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Pain de Chicorée
A 1-A C R E M E

> n o u s  dem ande  so u v en t  des r e ­
cettes p e rm e ttan t  de p résen te r  
les légum es sous la  form e de 

p la ts  vér itab les  ; p lu s  décora tifs  et p lus  
subs tan tie ls  a insi ,  q u ’apprê tés  en  sim ples 
g a rn i tu re s ,  ils p e u v e n t  t e n i r  u n e  bonne  
place s u r  les m en u s  d ’où le rég im e fuit 
exc lu re  la co n som m ation  t ro p  g rande  de 
v iande  et q ue lquefo is  d u  poisson. Dans 
ce cas. n o i r e  p a in  de ch icorée  sera fo r t  
a p p ré c ié :  éga lem ent p o u r  les jo u rs  de 
m aigre  exclusif ,  sa p rép a ra t io n  ne  co m ­
p o r ta n t  a u c u n  jus .  A jo u to n s  enfin que 
l ’exécu tion  en  est tou te  c o u ran te ,  la  réu s­
site t rè s  facile, e t le p r ix  de rev ien t  peu 
élevé.

Proportions

P o u r  7 à 8 pe rso n n es  ;

l ' U l ' K  LK i ’AIX

E n v iro n  1 k i l .  de chicorée , so it  qua tre  
pieds ;

30 g r .  de  b eu rre  ;
20 g r .  de fa r ine  ;
2 décili tres  de la it  ;
2 bonnes  p incées  de sel f in ;  une 

p r ise  de p o iv r e ;  u n e  râ p u re  de m us 
cade ;

3 œufs en tie rs  et 4 jaunes.

l 'O V n  I..\ .'A IT.K

30 g r .  de  b e u r re  ;
15 g r ,  de  farine  (cu ille rée  o rd in a ire )  ;
3 déeili t .  de  lail b ou il l i  ; .

1 déc il i t re  1/2 de crèm e légère, mais 
b ien  fraîche.

R É S U M É

Blanchir la chicorée; hacher; presser. Faire un toux 

blanc; y  mélanger la chicoice; ajouter le la it; 
cuire doucement au four. Battre œ ufs et jaunes; 

ajouter à la chicorée ; verser en moule beurré ; cuire 
au bain-marie au four. Faire la sauce avec roux 
blanc, m ouillé de lait ; mijoter ; ajouter crème hors 

du feu . Versez sur le pain après démoulage.

T em ps nécessaire : l 'o u r  é p lu ch e r  et 
b la n c h ir  la ch icorée  ; 25 m inu tes .  l ’o u r  
la hacher  e t la b ra ise r  : u ne  b o n n e  heure ,  
l’o u r  p o c h e r  le  p a in :  40 à 45 m inu tes .  
Au to ta l  : 2  heures Ij-Î.

X o ta .  --- L'apprcH de la sauce se fai­
san t  p e n d a n t  le pochage du  pa in ,  le 
tem ps  nécessaire  est co n fo n d u  dans ce ­
lu i de l 'a p p rê t  généra l.  Il est b ien  e n ­
ten d u  d ’a i l leu rs  q u e  le tem ps  in d iq u é  
n 'e s t  pas  exc lus ivem en t réservé à l’a p ­
p rê t  du pa in  et que . p e n d a n t  le b ra i­
sage de la ch icorée  et le pochage, on 
p e u t  fa ire  a u t re  chose. En fait, le temps 
spéc ia lem ent consacré  à cela est de 25 
m in u tes  to u t  au  plus.

B lanchissage- et hachage

l ' n  beau p ied  de ch icorée  pèse dans 
les 5 à 000 g ram m es, m ais q u an d  on  a 
é l im iné  les p ar t ies  n o n  einployables, 
com m e feuilles vertes du  tou r ,  t ro g n o n ,  
e tc .,  il  ne  reste g u è re  q ue  280 gram m es. 
Ceci n ’a pas u n e  g ran d e  im p o r tan ce ,  et 
les  p r o p o r t io n s  n ’o n t  pas besoin  de  la 
p ré c is io n a b so lu e  q u ’i l  faut p o u r d ’au lres  
plats.

A près  avo ir  re t i ré  les  feuilles  vertes
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du  to u r ,  m ais seu lem ent celles qu i se m ­
b len t  d u re s  ou  so n t  flétries, lavez b ien  
les chicorées  à deux  eaux. Notez que les 
feuilles v er tes  qu i e n to u re n t  im m éd ia ­
tem en t  la  p a r t ie  é tio lée , c’est-à-dire  le 
cœ ur,  peu v en t  être  conservées. Elles 
s o n t  p a r fa i te m en t  em ployab les ,  et ce se ­
r a i t  de ia p ro d ig a l i té  q ue  de  les je te r .  
Mais si Ton v e u t  n ’em p lo y e r  r ien  q u e  la 
p a r t ie  b lanche , les p r o p o r t io n s  se t r o u ­
ven t  déplacées, et il fau t  n a tu re l le m e n t  
b eau co u p  p lu s  de p ieds de  chicorée .

P longez  les ch icorées  dans  u ne  casse­
ro le  d ’eau b o u i l lan te  (3 l i t res) ,  salée à 
6 g r .  au  l i t re ,  couvrez  et tenez en  p le in e  
é b u l l i t io n  p e n d a n t  12 m in u tes  au  
m oins. Ge passage a Teau b o u i l lan te  ou 
b lanchissage , a p o u r  d o u b le  b u t  d 'en îe  
v e r  Tâcreté  d o n t ,  à T arriè re-sa ison , so n t  
chargés les légum es, e t  e n su i te  d 'en  
c o m m en ce r  la cu isson  e t  r e n d re  en 
môme tem ps le hachage p lu s  facile. 
E gou ttez  en su i te  les  chicorées  e t ra f ra î­
chissez-les b ien  à g ran d e  eau fra îche, 
p u is  pressez-les fo r tem en t  e n t re  les 
m ains  p o u r  faire s o r t i r  Teau.

Hachez les a lors  b ien  f inem ent, e t p o u r  
achever  d 'e x t ra i r e  Teau qu i y est r e s ­
tée, m ettez  ce hachis d a n s  u n  torchon  
e t to rd ez fo r te m e n t le torchon. J ’insiste  
s u r  T uiil i té  de ce pressage final, ca r  si 
T on  vo u la i t  s 'en  d ispenser ,  to u t  Téqui- 
l ib re  de nos p ro p o r t io n s  se tro u v era i t  
dé ran g é  par  le fait 'de Teau restée dans 
la  chicorée .

P ou r braiser la  chicorée

Ce braisage de la  ch icorée , c 'est à -d ire  
cu isson  trè s  len te ,  est ab so lu m en t  n é ­
cessaire, e t il ne  fau t  c o m p te r  que com m e 
cu isson  co m p lém en ta ire ,  celle qu i se fait 
p e n d a n t  le  pochage d u  pain .

Dans u ne  casserole d i te  sauteuse , à 
la rge  fond , en  cu iv re  é tam é, mélangez

le  b eu rre  (3 0 g r .  ), avec la fa r ine  ( 2 0 gr.),. 
e t  faites cu ire  d o u c e m e n t  d eu x  o u  tro is  
m in u tes  sans la isser  p re n d re  aucu n e  
co u leu r ,  ce q u 'o n  n o m m e  u n  ro u x  b lanc . 
A joutez a lors  la  ch icorée  b ien  pressée ; 
ayez g ra n d  so in  de  pa rfa i tem en t  m é la n ­
ger  le tou t ,  e t rem uez  s u r  le feu avec la 
c u i l le r  de bois  p e n d a n t  q u e lq u es  m in u ­
tes. p o u r  q ue  la  ch icorée  so it  to u t  à fa it  
m élangée  au ro u x .  C'est s eu lem en t  après 
cela q u e  vous  versez le  la it ,  en  d e u x  ou 
tro is  fois, e t sans c e s 'e r  de re m u e r ,  p u is  
le  se ',  po iv re  e t m uscade. R em uez to u ­
jo u rs  su r  le  feu ju s ifu ’à ce q ue  Téballi- 
t io n  se p ro n o n c e  n e t te m e n t  ; e lle  se 
consta te  p a r  lo m on tée  de c loques .  R e t i ­
rez a lo rs  du  p le in  feu ; posez à môme, 
s u r  la  ch icorée , u n  ro n d  de p a p ie r  b lanc  
écolier  ( jamais de p a p ie r  im p r im é) .  C ou­
vrez la casserole e t m ettez-la  dans  le 
fou r ,  à ch a leu r  suffisante p o u r  q ue  la 
cuisson m arche  to u t  d o u c e m e n t  e t  sans 
s’a r rê te r .  Rem arquez  q u ’i l  est de  to u te  
im p o r ta n c e  d e c o n d u i r e  doucem ent celle  
cu isson  ; en faisant cu ire  v ite ,  la  c h ico ­
rée ne  c u ira i t  pas b ien  et Ton au ra i t  un  
ré su l ta t  to u t  o p p o s é ;  sans c o m p te r  en 
p lu s  q u ’elle  p o u r r a i t  a t ta ch e r  au fond de 
la  casserole. Laissez b ra ise r  a ins i  p e n ­
d a n t  u n e  b o n n e  h eu re  ; de te m p s  à au tre  
vous  veillez q u e  to u t  m arc h e  b ien ,  en 
a y a n t s o in d e  to u jo u rs  b ien  re c o u v r i r  du 
p a p ie r  e t  du  couverc le .

L a lia ison

La ch icorée  é tan t  d o n c  b ra isée ,  b ien  
cu ite ,  p rocédez  à  sa liaison.

Dans u n e  te r r in e  ou  u n  sa lad ie r  battez 
les œufs en tie rs  avec les jau n es ,  com m e 
p o u r  u ne  om ele tte .  A jou tez  dedans  3 ou  
4 c u i l le ré t s d e  ch icorée  chaude  icu ille i ée 
p a r  cuillerée) ; ceci p o u r  échauffer p ro ­
g ress ivem ent les œufs. Il se co m p re n d  
que , si ces œufs é ta ien t  versés d ’u n  coup
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dans  la  ch icorée  b o u il lan te  e t mélangés 
a in s i ,  i ls  c a i l le ra ien t .  Il en  se ra i t  exac­
te m e n t  de m êm e si la ch icorée  b o u i l ­
lan te  é ta i t  versée dessus, e l c’est p o u r ­
quo i i l  fau t  les échauffer progressice- 
incn t  com m e i l  est exp liqué .

R e m a rq u e  su r  l ’assa isonnem ent. — 
A m oins  q ue  la ch icorée  n ’a it  été fe r le  
m e n t  a ssaisonnée en  la m e t ta n t  à b r a i ­
ser ,  i l  r é su l te  de cette  ad d i t io n  d ’œufs 
u n  affad issem en t q u ’i l  ne  faut pas  om e t­
t r e  de c o r r ig e r  en  a jo u ta n t  u n  p eu  de 
sel e t de po iv re  dans le to u t  mélangé. 
A van t de verser  dans  le m ou le ,  i! est 
d o n c  bon  de  s’a ssu re r  si l 'a ssa isonne­
m e n t  est b ien  à p o in t  e t môme u n  peu 
relevé.

