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Pain de Chicorée

A 1-A CREME

> nous demande souvent des re-
cettes permettant de présenter
les légumes sous la forme de
plats véritables ; plus décoratifs et plus
substantiels ainsi, qu’apprétés en simples
garnitures, ils peuvent tenir une bonne
place sur les menus d’ou le régime fuit
exclure la consommation trop grande de
viande et quelquefois du poisson. Dans
ce cas. noire pain de chicorée sera fort
apprécié: également pour les jours de
maigre exclusif, sa préparation ne com-
portant aucun jus. Ajoutons enfin que
|’exécution en est toute courante, laréus-
site tres facile, et le prix de revient peu

élevé.

Proportions
Pour 7 a 8 personnes ;

I'UI'K LK i’AIX
Environ 1 kil. de chicorée, soit quatre
pieds ;
30 gr. de beurre ;
20 gr. de farine;

2 décilitres de lait ;
2 bonnes pincées de sel fin; une

prise de poivre; une radpure de mus
cade ;
3 ceufs entiers et 4 jaunes.

I'ovn L.\ AITK

30 gr. de beurre ;
15 gr, de farine (cuillerée ordinaire) ;
3 déeilit. de lail bouilli ;

0 Tlc-cembre 1903.

1 décilitre 1/2 de créme légere, mais

bien fraiche.
RESUME

Blanchirla chicorée; hacher; presser. Faire un toux
blanc; y mélanger la chicoice; ajouter le lait;
cuire doucement au four. Battre ceufs et jaunes;
ajouter ala chicorée ; verser en moule beurré ; cuire
au bain-marie au four. Faire la sauce avec roux
blanc, mouillé de lait ; mijoter ; ajouter creme hors
du feu. Versez sur le pain aprés démoulage.

Temps nécessaire : l'our éplucher et
blanchir la chicorée ; 25 minutes. l'our
la hacher et la braiser :une bonne heure,
I'our pocher le pain: 40 a 45 minutes.
Au total : 2 heures Ij-1.

Xota. --- L'apprcH de la sauce se fai-
sant pendant le pochage du pain, le
temps nécessaire est confondu dans ce-
lui de l'apprét général. Il est bien en-
tendu d’ailleurs que le temps indiqué
n'est pas exclusivement réservé a l'ap-
prét du pain et que. pendant le brai-
sage de la chicorée et le pochage, on
peut faire autre chose. En fait, le temps
spécialement consacré a cela est de 25
minutes tout au plus.

Blanchissage- et hachage

I'n beau pied de chicorée pese dans
les5 a 000 grammes, mais quand on a
éliminé les parties non einployables,
comme feuilles vertes du tour, trognon,
etc., il ne reste guere que 280 grammes.
Ceci n’a pas une grande importance, et
les proportions n’ont pas besoin de la
précisionabsolue qu’il faut pourd’aulres
plats.

Apres avoir retiré les feuilles vertes
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du tour, mais seulement celles qui sem-
blent dures ou sont flétries, lavez bien
les chicorées a deux eaux. Notez que les
feuilles vertes qui
tement
ceeur,

entourent immédia-
la partie étiolée, c’est-a-dire le
peuvent é&tre conservées. Elles
sont parfaitement employables, et ce se-
rait de ia prodigalité que de les jeter.
Mais si Ton veut n’employer rien que la
partie blanche, les proportions se trou-
vent déplacées, et il faut naturellement
beaucoup plus de pieds de chicorée.
Plongez les chicorées dans une casse-
role d’eau bouillante (3 litres), salée a
6 gr. au litre, couvrez ettenezen pleine
ébullition pendant 12 minutes au
moins. Ge passage a Teau bouillante ou
blanchissage, a pour double but d'enfe
ver Tacreté dont, a Tarriére-saison, sont

chargés les légumes, et ensuite d'en
commencer la cuisson et rendre en
modéme temps le hachage plus facile.

Egouttez ensuite les chicorées et rafrai-
chissez-les bien a grande eau fraiche,
puis pressez-les fortement
mains pour faire sortir Teau.

Hachez lesalors bien finement, et pour
achever d'extraire Teau qui y est res-
tée, mettez ce hachis dans un torchon
et tordezfortement le torchon. J’insiste
sur Tuiilité de ce pressage final, car si
Ton voulait s'en dispenser, tout Téqui-
libre de nos proportions se trouverait
dérangé par le fait 'de Teau restée dans
la chicorée.

entre les

Pour braiser la chicorée

Ce braisage de la chicorée, c'est a-dire
cuisson trés lente, est absolument né-
cessaire, etil ne fautcompter que comme
cuisson complémentaire, celle qui se fait
pendant le pochage du pain.

Dans une casserole dite sauteuse, a
large fond, en cuivre étamé, mélangez
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le beurre (30gr. ), avec la farine (20gr.),.
et faites cuire doucement deux ou trois
minutes sans laisser prendre aucune
couleur, ce qu'onnomme un roux blanc.
Ajoutez alors la chicorée bien pressée ;
ayez grand soin de parfaitement mélan-
ger le tout, et remuez sur le feu avec la
cuiller de bois pendant quelques minu-
tes. pour que la chicorée soit tout a fait
mélangée au roux. C'est seulement aprés
cela que vous versez le lait, en deux ou
trois fois, et sans ces'er de remuer, puis
le se', poivre et muscade. Remuez tou-
jours sur le feu jusifu’a ce que Téballi-
tion se prononce nettement ; elle se
constate par lo montée de cloques. Reti-
rez alors du plein feu ; posez a mdme,
sur la chicorée, un rond de papier blanc
écolier (jamais de papier imprimé). Cou-
vrez la casserole et mettez-la dans le
four, a chaleur suffisante pour que la
cuisson marche tout doucement et sans
s’arréter. Remarquez qu’il est de toute
importance deconduire doucement celle
cuisson ; en faisant cuire vite, la chico-
rée ne cuirait pas bien et Ton aurait un
résultat tout opposé; sans compter en
plus qu’elle pourrait attacher au fond de
la casserole. Laissez braiser ainsi pen-
dant une bonne heure ; de temps a autre
vous veillez que tout marche bien, en
ayantsoinde toujours bien recouvrir du
papier et du couvercle.

La liaison

La chicorée étant donc braisée, bien
cuite, procédez a sa liaison.

Dans une terrine ou un saladier battez
les ceufs entiers avec les jaunes, comme
pour une omelette. Ajoutez dedans 3 ou
4 cuillerétsde chicorée chaude icuillei ée
par cuillerée) ; ceci pour échauffer pro-
gressivement les ceufs. Il se comprend
que, si ces ceufs étaient versés d’un coup



LE POT-AO-FBU

dans la chicorée bouillante et mélangés
ainsi, ils cailleraient. Il en serait exac-
tement de méme si la chicorée bouil-
lante était versée dessus, el c’est pour-
quoi il faut les échauffer progressice-
incnt comme il est expliqué.

Remarque sur l’assaisonnement. —
A moins que lachicorée n’ait été ferle
ment assaisonnée en la mettant a brai-
ser, il résulte de cette addition d’ceufs
un affadissement qu’il ne faut pasomet-
tre de corriger en ajoutant un peu de
sel et de poivre dans le tout mélangé.
Avant de verser dans le moule, i! est
donc bon de s’assurer si l'assaisonne-
ment est bien a point et méme un peu
relevé.

