê t  ; q u ’i l  sorte  du  fo u r  
p o u r  fi le r  su r  la  tab le , ca r  c’est a insi 
q u ’il est bon . B ien de p lu s  facile que 
d ’ag ir  a insi ,  sachan t  ou  p o u v a n t  évaluer 
à u n e  m in u te  p rè s  à quel m o m en t  i l  sera 
servi ; e tc e t te  m éthode  de com b in a iso n  de 
la m ise au  feu d 'u n e  pièce avec l ’in s ­
tan t  p réc is  de  son  service est excellente.

A insi,  en  ce q u i  co n ce rn e  vo tre  po u le t  
à la  Belle-M eunière, s ’i l  est p o u r  le d é ­
je u n e r  e t q ue  l 'h e u re  de celui-ci so it 
m id i,  d ’u ne  p a r t  ; que, d 'a u t re  pa r t ,  le
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m e n u  co m p o r te  des ho rs  d ’œ u v re  et u n  
p la t  d ’œufs o u  de f r i tu re  d o n t  le service 
dem andera  18 à 20 m in u te s  en v iro n ,  
c ’est d o n c  à m id i  20  q u ’il sera servi. 
Donc, il sera m is en  m arche  à 11 h .  1/2 
précises. R ien  de p lu s  s im p le  que cette 
com hina ison .

Zi’apprêt du poulet

C elu i-c i  é tan t  b ien  ne ttoyé , e t  s u r to u t  
b ien  débarrassé  des tu y au x  de p lum es 
q u 'a  to u jo u rs  la jeu n e  vola il le , flambez- 
le au  gaz o u  à l 'a lcool, m ais pas  avec du 
pap ie r  ou  des copeaux  qu i dégagen t  de 
la fum ée  qu i n o i rc is se n t  l ’ép ide rm e , ce 
q u ’il fau t  év ite r .P lacez  le po u le t  devant 
vous, s u r  le ven tre ,  e t  fendez la  peau du 
cou, d epu is  la naissance du  dos j u s q u ’à 
la  tête. D étachezavec p ré c a u t io n  la poche 
à n o u r r i tu r e ,  su p p r im ez  le cou à sa n a is ­
sance et coupez la peau au  ra s  de la tête, 
de  façon à l ’a v o ir  aussi lo n g u e  q ue  pos 
sible. Quand cela est fait, re t irez  la fo u r ­
che tte  ou  os en fo rm e  de  V s u r  lequel 
v ie n n e n t  a b o u t i r  les filets ; ceci en le 
d é tach an t  avec la p o in te  d 'n n  p e t i t  co u ­
teau, q ue  vous  glissez sous  la peau , ca r  
cetle  peau d o i t  re s te r  in tac te .

M ain tenan t ,  avec la po in te  d ’u n  cou ­
teau  p lu s  g ros ,  fendez l 'os du  bréchet, 
to u jo u rs  en  p r e n a n t  g ra n d  so in  de ne 
pas  en tam er  la peau  re c o u v ra n t  le b ré ­
chet,  et, p a r  cette  o u v e r tu re ,  videz le 
p o u le t ,  ce q u i  se fait t rè s  fac ilem en t ; en 
dé tachan t  d 'ab o rd  le foie, du  b o u t  du 
d o ig t  i n t r o d u i t  dans  le  c o rp s  ; et en t i­
r a n t  to u t  d o u cem en t  ensu ite ,  le gésier 
e t tes in te s t in s .  A van t de  fa rc ir  le p o u ­
let,  ayez so in  de b ien  in sp e c te r  l ’i n t é ­
r i e u r  p o u r  consta te r  q u ' i l  n ’y reste  r ien .

L a  farce

Coupez le b o u t  te r re u x  des c h a m p i­
g nons ,  lavez les b ien , e t hachez-en la

q u a n t i té  ind iq u ée  (50 g r . ) ;  réservez le 
reste. Quand i ls  so n t  hachés (pas besoin  
q ue  ce soit fait t rè s  f inem ent),  pressez- 
les dans  u n  co in  de  to rc h o n  p o u r  en 
fa ire  s o r t i r  l ’eau n a tu re l le ,  e t mettez-les 
d ans  u n e  p e t i te  te r r in e .

Hachez b ien  f inem ent les échalotes. 
Hachez égalem ent les foies de volailles  en 
a y a n tb ie n  so in  d ’en lev e r  a u p a ra v a n t  les 
p ar t ies  où  p o r ta i t  le fiel; avec la  po in te  
d ’u n  g ros  cou teau , g ra t tez  s u r  u n  m o r ­
ceau de  la rd  gras  fra is  la q u a n t i té  qu i est 
in d iq u ée  ; ou  b ien , coupez ce la rd  en 
dés, pilez-le finem ent e t passez-le au  ta­
m is. Rassemblez to u t  cela d a n s  la t e r ­
r in e  avec les ch am p ig n o n s ,  joignez-y 
l 'a ssa isonnem en t,  la p incée  de pers il  
haché, la fine C ham pagne  ou  Cognac et 
malaxez b ien  le to u t  avec u ne  cu ille r .

P ou r farcir et brider le  poulet

Com m encez  d ’a b o rd  p a r  d éco lle r  la 
peau de  dessus les filets, en in t r o d u i ­
s an t  l ’in d ex  e n tre  la peau  et la  c h a ir ,  
p u is  glissez les lames de truffe  en tre  
p eau  et cha ir ,  so it  3 lames espacées su r  
chaque  filet. A la g ra n d e  r ig u e u r ,  et 
au  cas où l 'on  n ’a u ra i t  pas de tru ffes ,on  
p o u r r a i t  les s u p p r im e r ,  m ais  ce ne  se ­
ra i t  p lu s  to u t  à fa it  le p o u le t  à la  Belle- 
M eunière.

Q uand  cela est fa it,  asseyez le po u le t  
d evan t vous, s u r  u n  to rc h o n  p lié  et, 
avec u n e  cu il le r  à bouche ,  in tro d u isez  
la  farce dans  son  in té r ie u r ,  p a r  l ’o u v e r ­
tu r e  de l 'estom ac. Ferm ez b ien  ce tte  o u ­
v e r tu re ,  en ram en an t  la peau d u  cou 
su r  le dos, et f inalem ent br idez  le p o u ­
le t  com m e p o u r  rô t i r ,  m ais en  lu i  c o u ­
chan t les  pa ttes  le long  du  ven tre ,  et 
en les fixant en  cet é ta t  avec la ficelle 
passée dans le  c ro u p io n .

E tan t  a insi apprê té ,  le  p o u le t  peu t  a t ­
te n d re  ; ê tre  p réparé ,  p a r  exem ple ,  la

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AÜ-FEÜ 339

veille au  so i r  p o u r  le m a tin ,  ou  le m atin  
p o u r  le so ir ,  mais a lo rs  il  d o i t  ê tre  tenu  
d a n s  u n  e n d ro i t  b ien  frais.

l ia  cuisson. l ia  cocote

La cu isson  et le service de ce p o u le t  
se fo n t  dans u ne  cocote  en  te r re  ou  en 
faïence, m ais il estjnécessaire, a v an t  de 
l 'y  m e ttre ,  de le faire c o lo re r  au  four. 
S 'i l  é ta it  p lacé im m éd ia tem en t  dans l 'u s  
tensile , il  suera i t  e t ne  se co lo re ra i t  
q u 'im p a r fa i te m e n t ,  a lo rs  q u ’il d o i t  êtro 
b ien  do ré  p a r to u t  e t u n ifo rm é m e n t .  Il 
est d o n c  préfé rab le  de poser  le po u le t  
su r  u n e  p la q u e  ou  p la t  à rô t i r ,  de l 'e n ­
d u i r e  lég è rem en t  de b e u r re  fondu  a p ­
p l iq u é  avec u n  p inceau ,  et de  m et tre  dans 
u n  fo u r  de b o n n e  cha leur ,  p o u r  faire 
b ien  c o lo re r  la  bête , en ay an t  so in  de la 
r e to u r n e r  en tem ps  vou lu  p o u r  qu elle 
p r e n n e  c o u le u r  p a r to u t .  La co lo ra t ion  
é ta n t  o b ten u e ,  placez le po u le t  dans  une 
te r r in e  lo n g u e  en te r re  ou  en  faïence, 
q u i  do it  avo ir  18 cent, de lo n g  s u r  12 
de large  au  m il ieu ,  e t 12 de p ro fo n ­
deur .  Knlourez le po u le t  avec ce qui 
vous reste  de ch am p ig n o n s  (5U gr .) ,  qui 
s e ro n t  co n cassé s ,  c ’est à d ire  hachés 
g ross iè rem en t,  le  b e u r re  divisé en  p a r ­
ties de la g ro sse u r  d ’u ne  no ise tte ,  et le 
bacon  ou  le  la rd  dé ta il lé  en 6 ou  7 r e c ­
tang les  (carrés longs) de 6 cent. 1/2 de 
long , s u r  3 cen t .  1/2 de large  et 7 à 
8 m il l im . d ’épaisseur.

Le bacon , qu i est t rè s  em ployé a u jo u r ­
d ’hu i ,  est u n  la rd  ang la is  d u ne  in c o m ­
parab le  finesse, d o n t  le p r ix  est, i l  est 
vrai, u n  p eu  p lu s  élevé q u e  ce lu i du  
la rd  f rançais ,  mais la différence en tre  
les d eu x  est si g ran d e  q u ’i l  n ’y a rée l­
lem en t pas à re g a rd e r  à u ne  a u g m en ta t io n  
de  que lques  sous .L e  b acon , q u i  se trouve  
dans  tou te  b o n n e  m aiso n  de comestibles, 
coûte  1 fr. 90 la l iv re .  A défau t  absolu

de p o u v o i r  s’en  p ro c u re r ,  o n  p re n d  du  
la rd  de p o i t r in e  b ien  m aigre  qu i est passé 
à l ’eau b o u i l lan te  p e n d a n t  3 ou  4 m in u ­
tes, ap rès  en avo ir  re t i ré  la couenne  et 
l ’avo ir  détaillé  en rec tangles . Dans l ’em ­
plo i  du  la rd  o rd in a i re ,  ce b lanchissage 
ne  d o i t  jam ais  ê tre  omis.