M ou lage  et pochage

S i vous  avez le ch o ix  des m oules ,  pre- 
nez-en u n  à paro is  basses, c’est-à-d ire  
p lu s  la rge  q u e  h au t ,  e l d ’une con tenance  
d 'u n  l i t r e  e n v iro n .  A défau t,  u n  m oule  à 
t im bale  ou  à c h a r lo t te  co n v ien d ra  fo r t  
b ien . Ayez so in  de le b e u r r e r  à l 'avance , 
e t t rè s  g rassem en t,  avec g ro s  com m e 
u ne  belle n o ix  de b e u r re  c ru  (beu rre  
o rd in a ire ) ,  q ue  vous étalerez d u  b ou t 
d u  do ig t ,  e t  en  veillan t q u 'i l  y en  ait  
b ien  p a r to u t ,  s u r to u t  dans l ’ang le ,  a u ­
t r e m e n t  le d ém ou lage  sera difficile et 
p eu t-ê tre  m êm e im possib le .

Versez le m élange  de ch icorée  dans  le 
m ou le ,  p lacez ce lu i-c i  dans  u ne  casse­
ro le  assez g ran d e  p o u r  q u ’il y a i t  un  
cen t im è tre  e t d em i en tre  les paro is  du 
m o u le  e t ceux  de  la  cassero le ;  versez 
assez d 'e au  b o u i l lan te  dans la casserole 
p o u r  q ue  l 'eau  v ien n e  à en v iro n  deux 
c en t im è tre s  des bords  d u  m o u le  ; co u ­
vrez  e t m ettez  au  fo u r .  C’est d 'u n e  n é ­
cessité abso lue  de  c o u v r i r  la casserole 
o ù  poche  le  p a in ,  s a n s  q u o i ,  la  ch a leu r  
a r r iv a n t  d ire c te m e n t  s u r  la chicorée , une

c ro û te  se form era it  qu i r e n d ra i t  le p o ­
chage de l’in té r i e u r  p lu s  difficile, et 
q u 'i l  fau d ra i t  d ’a i l leu rs  r e t i r e r  au  m o ­
m en t  de d ém o u le r  le pa in .

Le tem ps  de pochage est de 4 5  à  5 0  
m inu tes, tem ps p e n d a n t  leque l  l ’eau  du  
ba in-m arie  d o i t  se t e n i r  co n s tam m en t  
en  p e tit  frém issem en t e t ne  pas bou illir , 
au  sens p ro p re  du  m ot.  Ce n ’est pas que 
ce pochage ait  la m in u t io s i té  d ’une 
crèm e, m ais en  te n a n t  l ’eau au  degré  dit,  
la  so lid if ica tion  de l 'œ uf  q u i  assu re  la 
l ia ison  se fa i t ,p lus  posém ent e t ré g u l iè ­
re m e n t  ; ensu ite ,  l ’eau en éb u l l i t io n  
ne  m a n q u e ra i t  pas de sau te r  d a n s  le 
m ou le ,  e t  end o m m ag era i t  le p a in .

Z<a sauce crèm e

Doit ê tre  m ise en  t ra in  2 5  m in u tes  
av an t  le m o m e n t  où  le p a in  de ch icorée  
se ra  s o r t i  du  fou r .

P renez  u ne  casserole  d e là  c o n te n a n c e  
d ’u n  l i t re ,  p o u r p o u v o i r  y t r a v a i l le rv o t re  
sauce à l ’aise.

Avec le b e u r re ,  (30 g r . )  e t  la  farine  
(15 g r . )  in d iq u és ,  faites u n  r o u x  blanc, 
exac tem en t de la  m êm e façon d o n t  vous 
avez p ro céd é  p o u r  la ch icorée  déjà. Dé 
layez-le p e t i t  à p e t i t  avec le  la it  bo u i l l i ,  et 
b o u i l la n t  si vous  voulez ; mais eu  re 
m u a n t  v ivem ent avec u n  p e t i t  foue t  en 
fil de  fer p o u r  év ite r  de fa ire  des g ru ­
m eaux , q u i  v o u s  o b l ig e ra ien t  abso lu ­
m e n t  à passer la sauce.

Assaisonnez d ’u ne  fo r te  p incée  de 
sel fin e t d ’u ne  pe t i te  r â p u r e  de  m u s ­
cade ; faites p r e n d re  éb u l l i t io n ,  p u is  
laissez m i jo te r  celte  sauce p e n d a n t  2 0  
m inutes.

V ous n 'a u re z  p lu s  a lo rs  q u 'à  la m ettre  
au  p o in t  au  to u t  d e rn ie r  m o m e n t ,q u a n d  
le  p a in  de ch icorée  e§t so r t i  d u  fou r ,  
a insi q u e  n o u s  a l lons  l ’exp lique r .
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F ou r finir

Kn so r ta n t  le  m o u le  du  fo u r ,  retirez- 
le de l ’e a u , /n a r «  ne ren versez  p a s  le 
p a in  (out de  suite. I.aissez-le reposer  
p e n d a n t  6 ou  7 m in u te s  p o u r  q u ’il se 
fasse u n  p e t i t  tassem ent dans  l ' in té ­
r ieu r .

P e n d a n t  q ue  le p a in  repose, mettez 
vo tre  sauce s u r  u n  feu assez a rd en t ,  et 
rem uez-la  sans d isc o n t in u e r  ju s q u ’à ce 
qu  elle  so it devenue  très épaisse, R eti­
rez la a lors  du  feu , e t a jo u t e z y  p e t i t  à 
p e t i t  vo tre  crèm e, laque lle  ram è n e  la 
sauce au  degré de consis tance  qu i con 
v ient,  c ’est-à-dire celui d ’u ne  sauce p lu ­
tô t c la ire  q u ’épaisse. Q uand  la  crèm e 
est ajoutée, chauffez u n  p eu  la  sauce, 
m a i s s a a s  la  la isser bou illir , p o u r  que 
la crèm e conserve b ien  sa saveu r  et, à la 
r ig u e u r ,  on  p e u t  môme se d ispense r  de 
ce chauffage final. A u ta n t  q u e  possible, 
cette  c rèm e do it  être  c la ire  (ce que 
l ’o n  appe lle  en  cer ta ins  e n d ro i ts  de la 
ileurette), m ais d ’u n e  fi 'a îcheur ab ­
solue.

Si vous  em ployez de la c rèm e épaisse, 
il en  fau d ra  m oins ,  so i t  I déc il i t re .  Dans 
ce cas, vous  n 'avez  pas à ré d u ire  vo tre  
sauce a u ta n t  que dans le  p re m ie r  cas, 
mais vous  éviterez de m êm e de la faire 
b o u i l l i r  q u an d  la crèm e sera dedans , p o u r  
que sa saveu r  se conserve  n e t te  et p e r ­
cep tib le  Ayez b ien  so in  de vous assurer  
de l ’a ssa isonnem en t,  e t de le rég le r  
q u an d  la crèm e est ajoutée.

P ou r servir

Posez u n  p la t  r o n d ,  chauffé, su r  le 
m oule  i r e to u rn e z  le to u t  ; enlevez le 
m ou le .  Couvrez avec la sauce crèm e et 
servez de suite.

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

Écrevisses à  la  M arinière

E ï ï E  façon d ’a p p rê te r  les écre­
visses est p référée  p a r  beau­
c o u p  de pe rso n n es  à la  m é ­

thode  dite  à la bordela ise  , d o n t  la no te  
relevée ne  p la î t  pas à to u t  le  m onde . 
De m êm e que p o u r  les écrevisses à la 
bordelaise , il  y a p lu s ie u rs  m anières  
d ’a p p rê te r  celles à la m ar in iè re ,  et, 
com m e to u jo u rs ,  c 'est la p lu s  s im ple  
qu i est la m eilleure .

P roportions

P o u r  6 pe rso n n es  ;

12 écrevisses ;
1 décili tres  d ’excellen t v in  b la n c ;
Un pe ti t  ve rre  de fine cham p ag n e  ou

de bon  cognac ;
Une p incée  de sel e t  u ne  p rise  de 

p o iv re  ;
4 ou 5 m inces  ronde lles  de c a ­

ro t te  ;
Un p e t i t  o ig n o n  ;
2 échalotes ;
Une pe tite  gousse d ’a i l ;
B rind il le  de thym  ;
Le tiers d ’une pe t i te  feu ille  de  lau ­

r ie r  ;
l 'n  pe t i t  b o u q u e t  de pers il .

P O r U  L A  S A U CE

2 petites  échalotes ;
i déc il i t re  1 '2 de vin b lanc  ;
10 g r .  de b e u r re  m an ié  avec 10 g r .  

de  fa r ine ,  p o u r  la l ia ison;
60 g r .  de b e u r re  très frais ,  p o u r  la 

mise à p o in t  ;
Une fo r te  p incée  de persil  haché.
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l ie  court-bouillon

Réunissez dans u ne  casserole ; le  vin 
b lan c ,  cognac  o u  fine ch am pagne ,  o i­
g n o n  et échalo tes  f inem ent ém incés ,  la 
gousse d ’ail  en tiè re ,  thym , la u r ie r ,  b o u ­
q u e t  de pers il ,  po iv re  e t  sel. La pincée 
d e s e l  d o i t  re p ré se n te r  4 g ram m es, ce 
qu i est suffisant à cause de  la réd u c t io n  
de m o it ié  du  co u r t-b o u i l lo n .  Il est to u ­
jo u r s  tem ps  d ’a i l leu rs  de  re m e t t re  un  
so u p ço n  de sel à la lin , q u an d  on  règle 
d é f in i t ivem en t l ’assa isonnem ent.

Couvrez, faites p a r t i r  en  éb u l l i t io n ,  
e t tenez ensu ite  ce c o u r t-b o u i l lo n  s im ­
p lem en t  frém issan t su r  le feu. Cette 
cu isson  p réa lab le  a p o u r  b u t  de b ien  
p a r fu m e r  le l iq u id e  du  g o û t  des a ro ­
m ates ; si elle n ’est pas ab so lu m en t  in ­
d ispensab le ,  elle a son  u ti l i té .

XiC c h o ix  des écrevisses  
L eur préparation et leu r cuisson

L ’espèce d 'écrevisses à em p lo y er  ici 
est celle d i te  « à bu isson  » qu i est la 
p lu s  grosse. Les d eu x  au tre s  espèces 
em ployées en  cu is in e  so n t  les pe tites  
écrevisses qu i se rven t  exc lus ivem en t 
p o u r  les potages, e t  les m oyennes qu i 
s o n t  u tilisées en  g a rn i tu re s  ; m ais ce 
so n t  b ien  les grosses d o n t  il est besoin 
ici. Le po ids  m oyen  de ces écrevisses 
esl de  80  gram m es, on  en com pte  to u ­
jo u r s  d eu x  p a r  p e rso n n e .  Il est bon 
tou te fo is  d ’en  a v o ir  que lques-unes  en 
p lus, q u a n d  elles f igu ren t  d ans  u u  d in e r  
u n  p eu  im p o r ta n t ,  e t ne  pas  s 'en te n i r  
au  n o m b re  net.