Moulage et pochage

Si vous avez le choix des moules, pre-
nez-en un a parois basses, c’est-a-dire
plus large que haut, el d’une contenance
d'un litre environ. A défaut, un moule a
timbale ou a charlotte conviendra fort
bien. Ayez soin de le beurrer a l'avance,
et trés grassement, avec gros comme
une belle noix de beurre cru (beurre
ordinaire), que vous étalerez du bout
du doigt, et en veillant qu'il y en ait
bien partout, surtout dans I’angle, au-
trement le démoulage sera difficile et
peut-étre méme impossible.

Versez le mélange de chicorée dans le
moule, placez celui-ci dans une casse-
role assez grande pour qu’il y ait un
centimetre et demi entre les parois du
moule et ceux de la casserole; versez
assez d'eau bouillante dans la casserole
pour que l'eau vienne a environ deux
centimeétres des bords du moule ; cou-
vrez et mettez au four. C’est d'une né-
cessité absolue de couvrir la casserole
ou poche le pain, sans quoi, la chaleur
arrivantdirectement sur la chicorée, une
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crolte se formerait qui rendrait le po-
chage de VI'intérieur plus difficile, et
qu'il faudrait d’ailleurs retirer au mo-
ment de démouler le pain.

Le temps de pochage est de 45 a 50
minutes, temps pendant lequel I’eau du
bain-marie doit se tenir constamment
en petit frémissement etne pas bouillir,
au sens propre du mot. Ce n’est pas que
ce pochage ait la minutiosité d’une
créme, mais en tenant I’eau au degré dit,
la solidification de I'ceuf qui assure la
liaison se fait,plus posément et réguliée-
rement ; ensuite, l’eau en ébullition
ne manquerait pas de sauter dans le
moule, et endommagerait le pain.

Z<a sauce creme

Doit étre mise en train 25 minutes
avant le moment ou le pain de chicorée
sera sorti du four.

Prenez une casserole dela contenance
d’un litre, pourpouvoir y travaillervotre
sauce a l’aise.

Avec le beurre, (30 gr.) et la farine
(15 gr.) indiqués, faites un roux blanc,
exactement de la méme facon dont vous
avez procédé pour la chicorée déja. Dé
layez-le petita petit avec le laitbouilli, et
bouillant si vous voulez ; mais eu re
muant vivement avec un petit fouet en
fil de fer pour éviter de faire des gru-
meaux, qui vous obligeraient absolu-
ment a passer la sauce.

Assaisonnez d’une
sel fin et d’une petite

forte pincée de
rdpure de mus-

cade ; faites prendre ébullition, puis
laissez mijoter celte sauce pendant 20
minutes.

Vous n'aurez plus alors qu'a la mettre
au point au tout dernier moment,quand
le pain de chicorée e8t sorti du four,
ainsi que nous allons I’expliquer.
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Four finir

Kn sortant le moule du four, retirez-
le de l'eau,/nar« ne renversez pas le
pain (out de suite. l.aissez-le reposer
pendant 6 ou 7 minutes pour qu’il se

fasse un petit tassement dans l'inté-
rieur.
Pendant que le pain repose, mettez

votre sauce sur un feu assez ardent, et
remuez-la sans discontinuer jusqu’a ce
qu elle soit devenue trés épaisse, Reti-
rez la alors du feu, et ajoutezy petit a
petit votre créme, laquelle rameéne la
sauce au degré de consistance qui con
vient, c’est-a-dire celui d’une sauce plu-
tot claire qu’épaisse. Quand la créeme
est ajoutée, chauffez un peu la sauce,
maissaas la laisser bouillir, pour que
la créeme conserve bien sa saveur et, a la
rigueur, on peut mdme se dispenser de
ce chauffage final. Autant que possible,
cette créme doit étre claire (ce que
I'on appelle en certains endroits de la
ileurette), mais d’une fi‘afcheur ab-
solue.

Si vous employez de la creme épaisse,
il enfaudra moins, soit | décilitre. Dans
ce cas, vous n'avez pas a réduire votre
sauce autant que dans le premier cas,
mais vous éviterez de méme de la faire
bouillirquand la créme sera dedans, pour
que sa saveur se conserve nette et per-
ceptible Ayez bien soin de vous assurer
de l’assaisonnement, et de le régler
quand la créme est ajoutée.

Pour servir

rond, chauffé, sur le
le tout ; enlevez le
la sauce créme et

Posez un plat
moule i retournez
moule. Couvrez avec
servez de suite.

La Vieille Catherine.
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Ecrevisses a la Mariniére

eite facon d’appréter les écre-

visses est préférée par beau-

coup de personnes a la mé-
thode dite a la bordelaise , dont la note
relevée ne plait pas a tout le monde.
De méme que pour les écrevisses a la
bordelaise, il y a plusieurs maniéres
d’appréter celles a la mariniére, et,
comme toujours, c'est la plus simple
qui est la meilleure.

Proportions

Pour 6 personnes ;

12 écrevisses ;

1 décilitres d’excellent vin blanc;

Un petit verre de fine champagne ou
de bon cognac ;

Une pincée de sel
poivre ;

4 ou
rotte ;

Un petit oignon ;

2 échalotes ;

Une petite gousse dail;

Brindille de thym ;

Le tiers d’une petite feuille de
rier;

I'n petit bouquet de persil.

et une prise de

5 minces rondelles de ca-

lau-

POrU LA SAUCE

2 petites échalotes ;

i décilitre 1'2 de vin blanc ;

10 gr. de beurre manié avec 10 gr.
de farine, pour la liaison;

60 gr. de beurre trés frais, pour la
mise a point;

Une forte pincée de persil haché.
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lie court-bouillon

Réunissez dans une casserole ; le vin
blanc, cognac ou fine champagne, oi-
gnon et échalotes finement émincés, la
gousse d’ail entiére, thym, laurier, bou-
quet de persil, poivre et sel. La pincée
desel doit représenter 4 grammes, ce
qui est suffisant a cause de la réduction
de moitié du court-bouillon. Il est tou-
jours temps d’ailleurs de remettre un
soupcon de sel a la lin, quand on regle
définitivement l’assaisonnement.

Couvrez, faites partir en ébullition,
et tenez ensuite ce court-bouillon sim-
plement frémissant sur le feu. Cette
cuisson préalable a pour but de bien
parfumer le liquide du golt des aro-
mates ; si elle n’est pas absolument in-
dispensable, elle a son utilité.

XiC choix des écrevisses
Leur préparation et leur cuisson

L’espece d'écrevisses a employer ici
est celle dite « a buisson » qui est la
plus grosse. Les deux autres espeéces
employées en cuisine sont les petites
écrevisses qui servent exclusivement
pour les potages, et les moyennes qui
sont utilisées en garnitures ; mais ce
sont bien les grosses dont il est besoin
ici. Le poids moyen de ces écrevisses
esl de 80 grammes, on en compte tou-
jours deux par personne. Il est bon
toutefois d’en avoir quelques-unes en
plus, quand elles figurent dans uu diner
un peu important, et ne pas s'en tenir
au nombre net.

