
N®24. — 11* Année. 309 l!t Décembre 1903.

LE FAISAN TRUFFÉ
’opÉRATios du  truffage s 'appuie  

s u r  le so in  e t la m in u t ie  
des dé ta ils  d o n t  a u c u n  n ’est 

nég ligeab le .  Elle p o u r r a i t  d o n n e r  lieu à 
u n e  d is se r ta t io n  p ré l im in a i re  q ue  nous  
ré su m ero n s  s im p lem en t  p a r  ceci ; ob 
se rver  u n  jus te  m il ieu ,  et se te n i r  aussi 
lo in  de la  p ro d ig a l i té  ou trée  q ue  de la 
p a rc im o n ie  condam nab le .  En effet : si 
la  p ièce est b o u r ré e  de truffes au -delà  
de la  q u a n t i té  q u ’elle peu t  n o rm a le m e n t  
c o n te n i r ,  il a r r iv e  que la peau archi- 
len d u e  se b rise  sous le  re t r a i t  q ue  p r o ­
voque  le  ca lo r iq u e  ; q ue  les truffes n 'é ­
t a n t  p lu s  m a in ten u es ,  ou  du  m oins u ne  
p a r t ie  des truffes, s’échappen t,  e t se ré 
p a n d e n t  dans  la lèchefr ite  ; q ue  la pièce 
se t ro u v e  f ina lem ent ê tre  d 'u n  tr is te  as­
pect ; e t que , p o u r  avo ir  v o u lu  faire 
t r o p  b ien , o n  a abou ti  à u n  échec.

Si, en  revanche , cette  p ièce  truffée 
ne  d iss im u le  dans  ses p ro fo n d eu rs  que 
que lques  ra res  q u a r t ie rs  de truffes, c 'est 
u ne  d és i l lu s ion  pén ib le .  D our observer  
ce ju s te  m il ieu  q u i  se t ro u v e  à égale d is ­
tance  du  t r o p  ou  d u  t ro p  peu , e t fixer 
u n e  b o n n e  m oyenne , com ptez  d o n c  35 
à 40  g r .  de truffes p a r  p e rsonne .

Proportions

P o u r  u n  trè s  beau coq faisan (service 
de 8 personnes)  :

375 g r .  de truffes;
350 g r .  de p a n n e  de po rc  ;
150 g r .  de foie g ras  c ru  ;

Ou bien  500 g r .  de  p a n n e ,  si l ’on, 
n 'e m p lo ie  pas de foie gras ;

18 g r ,  de sel fin ;
2 g r .  de p o iv r e ;
1 g r .  d 'ép ices  ;
1/2 déc i l i t re  de cognac  ;
1/2 déc il i t re  de  m adère  ;
1 cu il le rée  à bouche  d ’h u ile  ;
1/2 feuille  de la u r ie r  et b ra n c h e t te  de 

thym .
P o u r  envelopper la  pièce. —  Une 

barde de  la rd  du po ids  de 150 à  ISO gr.
A  n o te r  q ue  les p ro p o r t io n s  ci-dessus 

re p ré se n te n t  u n  m ax im um .

nÉsrMÉ
Nettoyer les truffes, les peler e l les mettre à ma­

riner. Eplucher la panne; la piler avec le foie gras 
et passer au tamis. Réunir truffes et panne. Bourrer 
et brider le faisan.

O bservations prélim inaires

La com b in a iso n  de la p a n n e  et du 
foie gras  c o n s t i tu e  la  base d ’u n  truffage 
riche- Mais si o n  veu t  s u p p r im e r  le 
foie, b ien  q ue  le su p p lé m e n t  de dépense 
n e  so it  pas excessif, on  le rem place  par  
l ’équ iv a len t  de panne .

Seule , la p a n n e  de p o rc  ou  le la rd  
râp é  c o n v ie n n e n t  p o u r  le truffage ;  le 
foie gras  em ployé ici est le d e rn ie r  affi­
nage , mais s 'i l  d o n n e  à la p répara t ion  
un e  délicatesse in d én iab le ,  il  n ’est pas 
a b so lu m e n t  ind ispensab le .  Cette panne  
jo u e  d ifférents  rôles. D’ab o rd  elle est 
l'é lém ent de lia ison  des q u a r t ie rs  de 
truffes ; elle les n o u rr it  p e n d a n t  la  cu is ­
so n  de la  p ièce  et, en  ra ison  de son  ca­
rac tè re  n e u tre ,  e lle  ne  p ro v o q u e  pas  o u ­
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t re  m esure  le d év e loppem en t de l’a rôm e 
et elle co n c e n tre  ce lu i q u i  se dégage.

En to u t  cas c 'est la p lu s  p ro fo n d e  et 
la  p lu s  fâcheuse des e r re u rs  q u e  de con ­
se il le r ,  p o u r  le truffage, l ’em plo i  de 
hach is  qu e lco n q u es ,  q u i  s’ass im ilen t  
l ’a rô m e  de la truffe  au d é t r im e n t  de la 
p ièce  e t  de la truffe elle-même.

Il y a deux  façons de tru f fe r  ; à chaud  et 
à f ro id .  La p rem iè re  s’adop te  q u a n d  on  
est obligé de tru ffe r  au m o m e n t ,  c 'est-à- 
d ire  le jo u r  m êm e ou  la veille  ; en 
ch au ffan t la  truffe o n  ac tive  l’im p ré g n a ­
t io n  des cha irs .  La seconde  façon est 
b ien  préfé rab le ,  en ce que ce tte  im p ré ­
g n a t io n  se fa it  n o rm a le m e n t  et p ro  
gress ivem ent,  tand is  q u e  dans  le p r e ­
m ie r  cas, elle esl forcée, l 'n e  pièce t r u f ­
fée H fro id  do it  ê tre  ap p rê tée  que lques  
jo u rs  à l ’avance, so i t  4 jo u rs  au  m oins 
p a r  les tem ps  très fro ids, e t 3 jou rs  
q u a n d  la te m p é ra tu re  est douce.

La pièce  truffée d o i t  ê tre  ten u e  dans 
u n  e n d ro i t  frais, m ais n o n  h u m id e  ju s  
q u ’au  m o m en t  d 'ê t re  m ise en  marche.

L e faisan

Le po ids  d ’u n  trè s  beau coq est de H  00 
à 1200 g r .  p lu m é  ; e t  de 900 g r .  q u a n d  il 
est vidé. Même lo rsq u ’il d o i t  ê tre  truffé, 
il  d o i t  a v o ir  a t te n d u  q u e lq u es  jo u rs  
sans être  p lum é , p o u r  q u e  le suc  spé­
cial, q ue  ré so rb en t  les tu y au x  de p lum es, 
a it  le tem ps de se r é p a n d re  dans  les 
chairs . Un faisan em ployé  lo u t  frais ne 
vau t  pas  u n  bon  p o u le t  de g ra in  ; cepen 
d an t ,  e t s u r to u t  q u an d  i l  s’ag it  de t r u f ­
fage, i l  d o i t  ê tre  lo in  du  degré  de m o r ­
tification  qu i to u c h e  de b ien  près  à la 
pu tré fac t io n .

X e  p lu m e z  le fa i s a n  q u ’a u  m om ent 
de le tru ffer , e t  en  p r e n a n t  tou tes  les 
p ré c a u t io n s  poss ib les  p o u r  ne  pas  dé­
c h i r e r  la  peau s u r to u t  celle du  cou q u i

d o i t  m a in te n ir  u ne  p a r t ie  de la panne . 
Si la peau est déch irée ,  ces accrocs  s 'a­
g ran d is sen t  à la cu isson  et la pièce a 
t r is te  m ine .  C’est d o n c  ques t io n  de p ré ­
cau tion

Quand il est p lu m é ,  e l très légè rem en t 
flambé, fendez la peau du  cou d epu is  la 
naissance des re in s  ju s q u 'à  la tê te ;  r e ­
tirez  le boyau  et la poche  à g ra ins ,  s u p ­
p rim ez  le cou à sa na issance , e l coupez  
la  peau  au  ras de la  tête p o u r  l ’avo ir  
aussi lo n g u e  q u e  possib le .