I l  n 'y  a p lus, le po u le t  é ta n t  e n to u ré  
de sa g a rn i tu re ,  q u ’à c o u v r i r  la te r r in e  
et la m e t t re  au fo u r  : fo u r  de bonne  ch a ­
le u r  et p lu tô t  forte q ue  faible, parce  que 
la c h a le u r  d o i t  n écessa irem en t tra v e r ­
se r  l ’épa isseur  de la  te r r in e ,  e t  c’est seu­
lem en t à p a r t i r  de ce m o m en t ,  q ue  cette 
ch a leu r  s’y accu m u lan t  enveloppe le 
p o u le t  e l le cu it .

Les 50 m in u te s  de cu isson  du  po u le t  
se d écom posen t  en  ; 10 m in u tes  p o u r  
la c o lo ra t io n  au  fou r ,  e t  à n u ,  c ’est-à- 
d ire  su r  p la q u e ,  com m e u n  p o u le t  à r ô ­
t i r ,  e t  ; -J!) m in u tes  p o u r  la cu isson  en 
cocote . A u  cas où  ce po u le t  devra i t  at 
ten d re  5 ou  6 m in u te s ,  i l  n ’y a q u ’à le 
la isser à l’en trée  du  f o u r ;  ce qui ne  lui 
cause au c u n  d om m age.

Se sert tel qu e l  dans  la te r r in e ;  pu is  
le p o u le t  est découpé  ra p id e m e n t  dans 
la salle à m an g e r ,  e l chaq u e  m orceau  
s ’accom pagne  d 'u n e  p a r t ie  de la farce de 
l ’in té r ie u r ,  d ’u n  rec tang le  de bacon, et 
d ’u ne  cu il le rée  de la g a rn i tu re ,  c o n s ­
ti tuée  p a r  les ch a m p ig n o n s  m is  au to u r .

H ecom m andation  ; N 'a joutez  r ien  ; ni 
jus ,  n i  b o u i l lo n ,  ca r  ce sera i t  d é n a tu re r  
le ca rac tère  de la p rép a ra t io n .

Le ju s  so r t i  du  p ou le t ,  co m b in é  au 
b e u r re  e t  aux  cham p ig n o n s ,  esl l 'ac ­
co m p a g n e m e n t  n a tu re l  e t suffisant.

P e r b a u t  J u n io r  
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CARMÉINE É L IX IR  ET PA TE
O E N T IF B IC E S  H Y a iC lt lQ U E S  110. H u o  d e  R i v o l i ,  P a r u ,  b t  i ’ a a x o v T ,
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M O N T - B L A N C

i ;t  en trem e ts  des familles va ap 
p o r te r  g ran d e  sa t isfac tion  aux  

^  abonnées  fo r t  n o m b reu ses  qu i 
n o u s  en réc lam en t  d epu is  lo n g te m p s  la 
rece tte .  La façon q ue  n o u s  d o n n o n s  a u ­
jo u rd 'h u i  diffère en  p lu s ieu rs  p o in ts  de 
celle qu i fu t  d o n n é e  l 'a n n é e  môme de la 
c réa t ion  d u  jo u rn a l ,  et elle est p lu s  p ré ­
cise

Ici la  pu rée  conserve  d avantage  le goû t 
du  m a r ro n  frais ; les c o n d i t io n s  de cuis- 
sou  é tan t  modifiées, la  d u ré e  en  est 
abrégée. N ous in d iq u o n s ,  p o u r  dresser 
le M ont-Blanc, de passer la pu rée  en  gros  
verm icelles, parce que ce tte  m an iè re  
nous  a to u jo u rs  p a ru  in f in im en t  p ré fé ­
rab le  à celle, que lquefo is  usitée , qu i 
consis te  à m o u le r  la pu rée  diins u n  m oule  
à b o rd u re  o u  à S avarin ;  la p u rée  s 'y  tasse 
e t s ’y a lo u rd i t  fâcheusem ent,  à n o t r e  avis.

.•Yu lieu de vanille , c u isa n t  avec les 
m arro n s ,  n o u s  in d iq u o n s  l’em p lo i  de la 
van i l le  réd u i te  en  p o u d re  e t  qu i, ne s u ­
b issan t  pas de cuisson , garde  a ins i to u t  
son  p a r fu m . Et la van il le  a ins i  p réparée  
est in f in im en t  m e il leu re  e t m o ins  coû ­
teuse que tou tes  les p o u d re s  achetées 
to u te s  prêtes.

Proportions

P o u r  7 ou  8 pe rsonnes
3U0 gr.  de m a rro n s  ;
125 —  de sucre  en  p o u d re ,  d i t  se 

moul®.
60 g r.  de b e u r re  fin ;
2 déc il i t res  1 / 2  de la it  ;
Le q u a r t  d ’u n e  gousse de  van il le  ;
2 ou  3 m o rc e a u x  de su c re  en m o r  

ceaux ;

1/2 livre  de c rèm e à fou e t te r  ;
1 cu il le rée  de farine  ;
Tem ps nécessaire : 2 heu res  ; se p r é ­

p a re  à l’avance.

RÉSL'.MÉ

Eplucher la première p6au des marrons; les mettre 
à l'eau froide; faire bouillir; enlever la seconde 
peau ; les faire cuite avec le lait. Passer la purée ; 
ajouter sucre, beurre, sucre vanillé ; passer en ver­
micelles. Fouetter la crème ; la vaniller ; dresser.

XtOs m arrons

Doivent to u jo u rs  être  ch o is is  d 'e x c e l­
len te  qualité  ; on  reco n n a î t  les bons  m a r ­
ro n s  à le u r  écorce b r i l lan te ,  b ien  tendue , 
à leu r  form e bien  bom bée. Les m a r ro n s  
te rnes ,  r idés , plats, so n t  desséchés ou 
gâtés. De b o n n es  châ ta ignes peu v en t  
ê tre  u t i l isées: elles o n t  l ’in c o n v é n ie n t  
de s’ép lu ch e r  difficilement à cause de 
leu rs  nom breuses  c lo isons. Mais si, ce 
fa isan t, on  les brise , c ’est sans im p o r ­
tance  p u is q u ’elles s e ro n t  mises ensu ite  
en  purée .

Avec u n  p e t i t  cou teau ,  enlevez com 
p lè tem en t  la p rem iè re  écorce b ru n e  des 
m a rro n s ,  e t jetez-les à m esu re  dans  une 
te r r in e  rem p lie  d ’eau fro ide  en  assez 
g ran d e  q u an t i té  p o u r  q u ’ils y t re m p e n t  
trè s  à Taise. Les m a rro n s  qu i m o n te ­
ra ie n t  à la surface, d o iv en t  ê tre  rejetés, 
c a r  ils ne so n t  pas bons.

Dans u ne  casserole en  cu iv re  étamé 
o u  en  te r re ,  assez g ra n d e  p o u r  les (con­
te n i r  avec le  d o u b le  de le u r  vo lum e 
d ’eau, tlélayez la fa r ine  en  y versan t 
p ro g ress ivem en t de Teaü fro ide  ; cette 
farine  em pêche  les m a rro n s  de n o i rc i r .  
On p e u t  r em p lace r  la fa r ine  p a r  un  
pe ti t  m orceau  de pa in .  A joutez les m a r­
ro n s  ; couvrez  la  casserole ; posez su r  
feu très m odéré  p o u r  fa ire  bou i l l i r .  
Quand Teau est en  éb u l l i t io n  d epu is  tro is  
o u  qu a tre  m in u te s ,  re tirez  la  casserole 
d u  feu.
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P renez  u n e  p lu s  pe t i te  casserole en 
cu iv re  é lam é, versez-y  le la i t ,  faites-le 
chauffer  e t même b o u i l l i r  s’i l  n 'a  déjà 
b o u i l l i ;  tenez la casserole au  chaud , e t 
insta llez-vous à po r tée  p o u r  p o u v o i r  y 
je te r  vos m a rro n s  à m esure  que vous  les 
ép lucherez ,  sans q u ’ils a ien t  le  tem ps  de 
t ro p  re f ro id ir .  Sortez  les m a rro n s  de le u r  
eau, p a r  d e u x  seu lem en t à la fois, de 
façon q u ’ils p e rd e n t  l e u r  t ro p  g rande  
c h a le u r ,  p e n d a n t  qu 'avec  la p o in te  d 'u n  
p e t i t  cou teau ,  vous  enlevez l e u r  p e l l i ­
cu le .  Tenez to u jo u rs  la casserole c o u ­
verte.

T ous les m a r ro n s  ép luchés  é ta n t  ra s­
semblés d a n s  la  casserole au  la i t ,  cou 
vrez e t posez s u r  feu d o u x ,  de façon à y 
e n t r e te n i r  u n e  éb u l l i t io n  rég u l iè re  mais 
t ra n q u i l le ,  p e n d a n t  laque lle  le la it ,  en 
b o u i l lo tan t ,  m o n te  d e  façon à se m a in te ­
n i r  to u t  le tem ps  à h a u te u r  des m arrons ,  
qu i de ce tte  façon en  so n t  hum ectés . 
C om ptez su r  25 à 3 0 m in u te s  de cu isson , 
e t de tem ps  en  tem ps veillez que le l iquide  
ne  tarisse  pas au p o in t  o ù  les m a rro n s  
v ie n d ra ie n tà  b rû le r .  Secouez d o u cem en t  
la casserole , mais évitez de t ro p  b r ise r  
les m a rro n s  q u i  a t tach en t  a lo rs  p lu s  fa 
c i lem en t .  V ous pouvez to u jo u rs  a jo u te r  
u n  peu de la it ,  u ue  ou  d eu x  cu il le rées  à 
la fois si les m a r ro n s  é ta n t  peut-être  
p lu s  lougs  à c u ire ,  p lu s  secs, ne  se t r o u ­
v a ien t  pas au  p o in t  v o u lu ;  i ls  do iven t  
ê tre  ab so lu m en t  cu its ,  p o u r  se tro u v e r  
à p o in t  et s 'éc rasan t  facilement.