N’oubliez pas qu’elles doivent étre
vivantes, et bien vivantes ; et choisissez
de préférence celles dont la carapace est
d’un beau brun, de préférence a celtes
qui sont grisatres ou bleutées. J,e lest
des écrevisses brunes prend a la cuis
son une teinte franchement pourpre,
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tandis que la couleur des autres est ro-
sée seulemen.t-

Commencez pur laver les écrevisses a
grande eau froide, puis égouttez-les et
prenez les une a une pour les chatrer,
et les jeter au fur et a mesure dans le
court-bouillon. L’opération du chatrage
(au printemps surtout) ne doit pas étre
négligée ; elle consiste a retirer le boyau
intestinal qui, laissé dans les écrevisses
leur communiquerait un golt amer,
I'our enlever ce boyau dont I’extrémité
se trouve sous la queue, au milieu de
la phalange du milieu, vous le saisissez,
en vous aidant de la pointe d'un petit
couteau, et vous |arrachez doucement
pour ne pas le briser en chemin.

Aussitot que cela est fait, jetez au fur
et & mesure les écrevisses dans la cas
serole ou est le court-bouillon bien
chaud, parce que autrement elles se. vi-
deraient. Toutes les écrevisses étant dans
le court bouillon, faites reprendre 1%-
bullition ; sautez les deux ou trois fois,
puis couvrez l'ustensile et continuez la
cuisson sur le c6té du feu pendant un
quart d'heure, en ayant soin de les
faire sauter encore toutes les deux ou
trois minutes.

La sauce

Pendant que les écrevisses cuisent
vous préparez la sauce.

Dans une casserole plate (sauteuse ou
sautoir) mettez les deux échalotes fine-
ment hachées et le vin blanc. Faites
bouillir a découvert jusqu’a ce qu’il ne
reste que la valeur d’un deini-décil/itrc.

Alors, les écrevisses étant cuites, en-
levez les de leur court-bouillon, en
ayant soin de retirer les fragments d’aro-
mates qui ont pu s'y attacher, et tout de
suite mettez-les dans la timbale ou le
légumier du service. Couvrez et tenez
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au chaud pendant que vous continuez
la sauce.

A travers un chinois ou une passoire
a trous trés fins, passez le court-bouillon
dans la sauteuse ou sc trouvent déja le
vinblancréduitetTéchalote. De nouveau
faites bouillir vivement a bon feu et
sans couvrir, jusqu'a diminution de
moitié. La quantité de liquide qui, au
commencement, se trouve étre d'un peu
plus de 4 décilitres doit se trouver
n'élre plus que de 2 bons décilitres 1j2
apres celte réduction. Ceci explique
pourquoi il ne faut que peu saler le
court bouillon en commencant.

Sur un coin d’assiette, mélangez en
pate IUgr. de beurre avec 10 gr. de fa-
rine, pour en faire le « beurre manié ».
Ajoutez ce beurre par parties de la gros-
seur d'un pois dans le court-bouillon
réduit, el remuez avec le petit fouet en
fil de fer pour rendre le tout bien uui ;
laissez, chaufferie temps de monter deux
ou trois cloques d'ébullition ; observez
que cette sauce doit étre plutdt claire.

Relirez la casserole du feu, et mettez
alors la sauce a son point avec le beurre
(00 gr.l, ce qui s’appelle « beurrer une
sauce », surtout que ce beurre soit bon
et frais : ajoutez-le par petits morceaux
pour qu'il fonde mieux, et cela toujours
hors du /eu ; une sauce beurrée ne
doit plus retourner sur le feu. .Mélez
et goltez alors, car c’est le moment de
bien vérifier l’assaisonnement pour le
rectifier au besoin, l'addition du beurre
ayant déplacé son équilibre; il sc peut
qu'il faille ajouter une idée de se! et un
peu de poivre fraichement moulu, ou une
pointe de Gayenne.

Pour servir

Penchez la timbale ou sont les écre-
visses et faites tomber dans la sauce le

court-bouillon qu’ellesontrendu. Mélan-
gez et versez la sauce sur les écrevisses;
semez le persil concassé a la surface.
Servez bien chaud.

Quelques observations

i® Quelques gouttes de jus de citron
ne sont pas nuisibles a la sauce, mais
cela dépend des golts. Les uns peuvent
I'admettre et les autres le réprouver, et,
ici, c’est la maitresse de la maison qui
est juge. 2®J.e persil concassé peul étre
ajouté de suite dans la sauce avant de la
versersur lesécrevisses. 3®Les écrevisses
peuvent étre mises dans la timbale telles
que, c’est-a-dire sans dressage; cepen-
dant il vaut mieux les dresser debout le
long des parois de la timbale, en faisant
déborder les pinces que Ton prend l'une
dans Tautre. 4® Vous pouvez appréter
ces écrevisses un peu a l'avance, en opé-
rant ainsi : vous faites le court-bouillon,
cuisson des écrevisses et sauce mari-
niere, comme il est expliqué; mais vous
ne beurrez pas la sauce; ce qui ne se
fait qu’au dernier moment, et toujours
hors duJeu. Vous tenez les écrevisses
au chaud dans celte sauce, et, au moment
de servir, vous n'avez qu'a les mettre en
timbale, et a ajouter le beurre dans la
sauce, ce qui est l'affaire d’une minute.

P eiiraut Jumor.
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HUITRES DE MARINNES
PERDREAUX AUX OLIVES
chatbaubrunt a la moelle
SALASTINK DE POULET
CELEPI A LA CREME
POMMES A LA LISON

0O

POTAGE TORTUE
SOUFFLE DE POISSON
PAUPIETTES PE BCEUP
POULET ROTI
FND1VES5 GLACEES
PUDDING DE MARRONS

OMELETTE AUX CROUTONS
CHOUCROUTE DU CHARIOT D’OK
POULET A LA MATHIEU
SAL'IFIS FRITS
GATEAU DE SIZ

POTAGE MIMOSA AU TA»IOCA BOUIt.I.nN-BOUDIFR
TIMBALE DE HOMARD DE CONSERVE
MOUS‘E DE LAPEREAU
GIGOT ROTt
HARICOTS BRETONNE
MARMELADE DE POMMES MERINGUEB

ECREVISSES A LA MARINIERE
FRICASSEE DE POULET
TERRINE DE LILVEE
SALADE DE LEGUMES
SOUFFLE AU CITRON

«O*

POTAGE CONDE
CROMESQUIS DE VOLAILLE
ALOVAU ROTI
LAITUES AU JUS
POMMES AU SIZ

EUFS BROUILLES AU FROMAGE
CROQUETTES DE MORUE
PUREE MARIE-LOUISE
GALETTE ET GELEE DE GROSEILLES A L’ALSACIENNE
«0*
POTAGE JULIENNE MAIGRE
PAIN DE CHICOREE A IA CREME
SOLE AU GRATIN

PUREE DE LINTIILES
COMPOTE DE POJREfI

iStefeitéTfl  -A

Chateaubriant a la Moelle

(iXDICATIOX'i TREQCICMMEXT RECI,AMKKSs)

R Chatcoubriant représente en

quelque sorte le rdti d’un

déjeuner, car, dans les vieux
usages trés francais, c'est une regle
absolue de ne pas servir au déjeu-
ner. une piece rotie a la broche : une
viande rouge ne peut donc y étre pré-
sentée saignante que si elle a été cuite
en grillade. C’est le plat de résistance
d'un déjeuner, et I’on doit établir son
menu en conséquence, calculer qu'on
reviendra a ce plat la, taudis qu’on ne
fera pas repasser les autres.