Une pièce à tru ffer  ne  se vide p as  p a r  
l ’o u v e r tu re  n a tu re l le ,  com m e c ’est l ’h a -  
h i lu d e ,  mais p a r  l ’o u v e r tu re  du  devant, 
e t en  p ro céd an t  a insi : avec la po in te  
d 'u n  p e t i t  cou teau ,  dégagez l 'o s  e n  t r i a n ­
gle (la fourche tte )  q u i  se tro u v e  au  d e ­
van t  de l’eslomac ; fendez en su i te  l 'os 
d u  b réche t  avec la po in te  d 'u n  gros 
cou teau ,  ce qu i fa it  u n e  o u v e r tu re  suffi­
san te  p o u r  in t r o d u i r e  le d o ig t  dans  l ’i n ­
té r ie u r  e t en  r e t i r e r  cœ u r ,  foie, gésier  
e t en tra il les .  V ous pouvez  vous  a ide r  
p o u r  cela du  m anche  reco u rb é  d ’une 
c u i l le r  à po t, m ais agissez a lo rs  avec 
p ré c a u t io n  p o u r  n e  r ie n  c rev e r  dans 
l ' in té r ie u r .  Cela fa it,  vous  passez à l 'a p ­
p rê t  rée l  d u  truffage.

L es truffes

Ayez so in  de les m e t t re  à t r e m p e r  à 
l ’eau douce , au  m o ins  u ne  d e m i-h e u re  
à l ’avance, p o u r  que la t e r re  q u i  les e n ­
to u re  a i t  le tem ps de se r a m o l l i r  e t de 
c o m m en ce r  à se désagréger .  A u  m o m e n t  
de les b rosser ,  changez-les  d 'eau ,  pu is  
prenez-les u n e  à u ne  el f ro ttez  les a t te n ­
t iv em en t  avec une brosse douce  ju s q u ’à 
ce q u ’il n ’y a i t  p lu s  au c u n e  parce lle  
te r reu se ;  l ' im p o r ta n c e  de cette  o p é ra ­
t io n  s’e x p l iq u e  to u le ,se u le  Xe m anquez  
pas de dé loger  la te r re  q u i  se trouve  
d ans  les t ro u s  au  m oyen  d ’u n  p e l i t  bou t
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de bois p o in tu ,  e t jetez les truffes au fu r  
e t à m esu re  dans u ne  te r r in e  d ’eau claire, 
p o u r  les re p re n d re  enco re  u n e  fois et 
en passer u ne  in sp ec t io n  sévère. Alors, 
égouttez-les s u r  u n  p la t .

Q uand  o n  achète  des truffes, il faut 
t e n i r  co m p te  p o u r  le poids, d u  déchet 
q u ’occas ionne  la te r re  ; ce déchet, que 
n o u s  avons  m ain tes  fois constaté , est 
de 100 à H O  gr.  à la l iv re ,  c'est-à-dire  
d u  cinquièm e.

Pelez-les aussi f inem ent q u e  vous 
p o u r re z ,  en vous  servan t de la  po in te  
d ’u n  p e t i t  cou teau ,  e l  en recu e i l lan t  les 
ép lu c h u re s  s u r  u n e  assiette. Ensuite, 
choisissez les deux  truffes les p lu s  n o i ­
res  et prélevez dessus 10 belles r o n ­
delles de 3 à 4 m ill im . d ’épa isseur  que 
vous  t iend rez  de cô té  s u r  u ne  assiette. 
Se lon  q ue  les truffes s e ro n t  p lu s  ou 
m o in s  grosses, coupez-les en  t ro is  ou 
qu a tre  q u a r t ie r s ,  e t môme p lus ,  si elles 
so n t  t rè s  grosses, de façon à a v o ir  3 ou  
4 q u a r t ie rs  p a r  convive.

l)échet re t i ré ,  il res te  de 300 à 320 gr. 
de truffe ; ce q u i  en te n a n t  com pte  des 
ép lu c h u re s  (à p eu  p rè s  40 g r . )  fa it  de 
32 à 35 g r .  p a r  convive.

l ia  m arinade

Mettez ces q u a r t ie r s  dans  u n  sa lad ie r  
avec ; le c ognac ,  le madère, l ’hu ile ,  u n e  
fo r te  p incée  de  sel, p r ise  de po iv re ,  un  
s o u p ç o n  d 'ép ices ,  le thym  et le lau r ie r .  
Laissez-les m a r in e r  p e n d a n t  q ue  vous 
app rê te rez  la  panne , e t e n  a y an t  so in  de 
les fa ire  s au te r  de te m p s  en tem ps p o u r  
q u e  la m a r in a d e  les p én è tre  égalem ent.

l ia  panne et le  foie gras

-Vous avons  d i t  q u ’il éta it  facu lta t if  
d ’em p lo y e r  de  la  p a n n e  seule , ou  p a r t ie  
p a n n e  et p a r t ie  foie gras. Ic i n o u s  i n ­
d iq u e ro n s  cette  d e rn iè re  m anière .  Com ­

mencez p a r  casser  la p a n n e  en trè s  me­
n u s  m orceaux , et re tirez-en  les peaux  
et f i lam en ts , ce q u i  fac ilite  le passage au 
tamis.

Pilez bien cette  p a n n e  et, q u an d  elle 
est en  pâle , a joutez y le foie gras. Re­
cueillez  le to u t  su r  u n  p la t  e t  laissez p en ­
d a n t  20 à 25 m in u tes  à la te m p é ra tu re  de 
la cu is ine ,  ou  b ien  dans  u n  e n d ro i t  p rès  
du  fo u rn eau ,  ce qu i r a m o l l i t  la p a n n e  et 
p e rm e t  de la passer p lu s  fac ilem ent au 
tam is.

Zia préparation pour truffer 
à  froid ou à  chaud

A  f r o id .  —  P renez  p a n n e  et  foie gras 
dans u ne  sauteuse, e ta jo u te z  dedans : les 
q u a r t ie rs  de truffes m arinés ,  y com pris  
la m arinade ,  m ais re tirez  le thym  et le 
la u r ie r  ; les é p lu ch u re s  de truffes ; le sel, 
po iv re  et épices ; e t  m élangez  b ien  le 
tou t.

A  chaud . —  Réunissez p a n n e ,  truffes, 
ép lu ch u re s ,  e tc .,  com m e ci dessus, et 
faites chauffer  le to u t  en  re m u a n t ,  j u s ­
q u ’au  p o in lo ù  l ’o n  p e u t  enco re  y e n d u ­
re r  le do ig t ,  mais pas p lus .  R etirez  la 
casserole d u  feu, e t laissez la p a n n e  se 
figer co m p lè tem en t  avan t  de m e ttre  la 
p ré p a ra t io n  dans  le faisan.

P ou r truffer

P o u r  r e s te r  dans la  règ le  du  truffage, 
n o u s  avons mis de côté des lam es de 
truffe, destinées  à ê tre  in te rposées  en tre  
la peau  et la cha ir .  Ces lames de truffe 
app l iq u ées  d irec tem en t s u r  la c h a i r  lui 
d o n n e ro n t  c e r ta in em en t  un  p eu  de leu r  
a rôm e, m ais ne  vaudra i t- i l  pas  m ieux 
q u ’elles so ien t  dans l ’i n t é r i e u r ?  C'est un  
b on  p ro céd é  com m erc ia l  p o u r  d o n n e r  de 
Tuiil à la  pièce qu i est exposée en  ven te ,  
m ais dans  u n e  m aison  pa r t icu l iè re ,  est- 
ce b ien  u t i le  ? C’est un  usage, voilà
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t o u t  ; mais p u is q u ' i l  est é tab li ,  respec­
tons-le.

P o u r  le  p lacem en t  visible de  ces d is ­
ques  de truffe, vous  devez o p é re r  a in s i ;  
Soulevez la peau  de  dessus les filets eu 
in t ro d u isa n t  les do ig ts  avec p récau t io n  
e t en p re n a n t  garde  de b r is e r  ce tte  peau, 
( le l lec i  é tan t  a ins i  soulevée, glissez des­
sous ü ou  7 des lames de truffes q ue  vous 
avez mises en  réserve . Asseyez a lo rs  la 
bé te  devan t vous, e t in tro d u isez  dans 
sou  in lé r i e u r  le  m é lange  q u e  vous  avez 
apprê té ,  de truffes, p an n e ,  etc. ; p rocédez 
p a r  pe tites  par t ies ,  et en  le fo u la n t  avec 
les doigts . Q uand le co rp s  est b ie n  r e m ­
p li ,  com blez l ’o u v e r tu re  d u  ja b o t  avec 
ce q u i  vous reste de p a n n e  ( tous les q u a r ­
t ie rs  de truffes devan t  ê tre  logés dans  le 
corps) ; p u is  m ettez  s u r  ce tle  p a n n e  les 
3 ro n d e l le s  de truffe q u i  vous  re s te n t ,  et 
ram enez  la peau d u  cou s u r  le dos, de 
façon à b ien  e n fe rm e r  le tou t .  Et c ’est 
ici q u e  se c o m p re n d  p o u r q u o i  cette  
peau d o i t  ê tre  conservée  to u t  en tiè re .