N’oubliez  pas q u ’elles d o iv en t  être  
v ivantes , e t b ien  v ivantes  ; et choisissez 
de p ré fé rence  celles d o n t  la carapace  est 
d ’u n  beau b ru n ,  de pré fé rence  à celtes 
q u i  so n t  g r isâ tre s  ou  bleutées. J,e lest 
des écrevisses b ru n es  p re n d  à la  cuis 
son  u n e  te in te  f ran ch em en t  p o u rp re ,

tand is  que la  c o u le u r  des au tres  est ro ­
sée seulemen.t-

Com m encez pur lave r  les écrevisses à 
g ran d e  eau  fro ide, p u is  égouttez-les et 
p renez  les u n e  à u ne  p o u r  les châ tre r ,  
e t les je te r  au  fu r  e t  à m esu re  dans  le 
c o u r t -b o u i l lo n .  L ’o p é ra t io n  du  chàtrage 
(au p r in te m p s  su r to u t)  ne  d o i t  pas  être  
nég ligée  ; elle consis te  à r e t i r e r  le boyau 
in te s t in a l  qu i ,  laissé dans  les écrevisses 
l e u r  c o m m u n iq u e ra i t  u n  g o û t  am er, 
l ’o u r  en lever  ce boyau  d o n t  l ’ex trém ité  
se trouve  sous la  queue , au  m il ieu  de 
la pha lange  du m ilieu ,  vous  le  saisissez, 
en vous a id an t  de la p o in te  d 'u n  p e t i t  
cou teau , e t  vous l ’a r rachez  d o ucem en t 
p o u r  n e  pas le b r ise r  en  chem in .

A uss i tô t  q u e  cela est fait, jetez au fu r  
et à m esure  les écrevisses dans  la cas 
sero le  o ù  est le c o u r t-b o u i l lo n  b ien  
chaud , parce  q ue  a u t re m e n t  elles se. vi­
de ra ien t .  T outes  les écrevisses é tan t  dans  
le c o u r t  b o u i l lo n ,  faites r e p re n d re  l ’é- 
b u l l i t io n  ; sautez les d e u x  ou  t ro is  fois, 
p u is  couvrez  l 'u s tens i le  e t  c o n t in u e z  la 
cu isson  su r  le côté du  feu p e n d a n t  un 
q u a r t d 'heure, en  ayan t  so in  de  les 
fa ire  sau te r  encore  tou tes  les d eu x  o u  
tro is  m inu tes .

L a  sauce

P e n d a n t  q u e  les écrevisses cu isen t  
vous  p réparez  la  sauce.

Dans u ne  casserole p la te  (sauteuse ou 
sau to ir)  mettez les d eu x  échalo tes  fine­
m e n t  hachées e t le v in  blanc. Faites 
b o u i l l i r  à découvert  j u s q u ’à ce q u ’il ne 
reste  q u e  la va leu r  d ’u n  deini-déci/itrc.

. \ lo rs ,  les écrevisses é tan t  cu ites ,  e n ­
levez les de le u r  cou r t-b o u i l lo n ,  en 
ayan t  so in  de re t i re r  les f ragm ents  d ’a r o ­
m ates q u i  o n t  p u  s 'y  a t tach e r ,  e t t o u t  de 
su ite  m ettez-les  dans la t im ba le  o u  le 
lég u m ie r  du  service. Couvrez et  tenez
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au chaud  p e n d a n t  que vous  co n t in u ez  
la sauce.

A travers  un  ch ino is  ou  u n e  passoire 
à t rous  très fins, passez le c o u r t-b o u i l lo n  
dans  la sau teuse  où  sc t ro u v e n t  déjà le 
v in b la n c ré d u i te tT é c h a lo te .  De nouveau  
faites b o u i l l i r  v iv em en t  à bon  feu et 
sans c o u v r ir ,  ju s q u 'à  d im in u t io n  de 
moitié. La q u a n t i té  de l iq u id e  qu i ,  au 
com m encem en t ,  se t ro u v e  ê tre  d 'u n  peu 
p lu s  de 4 d éc il i t re s  d o i t  se t ro u v e r  
n 'é l re  p lu s  q ue  de 2  bons décilitres l j 2  
ap rès  celte ré d u c t io n .  Ceci ex p lique  
p o u rq u o i  il ne  fau t  q u e  p eu  sa le r  le 
c o u r t  b o u i l lo n  en co m m ençan t.

S u r  u n  co in  d ’assiette, m élangez  en 
pâte  lÛ g r .  de b e u r re  avec 10 g r .  de fa­
r in e ,  p o u r  en fa ire  le « b e u r re  m an ié  ». 
Ajoutez ce b eu rre  par  p a r t ie s  de la g ro s­
seu r  d 'u n  po is  dans le c o u r t-b o u i l lo n  
ré d u i t ,  e l  rem uez avec le p e t i t  fouet en 
fil de fer p o u r  r e n d re  le to u t  b ien  uu i ; 
laissez, c h au ffe r ie  te m p s  de m o n te r  deux  
ou  tro is  c loques d 'é b u l l i t io n  ; observez 
q u e  cette  sauce do it  ê tre  p lu tô t  claire.

Relirez la casserole du  feu , e t  mettez 
a lors  la sauce à son p o in t  avec le b eu rre  
(00 g r . l ,  ce qu i s’ap pe lle  « b e u r re r  u ne  
sauce », s u r to u t  que ce b e u r re  so it  bon 
et frais : a joutez-le  p a r  p e t i ts  m orceaux  
p o u r  q u 'i l  fonde  m ieux ,  et cela to u jo u rs  
hors d u  / e u  ; u ne  sauce beu rrée  ne 
do it  p lu s  r e to u rn e r  s u r  le feu. .Mêlez 
et goûtez  a lors , ca r  c ’est le m o m en t  de 
b ien  vérifier l ’assa isonnem ent p o u r  le 
rec tifier au besoin, l ’ad d i t io n  d u  beu rre  
ayan t  déplacé son  é q u i l ib re ;  il  sc peut 
q u 'i l  faille a jo u te r  u ne  idée de se! et un  
peu de po iv re  f ra îchem en t m o u lu ,  ou  une 
p o in te  de Gayenne.

P ou r servir

Penchez  la tim bale  où  so n t  les éc re ­
visses e t  faites to m b e r  dans  la sauce le

c o u r t -b o u i l lo n  q u ’elles o n t  re n d u .  M élan­
gez et versez la sauce s u r  les écrev isses;  
semez le pers il  concassé à la surface. 
S e rv e z  bien chaud.

Q uelques observations

i® Quelques gou ttes  de ju s  de c i t ro n  
ne  so n t  pas nu is ib les  à la  sauce, mais 
cela dépend  des goû ts .  Les u n s  peu v en t  
l ’a d m e ttre  et les au tre s  le ré p ro u v e r ,  et, 
ici, c ’est la m aîtresse  de la m aison  qui 
est juge. 2® J.e pers il  concassé p e u l  ê tre  
a jo u té  de su ite  dans  la sauce a van t  de la 
v e r s e r s u r  lesécrevisses. 3® Les écrevisses 
p eu v en t  ê tre  mises dans  la t im ba le  telles 
que, c’est-à-dire sans dressage; cepen ­
d a n t  il vau t  m ieux  les d resser  d e b o u t  le 
long  des paro is  de la t im bale ,  en fa isant 
d é b o rd e r  les p inces  q ue  Ton p re n d  l 'u n e  
dans  Tautre . 4® Vous pouvez a p p rê te r  
ces écrevisses u n  peu à l 'avance , en o p é ­
r a n t  a insi : vous faites le  co u r t-b o u i l lo n ,  
cuisson des écrevisses et sauce m a r i ­
n iè re ,  com m e il est e x p l iq u é ;  m ais vous 
ne  beurrez  pas la  sauce ; ce q u i  ne  se 
fait q u ’au d e rn ie r  m o m e n t ,  e t tou jours  
hors d u  Je u .  Vous tenez  les écrevisses 
au chaud  dans  celte  sauce, et, au m o m en t  
de serv ir ,  vous n 'avez q u 'à  les m e t tre  en 
t imbale, e t à a jo u te r  le b e u r re  dans  la 
sauce, ce qu i est l 'affaire d ’u ne  m inu te .

P eiir a u t  J u m o r .

rH -F f - t-F-H - l-H - l - i -l-t -M '-l-n  FA I K l'6 * » *
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^  C D e n o c is
H U I T R E S  D E  M A R I N N E S  

P E R D R E A U X  A U X  O LIV ES
c h a t b a u b r u n t  a  l a  m o e l l e

S A L A S T I N K  D E  P O U L E T  
C È L E P l  A  L A  C R È M E  
P O M M E S  A L A  LIS O N  

•cO»
P O T A G E  T O R T U E  

S O U F F L É  D E  PO IS S ON 
P A U P I E T T E S  P E  BCEUP 

P O U L E T  R O T I  
F N D 1 V E 5  GL ACÉ ES 

P U D D I N G  D E  M A R R O N S

O M E L E T T E  A U X  C R O U T O N S  
C H O U C R O U T E  D U  C H A R I O T  D ’OK 

P O U L E T  A L A  M A T H I E U  
S A L ' I F I S  F R I T S  
G A T E A U  D E  S I Z

P O T A G E  M IM O S A  A U  T A » I O C A  B O U I t . I . n N -B O U D IF R  
T I M B A L E  D E  H O M A R D  D E  C O N S E R V E  

M O U S ‘ E D E  L A P E R E A U  
G I G O T  R O T t  

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

É C R E V IS S E S  A LA M A R IN IÈ R E  
F R IC A S S É E  D E  P O U L E T  

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

«O*
P O T A G E  CO N D É 

C R O M E S Q U I S  D E  V O L A IL L E  

A L O V A U  R O T I  
L A IT U E S  A U  J U S  

P O M M É S  AU  S I Z

Œ U F S  B R O U IL L É S  A U  F R O M A G E  
C R O Q U E T T E S  D E  M O R U E  

P U R É E  M A R IE -L O U IS E  
G A L E T T E  E T  G E L É E  D E  G R O S E IL L E S  A L’A L S A C IEN N E

«ô*
P O T A G E  J U L I E N N E  M A IG R E  

P A I N  D E  C H IC O R É E  A  l A  CR È M E  
S O L E  A U  G R A T I N  

P U R É E  D E  L I N T I I L E S  
C O M P O T E  D E  POJREf l

iStefeitêTfl -'A

C h â t e a u b r i a n t  à  l a  Moel le
(iXDICATIOX'i TRÉQCICMMEXT RÉCI,AMKKs)

usages
absolue

R C hâtcoubrian t  rep résen te  en 
que lq u e  sorte le rô t i  d ’un  
d é jeu n e r ,  car, dans  les v ieux 

très f rançais ,  c 'es t  u n e  règle 
de ne  pas  se rv i r  au  d é je u ­

n e r .  u n e  pièce rô t ie  à la b roche  : une 
v iande  ro u g e  ne  p e u t  donc  y ê t re  p r é ­
sentée sa ignan te  q ue  si elle a é té  cu ite  
en  g ril lade . C’est le p la t  de résistance 
d 'u n  d é jeu n e r ,  e t l ’on  d o i t  é ta b l i r  son 
m enu  en conséquence , c a lcu le r  q u 'o n  
rev iend ra  à ce p la t  là , taud is  q u ’o n  ne 
fera pas repasse r  les autres.