Un Chateaubriant peut se servir a la
sauce béarnaise si I'on n'a pas a sadispo-
sition la sauce demi-glace dont nous in-
diquons I'emploi. Et il est facultatif de
servir en méme temp.s, mais a part, des
pommes de terre soufflées ou des pom-
mes de terre nouvelles, de grosseur uni-
forme. sautées au beurre.

On ne peut faire de Chéateaubriant au-
dessous du poids de 800 gr. tout paré,
prét a mettre au feu. Au-dessous, c'est
un simple filet grillé; ce poids suffit
largement pour 5 ou 6 personnes. Si les
convives sont moins nombreux, il faut
se résigner a avoir des resles. Si, au con-
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traire, ils sont plus nombreux, on fait
deux Chateaubriants, et toujours en gar-
dant ce poids minimum de 800 gr.
pour chacun des Chateaubriants.

Choix de la viande.
Pour parer.
Pour griller.

Un morceau de filet pris dans le
« ceeur » c’est-a-dire le centre méme du
filet entier.Ce morceau, tout taillé comme
un beefsteack, doitdonc peser toutparé
un minimum de 800 gr. On entend par
paré le filet débarrassé de la chafne (la
chaine est une bandé de chair filandreuse
qui relie le filet méme a l’os de I’épine
dorsale ; celte cbair de la chafne n’est
bonne qu'a mettre au pot au-feu). On
achéve de parer en enlevant également
les peaux qui recouvrent les chairs ;
soit deux épaisseurs de peau. La diffi-
culté consiste a enlever la derniere peau
en contact immédiat avec les chairs,
sans entailler ces derniéres ; il faut un
trés bon couteau, a lame longue et fine,
qu’on insére entre la chair et la peau,
et. toutdu long, ou souléve la peau avec
le coupant de lalame, pour détacher la
peau.

Supprimer complétement la graisse.

Aplatir légérement le morceau avec
quelques coups a plat de lame de coupe-
ret, pour tasser seulement les chairs.

Poser sur une assiette, arroser de
deux cuillerées d huile d’olive, qui at-
tendrit les chairs. Tenir au frais jusque
au moment de griller.

(iriller sur braises douces ou sur gaz
peuallumé \ iO a 12 minutes de cha-
que coté.

La sauce

L'ne demi-glace parfumée au madere.
.Vucune sauce faite au moment ne peut
remplacer la demi-glace classique dans
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le cas actuel. (Rappelons ici que la
deiiii-glace est une sauce fondamentale,
dont on a toujours une réserve dans les
grandes cuisines; elle est faite de jus
trés corsé dont on mouille un roux ;
on laisse ensuite cuire doucement et se
raffiner par un écumage attentif, et cela
pendant des heures).

La moelle. — Il est de toute rigueur
de se procurer la moelle la veille, afin
qu’on ait le temps d’en faire dégorger
le sang. La mettre dans une terrine
vaste, remplie d’eau froide qu’on change
plusieurs fois.Comme quantité de moelle,
un morceau d'environ 10 cent, de long.

Un moment avant de mettre le cha-
leaubriant au feu, mettre la moelle dans
une casserole, avec un litre d’eau froide,
filet de citron, un peu de sel. Chauffer
lentement, jusqu’a ébullition déclarée.
Retirer sur le c6té pour laisser pocher
pendant la cuisson du Chéateaubriant.

Pour servir

l.e Chateaubriant étant sur le plat bien
chaud, enlever la moelle avec, une écu
moire, la poser sur la table ; avec le cou-
teau, découper vivement en rondelles
de I’épaisseur d’une piéce de U francs,
sans les séparer les unes des autres.
Passer la lame du couteau par dessous
pour les enlever toutes a la fois, et les
transporter ainsi en enfilade, sur le Cha-
leaubriant.

Arroser le tout de sauce demi-glace,
4 ou 5 cuillerées a bouche eu tout.
Servir.

Pour découper, tailler des tranches
de I'épaisseur d’un travers de doigt.

Le Chateaubriant, quand on le coupe,
doit étre d’une teinte rosée jusqu’au
centre méme ; il doit laisser échapper
son jus dans le plat qui ajoute a la demi-
glace, et la dilue bien plus qu'il ne la
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corse, car ce jus, non cuit, n'a gueére
plus (le saveur que de Teau. Aussi vaut
il mieux découper sur une assiette pour
ne point trop diluer et affadir la sauce.

Au résumé, un Cliateaubriant cuit a
point offre a l'intérieur trois colora-
tions distinctes. l.a couche qui en con-
tact avec le feu, s’estdurcie etbrunie en
caramélisant : la couche intermédiaire,
de teinte grisatre, se dégradant jusqu’au
rose vif du centre. Entendons bien rose,
et non point rouge violacé des viandes
insuffisamment cuites, plus répugnantes
a voir que la viande franchement crue.

A. CoLDMBIE
yig Vig iSr t i S

PAIN DE MIE

'l R «I-(>A7rICS, SAXIIWK'IIES, CRiU’TdSS. ErC.

1 kilo de farine Iticii J'raiche ;

40 gr. de beurre ;

15 gr. de levilre pressée ;

1'4 litre de lait ;

1/4 litre d’eau ;

Petite cuillerée de sel.

Mettre en couronne le quart de la fa-
rine sur la table ; délayer la levire avec
la moitié du lait, juste tiédi, pour faire
un levain mollet avec le tout. Poser sur
une assiette, badigeonner dessus avec le
pinceau trempé de lait; laisser doubler
de volume prés du fourneau.

Beurrer au pinceau, avec beurre
fondu, le moule qui peut étre une bofite
carrée a biscuits secs ou une timbale
quelconque en fer ou en cuivre,
méme une simple casserole.

Faire la couronne avec le reste de fa-
rine ; y fondre le sel dans un peu de
lait; ajouter de Teau a peine dégourdie;
— moins chaude est Teau, plus blanc et
facile a lever sera le pain. Incorporer la

voire
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farine ; travailler la pate en la soulevant
pour la battre sur la table, a lu fagcon du
reste dont on procede pour le pain. La
pate doit étre ferme et élastique.

Le levain, pendant ce temps, sera au
point voulu (s’il n’avait pas gonflé suffi-
samment, il faudrait I’attendre). Ouvrir
la p&le en faisant un trou ; mettre le le-
vain ; ajouter un peu de lait. Alors pé-
trir tout ensemble et courageusement,
car le travail est pénible et long. Quand
la pate est trop ferme, on ajouledu lait,
mais il ne faut pas oublier que le pain de
mie faitavec une pate dure est plus beau.

Poser la pate dans un saladier tiédi;
couvrir avec un linge ; laisser lever dans
un endroit tempéré, au moins pendant
une heure. Renverser sur la table fari-
née, faire une boule bien ronde, sans
trace de soudure, mettre dans le moule,
et laisser lever d'un tiers du volume.