Bridez le faisan com m e p o u r  rô t i r ,  et 
à doub le  ficelle, en  ayan t  so in  de la faire 
passer dans la  peau ram enée  s u r  le  dos 
p o u r  l ’y f ixer ;  mettez  le faisan au  frais 
com m e il a été d i t  déjà.

l ia  cuisson

L a b roche  é tan t  a u jo u rd ’hu i l’excep ­
t io n  au  lieu d 'ê tre  la règ le  com m e a u t r e ­
fois —  et c’est b ien  reg re t tab le  1 —  n ous  
in d iq u e ro n s  la  cu isson  p a r  le fo u r  qui 
est le m ode le p lu s  g én é ra lem en t  usité.

A u  m o m en t  de m e t t re  le faisan au  four, 
enveloppez-le  avec la  barde  que vous 
a ttachez avec p lu s ie u rs  to u r s  de ficelle, 
e t enferm ez-le  encore  dans  u n e  feuille  
de p a p ie r  b lanc  beu rré .

Dans u n e  p laq u e  ou  p la t  à r ô t i r  de 
g ra n d e u r  convenab le ,  posez u ne  pe t i te  
g r i l le  à p ieds, us tens ile  ab so lu m e n t  in ­

d ispensab le  dans  la c ircons tance  p o u r  
que, à a u cu n  m om en t de sa  cu isson , le 

fa i s a n  ne se tro u ve  en  con tact avec les 
JUS e t g ra isses tom bés d a n s la  p la q u e  ; 
c ’est ce q u ’il f a u té v i te r  à to u t  p r ix  et p a r  
n ’im p o r te  qu e l  m oyen, si vous  n ’avez 
pas de g r i l le ;  chose q ue  l ’o n  p e u t  to u ­
jo u r s  im p ro v ise r  d ’a i l leu rs  avec d u  fil de 
fer très g ros.

A rrosez la  pièce avec du  b e u r re  fondu  
ou  p lu tô t  du  bon  sa indoux ,  et m ettez  au 
four.

Le fo u r  de b o n n e  c h a le u r  m oyenne  
et  so u ten u e  to u jo u rs  au m êm e degré. 
Une t ro p  fo r te  ch a leu r  ne c o n v ien d ra i t  
pas, parce  q u e  la  cu isson  do it  se faire 
p a r  co n cen tra t io n ,  c’est-à-dire  p a r  la 
ch a leu r  p é n é tra n t  p ro g re ss iv em en t  dans 
la  pièce p o u r  s ’y accu m u le r ,  e t p ro v o ­
q u a n t  la fon te  de la  graisse e t la  cuisson 
des truffes, en  m êm e tem ps q ue  le ca lo­
r iq u e  am b ian t  assure  la c u is so n  de la 
p a r t ie  ex té r ieu re ,  c 'e s t -à -d ire  celle des 
cha irs  mômes.

N ’a rrosez p a s  ; r e to u rn e z  s im p lem en t 
la  p ièce q u an d  beso in  en sera.

Si le fo u r  est de  b o n n e  cha leu r  
m o yenne ,  so u ten u e  e t  r ig o u re u se m e n t  
égale to u t  le tem ps, on  p e u t  f ixer  2 0  à 
2 2  m in u tes  p a r  livre, com m e temps 
n o rm a l .  Or, le po ids  de la  p ièce é ta n t  de 
850 g ram m es en v iro n ,  cela fait 1 heure  
15 à 18 m in u te s  au  total.

I l  est bien en ten d u  que le poids  
d 'u n e  p ièce tru ffée s 'é tab lit en p esa n t la  
pièce, nu  m om en t de la  m ettre  a u  f e u ,  
p a r  conséquent toute rem plie , e t y  com ­
p r is  la  barde.

Six  m in u tes  a v an t  le te rm e  de  la  cu is­
son ,  enlevez p a p ie r  e t barde , e l faites 
c o lo re r  très légè rem en t le fa isan . Nous 
d isons  très légèrem ent, pa rce  q u e  s i  la 
p ièce é ta i t  laissée lo n g tem p s  à n u  dans 
le  fo u r ,  e lle  risso lera it ,  les ro n d e l le s  de
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truffes séchera ien t  en  m ôm e tem ps  que 
la  peau  et se ra ien t  im m angeab les .

On consta te  l 'à  p o in t  de cu isson  en 
en fo n ç a n t  u ne  a igu il le  à b r id e r  dans  la 
cuisse, vers  la jo in tu re  : la  go u t te  de 
ju s  q u i  perle  à l ’orifice  d o i t  ê tre  b lanc , 
si on  veu t  la bête b ien  à p o in t ,  e t très l é ­
gè re m e n t  rosée, si o n  la p ré fè re  m oins  
cu ite . C’est u ne  différence de que lques  
m in u tes  seu lem ent.

P ou r servir

Au m o m e n t  de se rv ir ,  débridez  le fa i­
san et  dressez-le su r  u n  p la t  lo n g ,  sans 
r ien  q u ’u n  filet de ju s  si vous voulez  ; 
mais pas  de c resson  q u i  est u n e  a n o m a ­
lie a u to u r  d ’u ne  p ièce truffée.

Le  m e i l le u ra c co m p a g n e m e n t  est le ju s  
b ien  dégraissé  et t i ré  à c la ir .  S ’i l  sem­
b la i t  insuffisant, on  p e u t  y a jo u te r ,  dans 
le p la t  à rô t i r ,  u n  peu de ju s  de veau, ou 
s im p lem en t  « dég lacer  » le pla], c ’est- 
à-dire d issoudre  le  g ra t in é ,  avec u n  peu 
d ’eau.

On accom pagne  aussi le  faisan truffé 
d ’u ne  sauce P é r ig u e u x .  Dans ce cas, on  
réserve que lques  é p lu ch u re s  de truffes 
p o u r  a p p rê te r  la sauce, m ais ce d o i t  être  
p lu tô t  u n  ju s  lié q u ’u n e  sauce. Des 
d eu x  accom pagnem en ts ,  le  ju s  de la 
pièce est enco re  le  m e il leu r ,  q u o iq u e  le 
p lu s  simple.

O bservations

P o u r  r ô t i r  à  la b ro ch e  u n e  pièce t r u f ­
fée, i l  fau t,  à défaut de  la « b ro ch e  b e r ­
ceau » q u i  p e rm e t  de ne  pas t r o u e r  la 
pièce, em b ro ch e r  com m e à l 'o rd in a ire ,  
m ais en  p r e n a n t  b eaucoup  de p récau ­
t io n s  p o u r  ne  pas d éch ire r  la peau du 
co u  a u to u r d u  t ro u  percé  p a r  la b roche , 
c a r  ce sera i t  u n  désastre . F ix e r  les p a t ­
tes avec u ne  ficelle à  la  b ro c h e  : il est

b on  de  les e n to u re r  d ’u n  p a p ie r  b e u r ré  
ou  hu ilé .

A  la b ro ch e ,  c o m p te r  p o u r  la  cu isson  
u n  p eu  p lu s  q u 'au  fo u r  ; so i t  de 23 à 

24 m in u tes  p a r  livre, Com m e i l  s’agit 
d ’un  g ib ie r  q u 'i l  c o n v ieu t  de  t e n i r  p l u ­
tô t rosé q ue  t ro p  cu i t ,  23 m in u te s  son t 
b ien  suffisantes.

P e r u a u t  J u n io r .

Polage au Curry
AU

T A P I O C A - B O Ü I L L O N - B O Ü D I B R

Faites frire dans du  beurre  un  o ignon  haché; 
a jou tez-y  u n e  cuillerée d e  poudre de C u rry  ; 
laissez chauffer une  m in u te . Délayez peu  à  peu 
avec la  q u an tité  d’eau chaude nécessaire  au 
po tage . Laissez m ijo te r u n  q u a rt d ’h eu re , puis 
a jou tez le  Tapioca-B ouilîon-B oudier. P our ser­
v ir, m êlez au  po tage  quelques cu ille rées de riz 
cu it à  p a r t e t à  T eau, e t  ten u  encore ferm e, 
u n  peu croquan t.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  %e trouve au 
Dépôt Central : S 4 ,ru e de la Verrerie, P a ris,eta u x  
dépôts de P a ris . P o u r  la Province, ^adresser au 
Dépôt central.