Un C hâ teau b r ian t  peu t  se s e rv i r  à la 
sauce béarnaise  si l ’o n  n 'a  p as  à sa d isp o ­
s i t io n  la  sauce demi-glace d o n t  n o u s  i n ­
d iq u o n s  l 'em p lo i .  Et il  est facu lta t if  de 
se rv ir  en  m êm e temp.s, mais à pa r t ,  des 
pom m es de t e r re  soufflées ou  des p o m ­
mes de te r re  nouvelles ,  de  g ro sse u r  u n i ­
fo rm e. sautées au  beurre .

On ne  p eu t  faire de C hâ teau b r ian t  au- 
dessous du  po ids  de 800 g r .  to u t  paré ,  
p rê t  à m e t t re  au feu. A u-dessous ,  c 'est 
u n  s im p le  filet g r i l l é ;  ce po ids  suffit 
la rg em en t  p o u r  5 ou  6 personnes .  Si les 
convives so n t  m o ins  n o m b re u x ,  i l  faut 
se ré s ig n e r  à avo ir  des resles. S i,  au  c o n ­
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t ra i re ,  i ls  s o n t  p lu s  n o m b re u x ,  on  fait 
deu x  C hâ teau b r ian ts ,  e t to u jo u rs  en g a r ­
d a n t  ce po ids  m in im u m  de  800 g r .  
p o u r  ch acu n  des C hàteaubrian ts .

C h o ix  de la  v ia n d e .
P our parer.

P ou r griller.

Un m orceau  de filet p r is  dans  le 
« c œ u r  » c ’est-à-dire le c en tre  m êm e du  
filet entier .Ce m orceau , to u t  taillé  com m e 
u n  beefsteack, d o i t  d o n c  p eser  tou t p a ré  
u n  m in im u m  de 800 g r.  On e n te n d  p a r  
p a ré  le filet débarrassé  de  la cha îne  (la 
cha îne  est u ne  bandé de c h a i r  filandreuse 
qu i re l ie  le  filet m êm e à l ’os de l ’ép ine  
dorsa le  ; celte  c b a i r  de la cha îne  n ’est 
b o n n e  q u 'à  m e ttre  au p o t  a u -feu ) .  On 
achève de p a re r  en  en lev an t  éga lem ent 
les p e a u x  qu i r e c o u v re n t  les cha irs  ; 
so it  d eu x  épaisseurs  de  peau . La diffi­
c u l té  consiste  à en leve r  la d e rn iè re  peau 
en  co n ta c t  im m éd ia t  avec les chairs , 
sans en ta i l le r  ces d e rn iè re s  ; il fau t  un  
trè s  b o n  cou teau ,  à lam e longue  e t fine, 
q u ’o n  insère  en tre  la  c h a i r  e t  la peau , 
e t. t o u td u  long , ou  soulève  la  peau avec 
le  c o u p a n t  de la lame, p o u r  d é tach er  la 
peau.

S u p p r im e r  co m p lè tem en t  la  graisse.
A p la t i r  légè rem en t le m o rceau  avec 

q u e lq u es  coups  à p la t  de  lam e de co u p e ­
re t ,  p o u r  tasser seu lem en t  les chairs .

P o se r  s u r  u n e  assie tte , a r ro s e r  de 
d e u x  cu ille rées  d h u i le  d ’olive, q u i  a t ­
t e n d r i t  les chairs . T e n ir  au fra is  ju sq u e  
au  m o m e n t  de g r il le r .

( i r i l le r  su r  braises douces ou  su r  gaz 
peu  a l lu m é  \ iO  à  1 2  m in u tes  de  cha­
que côté.

L a  sauce

L’ne  demi-glace pa rfu m ée  au  m adère .  
.Vucune sauce faite au  m o m e n t  n e  p eu t  
rem p lace r  la demi-glace classique dans

le cas ac tue l.  (R appelons ici q u e  la 
deiiii-glace est u n e  sauce fondam enta le ,  
d o n t  o n  a to u jo u rs  u n e  réserve dans les 
g ran d es  c u is in e s ;  elle est faite de ju s  
trè s  corsé  d o n t  on  m o u i l le  u n  ro u x  ; 
o n  laisse ensu ite  c u i re  d o u cem en t  e t  se 
raffiner p a r  u n  écum age a t ten t i f ,  et cela 
p e n d a n t  des heures).

L a  moelle. — Il est de tou te  r ig u e u r  
de se p ro c u re r  la m oelle  la veille , afin 
q u ’on  ait  le tem ps d ’en  faire  d égorger  
le sang. La  m e ttre  dans  u n e  te r r in e  
vaste, rem p lie  d ’eau fro ide  q u ’o n  change 
p lu s ieu rs  fois.Comme q u a n t i té  de moelle, 
u n  m orceau  d 'e n v i ro n  10 cen t ,  de long.

Un m o m en t  av an t  de m e t t re  le  châ- 
le a u b r ia n t  au feu, m e t tre  la m oelle  dans 
un e  casserole, avec un  l i tre  d ’eau fro ide, 
filet de c i t ro n ,  u n  p eu  de  sel. Chauffer 
len tem en t,  ju s q u ’à éb u l l i t io n  déclarée. 
R e t i re r  s u r  le cô té  p o u r  la isser p o ch e r  
p e n d a n t  la  cu isson  d u  C hâteaubrian t .

P ou r servir

I.e C hâ teaub rian t  é ta n t  s u r  le p la t  b ien  
chaud , en leve r  la m oelle avec, u ne  écu 
m o ire ,  la poser  su r  la tab le  ; avec le c o u ­
teau, déco u p e r  v iv em en t  en  ronde lles  
de l’épa isseur  d ’une p ièce de  ü francs, 
sans les sépare r  les unes  des autres. 
Passer la lame du  cou teau  p a r  dessous 
p o u r  les en lever  tou tes  à la fois, e t  les 
t r a n s p o r te r  a ins i  en  enfilade, s u r  le Chà- 
le au b r ian t .

A rro se r  le to u t  de sauce demi-glace, 
4 ou 5 cu ille rées  à b o uche  eu  tou t.  
Serv ir .

P o u r  d écouper ,  ta i l le r  des tran ch es  
de l 'épa isseur  d ’un  t ravers  de do ig t .

Le C hâteaubrian t,  q u an d  on  le coupe, 
do it  ê tre  d ’une te in te  rosée ju s q u ’au 
cen tre  m êm e ; il d o i t  la isser échapper  
son  ju s  dans  le p la t  qu i a jou te  à la  demi- 
glace, e t  la  d i lue  b ien  p lu s  q u 'i l  ne  la
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corse, c a r  ce ju s ,  n o n  cu i t ,  n 'a  guère  
p lu s  (le saveu r  que de Teau. Aussi vau t 
il m ieu x  déco u p e r  su r  u n e  assie tte  p o u r  
n e  p o in t  t ro p  d i lu e r  e t affadir la sauce.

Au résum é , u n  C liâ teaubrian t  cu i t  à 
p o in t  offre à l ' i n té r i e u r  t ro is  co lo ra ­
tio n s  d is tinc tes .  l .a  couche qu i en c o n ­
tac t  avec le feu, s’est d u rc ie  e tb r u n ie  en 
ca ram é lisan t  : la  couche  in te rm éd ia ire ,  
de te in te  g r isâ tre ,  se d é g ra d a n t  ju s q u ’au 
rose  v if  du  cen tre .  E n ten d o n s  b ien  rose, 
e t  n o n  p o in t  ro u g e  v iolacé des viandes 
insuffisam m ent cuites, p lu s  rép u g n an te s  
à v o ir  que la v iande f ra n c h e m en t  crue.

A .  C o L D M B l É

ÿjg  ÿ jg  iS r  t i S

P A I N  D E  M I E
l ’II I R  •l-(>A^rlCS, S A X i l W K ’. I I E S ,  C R i U ’T d S S .  E r C .

1 k ilo  de farine  Iticii J 'ra iche ;
4ü g r .  de b e u r re  ;
15 g r .  de levûre  pressée ;
1 '4 l i t r e  de la i t  ;
1 /4  l i t r e  d ’eau  ;
P e ti te  cu il le rée  de sel.
M ettre  en  c o u ro n n e  le  q u a r t  de la fa ­

r in e  s u r  la table ; délayer la  lev û re  avec 
la m o it ié  d u  la it ,  ju s te  t iéd i,  p o u r  faire 
u n  levain m o lle t  avec le to u t .  P o se r  su r  
u n e  assiette , b a d ig e o n n e r  dessus avec le 
p in ceau  t re m p é  de l a i t ;  laisser doub ler  
de vo lum e  p rè s  d u  fou rneau .

B e u rre r  au  p inceau ,  avec beurre  
fo n d u ,  le  m oule  qu i p e u t  ê tre  u ne  bo îte  
carrée  à b iscu its  secs o u  u n e  t im bale  
q u e lc o n q u e  en  fer ou  en  cu ivre ,  vo ire  
m êm e u n e  s im p le  casserole .

Fa ire  la  c o u ro n n e  avec le  reste  de fa­
r in e  ; y fondre  le  sel dans u n  p eu  de 
l a i t ;  a jo u te r  de Teau à p e in e  dégo u rd ie ;  
—  m o in s  chaude  est Teau, p lu s  b lanc  et 
facile à leve r  se ra  le  pa in .  I n c o rp o re r  la

fa r in e  ; t r av a i l le r  la p â te  en  la sou levan t 
p o u r  la b a t tre  su r  la table, à lu façon du  
reste d o n t  o n  procède p o u r  le pa in .  La 
pâte d o i t  ê tre  ferm e et é lastique.

Le leva in ,  p e n d a n t  ce tem ps, sera au 
p o in t  v o u lu  (s’i l  n ’avait pas gonflé suffi­
sam m en t ,  il  fau d ra i t  l ’a t ten d re ) .  O u v r ir  
la pâle en  fa isan t  u n  t ro u  ; m e t t re  le  le­
vain  ; a jo u te r  u n  p eu  de la it .  A lors pé­
t r i r  to u t  ensem ble  e t  cou rageusem en t,  
ca r  le trava il  est pén ib le  e t long . Quand 
la pâte est t ro p  ferme, on  a jo u l e d u  la it ,  
mais i l  n e  faut pas o u b l ie r  q u e  le pa in  de 
m ie fa it  avec u n e  pâ te  d u re  est p lu s  beau.