Cuire a four chaud pendant
quarts d’heure environ.

trois
Et laisser tou-
jours rassir le pain durant un jour avant
de I'employer. A. C.

LES TOASTES OU ROTIES

Pour faire de bonnes roties, il fnut
premiérement avoir du pain spécial, dit
pain de mie ou pain anglais.

Disposer d’un foyer ouvert ou les ro-
ties puissent étre exposées devant la
flamme, ainsi qu’un rdti de broche, et
non pas au-dessus. La tartine doit étre
coupée sur un centimétre d'épaisseur ; le
pain doit étre de préférence rassis d’un
jour ou deux. La tartine doit étre pré-
sentée devant le feu verticalement, cela
se comprend, soit sur des grilles spécia-
les, soit a la pointe d’une fourchette a
long manche. Le feu doit étre vif, d’une
ardeur suffisante pour que le pain colore
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rapideinenl et a'ait pas le temps de des-
sécher a I’intérieur. En les sortant du
feu, tenir les tartines debout et écartées
les unes des autres, car la buée les ra-
mollit.

Si I'on doit beurrer les roties, il faut
préparer des coquilles de beurre, grat-
tées sur la motte ainsi que de minces
copeaux ; ceci pour pouvoir étaler le
beurre sur le pain d’uii seul coup de
couteau. Des qu’elles sont beurrées, on
peut sans inconvénient empiler les ro-
ties l'une sur l'autre: le beurre agissant
ici comme isolant, empéche la buée
chaude de lesramollir. De quelque fagon
qu'on serve les rdties, ne pas les cou-
vrir, sercir absolument hnilant ausor-
tir du feu. En conséquence, le plateau
el tous les accessoires doivent étre pré-
parés a l'avance, de fagon a pouvoir en-
voyer les tartines sans aucun retard.

ILAli\ PHATICK.

LES HUITRES

La légende de I'hufitre typhique, issue de
faits considérablement exagérés ou non con-
trolés, est victorieusement combattue en ce
moment dans la presse quotidienne.
Signés des noms les plus autorisés, presque
chaque jour paraissentdes articles s’attaquant,
avec preuves et documents a l'appui, a cette
fausse légende qualifiée d’absurde par le rédac-
teur scientifique du plus répandu de nosjour-
naux du soir.
En ce qui nous concerne, nous répétons
notre conseil & nos abonnés : Quand ils vou-
dront manger des huftres, une seule précaution
s'impose, mais elle suifit : avoir toute garantie
quant a la provenance des huftres, et pour
cela s’adresser a une maison recommandable.
Telle la maison Prunihr, qui se recommande
d’elle-méme par sa notoriété, son ancienneté,
et dont nos abonnés ont trouvé les tarifs dans

nos précédents numeéros.
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LE POULET ROTL

Il faut approcher de la cinquantaine ou bien
habiter une province — et une province recu-
lée 1 — pour savoir, de nos jours, ce qu'est un
vrai poulet roti.

Ah! la bonne odeur qu'avaient les poulets
rotis d’autrefois | Htque! réconfortc'étaitalors,
en arrivant de voyage, de trouver a la maison
le traditionnel diner du retour: le pot-au-feu
et un poulet r6ti. Un bon pou’et dodu, bien
choisi, doré a point, dont, sous le grand cou-
teau a découper, s’échappait un jus blond sa-
voureux ; car, dans ce temps-la, le chefde fa
mille ne dédaignait point de découper a table,
s'il n'y avait un serviteur assez expérimenté
pour s’occuper de ce soin, ettoujours dans la
salle a2 manger méme. Ce qu’on présentait
dans la sauciére était aussi trés différent de ce
qu’on y rencontre aujourd'hui : quelques cuil-
lerées seulement, mais combien exquises, de
jus d’une teinte ambrée avec juste ce qu’il fal-
lait de graisse claire, toute parfumée par I’'a-
rome de la béte ; une graisse si fine, si déli-
cate, que. le lendemain — quand il en restait!
— les enfants cajolaient la vieille Catherine du
logis pour en obtenir une tartine 1 C’était le
temps du r6ti a la broche, et les plus petits
ménages mémes ne le pratiquaient pas autre-
ment encore.

L’exiguité des cuisines modernes, l'usage
exclusif du fourneau a charbon de terre a
changé tout cela. Le roti au four est devenu
d'une pratique presque générale, etc'est grand
dommage, car une piéce cuite au four n’est
pas. a proprement parler, rotie. Cela peut étre
trés bon, mais c’est autre chose qu’un réti a la
broche ; et c’est tellement différent que les
Anglais ont deux termes distincts pour dési-
gner le roti au four * baked », et le roti a la
broche « roasted i> Au surplus, chez nous, ja-

mais une simple ménagére n’eut confondu

(+) Voir dans le précédent numéro Iarticle :

Comment on trousse un pouletpour rotir.
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dans la méme appellation une piéce cuite au
fourou ala broche ; etles mots spéciaux nous
manquant pour qualifier les deux modes de
cuisson, on ajoutait toujours « au four» pour
bien spécifier un genre qui participait autant
du braisage que du rdtissage. Car remarquez,
je vous prie, que le jus d’uu pouletrdti au four
a le goltd’un jus de braisé, cuit et recuit, et
non plus la saveur franche, si caractéristique,
d'un jus de roti, de roti de broche s’entend.

Voyons néanmoins la facon pratique de tirer
le meilleur parti du mode de rotissage dont
nous disposons. Mais auparavant établissons
bien quel doit étre, d'autre part, le choix a
faire du poulet. 11 faut en effet bien compren-
dre qu’on ne doit pas mettre ala broche le pre-
mier poulet venu, car tous les soins les plus
attentifs n’arriveraient jamais a suppléer a la
qualité de la béte.

Le choix du poulet

il y a trois sortes de poulets a rotir ;

1“ Les poulets de grain; 2®les chapons;
3®les poulardes.

Au premier aspect, une piéce destinée a ro-
tir ne doit laisser aucun doute sur sa qualité ;
et sa qualité se connait aux signes suivants ;
les pattes grosses, la peau du corps fine, trans-
parente, laissant bien apercevoir la chair légée-
rement rosée et qu’on juge épaisse en la pal-
pant avec les doigts. L’estomac ne doit pas
étre trop chargé dégraissé ; c’est sur le dos
qu’elle doit se trouver, mais sans excés cepen-
dant, c’est-a-dire sansy figurerdesbourrelets:
tout au plus I'épaisseur d’un demi-centimeétre
vers le croupion. Car si la béte esttrop grasse,
elle fond a la cuisson et son rendement en est
diminué d'autant. Et si elle n’est 'pas assez
grasse, toutes les bardes et tous les beurrages
du monde n’amélioreront point la qualité de la
chair qui resteia toujours séche et filandreuse.

Un jeune pouletdit « de grain » sera natu-
rellement moins gras qu’un chapon, et la pou-
larde le sera davantage que ce dernier. Voila
pourquoi, de cestroisqualités, c'est la moyenne

autrement dit le chapon — qui réunit les
meilleures conditions. Dans la catégorie des
chapons peuvent étre rangés les jeunes coqs et

3C3

les poulettes qui ont été tenus a part et doni
I’age ne dépasse pas huit mois.