En petites cartouches de i potage ; Le paquet
de lo  cartouches.......................................... Fr. 1 90

En boite de fer blanc de 25 p o ta g es .  .........  4 »
En 1 /2 boite de fer blanc de 12 potages . . . .  2 > 

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnées du Pot-au Feu.

A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
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P O T A G l  T O R T Ü B  

H U Î T R E S  A t f M O R I C A lN E S  

F A IS A N  T R U F F É  
M O U S S E  D E  J A M B O N  A  LA G E L ^ E  

S A L A D E  D E  M A C A R O N I  A LA D U S E  
P U D O I N G  N E S S E L R O D B

•®0o-

P O T A G E  g U E U E  DE B Œ U F  
ÉC R E V IS S E S  A  L A  M A R IN IÈ R E  

P O U L E T  A  L A  B E L L E  F F R M 1ÈRE 
S A L A D E  DK L É G U M E S  

C O M P O T E  D E  K A K IS

S O U P E  A  L 'O I C K O N  
P I E D S  D E  P O R C  FA R C IS  

T E R R I N E  D E  L i È V F E  
S A L A D E  D ’O R A N G E S

œ O F S  B R O U IL L É S  
B Œ U F  G R A T I N É  A  L A  C R A N D ' M È R S  

P O U L E T  F R O I D  E N  M A Y O N N > i r E  
S A L A D E  D E  L A I T U E  

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

P O T A G E  S T - G I S M A I N  
T U R B O T  S A U C E  C R E V E T T E S  

S E L L E  D E  P R É -S A L É  P U R É E  D E  M A R R O N S  
FA IS A N T R U F F É  

L A I T U E S  A U  J U S  
G L A C E  P R A L I N É E

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

H A R I C O T S  V E R T S  S A U T É S  h 
S A L A D E  D E  P O M M E S  D E T E R R E  

P O M M E S  CO N C IE R G E

«0*
P O T A G E  A U  P O T I R O N  

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

E N D I V E S  GL ACÉ ES 
C O M P O T E  D E  P O IR E S  

<ri  u n . N i i  I I  I  i i i i i i i i  i r i J i  i t i  i M i t i  I I  I I I  i i i  I I I  i i i i i i i r i  i i o

estlND1SP>'NSABLE
dans

TOUTE eONHE CUISINEI

é fü o é e  £>e Qoeüp
A U  M A C A R O N I

( c u i s i n e  d e  m é n a g e )

.NE exce llen te  façon d 'avo ir ,  sans 
g ran d e  pe ine  et à peu de  frais, 

Hb . u n  m orceau  de b œ uf  braisé, 
savoureux , ten d re  à c o u p e r  à la cu il le r .  
11 n ’y faut n i  b o u i l lo n ,  n i  v in , n i  co ­
gnac , tou tes  choses que , dans  les mai 
sons où  l ’o n  d o i t  fa ire  éco n o m iq u em en t ,  
to u t  en  c h e rc h a n t  à fa ire  bon , on  a p ­
préc ie  beaucoup . Mais le p o in t  essentiel 
c 'est la  durée  de la cu isson , la régula- 
r i lé  abso lue  d u  m ijo te m e n t  im p e rc e p ­
tib le  ; q u an t i té  de c u is in iè res  n ’en  co m ­
p re n n e n t  pas l ’im por tance .  Ce bœ uf 
est aussi très bon le len d em ain ,  servi 
f ro id  avec u ne  salade.

Proportions

2 kil.  à 2 kil, 500 de cu lo t te  de bœ uf 
Un m oyen pied de veau ;
375 g r.  de la rd  gras
iOU gr.  d ’o ig n o n
200 g r .  de m acaroni ;
iOO g r .  de Pa rm esan  ou  g ru y è re  râpé-
4 décil i tres  d ’eau b o u i l la n te  ;
( iros  com m e u n e  n o ix  de  tom ate  c o n ­

cen trée ,  ou  à défau t  d eu x  cu il le rées  de 
pu rée  de tom ate  très réd u i te  ;
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l 'u e  pe t i te  gousse d ’ail ; 2 c lous  de 
girofle  ; sel e t po ivre .

T em ps  nécessa ire  ; 8 heu res  1/2 au 
m oius .

RÉSUMÉ

Fondre 175 gr. de lard. Y  faire colorer l'oignon. 
Egoutter l'oignon dans une tasse; couvrir dëau  

bouillante. Larder le bœ uf; le faire revenir douce­
ment d.ms !a casserole. Mouiller avec l'eau, passée, de 
l'oignon. Ajouter pied de veau blanchi, tomate, etc. 

Cuire doucement o heures. Dégraisser ; assaisonner 
à part, dans .le légum ier, le macaroni avec ju s et fro­

mage, et servir avec le bœut.

l ie  lard e t  l ’oignon

C'est p a r  cela q u ’il fau t  com m encer ,  
parce  que p e n d a n t  que l’o ig n o n  co lo­
rera , v o u s  aurez le tem ps  de l a rd e r  vo tre  
bœuf.

P ren ez  u n e  casserole  hau te ,  e t épaisse 
s u r to u t ,  en  cu iv re  é tam é, de con tenance  
b ien  p ro p o r t io n n é e  au m orceau  de 
bœ uf, sans o u b l ie r  le p ied  de v e a u ;  le 
bœ uf  d im in u e  à la cuisson , il n ’est donc  
pas beso in  q u ’il reste  de la p lace dans 
la casserole , au  c o n t r a i r e ;  i l  do it  jus te  
y te n i r .

Hachez 175 gr. de vo tre  la rd  ; du  lard 
gras, e t d u  m êm e q u ’on  em plo ie  p o u r  
les la rd o n s .  On le  h ache  p o u r  q u ’il fonde 
m ieu x  et p lu s  vite . Mettez dans  la  cas­
serole ; posez s u r  u n  b o n  feu p o u r  
fa ire  fo n d re  sans b rû le r .  P e n d a n t  ce 
tem ps, ép luchez  les o ign o n s  que voqs 
avez chois is  g ros. I lachez-les assez gros  
s iè rem en t  ; s’ils é ta ien t  t ro p  fins ils a u ­
ra ie n t  t ro p  de r isques  de b rû le r .  Quand 
le  la rd  est p r e s q u ’e n t iè re m e n t  fondu , 
ou  q u ’i l  n ’en  reste  que de très pe t i ts  
g ru m e a u x ,  a joutez-y l ’o ig n o n .  I.aissez 
lo u t  d o u cem en t  p re n d re  co u le u r ,  en  r e ­
m u a n t  de tem ps  en  tem ps avec la cu il le r  
de bois, sans c o u v r i r  la casserole ; re ­
t irez  la casserole  s u r  feu m odéré  à p a r ­
t i r  du  m o m en t  où y est a jo u té  l 'o ig n o n .

P ren ez  garde  q u ’i l  ne  b ru n isse  t ro p  ; il  
do it  ê tre  seu lem en t b ien  doré.

P e n d a n t  ce tem ps p réparez  le  bœ uf, 
e t m ettez  à chauffe r  u n  dem i l i t r e  d 'eau  
p o u r  q u ’elle  so i t  to u t  à l ’h eu re  b ien  
bou il lan te .

£ e  bœ uf

Un beau m orceau  p r is  dans la  c u lo t te  ; 
c’est la p a r t ie  de la c ro u p e  p rè s  de la 
q ueue . La v iande  est t rè s  moelleuse, et 
c 'est ce m o rceau  q u 'i l  fau t  ex iger.  S u r ­
to u t ,  veillez à ce que le  b o u c h e r  vous, 
le ta il le  b ien  c a rrém en t ,  e l n o n  pas en  
p o in te  ; e t q u 'i l  ne  le ficelle pas  e t ne  le 
la rde  pas n o n  p lus.

Enlevez la c o u en n e  d u  la rd  ; coupez- 
le en  g ro s  la rdons  de p rè s  d ’u n  c e n t i ­
m è tre  d  épa isseur,  e t d ’u n e  lo n g u e u r  
p ro p o r t io n n é e  à celle d u  m orceau  de 
b œ uf, en  ca lcu lan t  q ue  les la rd o n s  d o i ­
v en t  su iv re  le fil de la  v iande. S a u p o u ­
drez  la p lan ch e  ou  u n e  assiette avec du 
sel fin, du  po iv re ,  u n e  p incée  de  p o u d re  
d ’ép ice s ;  roulez-y  les la rd o n s  avan t  de 
les p lacer  dans  la  la rd o ire  p o u r  les en ­
fo n ce r  dans  la v iande.