Poser  la pâ te  dans  u n  salad ier  t iédi ; 
c o u v r i r  avec u n  linge  ; la isser leve r  dans  
u n  e n d ro i t  tem péré ,  au  m o ins  p e n d a n t  
u ne  heu re .  R enverser  s u r  la tab le  fa r i ­
née, faire u n e  bou le  b ien  ro n d e ,  sans  
trace de sou d u re ,  m e t t re  dans  le m oule ,  
e t laisser lever  d 'u n  t ie rs  d u  vo lum e.

Cuire  à fo u r  ch a u d  p e n d a n t  tro is  
q u a r ts  d ’h e u re  en v iro n .  Et la isse r  to u ­
jo u r s  rass ir  le pa in  d u ra n t  u n  j o u r  avant 
de l 'em p loyer .  A. C.

L E S  T O A S T E S  O U R O T IE S

P o u r  faire de bonnes  rô ties ,  il fnut 
p re m iè re m en t  avo ir  du  p a in  spécial,  d it  
pa in  de m ie  ou  pa in  anglais.

D isposer d ’u n  foyer o u v e r t  où  les rô ­
ties pu issen t  ê tre  exposées d e v a n t  la 
f lamme, ainsi q u ’u n  rô t i  de b ro c h e ,  et 
n o n  pas  au-dessus. La ta r t in e  d o i t  être  
coupée  su r  u n  cen t im è tre  d 'épa isseu r  ; le 
pa in  d o i t  ê tre  de p ré fé rence  rassis  d ’u n  
jo u r  ou  d eux .  La ta r t in e  d o i t  ê tre  p r é ­
sentée devan t  le feu vertica lem ent, cela 
se c o m p ren d ,  so i t  su r  des g r il les  spécia­
les, so it  à la p o in te  d ’u ne  fo u rch e t te  à 
lo n g  m anche . Le feu d o i t  ê tre  vif, d ’une 
a rd e u r  suffisante p o u r  q ue  le  pa in  colore
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rap id e in en l  e t a 'a i t  pas le tem ps  de des­
sécher à l ’in té r ie u r .  En les so r ta n t  du 
feu, t e n i r  les ta r t in e s  d e b o u t  et écartées 
les unes des au tres ,  ca r  la buée les ra ­
m olli t .

Si l 'on  d o i t  b e u r r e r  les rô ties , il faut 
p ré p a re r  des coqu il les  de b eu rre ,  g ra t­
tées su r  la m o tte  a ins i  que de minces 
copeaux  ; ceci p o u r  p o u v o ir  é ta le r  le 
beu rre  s u r  le pa in  d ’uii seu l co u p  de 
cou teau . Dès q u ’elles so n t  beu rrées ,  on 
p e u t  sans in c o n v é n ie n t  e m p i le r  les r ô ­
ties l 'u n e  s u r  l 'a u t re :  le b e u r re  ag issant 
ici com m e isolant, em pêche  la buée 
chaude  de les r a m o ll i r .  De que lq u e  façon 
q u 'o n  serve les rô ties , ne pas les c o u ­
v r i r ,  serc ir  ab so lu m en t h n ila n t a u so r -  
tir  d u  feu . En conséquence , le plateau 
el  tous  les accessoires do iven t  être  p r é ­
p arés  à l ’avance, de façon à p o u v o ir  e n ­
vo y er  les t a r t in e s  sans a u c u n  re ta rd .

l..\|i\ P llA T lC K .

L E S  H U I T R E S

L a  lé g e n d e  d e  l ’h u ître  ty p h iq u e , issu e  de 

fa its  co n sid é ra b le m e n t e x a g é ré s  ou  non co n ­

tr ô lé s , e s t  v ic to r ie u s e m e n t c o m b a ttu e  en  ce  

m o m e n t d a n s la  p re sse  q u o tid ie n n e .

S ig n é s  d e s n o m s le s  p lu s  a u to risé s , p resq u e  

ch a q u e  jo u r  p a ra is se n td e s  a rtic le s  s’a tta q u an t, 

a v e c  p re u v e s  e t  d o cu m e n ts  à l'a p p u i, à  ce tte  

fau sse  lé g e n d e  q u alifié e  d ’a b su rd e  p a r le  rédac­

te u r  sc ie n tifiq u e  du  p lu s rép an d u  d e  n o s jo u r ­

n a u x  du  so ir.

En ce  q u i n o u s co n ce rn e , n o u s ré p é to n s 

n o tre  c o n se il à n o s abon n és : Q u a n d  ils  v o u ­

d ro n t m a n g e r d e s h u ître s , u n e  se u le  p récau tio n  

s ’im p o se , m a is e lle  su ifit : a v o ir  to u te  g a ra n tie  

q u a n t à  la  p ro v e n a n c e  d e s  h u ître s , e t  p o u r 

c e la  s’ ad resser à  u n e  m a iso n  re co m m an d a b le . 

T e lle  la  m a iso n  P r u n i h r ,  q u i se re co m m a n d e  

d ’e lle -m ê m e  p a r sa  n o to rié té , so n  a n c ie n n e té , 

e t  d o n t n os a b o n n és o n t  tr o u v é  le s  ta r ifs  dan s 

n o s  p ré c é d e n ts  n u m éros.

LE POULET ROTL
Il fau t approcher de la  c inquan ta ine  ou bien 

h ab ite r  une  prov ince  —  e t une  prov ince  recu ­
lée  1 —  pour savoir, de nos jo u rs , ce q u 'e s t un 
vrai pou le t rôti.

A h! la  bonne o d eu r q u 'a v a ie n t les poulets 
rô tis d ’autrefois I Ht que! ré co n fo rtc 'é ta ita lo rs , 
en  a rr iv a n t de voyage, de tro u v e r  à  la  m aison 
le  trad itionne l d iner du re to u r: le pot-au-feu 
e t  u n  pou le t rô ti. U n bon  pou’e t dodu , bien 
choisi, doré à  po in t, don t, sous le g ran d  cou­
teau  à découper, s’échappait un  jus b lond sa­
voureux  ; car, dans ce tem ps-là, le ch ef de fa 
m ille n e  dédaigna it p o in t d e  découper à  tab le , 
s 'i l n 'y  av a it u n  se rv iteu r assez expérim en té  
pou r s’occuper de ce soin, e t  to u jo u rs  d an s  la 
salle à m anger m êm e. C e q u ’o n  p résen ta it 
dans la saucière é ta it aussi très d ifféren t d e  ce 
q u ’on y  ren co n tre  au jo u rd 'h u i : quelques cu il­
le rées seu lem ent, m ais com bien  exquises, de 
ju s  d ’une  te in te  am brée avec ju s te  ce q u ’il fal­
la it de g ra isse  c laire, to u te  parfum ée p a r l’a- 
rom e de la bê te  ; une  g ra isse  si fine, si déli­
cate , que . le lendem ain  —  q uand  il en re s ta it ! 
—  les enfants cajo laien t la  v ieille  C atherine  du 
logis p o u r en  o b ten ir une  ta r tin e  1 C’é ta it le 
tem p s d u  rô ti à la  broche, e t  les p lu s pe tits  
m énages m êm es ne le  p ra tiq u a ien t pas au tre ­
m en t encore.

L’ex igu ité  des cu is ines m odernes, l’usage 
exclusif du fourneau à charbon  de te r re  a 
changé to u t cela. Le rôti au four e s t devenu 
d 'u n e  p ra tique  presque généra le , e tc 'e s t  g rand  
dom m age, ca r une  pièce cu ite  au four n ’est 
pas. à  p rop rem en t parler, rô tie . Cela p e u t ê tre  
très bon , m ais c’e s t au tre  chose qu ’u n  rô ti à  la 
b roche ; e t  c ’est te llem en t d ifférent que  les 
A nglais o n t deux  te rm es d is tin c ts  pou r d és i­
g n e r le rô ti au  four * baked  », e t  le rô ti à  la 
broche « roasted  i>. Au su rp lus, chez nous, j a ­
m ais une  sim ple m énagère  n ’eù t confondu

( • )  V o i r  dans l e  précédent n u m é r o  l ' a r t i c l e  : 
Comment on trousse un poulet p ou r rôtir.
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dans la  m êm e appella tion  une  pièce cu ite  au 
four o u  à la  b roche ; e t les m o ts  spéciaux nous 
m an q u an t p o u r qualifier les deux  m odes de 
cu isson , on  a jo u ta it tou jou rs « au fo u r»  pou r 
b ien  spécifier u n  g en re  qu i partic ipa it au tan t 
d u  braisage que du rô tissage . C ar rem arquez, 
je  vous p rie , que le ju s  d’uu p o u le t rô ti au four 
a le  g o û t d ’u n  ju s  de braisé, cu it e t  recu it, et 
non  p lus la  sav eu r franche, si ca rac téristique , 
d 'u n  ju s  de rô ti, de rô ti de broche s’en tend .

V oyons néanm oins la  façon p ra tique  de tire r 
le  m e illeu r parti du  m ode de rô tissage don t 
nous d isposons. Mais aup arav an t é tablissons 
b ien  quel d o it ê tre , d 'a u tre  p a rt, le choix  à 
faire du pou le t. 11 faut en effet bien com pren ­
d re  qu ’o n  ne d o it pas m e ttre  à la  b roche le p re ­
m ier p o u le t v en u , ca r to u s les so ins les plus 
a tten tifs  n ’a rrivera ien t jam ais à  supp léer à  la 
qualité  d e  la  bête .

L e  c h o i x  d u  p o u l e t

il y  a tro is  so rtes de pou le ts  à  rô tir  ;
1“ L es poulets de g ra in ;  2® les ch ap o n s; 

3 ® les poulardes.
Au p rem ie r aspect, une  pièce d estinée  à rô­

t i r  ne d o it la isser aucun  dou te  s u r  sa  qualité  ; 
e t  sa  q u a lité  se conna ît a u x  signes su iv an ts  ; 
les p a tte s  g rosses, la  peau du corps fine, tra n s ­
p aren te , la issan t b ien  apercevo ir la  chair légè­
rem en t rosée e t qu ’on ju g e  épaisse en  la  pal­
p an t avec les do ig ts. L’estom ac ne d o it pas 
ê tre  tro p  ch a rg é  d é g ra is sé  ; c’est su r le dos 
q u ’elle d o it se  tro u v er, m ais san s excès cepen­
d an t, c’est-à-d ire  sans y  figu rer des bou rre le ts: 
to u t  au p lu s l'épa isseu r d ’un dem i-cen tim ètre  
v e rs  le croup ion . C ar si la  bê te  e s t tro p  grasse, 
elle fond à la  cuisson  e t  son  rendem en t en  est 
d im inué d 'a u ta n t. Et si elle n ’est 'pas assez 
g rasse , to u te s  les bardes e t  to u s les beurrages 
d u  m onde n’am élio reron t p o in t la  qualité  de la 
ch a ir qu i re s te ia  to u jo u rs  sèche e t filandreuse.