L e sucre ra n illé

P e n d a n t  la  cu isson  des m a rro n s ,  pilez 
la van il le  d a n s  le m o r t ie r ,  avec le sucre 
en  m o rceau x .  N ous ré su m o n s  des indi 
ca l ions  données  déjà i c i ;  avec des c i­
seaux  c o u p e r  la  van ille  t rè s  f inem ent 
au-dessus du  m o r t ie r  mêm e; f ro t te r  dans 
le m o r t ie r  en  faisant to u rn er  le p i lon ,

et n o n  p o in t  en  le tapan t ,  ju s q u ’à ce 
q ue  le to u t  so i t  r é d u i t  en  p o u d re  assez 
fine.

L a  purée

Etalez u n  l inge  p ro p re  e t sans aucu n e  
o d e u r  su r  u n e  ta b le ;  p a r  dessus posez 
u n  la rge  tam is en  to ile  m é ta l l ique .  Met­
tez su r  le tam is  la va leu r  de deux  m a r ­
ro n s  seu lem en t  à la  fois, e t avec le 
c h a m p ig n o n  p o u r  p u rées ,  f ro ttez  v ive­
m e n t  en  a t t i r a n t  vers  vous et  non  
pas en  ro n d ,  ca r  les m a rro n s  passera ien t 
m al.  Il faut se h â te r  u n  peu p o u r  ce t r a ­
vail, ca r  les m a r ro n s  s’écrasen t m ieu x  
e t p lu s  vite q u an d  i ls  so n t  enco re  h ien  
chauds .  Bâclez le dessous d u  tam is; 
s u r  le dessus i l  ne  d o i t  re s te r  que q u e l ­
q ues  f rag m en ts  de  peau , et h ie u  p eu  de 
chose.

Lavez à Teau chaude  et essuyez votre  
casserole  ou  p renez-en  u n e  a u t re  'de 
m ême d im en s io n  ; metlez-y les m arro n s  
passés qu i so n t  com m e u ne  so rte  de  se­
m o u le  à ce m o m en t ,  e t d o iv en t  ê tre  e n ­
core  tièdes. Si vous p renez  u ne  au tre  
casserole , il  fau t  la fa ire  c h a u f fe r ;  on 
d o i t  év ite r  un  refro id issem ent com ple t 
des m a r ro n s  qu i d u rc i ra i t  la p u rée  et 
r e n d ra i t  le  m élange p lu s  difficile du  s u ­
cre  et d u  b eu rre .

A jou tez  to u t  le sucre  en pou d re ,  le 
sucre  van il lé  e t  la m oitié  du  b e u r re  seu ­
lem ent,  cassé en  m o rc e a u x ;  posez su r  
feu d o u x ,  e t  avec u ne  large c u i l le r  de 
bois, t r i tu re z  le  to u t  p o u r  q u 'en  fon­
d a n t  à la  cha leur ,  le  m é lange  se fasse. 
11 faut la isser chauffer sans  cesser de 
re m u e r ,  ju s te  assez p o u r  q u e  la p u rée  
dev ienne  chaude , mais pas b rû la n te  ; 
a joutez a lo rs ,  ho rs  du  feu , le reste du  
beu rre ,  to u jo u rs  en  peti ts  m orceaux , 
p o u r  fo n d re  p lu s  a isém ent.  Mélangez 
bien . Vous pouvez a lo rs  to u t  de suite 
passer en  verm icelles ; car ,  si le p la t
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d o it  a t ten d re  trè s  lon g tem p s ,  vous re ­
couvr irez  les verm icelles  avec u n  sala­
d ie r  ren v ersé  p o u r  em p êch e r  de h â le r  
e t sécher.

I>es verm icelles

Prenez  u n e  passoire  à t r o u s  assez gros, 
où  passera it  u n  g ra in  de chénevis, 
q ue  vous  em boîtez  le  m ie u x  possible 
dans u n e  casserole  q u e lc o n q u e ,  m ais 
h au te  de b o rd s ;  n o n  p o in t  q u ’i l  y a it  
r ie n  à cu ire ,  mais c ’est u n e  casserole 
seule , com m e ré c ip ie n t ,  q u i  fo u rn i t  
l 'o rifice  convenab le  e t la  s tab ili té  n é ­
cessaire p o u r  p o u v o ir  y in s ta l le r  la p a s ­
so ire  sans q ue  celle-ci touche  le fond^du 
réc ip ien t ,  ou  que le to u t  bascule  au p r e ­
m ie r  c o u p  de p i lo n .  Si Ton v eu t ob te ­
n i r  de jo l is  verm icelles longs, rég u l ie rs ,  
i l  est ind ispensab le  d ’o rg an ise r  sa pas­
so ire  d 'u n e  façon ra isonnée  et solide. 
Meltez u n  p eu  de p u rée  seu lem en t  dans  
la  passo ire ,  e l avec le c h a m p ig n o n  de 
bois, appuyez en  g l issan t  dans  la  p a s ­
so ire  ; c ’est ce g l issem ent q u i  p ro d u i t  
des verm icelles longs ; en  to u rn a n t ,  en 
tap o tan t ,  on  n ’a q ue  de g ros  g ru m eau x .  
•Vu f u r à  m esure ,  videz la casserole  su r  
le p la t  de service, afin q u e  les verm icelles 
en  s 'en tassan t  sous  la passo ire , ne  s'y 
écrasen t pas.

On p e u t  encore ,  p o u r  faço n n e r  la 
p u rée  en  p u i ts ,  la passer à la m ach ine  à 
h acher ,  p réa lab lem en t  b ien  ébou il lan tée ,  
b ien  p ro p re ,  en  se se rvan t de la p lus  
g rosse p laque . F a ire  d o u cem en t  to u rn e r  
le  p la t  sous la  m ach in e  tand is  que la 
p u ré e  s’en échappe, afin de fo rm er  de 
cette  m an iè re  u n  c o rd o n  de  p u rée  s u r  le 
bord.

P ou r dresser

•Yvec u n e  fou rche tte ,  écartez  légère­
m en t  les verm icelles  en  c o u ro n n e  p o u r  
m e ttre  à nu  le fond  d u  p la t .  Et dans  la

co u ro n n e ,  mettez  la  crèm e (Ihanntil ly  que 
vous y déposez, cu il le rée  p a r  cu illerée ,  
p o u r  m ieu x  m o n te r  ce tte  m ousse  en 
h a u te u r ,  mais sans rég u la r i té ,  p a r  gros 
flocons, afin de  m ieux  f igurer  la  neige.

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

L a

Les pe rsonnes  h a b i ta n t  la cam pagne 
p re n d ro n t  la  c rèm e su r  du  lait qu i re ­
pose d epu is  36 à 48 heures .

A  P ar is  ou  dans  les villes , on  peu t  se 
p ro c u re r  la crèm e to u te  fouettée ,  o u ,  ce 
qu i est in f in im en t  p ré fé rab le ,  la fou e t te r  
soi-même. Dans ce d e rn ie r  cas. dem an d e r  
au  c rém ie r  u n e  dem i-liv re  —  car  c’est au 
poids q u ’elle se vend  —  de crème 
épaisse, d i te  c e n t r i fu g e ;  y fa ire  a jo u te r  
p o u r  c in q  cen tim es  seu lem en t de crèm e 
légère, dite  crèm e à thé .  P o u r  la foue t­
te r  chez soi, avo ir  so in , auparavan t ,  de 
la t e n i r  to u t  à fait au frais, s u r  de la 
glace si possib le , ju s q u ’au  m o m en t  de 
la foue tte r .

P o u r  la fouetter ,  la v e rse r  dans  u n  sa­
ladier. Y a jo u te r  u n e  cu il le rée  de  sucre  
en  p oudre ,  d i t  sem oule .  Avec le petit  
foue t  à sauces en fil de fer é tam é, ou  la 
ba tteuse  m écan ique  à m ayonnaise ,  foue t­
tez-la ju s q u ’au  m o m e n t  où  vous voyez 
les fils d u  foue t  la isser le u r  trace  en  s il­
lo n s  dans la m ousse . .Yrrêtez vous alors 
car  en dépassan t le degré  vous r isquez 
de faire to u r n e r  la c rèm e  en b e u r re  ; 
elle se d écom posera it  en pe t i ts  g r u ­
m eaux, e t  vous  ne  po u rr iez  p lu s  la ra ­
m ener .  iDans le cas où cet acc iden t  a r ­
r ive ,  i l  fau t  se g a rd e r  de je te r  celte 
c rèm e à m o it ié  to u rn é e  ; o n  c o n t in u e  de 
la b a t tre  ju s q u 'à  ce q u ’elle to u rn e  com ­
p lè tem en t  en b e u r re  q u ’o n  p e u t  u t i l ise r  
p o u r  d ’au tres  usages ; e t na tu j 'e lleu ien t
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OD p re n d  de nouvelle  c rèm e p o u r  la 
foue tte r .)  

La  c rèm e é ta n t  à p o in t ,  sucrez-la  à 
v o t re  co n v en an ce  et a jou tez  y u n  peu de 
la  van il le  pilée.