Un poulet de i kilo environ suffit pour 5
personnes.
rotir

Pour te poulet

11 y a, pour rdtir, quatre sortes de feu : le
bois, le charbon de bois, le gaz et le charbon
de terre.

11 est certain que le feu de brcclie au bois
est le feu idéal, mais le charbon de bois bien
mené donne les mémes résultats; ce dernier
réclame deux conditions indispensables
1” Une cheminée avec tirage direct dans lequel
on puisse poser la coquille allumée ; ou une
disposition de fourneau telle qu’un échappe-
ment des gaz se fasse rapidement. Cette disjjo-
sition se rencontrait dans les anciennes cuisi-
nes, dont le fourneau dit potager se trouvait
sous un manteau pourvu d’un tirage direct;
et I’on pouvait y installer alors rotissoire et
coquille. Aujourd’hui, ce systeme étant
changé, on doit veiller a aérer la cuisine ;

2° Une coquille assez grande pour qu’on
puisse faire rétir une grosse piéce sans avoir a
recharger la coquille pendant la cuisson. Cet
arrét est tres préjudiciable a un roti, car pen-
dant ce temps les viandes se ramollissent et
perdent leur jus. 11 ne faut point se dissimuler
que le feu de broche au charbon de bois codte
plus cher que le feu de broche au bois.

Le gaz, plus rapide, plus commode — et ac-
tuellement meilleur marché — peut donner
d excellents résultats, a la condition d'avoir
une broche bien installée et un compteur d’une
capacité assez grande pour suffire a la pression
au moment ou I’on allume d’autres brdleurs
ou des becs d’éclairage dans la maison.
L’insufilsance du compteur est presque géné-
rale, car, dans nombre de demeures, I’installa-
tion du compteurdate d’une époque ou l'on ne
prévoyait pas la généralisation du gaz dans la
cuisine.

En dernier lieu vient donc le charbon de
terre : mais alors ce n’est plus la cuisson a feu
ouvert, visible : c'est, de quelque facon qu'on
modifie ie systeme, la cuisson au four, c’est-a-
dire a I’étouffée. De nos jours, cette fagon est
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devenue la plus générale, I’instaSlation des
cuisines dans les grandes villes la rendant la
plus commode.

I" Lefeu de broche au bois. Doit étre al-
lumé un peu a l'avance, pour avoir de la
braise ardente au moment juste de mettre le
poulet a rotir. Entretenir le feu clair, égal, et
avec du bois de fagot, plutdt qu’avec des bd-
ches. Ou si I'on emploie du bois dit de stere,
les blches doivent étre fendues en deux ou
en quatre morceaux, suivant grosseur, pour
que, s’enflammant rapidement, le feu reste
toujours égal.

Le poulet, devant un feu ainsi mené, doit
rutir a raison de 20 minutes bar livre (soitpar
demi-kilo].

2" Lefeu de broche au charbon de bois.
S’installe dans la coquille en fonte spéciale,
qu’on place, comme il est dit plus haut, dans
une cheminée ou sur un fourneau bien amé-
nagé. On y emploie du gros charbon de bois
de chéne qui dure longtemps et donne une
chaleur plus réguliére. Allumer deux ou trois
gros morceaux dans le fourneau ; lorsqu’ils
sont bien incandescents, les placer dans le bas
de la coquille et la remplir de la quantité de
charbon appropriée au volume de la piéce a
rotir. Laisser s’allumer jusqu'a ce que tous les
charbons soient d’un rouge presque pale, indi-
quant par la que l'intérieur méme du charbon
est atteint.

Méme temps de cuisson que pour le feu de
broche au bois. Soit 20 minutespar livre.

3®Legaz. Doit toujours se pratiquer avec
une rampe brilant a l'airlibre, sans quoi ce ne
serait plus le feu de broche, 11 faut avoir une
rampe assez longue d'une part, et une broche
mobile de I'autre ; par conséquent il n’est pas
du tout question ici des appareils ou Il'on se
borne a poser la piéce a rdétir sur un plata
grille.

La rampe doit toujours étre allumée 5 mi-
I’'avance afin de chauffer tout I'inté-
rieur de l'appareil ou rétissoire. La flamme
doit étre trés vive au début, et le poulet n'en
doit pas étre trop rapproché ; de ceci il ne fau-
drait pas conclure qu’on arriverait plus écono-

nutes a
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miquement au méme résultat avec une flamme
moins vive de laquelle on rapprocherait le
poulet. Il faut bien comprendre que ce n’est
point la flamme méme qui doit agir sur la
piéce, mais lair suffisamment surchauffé par
cette flamme, qui doit rotir le poulet. A moitié
temps de cuisson du poulet, modérer un peu
la flamme, et surtout surveiller avec grand
soin la pendule, car ici, plus encore, la cuisson
est mathématique, le calorique pouvant garder
lino régularité absolue..

Méme temps de cuisson que ci-dessus. Suit
20 minutes par livre (ou deiiii-kiloi.

4" Le four. Un four plutdot grand esttou-
jours préférable ; on y évite plus facilement les
occasions de coups de feu. Laparoi du creuset
ou foyer, apercue du four, doit, au momentd'y
mettre le poulet, étre rouge ; nous entendons
légérement rouge, et non » a blanc ». On ap-
pelle chauffée a blanc une fonte qui prend un
rougeoiement lumineux égalant l'intensité de
coloration d’une braise achevant de se consu-
mer ; ce serait trop chaud pour le poulet.

Le four devrait toujours étre muni non seu-
lement de glissettes permettant de masquer le
foyer, afin d’en atténuer la trop forte chaleur,
vers la fm de la cuisson, mais encore d’une
toute petite porte que I’on ouvre pourdonner
issue a la vapeur, et qui, en méme temps, sert
d’échappement a I’odeur de graisse graillon-
nantsurles plaques ou elle saute. Et notez
bien que cette odeurde graisse s’attache a la
piéce qui est en train de rotir !

Comment installer le poulet a rotir

dans le four, — Le four.

On doit, pour éviter le -graillon, ne pas
employer de léchefrite — c’est-a-dire de
plat a rotir — autre qu’en cuivre fort et étamé.
Les léchefrites en fer battu, en tole, ou les
plats en terre quelconque ne conviennent pas,
étant plus ou moins poreux ; la graisse s’y in-
filtre, principalement au moment ou on les
lave, et quand on les remet au four le graillon
s en dégage.

Le meilleur systeme pour rotir au four est
évidemment de se rapprocher le plus possible
des conditions de la broche en isolantle poulet
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du plat, et d'une facon qui permet de le tour-
ner alaise en présentant successivement ses
quatre faces devant le foyer rougi, d’ou vient
la forte chaleur qui lui procure sa coloration
et son rissolé. On fait pour cet usage des plats
longs léchefrites, avec des montants a chaque
bout sur lesquels s’ajuste la broche. Leur in-
convénient est Je tenir de la place dans le
four, d’étre incommodes a laver, difficiles a
loger pour la place qu'ils tiennent dans la cui-
sine, J exiger un fréquent rétamage : Tétain
fondant d'autant plus vite qu’il n’est pas pro-
tégé par un liquiie pendant la cuisson.