U n jeu n e  pou le t d it  « de g ra in  » sera  n a tu ­
re llem en t m oins g ras  q u ’un  chapon , e t  la  pou­
la rd e  le  se ra  davan tage  que ce dern ier. Voilà 
pourquo i, de c e s tro isq u a lité s , c 'e s t la m oyenne
 au tre m e n t d it le chapon  —  qui réu n it les
m eilleures cond itions. D ans la  ca tégorie  des 
chapons p eu v en t ê tre  rangés les jeu n es  coqs e t

les pou le ttes qu i o n t é té  te n u s  à p a r t e t  don i 
l’àge  ne dépasse p as h u it m ois.

U n p ou le t d e  i k ilo  env iron  suffit p o u r 5 

personnes.

P o u r  r ô t i r  t e  p o u l e t

11 y  a, pou r rô tir, qua tre  so rtes de feu : le 
bois, le  charbon  d e  bois, le  gaz e t le  charbon 
de terre .

11 e s t ce rta in  que  le feu de brcc lie  au bois 
est le  feu idéal, m ais le charbon  de bo is b ien  
m ené  d onne  les m êm es ré s u lta ts ; ce  dern ier 
réc lam e deux  cond itions ind ispensab les : 
1” U ne chem inée  avec  tirag e  d irec t dans lequel 
on  pu isse  poser la  coquille a llum ée ; ou  une 
d isposition  d e  fourneau te lle  qu ’u n  échappe­
m en t des gaz se  fasse rap idem ent. C ette  disjjo- 
s itio n  se  ren co n tra it dans les anciennes c u is i­
nes, d o n t le  fourneau d i t  po tag e r se  trouva it 
sous u n  m an teau  pou rvu  d ’u n  tira g e  d irec t ; 
e t l’o n  po u v a it y  in s ta lle r a lo rs rô tisso ire  et 
coquille . A ujourd’h u i, ce  sy s tèm e  é tan t 
ch an g é , o n  d o it ve ille r à  aé re r la  cu is ine  ;

2° U ne coquille  assez g ran d e  p o u r q u ’o n  
pu isse  faire rô tir  une  g ro sse  pièce sans av o ir à 
recharger la coquille  pendan t la  cu isson . C e t 
a rrê t e s t très p ré jud iciab le  à  un  rô ti, car pen­
d a n t ce tem p s  les v iandes se  ram ollissen t e t 
pe rd en t leu r ju s . 11 ne fau t p o in t se d issim u ler 
que le  feu d e  broche au charbon  d e  bois coû te  
p lus ch er que le  feu de broche au  bois.

Le gaz, p lus rap ide, p lus com m ode —  e t ac­
tu e llem en t m eilleu r m arché  —  p e u t donner 
d excellen ts ré su lta ts , à  la  cond ition  d 'avo ir 
une  broche bien  installée  e t  un  com pteu r d ’une 
capacité  assez g ran d e  pou r suffire à  la  pression  
au m o m en t où  l’on allum e d ’au tre s  b rû leu rs 
ou des becs d ’éclairage d an s  la  m aison . 
L’insufilsance d u  com pteu r e s t p resque  g én é­
rale, ca r, dans nom bre  d e  dem eures, l ’in s ta lla ­
tio n  d u  com pteu r da te  d ’une  époque où l'o n  ne 
p rév o y a it p as  la  g énéra lisa tion  du gaz d an s  la 
cu isine.

En d e rn ie r lieu  v ie n t donc le  charbon  de 
te r re  : m ais a lo rs ce n ’est p lus la  cuisson  à feu 
o u v e rt, v isib le : c 'e s t, d e  quelque  façon q u 'o n  
m odifie ie  sy stèm e, la  cuisson  au four, c’est-à- 
d ire  à l’étouffée. De nos jou rs , c e tte  façon e s t
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dev en u e  la  p lu s  généra le , l’instaSlation des 
cu isines dans les g randes v illes la ren d an t la 
p lu s com m ode.

I" L e  fe u  de broche au bois. D oit ê tre  a l­
lum é u n  peu à  l'av an ce , pou r av o ir de la 
b raise  a rd en te  au m o m en t ju s te  de m e ttre  le 
pou le t à  rô tir. E n tre ten ir le  feu c la ir, égal, e t 
avec du bois de fagot, p lu tô t q u ’avec des bû ­
ches. O u si l ’on em plo ie  du bois d it  de stère , 
les bûches d o iv en t ê tre  fendues en  d eu x  ou 
en  qua tre  m orceaux, su iv an t g ro sseu r, pour 
que, s’enflam m ant rap idem ent, le feu reste 
tou jou rs égal.

Le pou le t, d ev an t un  feu a insi m ené, do it 
ru tir à  raison de 20 m inutes bar livre  (so it p a r 
dem i-kilo].

2 " Le fe u  de broche au charbon de bois. 
S’ins ta lle  dans la coquille en  fon te  spéciale, 
q u ’on  place, com m e il e s t d it  p lus h au t, dans 
u n e  chem inée  ou  su r u n  fourneau b ien  am é­
nagé. O n y  em plo ie  du  g ro s charbon  de bois 
d e  chêne qu i du re  lo ng tem ps e t d onne  une 
ch a leu r p lu s régu lière . A llum er deux  ou  tro is  
g ro s  m orceaux dans le  fourneau ; lo rsqu ’ils 
so n t b ien  incandescen ts, les p lacer dans le bas 
d e  la  coquille  e t la  rem p lir de la  q u an tité  de 
charbon  appropriée  au  vo lum e d e  la  pièce à 
rô tir . L aisser s’allum er ju sq u 'à  ce que  to u s  les 
charbons so ien t d’un  rouge presque pàle , in d i­
q u an t p a r là que l 'in té r ie u r  m êm e du charbon  
e s t a tte in t.

M ême tem p s  d e  cu isson  que p o u r le  feu de 
b roche au bois. S o it 20 minutes p a r  livre.

3® Le g a z .  D oit tou jou rs se  p ra tiq u e r avec 
u n e  ram pe b rû lan t à l’a ir  lib re , sans quoi ce  ne 
se ra it p lus le  feu de broche, 11 fau t av o ir une 
ram pe  assez longue d 'u n e  pa rt, e t u n e  broche 
m obile d e  l’au tre  ; p a r co n séq u en t il n ’e s t pas 
du  to u t questio n  ici d es appareils où l 'o n  se 
bo rne  à  poser la  pièce à  rô tir  su r u n  p la t à 
g rille .

La ram pe d o it tou jou rs ê tre  a llum ée 5 m i­
nu tes  à l’avance afin de chauffer to u t  l ’in té ­
rieu r de l'appare il ou rô tisso ire . La flamm e 
d o it ê tre  trè s  v iv e  au déb u t, e t le p ou le t n 'en  
d o it p as ê tre  tro p  rapproché ; de ceci il ne fau­
d ra it pas conclu re  q u ’on  a rriv e ra it p lus écono­

m iquem en t au  m êm e ré su lta t avec une  flam m e 
m oins v ive d e  laquelle on  rapp rochera it le 
pou le t. Il fau t b ien  com prend re  que  ce n ’est 
p o in t la  flam m e m êm e qui d o it a g ir  su r la 
pièce, m ais l’a ir suffisam m ent surchauffé par 
c e tte  flam m e, qui d o it rô tir  le  pou le t. A  m oitié 
tem p s de cuisson  du pou le t, m odérer un  peu 
la flam m e, e t  su rto u t su rve ille r avec g rand  
so in  la pendule, c a r ici, p lus encore, la  cuisson 
e s t m athém atique , le calorique pouvan t garder 
lino régu larité  absolue..

M ême tem p s d e  cuisson que  ci-dessus. Suit 
20 minutes par livre  (ou deiiii-k ilo i.

4 " L e four. U n four p lu tô t g ran d  est to u ­
jo u rs  préférable ; o n  y  év ite  p lus facilem ent les 
occasions de coups de feu. La paroi du creuset 
ou foyer, aperçue d u  four, do it, au m om en t d 'y  
m e ttre  le pou le t, ê tre  ro u g e  ; nous en tendons 
lég èrem en t rouge, e t non  » à b lanc ». O n ap­
pelle  chauffée à b lanc une fonte qui p ren d  un 
ro ugeo iem en t lum ineux  éga lan t l 'in ten s ité  de 
co loration  d ’une  braise achevan t de se consu­
m er ; ce se ra it tro p  chaud  p o u r le pou le t.

Le four d ev ra it to u jo u rs  ê tre  m uni non  seu­
lem en t de g lisse tte s  p e rm e tta n t d e  m asquer le 
foyer, afin d ’en a tté n u e r  la tro p  forte chaleur, 
v e rs  la fm de la cu isson , m ais encore d’une 
to u te  p e tite  p o rte  que  l’on o u v re  p o u r donner 
issue à  la  vapeur, e t qu i, en m êm e tem ps, se rt 
d ’échappem en t à l’odeur de g ra isse  graillon- 
n a n t s u r l e s  p laques où elle sau te . E t notez 
b ien  que  ce tte  o d eu r d e  g raisse s’a ttache  à la 
p ièce qu i est en  tra in  de rô t i r  !

C o m m e n t  i n s t a l l e r  le  p o u le t  à  r ô t i r  
d a n s  l e  f o u r ,  —  L e  f o u r .

O n do it, pou r év ite r le  -graillon, ne pas 
em p loyer de lèchefrite —  c’est-à -d ire  de 
p la t à  rô tir — au tre  qu ’en cu ivre  fo rt e t  é tam é. 
Les lèchefrites en  fer b a ttu , en  tô le , ou les 
p la ts  en  te r re  quelconque n e  co n v ien n en t pas, 
é ta n t p lus ou m oins poreux  ; la  g ra isse  s’y  in ­
filtre , p rinc ipalem en t au m o m en t o ù  on  les 
lave, e t  quand  o n  les rem et au four le  g raillon  
s en dégage.

Le m eilleu r sy s tèm e  p o u r rô tir  au four est 
év idem m ent de se  rapprocher le  p lu s possible 
des cond itions de la  b roche en iso lan t le poulet
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du  p la t, e t  d 'u n e  façon qu i p e rm e t de le  to u r­
n e r  à  1 a ise  en  p résen tan t successivem en t ses 
q u a tre  faces dev an t le foyer rougi, d’o ù  v ien t 
la  forte ch a leu r qu i lui p rocure  sa  coloration  
e t son rissolé. O n  fait pou r c e t usage des p lats 
longs lèchefrites, avec des m o n tan ts  à  chaque 
b o u t su r  lesque ls s’a ju s te  la  b roche. L eur in ­
co n v én ien t e s t J e  te n ir  de la place dans le 
four, d ’ê tre  incom m odes à laver, difficiles à 
lo g er pou r la  place q u 'ils  tien n en t dans la  cu i­
sine, J  ex iger u n  fréquen t ré tam age : Tétain 
fondan t d 'a u ta n t p lus v ite  q u ’il n’e s t pas pro­
tég é  par u n  l iq u iie  p en d an t la cuisson.