L a V ie il l e  Ca t h e r in e .

Potage Queue de Bœuf
A U

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

L aquelle  d e  b œ u f fo u rn issan t par elle-m êm e 
peu  de sav eu r au bouillon  si elle n’y  e s t m ise 
en trè s  fo rte  p roportion , o n  p eu t o b ten ir un 
p e tit po tag e  économ ique ainsi : quelques tro n ­
çons de queue, b ien  dégorgés, que  vous faites 
cu ire  com m e un  pot-au-feu o rd inaire , avec les 
légum es h ab itu e ls . Passez !e bouillon  ; ajou- 
te z -y le  tapioca-bouillon  ; laissez po ch er; v e r­
sez dans la  soupière  su r les m orceaux  de 
queue de b œ u f e t  les légum es coupés en  m or 
ceaux.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve itu 
Dépôt Central ; S4> rue de la Verrerie, Parts,et aux  
dépôts de P a ris . P o u r  la Prow nce, ^adresser au 
Dépôt central.

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

En boîte de fer blanc de 2ç p o t a g e s ..............  4 »
En I /2 boite de fer blanc de i a potages . . .  2 »

Remise de lo  o/o sur tout achat de i6  fr. aux 
abonnées du Pot-au Feu.

D i s c r é t i o n  t é l é g r a p h i q u e

C om m ent, d e  chez soi, expédier u n  té lé ­
g ram m e d o n t le  tex te , p o u r cause ou au tre , 
d o it échapper à la  cu riosité  possib le  d u  por­
te u r ?  La qu estio n  e s t  réso lue p a r la  m aison 
H e n r y  : elle  offre une  fo rm ule  de té lég ram m es 
reliée en  b loc, g om m ée e t  perforée à  la façon 
d e  la  c a rte -le ttre , que  chacun  p e u t rem plir 
chez soi e t faire en su ite  p o rte r  fermée au  b u ­
reau  o ù  elle e s t ouverte , taxée  e t  expédiée par 
les em ployés q u i so n t au to risés  à l'accep te r. 
P rix  d u  b loc d e  50  té lég ram m es, liv rés à p la t 
ou pliés, dans un  é tu i d e  m aroquin  anglais,
8  fr. ; dans un  é tu i de m aroquin  long  grain,
9  fr. 50  ; avec g a rd e  en  pap ie r gaufré, 2 fr. 5 0 . 
A  la Pensée, 3 , faubourg  Saint-H onoré.

Œ U F S  M I R A B E A U  
P O U L E T  A  LA B E L L E  M E U N I È R E  

B Œ U F  A  L A  M O D E  EN' C E L E E  
S A LA D E

P O M M E S  D E  T E E R E  A  LA B O H É M I E N N E  
P E T I T S  P O I S  D E  C R È M E  A U  L H Ü C O L A T

-H)»
P O T A G E  C O N S O M M É  A  LA S A V O I S I E N N E  

F I L Ï T S  l ' E  SO LES C É CIL IA  
L A P E H F A U  A  LA S O L o G N E  

A L o y - U  R O T I  
C È P E s  A  LA B O R D E L A I S E

M O N T -B L A N C

P E T I T S  S O U ES L E! .  A U  F R O M A G E  
L I È V R E  A  L A  B Î R H l i H u N N E  
É P A U L E  DE V E A U  A U  F O U R  

CR E SS O N  E N  É P I N A R D S  
C R O U T E S  A U X  P u i R E S

■®0*
P O T A G E  P U R É E  DE L E N T I L L E S  A  L ’O S Ï I L L K  

C E R V E L L E S  D E  V E A U  A U  V IN  KLa NL 
O I E  A U X  M a r r o n s  

S A L A D E  D E  L A I T U E S  A U X  Œ U f S  
CR O S N E S  A U  V E L U U  TE 
P ü .M M E a  C H - N O I N t S S E

M A L a KO F F S  
H A D D O C K  a A U C E  A U X  Œ U F S  

C H O U  F a KCI A U  M A IG R E
P o m m e s  d e  t i r r e  a n n a  

C o m p o t e  d e  p o i f e s

P O T A G E  P U R É E  D E  P O IS  A  L ’O I G N O N  
C R O Q I E I T E S  DE M A C A R O N I  

T I M B A L E  D E  H . i M . i R -  l  E C O N S E R V E  
SA R C E L L E S  R O U E S  

C U O I I X - F L E '  RS AU  G R A T I N  . 
P U D D I N G  P È l E R I N

B E I G N E T S  S O U F F L É S  A U  J A U B f ' N  
C O T E L E T T E S  ÜE M U U I O N  U R I L L t B S  

S U R  P U R É E  D E  C É L E R I  M K i E - L O L I S E  
H a r i c o t s  v e r t s  s a u t é s  

O . M E L E I T E  D E  U S A

-«G»-
PO T A G K  B R E T O N N E  

S O U F F L É  DE PO ISS O N  
P A U P I E T I E S  DE B Œ U F  

P O U L E T  R O T I  
C É L E R I  AU J U S  

T R I F L B
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C O N S E R V E S  D E  G I B I E R
P O U R  M É N A G E S

On p e u l  co n se rv e r  de cetle  façon :
M auviettes, cailles, g rives, p e rd reau x  

e t bécasses.
P réparez  le  g ib ie r  avec les m êmes 

soins  q ue  si vous deviez le se rv i r  rô t i  : 
c’est-à-dire v idé, salé à l ’in té r ie u r ,  en ­
veloppé de la feuille  de v ig n e  —  s’i l  y 
en a enco re  —  et de la barde  de lard, 
très m ince  et b ien  frais. Cuire  à la  bro 
che, devant u n  feu c la i r :  les mauviettes, 
12 m in u tes  : les cailles e t les grives  14 
m in u tes  ; les p e rd re a u x ,  de 14 à 16 
m in u tes  su ivan t  g rosseu r .  Le tem ps de 
cuisson in d iq u é  p o u r  chaq u e  espèce est 
r ig o u reu sem en t  ca lculé  e t ne  d o i t  pas 
ê tre  dépassé. I /a r ro sa g e  est form elle  
m e n t  in te rd i t  p e n d a n t  la cu isson .

D ébrocher  le g ib ie r ,  n e  pas le d é b r i ­
d e r ,  e t le laisser r e f ro id i r  à m o it ié  ; 
a lo rs , le d é b r id e r ,  en leve r  feu ille  et 
barde ,  c o u p e r  la tête, le cou et les 
pattes. Poser  les pièces su r  u n  p la t  en 
les y in s ta l lan t  deb o u t ,  le c ro u p io n  re 
p o sa n t  s u r  le plat.

Ceci, très im p o rta n t,  afin q u e  to u t  
l iq u id e  in té r ie u r  s’écou le  b ien  ; r ’est 
to u jo u rs  le l iq u id e  re s tan t  à l ’in té r ie u r  
qu i p ro v o q u e  la m oisissure .

Dans le fond d ’un  p o t  de grès, mettez 
u ne  ronde lle  de bo is  trè s  p ro p re ,  bien 
sec, p o u r  év iter  q ue  la p rem iè re  couche 
de  g ib ie r  ne  repose su r  le  fo n d  du  pot. 
Dressez a lo rs  le g ib ie r  p a r  couches  s u ­
perposées,  en la issan t dans  le p o t  le 
m o in s  de vides possible.

Faites chauffer du  sa iu d o u x  b ien  frais 
e t p u r ,  c ’est-à-dire o b te n u  avec de la 
p a n n e  de po rc  fra is  q u ’o n  a fa it  fond re .  
Versez-le p resq u e  b o u i l la n t  s u r  le  g ib ier .

Laissez figer la graisse. .Vssurez-vous que 
la couche  de gra isse  re c o u v ra n t  le  g ib ie r  
a  l ’épaisseur d ’un  d o ig t  au  m oins .  S au ­
p o u d rez  le to u t  d 'u n e  couche  légère de 
sel égrugé , c ’est-à-dire de sel g r is ,  bien  
sec, écrasé avec u ne  b ou te i l le  o u  le r o u ­
leau. Découvrez le p o t  avec du  pap ie r  
p a rchem iné  ébou i l lan té  e t b ien  essuyé, 
mais enco re  m oite ,  afin de le p o u v o ir  
m ieux  te n d re  su r  le p o t  où  vous le fixez 
p a r  une ficelle. Tenez dans  u n  e n d ro i t  
sec et frais.

P o u r  p re n d re  d u  g ib ie r ,  au f u r  à m e ­
sure  des besoins, enlevez d ’a b o rd  le sel, 
p u is  la couche  d é g ra is sé .  R elirez  le  g i­
b ie r  nécessa ire ;  faites fondre  la graisse 
que vous avez enlevée, recouvrez  à n o u ­
veau avec cette  graisse fondue , m ais pas 
bouil lan te ,

Il est p réfé rab le ,  co m m e é ta n t  p lus  
ex p éd i t i f  —  et p lu s  sù r  aussi au p o in t  de 
vue de la c o n s e r v a t io n —  de m et tre  le 
pe t i t  g ib ie r  dans des po is  ou  te r r in e s  
c o n te n a n t  ju s te  la q u a n t i té  p résum ée  
nécessaire  p o u r  u n  repas. II ne  fau t  pas 
m é lan g er  les ca tégories  ; n o n  p o in t  que 
les fum ets  des différents g ib ie rs  se c o n ­
t r a r ie n t ,  m ais il  sera i t  t ro p  diflicile de 
d isce rn e r  sous l ’en robage  de graisse, la 
pièce q u e  l ’on  v eu t  ch o is i r  dans  un  
g ra n d  pot. .-Vvoir so in  d ’é t iq u e le r  chaque 
po t ou  te r r in e ,  afin de c o n n a î t re  la 
qua li té  e t la q u an t i té  des pièces.