A défaut de ce plat, on se sert d’une grille a
barreaux ronds, en fer doux — et non en fil
de fer — assez lourde pour ne pas chavirer et
se déplacer toutes les fois qu’on touche au
roti et restant bien droite dans le plat, a
deux centimeétres environ au-dessus du fond.
Ce plat doit étre le « plat a rotir » spécial, rec-
tangulaire — ou carré long — avec un petit
rebord droit, non serli, sans anses ni anneaux
ou s’accumulent les vieilles graisses. La grille
doit entrer dans le plat et pouvoiry étre dé
placée ; elle est surélevée sur quatre petits
pieds comme un gril.

Avant de poser le poulet sur la grille, ver.er
dans le plat trois ou quatre cuillerées d’eau ;
ce liquide n'est pas destiné a i arrosage du
poulet, mais seulement a éviter.que le plata
rotir, sous l'action de la forte chaleur, se gon-
dole et que la premiére graisse qui tombe,
brdle et rejaillisse en graillonnant. Il n’est pas
nécessaire de renouveler cette eau apres éva-
poration, car a ce moment la forte chaleur du
four devra étre modérée par la glissette qu’on
aura tirée : le poulet, pour la seconde et der-
niere partie de sa cuisson, devant chauffer
moins fort qu'au début.

Méme précautionau sujet du liquide a ajou-
ter quand on emploiele plat a rotir avec adap-
tation d’une broche. Ceci parce que la cha-
leur dans un four est enveloppante et vient
aussi bien du bas ; des lors, le fond du plat
chauffe infiniment plus'que ne le fait la léche-
frite d’une rdétissoire au charbon ou au gaz.
sous laquelle ne pénétre aucun calorique.

Pour mettre a rotir un poulet d’un kilo

procéder ainsi : si le poulet est bardé de lard,
le poser sur son dos, lespattes versl'entrée du
four. Pousser le plat dans le milieu du four,
laisser lo minutes. Le tourner alors, la téte
vers I’entrée ; laisser autant de temps. Ensuite
tourner le poulet sur le coté, le dos tourné
vers le foyer, lo minutes de temps ; retourner
sur l'autre coté, les pattes en sens opposé, de
maniere que le dos soit toujours vers le foyer,
pendant lo minutes encore. Soitquatre fois
10 minutes, qui donnent un total de 40 minu-
tes, temps nécessaire pour i kilo.

La durée de cuisson au four est,on le voit,
la méme que pourles autres modes de cuisson.
20 minutespar livre, soit par demi-Icilo.

Observations

Un poulet dont I’estomac est couvertd’une
barde n’a besoin d’aucune autre graisse que
cette barde. Et on ne I’arrose pas pendant sa
cuisson ; la barde, en fondant peu a peu, four-
nit l’arrosage nécessaire, quel que soit le
genre de rdtissage qu’on a adopté.

Sl I’'on ne barde pas de lard, il faut dés que
le poulet mis au feu est déja un peu chaud,
I’arroser avec du beurre fondu. C’est un sys-
téme défectueux d'appliquer le beurre, froid,
sur le poulet, d’ou il glisse sans graisser I’ani-
mal. Faire chauffer a peine, juste assez pour
le fondre seulement, le beurre dans une petite
casserole, tasse, n’importe quoi. Avec une
cuiller de métal, arroser le dessus du poulet :
soit, la premiére fois, I’estomac; et les deux
cotés, ensuite,quand on met le poulet sur le
flanc.

50 grammes de beurre, environ, doivent
suffire pour un poulet d’un kilo.

Et que ce soit an four, a la broche, au
charbon de bois, au bois, ou au gaz, jamais
on ne doit puiser dans la léchefrite ou le
plat, pont- arroser le poulet au cours de sa
cuisson.

51 la cuisson est au four, l'eau qu’on a
ajoutée pour éviter la surchauffe, aurait, dans
1arrosage, un effet absolument néfaste; le
poulet serait bouilli, lavé, atroce !....... un vrai
désastre. Si la cuisson est au feu de broche
au charbon de bois ou de gaz, les raisons ne

» Ml
t\
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puisqu’on
léchefrite.

sont plus tout a fait les mémes,
n’ajoute pas d’eau au fond de la
Néanmoins on doit quand méme s’abstenir;
le corps gras tombé dans la lechefrite ayant
déja subi une modification _et entrainé avec
lui des particules du poulet, et I’on risquerait
ainsi de communiquer au poulet une odeue
étrangére.

Il est préférable de barder de lard le poulet
roti au four que de I’arroser de beurre fondu ;
non seulement le corps gras n’y fera que glis-
ser. mais encore la forte chaleur ambiante des-
seche les filets de la béte, et, d’autre part, le
beurre supportant une température moins
élevée que la graisse ordinaire, brile ou tout
au moins noircit dans le plat. Pour cette rai-
son, ne devra étre arrosé de beurre fondu que
le poulet roti au feu de bois ou de charbon de
bois, ou au gaz.

Unetrop brusque transition de température,
au sortir du feu, a une influence réelle sur la
finesse du rdti. H est donc bon. aussitét qu’il
est débroché, de le tenir au chaud et couvert
pendantdeux ou trois minutes seulement.

On reconnait la cuisson a point d’un poulet
roti a ce que le jus qui s’échappe par l'ouver-
ture du croupion est d'une teinte blanche, et
pas du tout rosée. Si I’on a mis le foie a Tinté
rieur, ce jus esttrouble, mais il ne doit pas
étre rouge. Ne pas s'étonner qu’un poulet roti
a point ait le dessous de la cuisse rosé ; si Ton
voulait atteindre le dessous de cuisse complé-
tement, les filets ou blancs seraient desséchés
et s’effriteraient au découpage. Pour les per-
sonnes qui aiment le gras de cuisse bien cuit,
on peut, apres le découpage, passer ces mor-
ceaux deux minutes au four ou sur les braises.

Pour dresser le poulet

Avant de débrocher, couper, avec des ci-
seaux, les fils attachant sur la broche pattes et
téte. Enlever Tattelet. Faire glisser le poulet
sur une assiette avec attention de ne pascasser
les pattes. Couper, toujours avec les ciseaux,
le fil qui fixe la barde ; enlever celle-ci sans la
déchirer. Passer la pointe d’un couteau entre
le gras de cuisse et Testomac pour trancher la
ficelle ; enlever cette ficelle en la tirant parle
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neud sur le dos. Saupoudrez Tanimal de sel.
Poser surle plat de service chauffé. Etaler la
barde sur les pattes et la pointe de Testomac
du pouiet, pour cacher ainsi Touverture
béante du croupion. Si vous devez garnir de
cresson, n'en mettez qu’un bouquet sous les
pattes.
Le jus

Si le poulet a été roti au four, on ne peut
guére en espérer d'autre jus que celui qui a
coulé de la béte, apres débrochage, sur Tas-
sietle ; et alors il n’y a qu'a en arroser le pou-
let, une fois dressé dans le plat de service.
Tout ce qui provient d'une lechefrite au four
a. comme nous l'avons dit plus haut, un godt
de jus de braisé; si toutefois on veut s’en ser-
vir, il faut supprimer la graisse de la leche-
frite d’abord, cette graisse ayant surchauffé ;
passer une ou deux cuillerées d'eau dans la
lechefrite pour détacher le gratiné, et verser
en sauciére.