A défau t de ce p lat, o n  se  se r t d’une grille  à 
barreaux  ronds, en  fe r doux  —  e t non  en fil 
de fer —  assez lou rde  pou r ne pas ch av ire r e t 
se  dép lacer to u tes  les fois q u ’o n  to u ch e  au 
rô ti e t  re s tan t b ien  d ro ite  dans le p la t, à 
d eu x  cen tim ètres  env iron  au-dessus du fond. 
Ce p la t d o it ê tre  le «  p la t à  rô tir  »  spécial, rec­
tan g u la ire  —  ou  carré  long  —  avec u n  p e tit 
rebord  d ro it, non se rli, sans anses ni anneaux 
où s’accu m u len t les v ieilles g raisses. La grille  
d o it e n tre r dans le  p la t e t  pouvo ir y  ê tre  dé 
p lacée ; elle e s t surélevée su r qua tre  pe tits  
p ieds com m e un  gril.

A van t de poser le  pou le t su r la g rille , ver. e r 
d an s  le  p la t tro is  o u  q u a tre  cu ille rées d ’eau ; 
ce liquide n 'est pas destiné à i arrosage du 
poulet, m ais seu lem en t à év ite r.q u e  le  p la t à  
rô tir, sous l'a c tio n  de la  forte chaleur, se  gon­
dole  e t  que la p rem ière  g ra isse  qu i tom be, 
brû le  e t  reja illisse  en  g ra illonnan t. Il n’est pas 
nécessaire  de renouve le r c e tte  eau après éva­
po ra tio n , c a r à ce  m o m en t la  fo rte  ch a le u r du 
four d ev ra  ê tre  m odérée  p a r la  g lisse tte  q u ’on 
au ra  tiré e  : le  pou le t, p o u r la  seconde e t  d e r ­
n ière  p a rtie  de sa cu isson , dev an t chauffer 
m oins fo rt q u 'au  débu t.

M êm e p récau tion  au  su je t du liqu ide à a jou ­
te r  quand  on em ploie le  p la t à  rô tir  avec adap­
ta tio n  d’une  b roche . Ceci parce que  la cha­
leu r dans un  four est enveloppan te  e t v ien t 
aussi b ien  d u  b as ; dès lors, le fond du p la t 
chauffe in fin im en t p lu s 'q u e  ne le  fait la  lèche­
frite  d’une  rô tisso ire  au  charbon  ou  au  gaz. 
sous laquelle  n e  pénètre  aucun  calorique.

Pour m e ttre  à rô tir  un pou le t d ’un  kilo

p rocéder a insi : s i le  p o u le t e s t bardé  d e  lard , 
le  poser su r son dos, les p a tte s  v e rs l 'e n tré e  du 
four. Pousser le  p la t dans le m ilieu du four, 
la isse r lo  m in u tes . Le to u rn e r a lo rs, la  tê te  
ve rs  l’en trée  ; la isser a u tan t de tem p s. E nsuite 
to u rn e r le  pou le t su r le  cô té , le  dos tou rné  
ve rs  le foyer, lo  m inu tes  de tem p s ; re tou rner 
su r l’au tre  cô té , les p a ttes  en sens opposé, de 
m anière  que  le  dos so it tou jou rs vers le  foyer, 
pen d an t lo  m inu tes  encore. S o it q u a tre  fois 
10  m inu tes, qu i d o n n en t un  to ta l de 40  m inu ­
te s , tem p s  nécessaire  pour i kilo .

L a du rée  de cu isson  au four e s t,o n  le vo it, 
la m êm e que  pou r les au tres  m odes d e  cuisson. 
20 minutes p a r  livre, so it p a r demi-lcilo.

O bservations

U n pou le t don t l’estom ac est co u v e rt d ’une 
barde  n’a beso in  d ’aucune  au tre  g ra isse  que 
c e tte  barde . E t o n  ne l’arrose pas p en d an t sa 
cuisson  ; la barde, en fondan t peu  à peu, four­
n it l’arrosage  nécessaire, quel que  so it le 
g en re  d e  rô tissage qu ’on a adopté.

SI l’o n  n e  barde pas de lard , il faut dès que 
le  p ou le t m is au feu e s t déjà  un  peu  chaud , 
l’a rro se r avec du  beurre  fondu. C’est un sys­
tèm e  défectueux  d 'ap p liq u e r le beu rre , froid, 
s u r  le  pou le t, d ’où il g lisse  sans g ra isse r l’an i­
m al. Faire chauffer à peine, ju s te  assez pour 
le  fondre seu lem en t, le beurre  dans une petite  
cassero le , tasse, n ’im porte  quoi. Avec une 
cu ille r de m éta l, a rro se r le dessus du  p ou le t : 
so it, la  p rem ière fois, l’estom ac; e t le s deux 
cô tés , en su ite ,q u an d  on  m e t le p o u le t su r le 
flanc.

50  gram m es de beurre , env iron , do iven t 
suffire p o u r u n  pou le t d ’u n  kilo.

E t  que ce soit an f o u r ,  à  l a  broche, a u  
charbon de bois, au bois, ou au gaz, ja m a is  
on ne do it puiser dans la lèchefrite ou le 
p la t, pont- arroser le poulet au  cours de sa 
cuisson.

51 la  cuisson  est au  four, l'eau  q u ’on  a 
a jou tée pou r év ite r  la surchauffe, au ra it, dans 
1 arrosage, u n  effet ab so lum en t n é fas te ; le
p ou le t se ra it bouilli, lavé, atroce !....... u n  vrai
désas tre . Si la cuisson  e s t au feu d e  broche 
au charbon  de bo is ou d e  gaz, les raisons ne
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so n t p lu s to u t à  fait les m êm es, pu isqu’on 
n ’a jou te  pas d’eau au  fond d e  la lèchefrite . 
N éanm oins o n  d o it q uand  m êm e s’a b s te n ir ;  
le corps g ras  to m b é  dans la  lèchefrite  ay an t 
déjà subi une  m odification _ e t  en tra îné  avec 
lu i des particu les du po u le t, e t l’on risquera it 
ainsi d e  co m m un iquer au  p o u le t une  od eu e  
étrangère .

Il e s t préférable de b a rd e r de lard  le poulet 
rô ti au four que de l’a rro ser de b eu rre  fondu ; 
non seu lem en t le  corps g ra s  n’y  fera que g lis ­
ser. m ais encore la  forte ch a leu r am b ian te  des­
sèche les file ts de la  b ê te , e t, d ’au tre  pa rt, le 
beu rre  su p p o rtan t une  tem p éra tu re  m oins 
élevée que la g ra isse  o rd inaire , b rû le  ou  to u t 
au m oins n o irc it dans le  p la t. P our c e tte  rai­
son, ne dev ra  ê tre  arrosé de beu rre  fondu que 
le  p ou le t rô ti au feu de bo is ou d e  charbon  de 
bois, ou au  gaz.

U ne tro p  b rusque tran sitio n  de tem p éra tu re , 
au  so rtir  d u  feu, a  une  influence réelle su r la 
finesse d u  rô ti. H e s t donc bon. a u ss itô t q u ’il 
e s t débroché, de le te n ir  au  chaud  e t  co u v ert 
p en d an t d eu x  ou tro is  m inu tes  seu lem en t.

O n reco n n a ît la  cu isson  à p o in t d ’u n  pou le t 
rô ti à  ce  que  le ju s  qu i s’échappe p a r  l’o u v er­
tu re  du  croup ion  e s t d 'u n e  te in te  b lanche, e t 
pas du to u t  rosée. Si l’on a m is le  foie à Tinté 
rieu r, ce  ju s  e s t troub le , m ais il ne d o it pas 
ê tre  rouge. N e pas s 'é to n n e r  qu ’u n  p o u le t rôti 
à  p o in t a it le  dessous d e  la  cu isse  rosé ; si Ton 
v o u la it a tte in d re  le dessous de cu isse com plè­
te m e n t, les filets ou b lancs se ra ien t desséchés 
e t s’effriteraien t au  découpage. P o u r les per­
sonnes qu i a im en t le  g ras  de cu isse  b ien  cu it, 
on peu t, après le  découpage, passer ces m or­
ceaux  deux  m in u tes  au four ou su r les b raises.

P o u r  d r e s s e r  l e  p o u l e t

A van t de débrocher, couper, avec des ci­
seaux, les fils a tta ch an t s u r  la broche p a ttes  et 
tê te . E nlever T a tte le t. F aire  g lisse r le poulet 
s u r  une  assie tte  avec a tten tio n  de ne pas casser 
les p a tte s . C ouper, to u jo u rs  avec les ciseaux, 
le  fil qu i fixe la barde  ; en leve r celle-ci sans la 
d éch irer. Passer la  po in te  d’u n  cou teau  en tre  
le  g ras  de cu isse  e t  T estom ac pour tra n c h e r  la 
ficelle ; en leve r c e tte  ficelle en  la  t i ra n t par le

nœ ud  su r le  dos. Saupoudrez Tanim al d e  sel. 
Poser su r le p la t de serv ice chauffé. E ta ler la 
barde su r les p a ttes  e t la  po in te  d e  T estom ac 
d u  pouiet, pou r cacher ainsi T ouvertu re  
béante du croupion . Si vous devez g a rn ir  de 
cresson , n 'en  m ettez  q u ’un  bouquet sous les 
pa ttes.

L e  j u s

Si le pou le t a é té  rô ti au four, o n  ne p eu t 
g u è re  en espérer d 'a u tre  ju s  que ce lu i qu i a 
coulé d e  la bête, après débrochage, su r Tas- 
s ie tle  ; e t  alors il n ’y  a q u 'à  en  a rro ser le  pou­
le t, u n e  fois dressé dans le  p la t d e  serv ice. 
T o u t c e  qu i p ro v ien t d 'u n e  lèchefrite  au  four 
a. com m e nous l’avons d i t  p lu s  hau t, u n  g o û t 
de ju s  d e  b ra isé ; si toutefois on v e u t s ’en se r­
v ir, il faut supp rim er la  g ra isse  de la lèche­
frite  d ’abord , c e tte  g raisse  ay an t surchauffé ; 
passer une  ou d eu x  cuillerées d 'e au  dans la 
lèchefrite pou r d é tach er le g ra tin é , e t ve rse r 
en  saucière.