La graisse q u i  reste ap rès  ép u isem en t  
d ’u n  po t ne  s au ra i t  ê tre  p e rd u e  : on 
peu t  l ’em p lo y er  en l’a jo u ta n t  à la graisse 
à frire .

P o u r  se rv ir  le g ib ie r  conservé  p a r  ce 
procédé, e t lo rsq u 'o n  v eu t  l 'em ployer  
com m e en trée ,  avec u ne  sauce q u e l ­
co n q u e ,  on  le chauffe lo u t  s im p lem en t 
au  fo u r  dans u n  p la t  à rô t i r ,  recouver t  
d ’u n e  feuille de p ap ie r .  L o rsq u e  tou te  
la graisse em m agasinée à l ' in té r ie u r  de
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la  bê te  est fon d u e ,  on  dresse la pièce 
d e b o u t  su r  u n e p a sso ire  p o u r  q u e l ’égout- 
tage se fasse au com ple t .  I! suffit alors 
de m e ttre  le g ib ie r  dans u n e  sauce p r é ­
parée  d ’a u tre  p a r t ,  où  o n  laisse achever 
de se réchauffer  que lques  m in u te s ,  mais 
sa n s la isser b ou illir  : l 'é b u l l i t io n  d u r ­
c ira i t  les cha irs  du  g ib ie r .

Si o n  veu t  p ré sen te r  le  g ib ie r  com m e 
u n  rô t i ,  a rrosez le avec u n  p eu  de beu rre  
fondu  après l ’avo ir  chauffé e t égou tté  
com m e c i-dessous,  e t  passez-le 
m in u tes  seu lem ent, e t su iv a n t  g rosseur  
de la pièce, dans le fo u r  trè s  chaud.

A. C ' I L O M H I É .

Le G ra n d  D é p ô t  de porcelaine de la rue 
Drouot. toujours soucieux d’èîre agréable et 
utile à sa nombreuse clientèle, envoie contre 
un m andat de 2  francs remboursés à la  pre­
mière com mande de 2 u francs,son Nouvel A l ­
bum colorié de i so pages contenant ; Porce- 
iaine. Faïence, Gristaux, Orfèvrerie, Coutel­
lerie et Fantaisie.

Cet Album réunit le choix, le plus com plet 
jusqu’ici, de services de table de to u t prix, 
objets d ’art classiques e t de goût moderne, 
parm i lesquels les acheteurs trouveront de jo ­
lies étrennes à  offrir à l’occasion du jour d e l’an.

A to u t acheteur le G ra n d  D é p ô t  offre le 
Calendrier (guide culinaire] de Ja maîtresse de 
maison,

Adresser les dem andes à M. E. Bourgeois, 
propriétaire du G ra n d  D é p ô t,  2 1 - 2 3 . 
Drouot. Paris.

A L I V I E N T  D £ S  E N F A N T S

C O N S E R V E  D 'O S E IL L E

Voici le  b o n  m o m en t  p o u r  fa ire  cette  
conserve.

L 'ose ille  é ta n t  cueill ie , il fau t  a r r a ­
che r  la  côte de chaq u e  feuille , c ’est la 
p a r t ie  qu i d é l ien t  le  p lu s  d ’ac id ité  ; s ’a s ­
s u re r  q u 'i l  n e  reste n i  pa il le , l im ace, ver  
de  te r re ,  etc. J e te r  à m esure  les feuilles 
dans  u n  g ra n d  baquet d ’eau fro ide. les 
a g i te r  d o u cem en t  dans l 'eau p a r  petites  
po ignées p o u r  q ue  le sable reste  b ien  au 
fo n d .  C hanger  l 'eau  3 ou  4 fois, en 
ayan t  so in  d 'en lev er  d 'ab o rd  l ’oseille , à 
p a r t  dans u n  tam is  que lconque ,  de  façon 
à p o u v o ir  fa ire  écou le r  l 'eau  du  baquet 
en re n v e rsa n t  com p lè tem en t  celui-ci : 
f a u te d e c e so in ,  i l  restera tou jo u rs  du  sai)le 
au fond  du  baquet, e t le sable s e  m élan ­
gera  à n o u v eau  dans  les feuilles  d ’oseille.

I .o rsque  l 'oseil le  est i r r é p ro c h a b le ­
m e n t  p ro p re ,  en p re n d re  que lques  p o i ­
gnées, en  les secouan t  com m e p o u r  
é g o u l te r  u n e  salade. Les m ettre  dans  une 
casserole en cu iv re  étamé, à fond épais 
e t  l)ien plat, p osan t  b ien  de tou tes  pa r ts ,  
su r  u n  feu d o u x ,  sans eau n i  graisse, 
r ie n  que Toseille. R em uer avec une 
c u i l le r  de bois  p o u r  fond re  l 'oseille . 
A m esure  qu 'e l le  fond  et laisse de  la 
p lace dans  la casserole, en  a jo u te r  une 
n o u ve lle  quan t i té .  F in i r  en a jo u ta n t  le 
reste ,  e t dès lo rs  i l  n 'es t  p lu s  u t i le  de 
re m u e r ,  les q u a n t i té s  p ré c é d e m m en t  
fo n d u e s  e m p ê c h a n t  le reste de l ’oseille 
de b rû le r .  L o rs q u e  to u te  Toseille est b ien 
fondue ,  e n  b o u i l l ie ,  e l  que l 'éb u l l i t io n  
s’est é te n d u e  su r  to u te  la surface de la 
casserole , v e r s e r  Toseille s u r  u n  tam isd e  
cr in , p o u r  la isser  d 'ab o rd  s’en é g o u t te r  
à fond  to u t  le l iqu ide , e l je te r  ce l iqu ide  
q u i  est mauvais.
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P o se r  le lam is au-dessus d 'u n  p la t  
c reux ,  p ro p re ,  e n t ra n t  fac ilem ent dans 
le tarais;  avec le  c h a m p ig n o n  de bois, 
a p p u y e r  s u r  l ’oseille p o u r  la  fa ire  passer 
à t ravers  le tam is. La ram asser dans  un  
p o t  de grès, p réa lab lem en t  ébouillan té ,  
p o u r  d é t ru i re  to u t  fe rm en t  possib le  ; su r  
l 'oseille , v e rse r  de l ’h u ile  d ’olive su r  l ’é ­
p a isseu r  d 'u n  travers  de doigt. C ouvrir  
d ’un  p ap ie r ,  ficeler, t e n i r  au  frais.

P o u r  l ’em plo i ,  on  pu ise  avec u ne  lou­
ch e  que l ’on  a so in  de b ien  re m p l i r  
d ’oseille , eu  so rte  q u e  l ’h u ile  s ’en 
échappe  a isém en t e t re to m b e  ainsi dans 
le po t .  S ’en se rv ir  a ins i  com m e de l ’o ­
se ille  fra iche. A. C o l u m b ié .

W W W wW W W W W W B
HOMARD GRILLÉ

Le restaurant pRiMKii veut bien lious com
 niquer la recette d'une de ses siiécialilés,
le homard grillé ; c’est un plat très connu en 
.\iiiérique et en Angleterre, et qu’en F i a D c e  

on coinnience à apprécier, [.a façon est fort 
simple, mais c’est la rapidité d'éxéculion qui 
en fait lout le inérile ; car il faut pour bien 
réussir le plat qu'il soit u  enlevé j) .  en ternie 
de métier.

F en d re  en d e u x  un  pe ti t  h o m a rd  bien 
v iv an t  —  de 6Ü0 à "ÜO g r .  — et lu i cas­
ser les pa ttes  p o u r  fac ili te r  le déco rf i-  
quage. S a u p o u d re r  de sel e t po ivre ,  
p o in te  de Cayenne avec m o u ta rd e  a n ­
glaise e t m e t tre  s u r  le g r i l  à feu bien 
vif , du  côté de la carapace  p o u r  co m ­
m en ce r .  Les cha irs  se tassan t  à la c h a ­
leu r ,  en  p ro f i te r  p o u r  g lisser  u n e  n o ix  
de  b e u r re  en tre  la carapace  et la  chair .  
F in i r  la cu isson  dans u n  fo u r  b ien  vif 
ap rès  a v o ir  p réa lab lem en t  s a u p o u d ré  de 
ch ap e lu re  e t d e  no ise ttes  d e  beu rre .

S e rv ir  b rû la n t  su r  p la t  g a rn i  d ’une 
se rv ie tte ,  avec u n e  sauce m aî tre  d ’hôtel 
e n  saucière .

C o m m e n t  o n  t r o u s s e  

u n  p o u l e t  p o u r  r ô t i r

« Trousser » ou « brider » une volaille, c’est 
lui donner une forme correcte en assujettissant 
ses m em bres avec de la ficelle. Et la manière 
de trousser pour rô t ou pour entrée n ’est pas 
ia même. Un des caractères distinctifs du 
troussage pour rô tir est de conserver à  la bête 
ses ailerons, ses pattes et, selon l’ancienne 
coutume, son cou e t sa tè te qui servent à  la 
m ieux fixer sur la broche.

Nous supposons d’abord le poulet rôti à la 
broche, ou tou t au m oins dans un plat à rôtir 
spécial pour le four, lequel plat est muni d ’une 
broche; ou encore dans un appareil à gaz, 
com portant égalem ent la broche. Si la bête ne 
peut être embrochée d’une façon quelconque, 
i! n’est guère possible de lui conserver son cou 
e t sa tê te ; nous expliquerons du reste la  modi­
fication à apporter dans ce cas.

Nous prenons notre poulet tou t vidé et ne t­
toyé ; — on peut, pour ce travail préalable, se 
reporter aux indications récem m ent données 
ici (i).