Ficelez en su ite  le m o rceau  p o u r  le 
m a in te n i r  en  b o n n e  fo rm e, e t en  le 
s e r ra n t  u n  peu.

L ’o ig n o n  ayan t  p r is  la  c o u le u r  vo u lu e ,  
re tirez-le  avec u ne  écum oire ,  de façon  à 
b ien  la isser to u te  la gra isse  dans  la  cas­
serole, e t déposez le  dans  u n  g ra n d  bo l ; 
s u r  cet o ig n o n  co loré ,  versez i  déc i l i ­
tres d 'eau  bien  bo u i l lan te ,  e t b ien  vite 
couvrez  le bol. Tenez s u r  le  co in  du  
f o u r n e a u ,p o u r  ne  pas la isser to u t  à fa i i  
re fro id ir .

Dans la graisse où  a co lo ré  l 'o ig n o n ,  
m ettez  le  m orceau  de bœ uf. Ne couvrez- 
pas la casserole, e t s u r  u n  f e u t r é s  m o­
déré  to u jo u rs ,  faites h r e v e n i r »  le m o r ­
ceau de  b œ uf  su r  tou tes  ses faces. « Rev
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v e n i r  » signifie co lo re r ,  b r u n i r  p ro g re s ­
s ivem ent.  ju s q u ’à ce q ue  la v iande  ail 
p r i s  la te in te  d 'u n  rô t i .  Il fau t ,  p o u r  
cela, le to u r n e r  su r  c h a c u n  de  ses côtés, 
l ’u n  après  l ’a u tre ,  en  c o m p ta n t ,  p o u r  
u n  m orceau  de ce po ids ,  l / i  d 'h e u re  à 
20 m in u te s  p o u r  chaque côté : so it près 
de 2 h eu res .  Si le m orceau  est p lu s  p e ­
t i t ,  o n  p ro p o r t io n n e  le tem ps, en  le d i­
m in u a n t  u n  peu . Et p o u r  r e to u r n e r  le 
m o rceau ,  passez la fo u rch e t te  sous la fi­
celle , m ais ne le p iquez  pas, vous feriez 
s o r ü r  le jus.

L e pied de veau

Ceci fait, a joutez au bœ uf l’eau dans 
laque lle  vous  avez fa it  in fu se r  l’o i ­
g n o n  (à t ravers  u ne  passo ire , p o u r  q u ’il 
ne  to m b e  pas d ’o ig n o n  dans la  casserole). 
Elle d o i t  m o n te r  à p eu  p rès  à mi-hau- 
t e u r  de la casserole.

A joutez a lo rs  le p ied  de veau. Il a dù 
ê t re  fendu ,  p u is  coupé  en  m orceaux  
q u 'o n  puisse  a isém en t caser  dans  la 
casserole. J u s q u ’au m o m e n t  de l 'e m ­
p lo y er  o n  l 'a u ra  laissé t r e m p e r  dans  
l 'eau  fro ide . Il est b ien  co m p r is  q u ’il 
é ta i t  dé jà  ne ttoyé  et  flambé. P o u r  s u p ­
p r i m e r  tou te  l ’écum e sale q u ’i l  p ro v o ­
q u e ra i t  dans  la cu isson  si on  l’y m e tta i t  
te l  quel,  i! fau t  d ’ab o rd  le « b l a n c h i r » .  
C’est-à-dire, dans u n e  casserole  qu e l­
co n q u e ,  m e t t re  les m o rceau x  de  p ied  de 
veau, c o u v r i r  la rg em en t  d ’eau fro ide ,  
fa ire  cliaufîer d o u c e m e n t  e t  la isser  b o u i l ­
l i r  i  ou  5 m in u te s ;  l ’écum e m o n te  a lo rs  en 
abondance . Egouttez , lavez à l ’eau froide, 
essuyez, e t a jou tez  au  bœ uf. En même 
tem ps, m ettez  une tou te  pe tite  gousse 
d ’ail  n o n  ép luchée , d eu x  clous de g i r o ­
fle, le p e t i t  m o rceau  de tom ate  c o n ­
cen trée ,  ou  la p u ré e  que vous aurez 
fa it  fo r tem en t  r é d u i re  dans  u ne  petite  
casserole à p a r t ,  de façon à n ’a v o ir  p lu s

que d eu x  cu ille rées  de p u rée  e x t r ê m e ­
m e n t  épaisse.

Faites b o u i l l i r  ; dès q ue  l 'é b u l l i l io n  
s 'est b ien  déclarée, mettez  u n  ro n d  de 
p a p ie r  b lanc  p osan t  su r  la v iande môme, 
e t  s’e m b o îtan t  b ien  dans  la casserole. 
Couvrez avec u n  couverc le  fe rm a n t  le 
p lu s  h e rm é t iq u e m e n t  possib le , e t  re l i ­
rez s u r  le côté du  fo u rn eau  ou  su r  uu  
feu ex trê m em e n t d o u x , bien égal, p o u r  
la isser  cu ire  a insi p en d a n t 6  heures, 
sans r ie n  to u c h e r .  I l  n ’y a q u ’à s’assurer  
q u ’u n  p e t i t  r o n r o n n e m e n t  trè s  d o u x ,  
mais q u i  n e  cesse pas, s 'e n te n d  dans  la 
casserole. E t  c ’est to u t  ju s q u 'a u  d îner .

L e m acaroni

On le m et en  tra in -u n e  b o n n e  d e m i-  
h eu re  a v an t  le  d în e r .

Cassez-le ou  laissez-lui sa lo n g u e u r  si 
vous le préférez, a insi q u ’on  le fa it  en 
I ta lie . Dans un  l i t re  1/2 d 'eau bouil lan te ,  
en  p le in  feu, m ettez  le  m acaron i,  avec 
l.'i g r .  de gros  sel, e t  u n  p e t i t  b o u q u e t  
de pers il ,  b r in  de thym  et Je  lau r ie r .  
Laissez b o u i l l i r  f ran ch em en t  u ne  ou 
d e u x  m in u te s ,  p u is  couvrez la casserole 
e t re t irez  s u r  le co in  d u  feu, p o u r  la is­
ser seu lem ent h o u i l lo te r  de 20 à 30 
m inu tes .

P our servir

Passez to u t  le ju s  de cu isson  dans  une 
lasse, à travers  la passoire  f ine ;  dégra is ­
sez le co m p lè te m e n t ;  vous  devez t r o u ­
ver  la môme q u an t i té  de l iq u id e  q u ’au 
débu t.

Egouttez le m acaron i  dans  u ne  g ran d e  
passo ire . Mettez-en u n e  couche  daus  le 
lég u m ie r  o u  un  p la t  b ien  c re u x .  S a u p o u -  ' 
drez d u ne  couche  de from age , e t  a r ro ­
sez de jus ,  en  le  p r e n a n t  dans  le p lus  
épais , au  fond . P u is  u n e  a u t r e  couche  
de m acaron i,  from age, ju s ,  etc. T e rm i­
nez p a r  u ne  couche  de from age.
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T A B L E  DES M A T I È R E S

A N N E E  1903

Potages
FAGBS

P o ta g e  M o c k -T u r t le  à  la  F r a n ç a is e .  . . 33
P o ta g e  p u ré e  à  la  B r e to n n e  au  m a ig r e  . 86

P o ta g e  à  la  q u eu e d e  b œ u f................................. 129
P o ta g e  a u x  a rtic h a u ts  (d it P o ta g e  G eo r-

g e t t e ) ...........................................................................167
P o t- a a - fe u  d e  m o u t o n ...........................................216
S o u p e  T o u r in  à  la  V i l l a g e o i s e ........................ 312

Œ u fs
Œ u fs  b r o u illé s  au  fr o m a g e ................................. 105
Œ u fs  fa r c is  à la  P r i n t a n i è r e .....................   187
( K u fs  F r o u - F r o u .................................................... 241

Poisson

B e ig n e ts  d e  la ita n c e s  à  la  V ü l e r o y .  . . 324
C ro q u e tte s  d e  m o ru e  à  l ’A m é r ic a in e  . . 53
E c re v is s e s  à  la  M a r i n i è r e ..................................356
F ile ts  d e  b a rb u e  sa u m o n é s  à la  P a r i ­

s ie n n e  ..................................................................  1 ”

F ile ts  d e  h a r e n g s  sa u rs  m a r in é s  à  l ’h u ile  157 
H a r e n g s  fr a is  ou m a q u e r e a u x  m a r in é s . 281
H o m a rd  g r i l l é ...........................................................346
M a q u e re a u  g r i l lé  à  la  M a itre -d ’h ô te l . . 113
M o u le s  à  la  M a r in iè r e ...........................................200
P o is s o n s  au  b ie u  (b ro ch et au  b le u , ch au d

o u  fro id )......................................................................233
S o u fflé  d e  p o is so n ....................................................148

T im b a le s  d e  file ts  d e  so le s  C é c il ia .  . . . 257
T im b a le  d e  h o m a rd  do c o n s e rv e  . . . .  74

V i a n d e  de B o u c h e r ie
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Déficelez le  bœ uf, posez-le s u r  le 
p la t  de  service, a rrosez le avec le  reste 
du  jus ,  e t  servez le  en  a c c o m p ag n an t  du  
m acaron i.  Le  m acaron i d o i t  ê tre  accom ­
m odé  au  d e rn ie r  m o m en t  e t n e  pas 
a t tendre .