Avec le feude broche au charbon de bois ou
au gaz, c’est tout différent: le corps gras
n’ayant pas trop*chauffé au fond de la léche-
frite, tout ce qui y est tombé est bon et, de
I'avis méme de certains gourmets éclairés, il
est préférable de ne pointdégraisser ni de pas-
ser ce fond, surtout quand Tarrosage s’est fait
au beurre fondu. On peut alors, au lieu de ver-
ser sur le poulet le jus rendu aprés débro-
chage, le réunir a celui de la lécliefrite dans la
sauciére. Ne jamais omettre d’ébouillanter la
sauciére avantd'y verser le jus.

Si Ton découpe a la cuisine ?...

Eh bien, si Ton découpe a la cuisine, on ne
peut pas manger un bon poulet réti

Le Pot-au-Feu.
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LE CHEZ SOl

Ua préoccupation dominante en
I'actualité qui passionne : c'est

ce moment,
la recherche des
étrennes,

Pour les uns qui se font une joie de gater un étre
aimé, c’est I’'objet d’'une intensive perquisition dans
les magasins; pour
d'une obligation,
étre 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-

les autres qui s'acquittent

d'une corvée, c'est la hSte d'en

différentes a 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 Théatre-Francais (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 a 150 francs, c'est-a-dirc a peine le
prix des fournitures.

Or ces modéles, d'un bon goQt parfait, rtsunl
plusieurs saisons de suite sans se démoder. Avec le
concours d'une femme de chambre, il est bien facile
de se faire préter un corsage d'été relégué au fond
d’une armoire, dont I'absence momentanée ne sera
pas remarquée, et de préparer I’'aimable surprise,

Miis peut-étre n’est-ce pas ia robe froufroutante
qui manque a 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 déja sujet de vous parler en vous
disant tout le bien que j'en sais par e.rpérience,
solde en ce moment d'exquis modeéles, tailles 42,
44, 46, et méme a des mesures intermédiaires | Les
uns sont en grosse étoffe anglaise tres chics-, les
autres plus habillésen drap; quelquos-uas sont gar-
nis de fourrure; car en bon Russe il travaille la
fourrure a merveille et vous vendra des vétements
d’astrakan, de loutre, de zibeline, des étoles en
toutes pelleteries, a moitié prix d’autres maisons
plus connues, mais qui ont de lourds frais de dé
cors et de mise en scene.

Croycz-moi, Mesdames, faites une petite visite a
Edvabski, 48, Chaussée d'Anlin; son entresol ne
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vous obligera pas a monter bien haut, et vous trou-
verez sGrement le moyen de conclure une bonne
affaire. J’ai vu des costumes de 300 et 400 fr. ven-
dusi25 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 Mulet, a
Lyon, a fait reproduire une magnifique planche pho-
tographiée de ses plus jolis modeéles, qui vous per-
mettra de choisir celui que vous préférez. 1y en a
depuis 30 fr. ! Jupe et corsage enrubannés défa-
veurs, renfermés dans un coquet carlon blanc a filet
or, c'est-a-dire tout préparés pour étre donnés en ca
deau d'étrcnnes.

Ces exquises toilettes en
creme ou noir,

tulle Chantilly blanc,
brodées, pailletées, perlées de jais,
de nacre ou d’'or mat, sont bien I'un des plus char-
mants présents qui se puissent offrir a une femme
ou a une jeune fille. Celles-ci pourront la terminer
elles-mémes avec I'aide d’une femme de chambre,
car il n'y a que les assemblages a faire, suivant la
taille.

Si vous désirez un autre petit cadeau d'élrennes
trés bon marché, et qui, vendu au prix de gros dans
Il méme fabrique, ait une valeur triple ou quadruple
de l'argent déboursé, demandez par la méme occa-
sion aM, L. Robert ses échantillons de voilettes a
6fr. 40 la éiuzninc et sachez choisir dans laquan-
2 fr. 50

tité celles qui sont vendues dans le détail

et 3 fr. piéce.

BUREAU DE L’ASSOMPTION

45, rue 'Bofasy-d’AngJss. »i» dhbealn. SileshtrliH
(pfécédtDiHiit, 36, anltT. Malrsberbet]j

Directrioe : M”* MORLAND

Les matresses do maton sont assurées de trouver
dans ce bureau des domestiques recommaoaables.

Le bureau de I'Assomption s'occupe aussidn place-
ment des institutrices et gonvernantes étrangeres.
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rend a la peau sa douceur et sa sonpicssc primitives,
parfameris L.T. PIVER,10,Bo(i*da Btraiboorg,Parla.
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Ah ! par exemple, ce que I'on préfere aJieter soi-
méme 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
petit toupet mdé’iisabie
leur

croire factice : ce gentil
qui bouffe si coquettement sur leur front et
donne ce cachet moderne d’'une élégance si raffinée.

Vous ne pouvez imaginer.
Madame, meilleur emploi
des étrennes en especes que
vous recevrez. £)onc, aussi-
16t que vous les aurez en
poche, allez trouver M. et
Mme Desfossé, 21, 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'ltre peignée comme par un coif-
feur.

Frangep.irisunne.

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-
rjire avec I'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 mémejoindre 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 hate beaucoup le
succes.
FEFNiCHETTE.
CORRESPONDANCE
Mme S'tns'Cénc. — L’adroite et intelligente cor-

setiére dont je ne puis faire trop grand éloge, dont
je parlais dans ma derniérecauserie, a créé des cor-
sets souples qui Sont un réve. Elle accomplit le pro-
dige défaire des tailles de guépe, sveltes, fines,
gracieuses, avec des sortes de brassiéres qui n’ont
qu’'un buse devant, et dont tout le maintien réside
le secret de coupe, Cest le moyen de guérir
léslomac et des in-

dans
bien des maladies internes de
testins. Allez la voir, 13. rue Sainte-Anne. C’est
une femme accommodante au possible.

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

Le gérant J. RoOLAND.

LE POT AU-FEU

Mme Privat, 33 te, boulevard Carnot, se chargera
de vous envoyer des échantillons d'entre-deux et
dentelle bordure pour lingerie fine, linge de mai-
son et de table : pour draps, taies d’oreiller, nappes,
napperons, encadrements de mouchoirs, empiéce-
ments de chemises, etc.

La dedans aussi il y a un grand choix de jolis ou-
vrages manuels a exécuter pour étrennes, d'autant
que comme fin d’année il y a des coupons avanta-
geux.

Chatelaine 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 devoyageet le beau vétement
d’hiver. 1l vous fera un piix trés doux pour I'ensem-
ble. D’ailleurs avant de vous décider, demandez son
catalogue ou venez vous entendre chez lui, :0, bou-
levard dcsCapucines.

Yeux ifAnditloiise. — Pour avoir ces jolis 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 Séve Sourciliéere de la parfumerie Ni-

non, 31, rue du 4-Septembre, 3 fr. (franco 5 fr, 50),
qui fait allonger et brunir les cils et les sourcils.
F.
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