Le poulet est donc bien llambé, et toujours 
pourvu de ses abattis ; rognez légèrem ent le 
bout des ailerons et, le long des ailerons, cou­
pez avec les ciseaux la portion de chair 
nerveuse où s'im plantaient les longues 
plum es. Supprimez, en les coupant, l'ex tré­
m ité des doigts de façon à  ne laisser sub­
sister que les m oignons. Supprimez aussi la 
partie inférieure du bec. Q uant à  la façon de 
débarrasser la tê te  de toutes ses petites plumes 
e t duvet, le plus expéditif est de la scalper ; 
c'est-à-dire avec un cou teaudedétacherla  peau 
même de la tête, puis de la tirer avec les 
d o ig ts ; cette peau s'enlève aisém ent, em por­
ta n t to u t avec elle.

I I )  Voir l e  numéro du 4 ju illet 190^,
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P our tro u sse r

Ayez une aiguille dite q à brider » en acier, 
longue de 2 ;  à 3 0  centim ètres. Avec une plus 
petite on  risque de se blesser et on bride mal. 
Enfilez-y un m ètre cinquante de ficelle dite fil 
de cuisine, pas trop fine.

Posez le poulet sur la table, couché sur le 
côté, la  tê te à votre gauche, e t votre main gau­
che le m aintenant en place, tandis que la 
m ain droite m aniera l ’aiguille enfilée :

l'P iq u ez  l’aiguille au bas des reins, e t faites- 
la  so rtir dans le pilon, sur  l’os. {Croguts / . )

C s o q n s  I

2 " Appliquez le dos du poulet sur la  table ; 
avec la main gauche, maintenez bien les deux 
cuisses à même niveau. Repiquez l'aiguille 
sous le bréchet, au-dessus de l'endro it d ’où 
elle v ient de sortir. Traversez tou te l’épaisseur 
de la bête pour faire sortir l’aiguille sous l’os 
du deuxième pilon. (Voir croquis / / . )

tan t. (Voir croquis I I I . )  Faites-la sortir sur le 
dos, en face de l’endroit où le prem ier coup

C bo q u ib  I I I

d’aiguille a été donné. Défilez l ’aiguille; en 
m ettan t le poulet sur le ventre, les bouts de 
ficelle doivent figurer le cr'qu is I V .

CaOQCis I I

3 " Tournez le poulet sur l’estom ac. Piquez 
l’aiguille sous le pilon d ’où elle sort à l’ins-

C so ijD ia  IV

4 " Passez les deux bouts de fil sous les aile­
rons. Faites un double nœud, en serran t forte­
m ent. (C?-o^«/s T.) C’est cette pression qui 
fait bom ber l’estomac e t donne bonne allure 
au poulet.

Si le poulet doit être rôti sans barde de lard, 
sim plem ent arrosé de beurre, il n’y  a plus 
qu’à couper les deux bouts du fil. Ces deux 
bouts de fil vous serviront pour ficeler la léte 
et les pattes, ainsi que vous le verrez indiqué 
plus loin, quand la tête sera embrochée.

Pour barder
Ayez une barde de lard gras, absolum ent 

frais, désigné sous le nom de lard mi-sel, c'est- 
à-dire salé depuis quelques jou rs seulem ent ; 
aussi mince qu’une feuille de papier buvai d, et 
si légère qu 'après la cuisson du poulet il n’en 
doit subsister que quelques résidus, comme 
une m ousseline brûlée. Cette barde doit être 
taillée dans le milieu du lard, afin d 'éviter 
d ’une part la couche poussiéreuse, e t de l'au 
tre  le voisinage de la couenne ; la partie avoi- 
sinant la couenne est sèche et, ne fondant pas
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assez, elléertipêcherait, en formant parchemin, 
le poulet de colorer ; de plus, elle ne pourrait 
fournir le corps gras nécessaire à l'arrosage.

CRdçüis T

Là bar le étant appliquée sur l ’estomac du 
poulet, prenez un seul des bouts de fil que 
vous enroulez de la façon suivante;

Tenez l'animal par les pattes, de la main 
gauche. Avec la main droite, faites passer le 
fil su r ia barde d'abord à l'endroit d it de l’épe­
ron —  là où était le jabot de la b ê te ,  Puis
ensuite au beau milieu de l’estomac, sur le 
bréchet. Prenez l’autre bout de fil, croisez-le 
égalem ent en suivant la même direction, mais 
en sens inverse afin de croiser, ce faisant, les 
ficelles ainsi que des rubans decoihurne. Nouez 
alors les deux bouts. (Voir croquis V l i

C r o q u i s  V I

Ce même croquis V I  servira égalem ent à 
expliquer la suite des opérations relatives à 
l’embrochage.

Pour em brocher

Enfoncez la pointe de la broche dans l’ori­
fice du croupion et faites-la ressortir par lé trou 
d ’où vous avez tiré  le jabot. Tortillez le cou du 
poulet autour de la broche en lui ram enant la 
tête juste  contre le creux de l’estomac. Fixez- 
la dans cette position au m oyen de deux tours 
de ficelle que vous serrez e t nouez fortem ent; 
coupez la ficelle. Fixez de la même façon les 
pattes sur la broche.'Ceci a pour but d ’empê­
cher le poulet de « danser » sur la broche.

Pour achever de m aintenir le poulet bien en 
place et d ’em pêcher qu’à chaque to u r de bro­
che il ne soit entraîné par son propre poids 
dans une même position, on emploie une pe­
tite broche plate, nommée atirîet, qui s’adapte 
dans les trous de la broche. Enfoncez-la juste 
en tre le pilon et le gras de cuisse, en tâtonnant 
pour trouver le trou de la broche, de façon à 
la faire ressortir de l’au tre côté du poulet, à la 
même place.

Le poulet figure com plètem ent à  ce m om ent 
le croquis V I.

P our rô tir  le poulet au  four san s  broche
On ne peut, pour ce mode de cuisson, con­

server à 1 animal ni sa tête, ni son cou. parce 
que ces m em bres prendraient sous l’action de 
la chaleur une direction désordonnée, ne pou­
vant étrë assujettis suffisamment. Par consé­
quent. il faut supprim er le cou du poulet. 
Cette opération se fait ainsi :

A va n t de com/nencer à trousser le poulet. 
vous prenez la bête à pleine main, dans votre 
main gauche, le dos en haut, e t vous le tenez 
en dehors de la table, de façon à poser su r le 
bord de la table, le cou seulem ent du poulet, 

pris dès sa naissance. La peau 
du cou est bien dégagée e t lais­
sée adhérente au corps, car il 
im porte de la conserver pour la 
replier ensuite sur l’estomac ; 
ceci perm et de garn ir l'orifice 
laissé par la sortie du jabot 

et de garantir aussi la pointe des filets ou 
« blancs ».

Avec le talon d ’un couteau un peu fort, 
tranchez alors le cou. qui se trouve donc ainsi 
supprim é dans tou te  sa longueur, em portant 
la tête avec lui. Roulez alors la peau sur elle- 
même. en petit paquet, qu’on niche dans la 
fourche ou éperon, là où était le jabot.

Bridez ensuite le poulet d ’après les instruc­
tions ci-dessus, selon qu’on le barde ou qu ’on 
l ’arrose de beurre.

P our fin ir
A vant de m ettre le poulet à rôtir, ne pas ou­

blier, comme dernière opération, de m ettre 
la valeur d ’une cuillerée à café de gros sel dans
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le corps de i'anim al par le croupion, e t en 
même tem ps son foie, bien soigneusem ent 
nettoyé, comme il a  été indiqué d ’autre part.

Le poulet est Jonc to u t p rê t à rôtir. Nous 
verrons ensuite les différentes façons de le 
faire rôtir.

Le Pot-aü-Feü .

m
HYGIÈNE DOMESTIQUE

L a v iande crue e t les m oyens 
de la  p répare r

La viande crue revient à la mode. Très ap­
préciée par les médecins de la dernière géné­
ration, elle était tom bée dans un  injuste oubli. 
Les cures que l'on préconise aujourd'hui ten­
dant à renforcer l’économie par une surali­
m entation m éthodique, l’on t remise en hon­
neur.

C e s t un alim ent précieux. On le donne à 
tous les âges, depuis le plus tendre. 11 n'a 
qu’un défaut, c 'èst de provoquér chez la plu­
part des personnes à  qui il est prescrit, une répu- 
gnancéquèlquefoisinsurm ontable.Pourm apart
je  considère cette aversion comme absolum ent 
injustifiée. La viande crue a un goû t exquis; 
avec un peu de sel, il est très facile de l’avaler 
telle quelle. Le m alheur est que, dans la ma­
jo rité  des cas, elle est prescrite à des malades 
don t l’appétit est très dim inué, e t il est utile 
à une maîtresse de maison de connaître non 
pas une, mais plusieurs m anières de la prépa­
rer, de façon à pouvoir en varier l'aspect e t en 
m asquer le goût.

ü n  d it qu’il y  a cent m anières d ’accommoder 
les œufs : on ne peut pas en dire malheureuse­
m en t au tan t de la viande crue. Je  n’en connais 
que cinq ou six ; je  vais les énum érer e t si, 
p ar expérience, quelqu’une de mes aimables 
lectrices en connaît une nouvelle, je lui serais 
bien obligé de me la  com muniquer.