L.v V i e i l l e  C a t b e u i x e

C H O U  R O U G E  M A R I N É
( p o u r  H O U i - I ) ’ ( K l V R E  E T  A U T R E S  U S A G E S )

Le c h o u  rouge s’app rê te  en  légum e de 
différentes façons, q u e  n o u s  d o n n e ro n s  
successivem ent. Voici, p o u r  a u jo u r ­
d 'h u i ,  celle d o n t  o n  le  p rép a re  m ar iné ,  
so it p o u r  le s e rv i r  seu l, com m e hors- 
d 'œ u v re ,  so it  p o u r  accom pagner  le  bœ uf 
b o u i l l i ,  o u  le  p o rc  fro id .

ü n  p e u t  en  co n se rv e r  que lques  fia 
C O Q S  p o u r  l 'é té ,  p o u r  l ‘u n  ou  l’a u t re  de 
ces usages.

Ce ch o u  m ar in é  se fait à c ru  ; ou  bien 
on  le m ar in e  ap rès  l ’a v o ir  ébou il lan lé  
p e n d a n t  que lques  m inu tes .

Certa ines  pe rso n n es  l 'a im e n t  m ieux  
c ru ,  p a rce  que, d isent-elles, i l  conserve 
p lu s  in té g ra le m e n t  sa saveur. A m on 
avis, il  v a u t  m ieu x  lu i  fa ire  su b ir  un 
b lanchissage  de  q u e lq u es  m in u te s ,  qu i 
en  a t té n u e  l ’àcreté , e t  q u i  p e rm e t  de le 
la isser  m a r in e r  m o ins  lo n g tem p s  ;m ais 
je  vais d o n n e r  les deux  m éthodes.

P ou r m ariner le chou à  cru

Un chou  rouge  m oyen, q u an d  on  en 
a r e t i r é  les p rem ières  feuilles  du  to u r  
q u i  so n t  t ro p  d u re s  p o u r  ê tre  conservées, 
pèse dans les 850 g ram m es .  Q uand, après 
cela, on  a enlevé le t ro g n o n  et les cô ­
tes des feu illes , i l  a enco re  p e rd u  e n v i­
r o n  125 g ram m es, ce q u i  n e  laisse p lu s  
q ue  725 gram m es.

Com m encez p a r  le  p a r tag e r  en  qua tre ,  
p u is  re tirez  le t ro g n o n ,  e t  a u ta n t  que 
vous  le p o u rrez  de côtes d 'ap rès  les feu il­
les. 11 n ’est pas  trè s  u t i le  de laver  les 
q u a r t ie r s ,  m ais faites-le to u t  de même 
p a r  m esure  de  p récau t io n ,  égou ttez  les 
à  fond . -\yez so in  aussi de b ien  écar te r  
les feuilles pou r  en  dé loger  les insectes, 
s’il y en a.

Coupez les q u a r t ie rs  de ch o u  en  j u ­
l ien n e  fine cl  régu liè re  p o u r  q u e  tou tes  
les p ar t ies  m a r in e n t  égalem ent ; élalez 
ce lle  ju l ie n n e  su r  u n  g ran d  p la t  long , 
en couche  aussi p eu  épaisse que possi 
ble. S aupoudrez  légè rem en t de sel fin, 
e t  mettez au fra is  p e n d a n t  d eu x  jours .  
P en d an t  ce tem ps, vous  rem uerez  la j u ­
l ienne  S o u  h fois, ou  p lu tô t  vous la re ­
to u rn e rez  en  vous se rvan t  d 'u n e  fo u r ­
chette  (ne la touchez  pas à la m ain).

Au b o u t  de ce tem ps, déposez celle  
ju l ie n n e  de chou  dans  u n  p o t  en  grès, 
p a r  couches  de 3 cen tim è tres  d 'é p a is ­
seu r ,  e t  mettez en tre  chaque  couche  2 ou 
3 g ra in s  d 'a il ,  3 bou les  do po iv re  en 
gra ins ,  et un  pelit  m orceau  de  feu ille  de 
lau r ie r .  Tro is  ou  qu a tre  c lous  de girofle 
rép a r t is  dans la masse ne  so n t  pas n u i ­
sibles, si on  n 'en  déleste  pas le goû t .

Liifia, couvrez  avec 1 l i t r e  1/2 de vi 
na ig re  bouill i  e l  b ien  fro id ,  couvrez  le 
p o t  avec u n  linge  et u n  pap ie r  p a r d e s ­
sus, e l laissez, m a r in e r  p e n d a n t  G jou rs  
avan t  de vous en  serv ir .

Si ce chou  esl destiné à ê tre  conservé, 
mettez  le de p ré fé rence  en flacons assez 
peti ts  p o u r  être  consom m és en  u ne  seule 
fo is ;  parce  q ue  les po ts  en tam és  res ­
te n t  long tem ps  en v idange, e t le con tac t  
de l ’a i r  peu t  am e n e r  la m oisissure  à la 
surface. S i  le c h o u  esl m is en  pe t i ts  pots 
ou  flacons, il  faut un  p eu  p lus  de v in a i ­
gre  (2 li tres  au lieu de 1 l i t re  1, 2) p o u r  
q ue  le ch o u  en  so it  bien couvert .
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Four m ariner  
le  chou en le  b lanchiseaat

A pprêtez  la ju l ie n n e  de ch o u  com m e 
il est ex p liqué  p lu s  h au t .  Faites b o u i l ­
l i r  dans  un  c h a u d ro n  en  cu iv re  (autant 
que possible) 3 l i t re s  d ’eau ; jetez la 
ju l ie n n e  dedans , e t  m a in tenez  l ’ébul* 
l i t io n  trè s  v ive  p e n d a n t  8 m in u te s .

Egou ttez  en su i te  la ju l ie n n e  d a n s  u ne  
passo ire ;  secouez bien  p o u r  q u ’il n ’y 
res te  pas d ’eau, e t étalez-la s u r  u n  tamis 
ren v ersé  p o u r  la fa ire  re fro id ir .

Quand elle est b ien  fro ide , mettez  la 
en  po ts  o u  flacons, de la  m êm e m an iè re  
que  ci-dessus, mais en  ayan t so in  de 
m e ttre  u n e  b o n n e  p incée  de set fin en tre  
chaq u e  couche . Couvrez de m êm e avec 
du  v in a ig ré  b ou il l i  et com plè tem en t 
fro id ,  bouchez p o ts  ou  flacons et  mettez 
au  frais.

Le ch o u  m ar in é  de cette  façon p eu t  
ê tre  employé au b o u t  de tro is  jours .

M an ière  de l ’u tiliser
Vous pouvez le se rv i r  tel que, c'esl-à; 

d ire  q u e  vous  le p renez  dans  les p o ts  ou 
flacons, m ais  i l  v au t  m ieu x  a d o u c ir  la 
no te  acide  d u  v in a ig re  en  a jo u ta n t  u ne  
cu il le rée  d 'h u i le  p a r  t ro is  cu il le rées  de 
chou .

P ou r hors-d'œ uvre

A près l ’a v o ir  adouci à l ’h u i le ,  vous 
pouvez le  d resse r  te l  q ue  s u r  raviers . 
\ ’ous  pouvez aussi y m é langer ,  p a r  4 cu i l ­
lerées de chou , u n e  pom m e pelée, épe- 
p inée  et coupée en t ranches  minces 
com m e d u  p ap ie r ,  ou  b ieu  vous  dressez 
la ju l ie n n e  de chou  su r  le ra v ie r  e t  vous 
l ’en to u rez  de  tran ch es  de pom m es, ce 
q u i  fo rm e  u ne  jo l ie  gu ir lande .

S avaiii-v.