Avec le feu de broche au  charbon  de bois ou 
au  gaz, c’est to u t d ifféren t : le corps g ras  
n’ay an t pas trop* chauffé au  fond d e  la  lèche­
frite, to u t ce qui y  est tom bé  est bon et, de 
l’av is m êm e de certa in s  g o u rm ets  écla irés, il 
e s t préférable d e  ne p o in t dég ra isse r ni de pas­
se r ce  fond, su r to u t quand  T arrosage s’e s t fait 
au beurre  fondu. O n p e u t a lo rs, au lieu de v e r­
ser su r le  pou le t le ju s  rendu  après d éb ro ­
chage, le réun ir à  celu i de la  lècliefrite dans la 
saucière. Ne jam ais o m e ttre  d ’ébo u illan te r la 
saucière avan t d 'y  v e rse r le ju s .

Si Ton découpe à  la  cu isine ? ...
Eh bien , si Ton découpe à la cu isine, o n  ne 

p eu t pas m anger un bon pou le t rô ti
Le Pot-au-Feu .

6RAHDS PAU PARIS I(8»-I900

[avilani
, I U O O E S
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L E CHEZ SOI
Ua préoccupation dominante en ce moment, 

l’actualité qui passionne : c 'est la recherche des 

étrennes,
Pour les uns qui se font une joie de gâter un être 

aimé, c ’est l ’objet d ’une intensive perquisition dans 

les magasins ; pour les autres qui s'acquittent 
d'une obligation, d'une corvée, c'est la hSte d'en 

être débarrassé,
Aidons les uns et les autres.
S'agit-il d 'une femme, d une jeune parente qui 

aime la toilette ? 11 en est bien peu qui restent in­
différentes à un accessoire de coquetterie. Faites-lui 
la surprise d'une délicieuse robe de ville  eu  de ré­
ception venant de chez le bon faiseur. Nulle part 
vous n'en trouverez ayant plus de cachet et vendue 
dans des conditions plus raisonnables que chez 
Forcillon, place du Théâtre-Français (165, rue Saint- 

Honoré). Chez ces fées de la mode on peut, sur le 
simple envoi d ’un corsage et des longueursde jupe, 
faire exécuter sur mesure une ravissante toilette 
doublée de soie à 150 francs, c'est-â-dirc à peine le 

prix des fournitures.
Or ces modèles, d'un bon goût parfait, rtsU nl 

plusieurs saisons de suite sans se démoder. Avec le 

concours d'une femme de chambre, il est bien facile 
de se faire prêter un corsage d'été relégué au fond 

d ’une armoire, dont l'absence momentanée ne sera 
pas remarquée, et de préparer l ’aimable surprise,

M ïis peut-être n’est-ce pas ia robe froufroutante 
qui manque à la personne en question, mais bien 

le gentil tailleur sobre, élégant, coquet. Dans ce 
cas, je vous signalerai une occasion bonne i  saisit 
au plus vite : Edvabski, le consciencieux et habile 
tailleur dont j ’ai eu déjà sujet de vous parler en vous 
disant tout le bien que j ’en sais p a r e.rpèrience, 
solde en ce moment d'exquis modèles, tailles 42, 

44, 46, et même à des mesures intermédiaires I Les 
uns sont en grosse étoffe anglaise très chics-, les 
autres plus habillés en drap; quelquos-uas sont gar­
nis de fourrure; car en bon Russe il travaille la 

fourrure à merveille et vous vendra des vêtements 
d ’astrakan, de loutre, de zibeline, des étoles en 
toutes pelleteries, à m oitié prix d ’autres maisons 
plus connues, mais qui ont de lourds frais de dé 

cors e t de mise en scène.
Croycz-m oi, Mesdames, faites une petite visite à 

Edvabski, 48, Chaussée d ’A nlin  ; son entresol ne

vous obligera pas à  monter bien haut, et vous trou­
verez sûrement le m oyen de conclure une bonne 
affaire. J’ai vu des costumes de 300 et 400 fr. ven- 

d u s i2 5  et 150 fr. comme fin de saison :
Mais je sais bien que ce chiffre est encore trop 

élevé pour bien des bourses. Dans ce cas, pas d ’hé­
sitation ; au lieu de la robe toute faite, offrez la toi­

lette mi-confectionnée.
La grande fabrique L. Robert, 5, tue M ulet, à 

Lyon, a fait reproduire une magnifique planche pho­

tographiée de ses plus jolis modèles, qui vous per­
mettra de choisir celui que vous préférez. 11 y  en a 
depuis 30 fr. ! Jupe et corsage enrubannés d é fa ­

veurs, renfermés dans un coquet carlon blanc à  filet 
or, c ’est-à-dire tout préparés pour être donnés en ca 

deau d'étrcnnes.
Ces exquises toilettes en tulle C hantilly blanc, 

crème ou noir, brodées, pailletées, perlées de jais, 
de nacre ou d ’or mat, sont bien l'un des plus char­
mants présents qui se puissent offrir à une femme 

ou à une jeune fille. Celles-ci pourront la terminer 
elles-mêmes avec l’aide d ’une femme de chambre, 
car il n 'y  a que les assemblages à faire, suivant la 

taille.
Si vous désirez un autre petit cadeau d'élrennes 

très bon marché, et qui, vendu au prix de gros dans 
Il même fabrique, ait une valeur triple ou quadruple 

de l'argent déboursé, demandez par la même occa­
sion à M , L. Robert ses échantillons de voilettes à 
6 f r .  40 la éiuzninc  et sachez choisir dans la quan­

tité celles qui sont vendues dans le détail 2 fr. 50 

et 3 fr. pièce.

B U R E A U  D E L ’A S S O M P TIO N
4 5 , r u e  'B o fa sy -d ’A n g J s s . »i» dn bealn. SileshtrliH 

(pfécédtDiHiit, 36, ànItT. Malrsberbet]j

D ir e c t r io e  : M ” '  M O R L A N D

Les ma tresses do maùon sont assurées de trouver 
dans ce bureau des domestiques recommaoâables.

Le bureau de l'Assomption s'occupe aussi dn place­
ment des institutrices et gonvernantes étrangères.

C iifB i laai* D A T A T  rsonveraln contn l» C/luts dit Choicux,
wUBLIMbDE DU I U I Droxoqoe ardulatîod», 17.r. Ue le Paix.

A  ITOS X rS O m iO & S  dont la  peau fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
Glycérfrtesavonneusetfe L.T.Piver.Cette préparation 
rend à la peau sa douceur et sa sonpicssc primitives, 
parfameris L .T . P IV E R ,10 ,B o(ü*da B tra ib o o rg ,P a r la .

L ’ lEisu Ht ÎD o lo g n e  P r i m i a l c
. d g  B . M i l l o t  E S T  V R A IM E N T  B O N N E I

P A T E  DENTIFRICE DE M T Ô Y f œ S 'e ^ iœ ;
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Ah ! par exemple, ce que l ’on préfère aJieter soi- 
même et qu'il serait une insulte d'offrir, c'est l’ac­
cessoire do coiffure que toutes les femmes élégantes 

désirent, mais qu'elles seraient désolées de laisser 
croire factice : ce gentil petit toupet m dé’iisabîe 
qui bouffe si coquettement sur leur front et leur 
donne ce cachet moderne d ’une élégance si raffinée.

Vous ne pouvez imaginer. 

Madame, meilleur emploi 
des étrennes en espèces que 
vous recevrez. £)onc, aussi­

lôt que vous les aurez en 
poche, allez trouver M. et 

Mme Desfossé, 2 1, rue La- 
voisier (coin du boulevard 
Malesherbes), et priez-les de 
vous fournir le coquet pos­

tiche indéfrisable et soyeux 
qui vous permettra, par tous les temps et malgré les 
rafales d'hiver, d'Itre peignée comme par un coif­
feur.

Pour parfaire votre beauté, si quelques points 
noirs restent comme une ombre au tableau brunis- 
s.mt votre teint, empressez-vous de les faire dispa- 
rjüre avec l'Anti-Bolbos, cet extrait spécialement 
préparé pour détruire ces affreuses tannes qui épais­
sissent les traits.

La Parfumerie Exotique, ; x ,  rue du q-Septem- 
bre, pourra même joindre au flacon d'Anii Bulbos de 
5 fr. (franco 5 fr, 50), le Savon Anfi-Bolbos de 
de 3 fr, (franco 3 fr. 50), qui hâte beaucoup le 
succès.

F É r i C H E T T £ .

F r a n g e  p . i  r i s u n n e .

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

M m e S 'tn s'C én c. —  L’adroite et intelligente cor- 
setière dont je  ne puis faire trop grand éloge, dont 
je parlais dans ma dernièrecauserie, a créé des cor­
sets souples qui Sont un rêve. Elle accomplit le pro­

dige défaire  des tailles de guêpe, sveltes, fines, 
gracieuses, avec des sortes de brassières qui n ’ont 
qu ’un buse devant, et dont tout le maintien réside 
dans le secret de coupe, C e s t  le moyen de guérir 
bien des maladies internes de lëslom ac et des in ­

testins. Allez la voir, 13. rue Sainte-Anne. C ’est 
une femme accommodante au possible.

Pe/iU duchesse. —  La belle lingerie est follement 
chère, mais vous pourrez avoir-dans votre trousseau 
des choses délicieuses et très bon marché en le 
garnissant vous même de dentelles, et en prenant 
vos dentelles v ia its : Cluny, guipure, dentelle d'art, 
à la  source de fabrication, au Puy (Haute-Loire).

Mme Privât, 33 t e ,  boulevard Carnot, se chargera 

de vous envoyer des échantillons d'entre-deux et 
dentelle bordure pour lingerie fine, lin ge de m ai­
son et de table : pour draps, taies d ’oreiller, nappes, 
napperons, encadrements de mouchoirs, empièce­

ments de chemises, etc.
Là dedans aussi il y  a un grand choix de jo lis  ou­

vrages manuels à exécuter pour étrennes, d'autant 
que comme fin d ’année il y  a des coupons avanta­
geux.

Châtelaine reconnaissante. —• Je ne doutais pas 
qu’André Orlhac vous donne pleine satisfaction. 
C 'est non-seulement un adroit tailleur pour dames, 
mais un couturier tort élégant. Vous pouvez aussi 

bien lui commander votre robe de soirée et de ma­
riage, que le costume d e v o y a g ee t le beau vêtement 
d ’hiver. Il vous fera un piix très doux pour l'ensem­

ble. D’ailleurs avant de vous décider, demandez son 
catalogue ou venez vous entendre chez lu i, :o , bou­
levard dcsCapucines.

Y eu x i f  Anditloiise. —  Pour avoir ces jo lis  yeux, 
il les faut frangés de longs cils qui les veloutent de 

leurs reflets foncés ; il les faut aussi surmontés de 
fins et bruns sourcils. Vous atteindrez ce résultat 
en usant de la Sève Sourcilière de la parfumerie N i­
non, 3 1 , rue du 4-Septembre, 3 fr. (franco 5 fr, 50), 

qui fait allonger et brunir les cils et les sourcils.

F.

m m m m m
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