T out d ’abord, quelle viande acheter? Cer­
tains médecins préconisent la viande de m ou­
ton. Elle a, en effet, l ’avantage d’être assez 
nourrissante, d’être légère e t surtou t de ne

pas contenir d ’œufs d ’un certain tén ia qui se 
glisse parfois dans la chair du bœuf. Elle a, en 
revanche, l’inconvénient d ’avoir, souvent un 
goû t spécial et de sen tir la laine. On peut se 
servir aussi de viande de cheval ou de m ulet. 
Ces animaux, il est vrai, ne sont pas encore 
acclimatés au goû t de nos contem porains. 
N’empêche que, chez les ouvriers, le bas prix 
de cette denrée peut en indiquer l’emploi aux 
petites bourses. Ce que l’on préfère générale­
m ent, c’est la viande de bœuf. De belle appa­
rence, bien cruentée, elle n’a pas d ’odeur spé­
ciale e t son goût, pour les personnes qui 
aim ent la viande saignante, est d ’une aimable 
fraicheur. Il faut se procurer du filet, du rum- 
steack ou de la tranche.

Dans les villes, la plupart des bouchers 
savent préparer la viande crue. Ils en font une 
pulpe en la g ra ttan t avec un couteau dans le 
sens des fibres. A la campagne, rien n 'est plus 
facile que de la préparer soi-méme, ü n  se sert 
d ’une lam e m ousse; on pile ensuite ces ra­
clures e t on les passe au tam is. La pulpe ainsi 
obtenue est hom ogène e t ne contient ni 
graisse, ni grum eaux, ni filaments.

O n peut évidem m ent absorber cette  pulpe 
« nature », avec un peu de sel. Ce n ’es t pas 
désagréable du tou t. Si cependant ce tte  m a­
nière un peu prim itive déplait, on peu t ;

I® la rouler en petites boulettes de la grosseur 
d 'une  fraise dans une assiette garnie de sucre 
en poudre. Le malade avale cela rapidem ent ; 
son palais ne prend contact qu 'avec le sucre, 
la viande passe inaperçue ;

2 “ l’incorporer à des confitures de gro­
seilles ;

3 " à des purées de légumes ;
4 “ à des épinards ;
5® à des com potes de fruits.
û® O n peut la  mélanger à des jaunes d ’œufs 

bien frais. On obtien t ainsi une sorte de 
m ayonnaise d’un beau jaune orangé dont le 
goû t rappelle plus celui des œufs que celui 
de la viande. Ce procédé est excellent. 
J ’ai trouvé dans le «  Guide hygiénique de 
l'œ uvre des instituteurs » une manière un  peu 
modifiée qui me semble heureuse :

« Prenez 2 5 0  gram m es de filet, réduisez-le

Ayuntamiento de Madrid



3 5 Ü LE POT-AÜ-PEÜ

en pu lp e . Ecrasez dans un bol avec  un  pilon 
p o u r o b ten ir une  p â te . Versez s u r  c e tte  pâte 
du  bouillon  froid en  q u an tité  suffisante pou r 
une  ass ie tte  à soupe. Passez le  to u t  dans une 
passo ire  fine en p ressan t avec le  p ilon . Passez 
aussi une  bonne caro tte  cu ite  à  l’avance dans 
le  bouillon . A joutez deux  jau n es  d 'œ ufs. Faites 
chauffer au bain-m arie doucem ent en to u rn a n t 
le m élange. Prenez ce po tage  dès q u 'il a  une 
tem p éra tu re  suffisante.

7® Si l'es tom ac e s t bon . on p e u t aussi, sans 
qu  il so it nécessaire  de p u lp e r la  v iande, la 
découper en lan g u e tte s  e t  la p résen te r en ra­
v ie r, assaisonnée d ’hu ile , de v inaigre, d e  sel, 
d 'u n  peu de po iv re  e t de jau n es  d ’ieufs durs 
ém ie ttés .

S'> Enfin u n  procédé b ien  connu  consiste  à 
absorber la  v iande crue dans du bouillon . Mais 
là, certa ines p récau tions so n t à  observer. Il ne 
fau t pas, com m e je  l’ai vu faire so u v en t, v e r­
ser su r la v iande pu lpée  u n  bouillon  bou illan t. 
V'ous dénatu rez  ainsi p a r le c o n ta c t d ’un  liquide 
tro p  chaud  les a lbum ino ides qu i se  coagu len t 
en tre  (xi e t -o* ; vous enlevez ainsi au p rodu it 
une  g ran d e  p a rt de son efficacité. N on, il faut 
dé lay e r v o tre  v iande dans une  ass ie tte  de 
bouillon  froid que vous chauffez au  bain-m arie 
jusciu 'à environ, c’est-à-d ire  à une  tem pé­
ra tu re  sim p lem en t tiède.

U ne p répara tion  un  peu  p lu s  com pliquée 
co n sis te  à  dé lay e r la  pu lpe  dans une petite  
q u an tité  d e  bouillon  froid, ju sq u ’à ce que  le 
m élange so it com p le t e t  p ren n e  l’aspec t d 'u n e  
belle  p u rée  de to m ates . V ous versez ensuite 
dans ce tte  p répara tion  un po tage  au tap ioca 
peu  épais, que  vous avez laissé re fro id ira  la 
tem p éra tu re  o rd inaire  d e  la  consom m ation , en 
a y a n t so in  de to u rn e r co n stam m en t avec  une 
cu ille r. C ’est ce q u 'u n  v ieux  m aitre  appela it le 
tap ioca m édicinal, e t il fau t co n v en irq u e , pour 
m édicinal q u ’il est, ce  po tag e  n’en  a pas m oins 
belle  m ine.

V oilà les m odes Culinaires de la  v iande crue. 
Ils so n t bons à re ten ir , ca r fréquen ts so n t les 
cas où la  ch a ir m uscu la ire , dans son  é ta t n a tu ­
rel, se r t de to n iq u e  à  la n u tr itio n  gén éra le  ou 
in te rv ien t d an s  une  cure, p lus encore com m e 
m éd icam en t que  Comme a lim en t. E t c ’e s t un

m éd icam en t m erveilleux  qu i a fait de fo r t bel­
les guérisons.

Ses applications so n t tr è s  variées. Nul ne 
p e u t ê tre  sù r q u ’un  jo u r  ne v ien d ra  pas où, 
p o u r u n  estom ac fatigué, pou r u n  in te s tin  d é ­
labré , pour u n  su rm enage g én éra l, le do c teu r 
n  im posera pas le  supplice de la v iande  crue. 
Aussi si l’on é ta it p rév o y an t e t  raisonnable , ne 
laisserait-on pas s ’acclim ater dans son cerveau 
les idées de répugnance  inconsidérée que  l’on 
professe à l’égard  d e  c e t  a lim en t. 11 fau t to u t 
a im er d ’ailleurs, ou p lu tô t il fau t s h ab itu e r à 
to u t  a im er. Pour m a pa rt, je  m ’y  su is efforcé 
e t  j ’essaie aussi d ’y  p lier m es en fan ts. Ht m a 
foi, je  ne crains pas de tem p s à au tre , quand  
je  vo is a rriv e r dans m a cu isine un bon m orceau 
de v iande fraîche, de découper une  petite  li­
c h e tte  que je  donne à m es gou rm andes, après 
l 'av o ir im prégnée  d e  quelques g ra in s  de gros 
set. D onné ainsi, cela  léu r p a ra it une  friandise, 
e t  p lus ta rd  cela leu r rend ra  peu t-ê tre  service. 
Il faut ê tre  p rê t à  to u t.

L ’A m i-D o c t e u k .

LE CHEZ SOI

Consacrons notre cau ­

serie d'aujourd’hui à  la 
toilette. Nous voilà en 
pleine saison mondaine, 

et les couturiers nous 
font des choses ravis­
santes. Je viens d'adm i­
rer chez M""* Forcilion la 

délicieuse toilette de ville 
dont je  vous donne ici le 
dessin. Elle est en velours 

vert émeraude pointillé 
de bleu ; l ’empiècement 
est en Irlande. Le corsage 
et la jup e sont coulissés.

L'étole et le manchon 

d ’hermine sont rayés deMODELE DE FORCILLON, j  , „ . . ..
z o . , .  , dentelle et de Zibeline.165, rue St-Honoré 

: . .  . . .  t3n mélangé beaucoup
(depuis 150 francs, d o u b e  , , „  *

 ̂ f  . . ’ cette annee dentelles
de soie.) u j  • .  ^

'  broderies et fourrures.
Edvabski fait d ’adorables petits et grands vête-
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m tnts de ce genre, e( en toute franchise, je  dois 

dire que je  suis surprise du bon marché auquel il 

les vend. Ne fût-ce qu'en curieuse, allez en juger 
vous-m êm es, mesdames, quand vous passerez 

Chaussée-d'Antin ; son coquet entresol est au nu­

méro 48.
11 est tellem ent complaisant, habile et conscien­

cieux, que non-seulem ent ses clientes lui reviennent 
fidèlement chaque année, mais encore elles lui amè­

nent leurs amies. Je sais une vilie  de province où 
une seule personne lui en a amené vingt-cinq au­
tres, tant elle est satisfaite de lu i. Le fait est qu'il 

exécute avec la  même habileté d'exquis costumes 

tailleur brodés et des jaquettes de loutre, d'astrakan, 
de vison, des étoles de toutes pelleteries.

Sur l ’envoi d ’un corsage, il travaille pour la pro­

vince et l'étranger d ’une façon impeccable. Cons. 

lamment on lui confie des manteaux de fourrure dé­
modés, trop petits ou trop larges, qu il met au goût 
du jour avec une conscience et un art véritable. M a 
le don de savoir parisianiser ce qu'il touche.