É L I X I R  B-r P A T E
D E N T IF R IC E S  H Y G IE N IQ U E S  
IIQ . R ue de ÏUt o U, P arU i n  F iv o u t .

P O U R  F A I R E

une bonne salade 
de pommes de terre

CARMÉINE

Prenez  de la pe ti te  p om m e de te r re  
de Hollande. Petite , afin d ’o b te n i r  des 
ronde lles  pas t r o p  larges, p a rce  qu 'a in s i  
elles re s te ro n t  en tières .  De Hollande, 
parce  que cette  espèce m o in s  farineuse , 
m o ins  friable, ne se m e t pas en  bou i l l ie  
aussi  rap idem en t.

Si vous avez u n  a p p a re i l  à vapeur ,  
faites y cu ire  les pom m es de terre ,  
sans les ép lu ch e r ,  mais ap rès  les avo ir  
p ro p re m e n t  lavées. S in o n ,  mettez-les 
dans u n e  casserole e t  versez-y de l ’eau 
fro ide  en q u a n t i té  suffisante p o u r  les 
c o u v r i r  ju s te  à h a u te u r ,  pas  p lu s .  Re­
couvrez d ’un  l in g e  en  p lu s ie u rs  épais­
seurs, posé à m êm e les pom m es de terre .  
Faites c u i re  à feu m odéré  u n e  demi- 
heu re  en v iro n .  Egou ttez  e t  n 'a t tendez  
pas q ue  les pom m es de te r re  so ien t  tiè- 
des p o u r  les é p lu c h e r  ; elles do iven t  
être  encore  chaudes. Coupez-les en r o n ­
delles d 'u n  q u a r t  de cen t im è tre  d 'épa is­
seu r ,  e t mettez-les à m esure  dans  u ne  
te r r in e  o u  u n  sa lad ie r  de cuisine.

A  l ’avance, dans u n  bo l à pa r t ,  vous 
avez p ré p a ré  l ’a ssa isonnem en t.  P o u r  1 l i­
v re  et  dem ie  de pom m es de te r re ,  m et- 
t e z j  4 cuil lerées d ’huile  d ’olive, 1 cu i l ­
lerée de v in a ig re ,  2 cu ille rées  de  vin 
b lanc  ou  ro u g e  ; 3 ou  i  cu ille rées  de 
b o u i l lo n  fro id  ou  d 'eau  si c’est au m a i­
gre, 1 cu il le rée  à café de sel, u n e  b o n n e  
p incée  de po iv re  fra is  m o u lu  ; a joutez 
du  pers il  haché —  u n e  cu il le rée  faible —  
u n e  po in te  de c ibou le t te  si vous l’aimez ; 
du  cerfeu il  e t de l ’e s tragon  dans la sai­
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so n .  Battez b ien  le to u t  p o u r  m élanger ,  
et a rrosez ensu ite  les pom m es de terre .  
Ceci fa it,  vous  fatiguez la salade, c’esl-à- 
d ire  vous  la  r e to u rn e z  avec u ne  fo u r ­
che tte  e t u n e  c u i l le r ,  p o u r  y b ien  ré 
p a r t i r  l ’assa isonnem ent.

Versez la  au  m o m en t  de se rv i r  dans  le 
sa lad ie r  de  service. La  salade de p o m ­
mes de te rre  se se r t  gén é ra lem en t  froide, 
b ien  q u 'e n  h iv e r  b eaucoup  de pe rso n n es  
la  p ré fè re n t  au  m o in s  tiède. Kn to u s  cas 
e lle  do it  tou  jo u rs  ê tre  assaisonnée chaude, 
p o u r  q u e  l 'a ssa isonnem en t p é n è t re  m ieux  
la p o m m e  de te r re  ; il n 'e n  d o i t  pas res­
te r  d 'ex céd en t  au fond  du  sa lad ie r  ; les 
pom m es de te r re  d o iv en t  a v o ir  to u t  ab ­
so rb é ,  ê tre  b ien  lu isan tes ,  b ien  m o e l­
leuses. A. C.

Nouilles au Ja m b o n
de RIV O IR E & CARRET

Faites cu ire  les nouilles selon  les indications 
p rescrites. E tan t ég ou ttées  b ien  à  fond, re ­
m ettez-les dans la casserole, avec la m oitié  
seu lem ent d u  from age râpé e t  la  m oitié  égale­
m ent, p o u r co m m en cer, d u  beurre  cassé 
en  p e tits  m o rceau x ; rem uez s u r  le  feu pou r 
b ien  m êler e t n’ajoutez la  seconde p a rtie  du 
from age e t  du  beurre  nécessaires que  lorsque 
la  p rem ière  est b ien  fondue e t  liée ; sans cela 
vous auriez  de g ro s g rum eaux . A ssaisonnez 
de sel, po iv re , p incée de m uscade. A joutez du 
jam b o n  d’Y ork  cu it, b ien  m aigre , haché, don t 
vous réservez une  ou deux  cu ille rées. Sautez 
p o u r b ien  m élan g er le  jam b o n  dans les 
nouilles. V ersez dans le  p la t de serv ice ou le 
légum ier b ien  chauffé e t saupoudrez avec le 
jam bon  hach é  ré se rv é .

A vis .  —  La Table  des m atières  de 
l ’année  1903 d u  jo u rn a l  le  P ot-a u -F eu  
est jo in te  au p ré se n t  nu m éro .

J. ë-VV

i C '

HYGIÈNE DOMESTIQUE

Bas ou Chaussettes?

P ar ces tem p s de froid, de boue e t  d e  neige, 
de rh u m es e t  de bronch ites aussi, une ques­
tio n  se pose à laquelle je  suis b ien  aise d e  ré­
pondre u n e  fois p o u r tou tes .

« D ites-m oi, d oc teu r, m 'a -t-on  d it bien so u ­
v en t, quelle e s t v o tre  o p in io n ; en  h iver doit- 
on m e ttre  aux  enfan ts des bas ou d es ch au s­
se tte s  ? »  Q uestion  insid ieuse s ’il en  fu t e t  à 
laquelle  il fau t faire b ien  a tten tio n  a v a n t que 
de répond re , car, n’en dou tez  pas. chacune de 
nos in te rlo cu trices  a  son idée a rrê tée , e t  su i­
v a n t que  vous abondez ou non  dans son sens, 
vous ê te s  classé dans son ju g em en t. Si pou r 
les unes vous ê te s  un  fan taisiste  im pruden t, 
p o u r les au tres  vous restez  au ran g  des c lassi­
ques rou tin ie rs. G ardez-vous b ien , d irais-je à 
de jeu n es  m édecins en quê te  de clientèle, 
gardez-vous b ien  de répondre ca tégo riquem en t 
à une  te lle  q uestion . R egardez d ’abord  les jam ­
bes d es enfan ts de la  dam e qu i v o u s  in terroge . 
Si ceux-ci ne so n t pas là , tirez-vous-en  p a r la 
tan g en te , e t, si vous désirez lui p la ire , dém êlez 
dans ses y eu x  la façon d o n t il fau t lui répon­
dre.

C’est pourquoi, au jo u rd 'h u i que  je  n 'a i per­
sonne d ev an t m oi qu i cherche  à  m 'im p ress io n ­
n er, pu isque  je 'p u is  parler im p u n ém en t sans 
risq u e r de dép la ire  à personne, je  v a is  sérieu ­
se m e n t é tud ie r cette£< im portan te  » qu estio n  : ce 
sera  sans Jo u te  le  m eilleu r m oyen de p laire à 
to u t le m onde.
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U ne de m es c lien tes  fanatique des bas, m ’a 
soufflé dans l ’o re ille  que  si ta n t d 'en fan ts  p o r­
ta ien t des chausse tte s  en  to u t  tem ps, cela venait 
sim p lem en t de ce q u 'ils  u sa ien t tro p  les genoux  
d e le u rs  bas. C ette  m alice, en tre  nous, m e sem ble 
co n ten ir sa p a rt de v érité , m ais soyons en  sûrs, 
ce tte  p a rt est pe tite , to u te  pe tite , j ’estim erai 
p lu s g ran d e  celle qu i rev ien t à  la  m ode, e t  su r­
to u t  à  c e tte  m ode qu i consiste  à  vou lo ir é lever 
chez nous les enfan ts «  à l ’ang laise  » . A l’an ­
g laise , com m e s i les c o n d itio n sd e  c lim at e td e  
race é ta ien t égales dans Tun e t  l ’au tre  pays e t 
com m e si les enfan ts d 'à  cô té  é ta len t m ieux 
v ê tu s , m ieux  élevés que  les nô tres.