On peut dire que le secret de l’élégance actuelle 
réside dans le corset; toute 1a science du couturier 
échoue si l ’esthétique laisse à désirer. Quantité 

parmi vous, mesdames, m 'ont questionnée à ce su­
je t, désirant avoir une taille souple, fine, svelte, 

sans que ce soit au détriment de l'aisance cl de la  

santé.
Si j'a i attendu ju sq u ’à ce jour pour répondre, 

c ’est que je  tenais à me montrer digne de la con­
fiance que vous m ’accordez, en ne vous recomman­
dant qu ’une fée habile qui sache résoudre ce pro­

blème et vous donne pleine satisfaction.
Eurêka ! Laissant de côté ces m uitipies corsets qui 

prennent des titres plus ou moins emphatiques, j ’ai 

su, je  crois, découvrir la perle, la fine violette qui ne 
se décèle que par ses inappréciables qualités, qui 
se nomme tout sim plem ent et sans embarras : le 

corset M arie Louise —  le nom de sa gracieuse 
créatrice —  et qui éclôt tout modestement, 12, rue 
Ste-Anne, ce qui vous permet d ’avcir à 40 francs 

mieux que le corset que vous paieriez 100 ou 150 fr. 

rue de la Paix.
Or, la  souple gaine dont je  ne saurais trop chan­

ter les louanges, fait une taille de sylphide, sans 

exercer aucune pression su r les organes digestifs,- 
elle est en beau coutil ou en fine batiste, dont Ma 
rie-Louise possède la propriété exclusive. C ’est abso­
lum ent jo li, bon et bien fait ; je  vous en parle par 
expérience et je  suis difficile, n'ayant que l’ embarras 

du choix.
Est-ce parce que je  suis m oi-même très exclusive 

dans mes goûts, mais j'apprécie fort c e tte ...  qua­

lité ou ce défaut —  comme vous voudrez —  chez 

les autres. Je trouve que c ’est une force de faire tout 

converger vers le même point, et le m eilleur moyen 
de perfectionner ce but.

Voyez, quand en matière médicale ou commer­
ciale on adopte une spécialité, comme on trouve là 

mieux qu ’ailleurs,
C 'est ce qui vaut sans doute la réputation énorme 

dont jouissent les petits <s chapeaux marquis » 
de chez Labbé. Ce m ignon tricorne, adopté par les 

grandes dames qui chassent à courre, est en chaude 
faveur cette année, et ce n'est plus seulem ent dans 

les réunions de vénerie qu'il est de mise, mais à la 
rue, en ville, où toutes les femmes le portent cette 
année avec le costume tailleur.

Ce qui distingue l'élégante aux goûts aristocrati­
ques de la gentille mais vulgaire midinette, c ’est le 

suprême chic que Labbé sait donner à  ce genre spé­
cial de chapeau. Du reste, dans la grande chapelle­

rie du 138, Faubourg St-Honoré, ne se trouvent que 
des créations de haut goût. Le chapeau de chasse, 
de voyage te genre chapelier, en un m ot, ne se fait 

que pour la femme très élégante. Mme Labbé sait 
les rendre divinem ent coiffants. A ussi expédie- 
t-elle  sans cesse, dans tous les châteaux de France, 

des modèles délicieux; il n'est pas nécessaire de 
commander d'une façon ferme ; elle envoie à choi­
sir. O ril y  en a depuis quinze francs 1 On ne peut 

être plus arrangeante er rien n’est plus commode 
quand on ne peut se déplacer pour venir essayer.

L’essentiel, avec les chapeaux actuels, c'est de se 

coiffer large et avec de gros bouffants, aux belles et 
souples ondulations. Ce serait la destruction de no­
tre chevelure, si nous n'avions pour laisser pousser 

celle-ci en repos sans la torturer par les fers et les bi­
goudis, les jo lis , seyants et indéfrisables postiches 

Desfossé.
S'il vous reste quelque préjugé à cet endroit, dé­

barrassez-vous-en, mes chères lectrices. On ne peut 
être bien coiffée qu'avec ces ondulations naturelles, 
qui ne font que se serrer par U s temps hum ides,au 
lieu de se défriser lamentablement comme les fri-

cofrrre la  C h u ta  C h 9 /a u x .  
O U B L I m t O E V U  I U  \  u ra voQ u e  o n d u l a t m e ,  17, r« de la Paix.

A . ITOS L E O T R IO S S  donl la peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
e iy c é r ln e  savo n n e u se â e  L .T  P Iv e r .C e tte préparation 
rend â la peau sa douceur et sa souplesse pi imitives. 
parfmiierl, L .T . P IV E R ,10 ,B onl‘ d a  S U a a b o u rg .P a rle ,

£x’ (£tâu de C o l o g n e  P r i m i a k
d e  B . M i l l o t  E S T  V R A IM E N T  BONNEI
p a n  f tp  S t  K t n t ' S e i  I m l l U l o n f t d f d i n t i r r i m
fcAU Ufc BU i u  I l a f i f i t u n .  Exigez le sittoetiire BoTOT.
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sures factices. Or n'ayez aucune crainte au sujet de 
la provenance des cheveux em ployés pat Desfossé; 

ils sont tous, non-seulement admirables de soyeux, 
de finesse, de légèreté, mais kicn vivams et coupés 
sur des têtes de choix.

La maison Desfossé, a î , rue 

Lavoisier, est de toute con­
fiance ; on peut s’adresser à 
elle sans nulle crainte : c'est 

ce qui, joint au talent de 
posticheufs vraiment rem.ir- 

qu.iHe de M. et Mme Des­
fossé, leur a valu en si peu 
d ’années une si colossale ré-

0 ^

B a n d e a u x  o n d u lé s
blonds ou bruns pour putation, 

jeunes femmes gris  Afin de ne négliger aucun 
au blancs pour da- point et pour épuiserce petit 
mes agees. cours de coquetterie, je  vous

recommanderai, mesdames, de ne pas vous exposer 
à l ’air glacé de la rue, l ’hiver, sans avoir pris la  pré­

caution, le matin, après vous être débarbouillée, de 
mettre sur votre visage une légère couche de vérita­
ble Eau de Ninon ; vous 1a laisserez bien pénétrer 
dans les pores, puis vous essuierez ensuite et met­

trez un nuage de poudre de riz 
Grâce à cette bonne habitude, vous éviterez le 

hâle, les rougeurs, les gerçures et même les rides ! 
Cette précieuse Eau de Ninon est celle là même qui 
sut conserver à la belle Ninon de Lenclos une fraî­

cheur si extraordinaire jusqu ’à la fin de sa longue
vie.

La parfumerie Ninon, qui en a tiré son nom , en 
a conservé la recette et la prépare suivant les indi­
cations.

La bouteille est de 6 fr., si on va la chercher 

3 1 , rue du 4-Septem bre, et de 6 ir. 50, s’ il faut 1 ex­
pédier franco en province.

F é t i c h e t t e .

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

M m e B .  C ..., Caen. —  Justement André Orlhac, 
30, rue des Capucines, le tailleur pour dames qui 
vous a  fait le costume tailleur dont vous êtes si sa­
tisfaite, vous exécutera de la façon la plus heureuse 
ies'toileties de bal, de dîner e t de mariage que vous 
désirez commander. II léussit les vêtem ents à mer­

veille, et ses prix sont des plus doux. Il peut vous 
envoyer son catalogue illustré.

A im ant sen intirieur. —  Pourquoi aller dans les 
magasins de détail qui font payer très cher une 
marque connue, alors que chez un importateur direct 
vous aurez du café beaucoup meilleur encore, que

vous .lurezà moitié prix. M. Colson, 31, rue St-D«- 

nis, vous expédiera franco de port des cafés verts dé­
licieux à I  fr. 80 et 2 fr. 20 la livre; et 3 fr. 20 et 

3 fr, 80 des cafés torréfiés, par sachets de 3, 5 ou 

10 kilos.
A  la campagne. —  Ne laissez pas cette terrible 

chute de cheveux continuer, vous pourriez devenir 

chauve. Frictionnez-vous avec l’Extrait Capillaire 
des Bénédictins du Mont-Majella, vos cheveux al­

longeront et prendront de la force. M. R. Sinet, ad­
ministrateur, ; s ,  rue du 4-Septembre.

A P R È S  L E S  R E P A S
Les personnes sujettes aux digestions pénibles 

dissiperont rapidement les malaises que cette mau- 
vaisedisposition détermine en prenant après les re­

pas quelques gouttes de Rkqli.s  sur du sucre ou 

dans un verre d ’eau sucrée.
Dans le cas d ’ indigestion si fréquent chez les en­

fants gourmands, un grog sucré Irès chaud au 
Ricqlès rétablit rapidement les fonctions Je l'esto­

mac. (Hors concours, Paris 1900.)

C O U R R I E R

L .  F. en  Cham pagne. —  Un rôti de bœ uf doit 

être saisi d’abord par un feu ardent, afin de rissoler 
la surface et d ’empêcher ainsi le Jus de sortir pen­
dant la cuisson. Il ne doit donc rendre réellement 

son ju s que lorsqu'on le découpe, e j ce jus est un 
ju s  rose, presque rouge ; si le jus est brun, c'est 

qu ’il s’est écoujé de 1a pièce pendant la cuisson, et 
qu’ il a rissolé en se caramélisant dans la lèchefrite, 
011 vous le faites dissoudre avec un peu de liquide ; 
mais alors vous n’avez plus le rôti saignant que 

vous demandez. Nous donnerons des indication» 
générales concernant l'autre demande.

C o lib r i, —  Pour le lièvre, c’est un levraut qu'il 
faut choisir; le sauter avec des oignons et carottes, 

navets, lard, coupés en petits dés, et mouiller au 
vin blane. Impossible résumer l ’autre recette dont 
note est prise sur différentes demandes.

A bonnée a tte n tio n n é e  p o u r so n  m a r i .— 4 à 
5 tablettes par litre, selon qu'on aime pi us ou moins 
épais. —  Truites de rivière à la Meunière, année 

1902, page 241.

P a n g y  —  Pour ces taches de vin , vous pourriez 

essayer des vapeurs sulfureuses.

Le gérant : ] .  ROLAND, — WF. cffAMn M Bunn, uDrr>cMroiiA.
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