L aissons là ces considéra tions ex té rieu res  e t 
exam inons sans parti p ris  lequel v a u t le  m ieux  
d e  Tune ou de  l’au tre  p ra tiq u e . D ivisons, pou r 
p lus de clarté , la  question  su iv an t l’âge d e l’en- 
fan t, su iv an t la confection  de la  chausse tte , et, 
en  dern ie r lieu, su iv an t le p o rt régu lie r ou  non 
d e  la  gu ê tre ,

L’âge a la  p lus g ran d e  im p o rtan ce . D ans la 
p rem ière  enfance en  effet, le  su je t e s t d’une 
cond ition  to u te  spéciale; il ne m arche  que  peu, 
n e  jo u e  pas b ru y am m en t, n e  co u rt pas. O u tre  
q u ’il a  donc peu  d e  tendance  p a r son ac tiv ité  
p ropre à  se crée r d u  calorique in té rieu r, il ex iste 
une  p a rticu la rité  q u ’il ne fau t pas perd re  de 
vue  : c’e s t que  T enfant je u n e  a u n e  dép lorab le  
ten d an ce  à  perd re  sp on taném en t d e  ce calo­
rique e t à  se  refro id ir. D’où la  nécess ité  d e  le 
co u v rir p lu s dans les p rem iers m ois, e t  d ’où 
celle aussi d e  ne pas le  d écouv rir inconsidéré­
m en t. O r, n’oublions pas que  le  v ê te m e n t n ’a 
pas ta n t  p o u r effet de p ro tég e r co n tre  la  tem ­
p éra tu re  ex térieu re  q u e  d e  re te n ir  à  l’in té rieu r 
la  chaleu r an im ale, due  à l’ac tiv ité  de nos oxy­
d a tio n s  e t qu i te n d  à  s’évaporer avec la p lus 
g ran d e  facilité.

C onclusion ; dans la  p rem ière enfance il n’y  
a  p as  lieu , en hiver, de d écouv rir le  corps 
m êm e partie llem en t. Dès que  Tair dev ien t 
froid, le rev ê tem en t com plet s’im pose, le  bas 
e s t  obligato ire.

P o u r les enfan ts p lus g ran d s , la  question  
s ’é larg it. D’un cô té , le  su je t e s t non  seu lem en t 
p lu s résistan t, il est encore  p lu s ac tif. Il m ar­

che , il co u rt, il sau te  sans fatigue, p a r le seul 
fait d e  sa  tu rbu lence  native ; il  tro u v e  en lui 
d es sources d e  chaleu r qu ’il ne possédait pas 
p lu s  p e tit. D 'au tre  pa rt, il n’e s t pas m auvais de 
l’acc lim ater aux  con tac ts ex té rieu rs , de Ten- 
tra in e r aux in tem péries e t  d’exposer sa  chair 
jeu n e  e t  sa  circu la tion  v ib ran te  à la  m orsure 
d e  la  bise e t du froid. Par ce  m oyen , o n  exci­
te ra  co n stam m en t le cou rs rapide de son sang 
e t Ton h ab itu e ra  ses o rganes in té rieu rs  à ne 
p as se fluxionner inconsidérém en t à  l’occasion 
de la  p lu s  p e tite  déconvenue ex té rieu re .

L a ch ausse tte  a  donc du bon  e t  ce vê tem en t 
p e u t rendre  d’im p o rtan ts  serv ices. A u n e  con ­
d itio n  cependan t, c’e s t que  T enfant so it ro ­
b uste  e t  que  sa  c ircu la tion  so it ac tive . Car, e t 
c ’e s t là  le nœ ud de la  q u estion , il fau t que  Ten­
fan t n 'a it jam a is  les p ieds froids; au co n tra ire , j l  
fau t que ce ré su lta t en apparence paradoxal 
so it o b tenu , que T enfant en  chausse tte s , de 
p a r  sa  c ircu la tion  accélérée,jait, d ans ses ex tré ­
m ités inférieures, p lus ch au d  que s’il av a it des 
bas.

Voici donc m on  op in ion . Si T enfan t est so­
lide, s’il a  les chairs ferm es, les p ieds tou jou rs 
chauds, la  peau bien colorée ro u g issan t bien 
sous les im pressions rudes de la  bise, n’ayez 
nu l souci, la c h a u sse tte  conv ien t, elle e s t m êm e 
salu taire . Si au con tra ire  T enfant e s t pâle, si 
sa peau délicate a de la  tendance  à v e rd ir  sous 
l’influence de Tair ex térieu r, si vous tro u v ez  à 
c e t en fan t les p ieds presque to u jo u rs  froids, 
alors n 'hésitez  pas, rem ettez-lu i des bas.

M ais, en tendons-nous b ien , m êm e si Ten­
fan t e s t ro b u ste , b ien  v iv an t, il e s t une  condi­
tio n  essen tie lle  q u e je  m e ts à  l’au to risa tio n  de 
p o rte r  des chausse tte s  m êm e au cœ u r de l’h i­
v er, c 'e s t que d ’u n  cô té , il  n e  so it pas rh u m a ­
tisa n t —  le  rhum atism e est en  effet beaucoup 
p lus fréquent q u ’on ne le  cro it dans les p re ­
m ières années —  e t que , d 'u n  au tre  cô té , les 
chausse tte s  q u 'il po rte ra  so ien t d e  bonnes 
chausse tte s  b ien  faites, en la ine, e t  de préfé­
rence trico tées à  la  m ain. C’e s t là u n e  condi­
tio n  trè s  im portan te . Il e s t nécessaire en  effet 
que Tenfant a it tou jou rs le  p ied  b ien  sec, e t que 
la  m o iteu r in h éren te  à  la  rég ion  e t  au  mode 
o rd inaire  d e  chaussu re  so it co m battue  p a r un
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re v ê te m e n t b ie n  fe u tr é , b ie n  é la s tiq u e  e t 

a b so rb a n t.

Il fa u t a u ssi q u e  c es  c h a u s se tte s  m o n te n t 

h a u t e t q u e  co n so lid é e s  à  m i-m o lle t p a r u n  p e­

t i t  é la s tiq u e  p la t  c o u su  in té rie u re m e n t, qui 

m a in tie n n e  san s c o m p rim e r, e lles  n’ a ien t p as la  

te n d a n c e  d é p lo ra b le  d e  to u te s  le s  c h a u s se tte s  à 

re to m b e r su r  la  b o tt in e  o u  à  s ’y  en fo u ir p a r le  

ta lo n .

V o ilà  m o n  o p in io n  d é fin it iv e . Je  v e u x  bien  

c o n s e ille r  le s  c h a u sse tte s , j e  v e u x  b ie n  m ê m e  

en  e n c o u ra g e r  le  p o rt, m ê m e  au  c œ u r r ig o u ­

re u x  d e  l 'h iv e r ,  m a is j e  c o n se ille  d e  n e le  faire 

q u ’à  b o n  e sc ie n t, ap rès a v o ir  b ie n  é tu d ié  l ’ en ­

fan t e t  a v o ir  b ie n  v u  s i  c e la  c o n v ie n t à  son 

te m p é ra m e n t.

M ais, m e  d ire z-v o u s , v o ilà  b ie n  d e s  p ré ca u ­

tio n s  su p e r flu e s ;  j e  m e ts  d e s  c h a u s se tte s  et 

m ê m e  d e s c h a u s se tte s  fin es à  m e s  en fan ts et 

lo rsq u ’ il fa it  m a u v a is  te m p s, j e le u r  fais m e ttre  

d e s  g u ê tre s  d e  la in e  ou  d e  c u ir .

V o ilà , je  p en se , u n e  p a ro le  im p ru d e n te , e t 

j e  n e  p u is  c ro ire  q u e  ce  s o it  là  u n e  p ratiq u e  

re co m m an d a b le .

d u e  v o u s  m e tt ie z  d e s  g u ê tre s  to u t  l ’h iv e r  

p o u r le s  so rtie s  d e  l ’ e n fan t, j e  le  co m p ren d s 

a isé m e n t ; c 'e s t  a lo rs c o m m e  s’ i l  p o r ta it  co n s­

ta m m e n t d e s b a s. M ais q u e  v o u s  n e  le  fassiez 

q u ’ a c c id e n te lle m e n t, lo rsq u e  v o u s  ju g e z  q u ’ il 

fa it  fro id , j 'a i  p e u r  a lo rs qu e  v o u s  v o u s  e n g a ­

g ie z  d a n s la  v o ie  la  p lu s  in ce rta in e , ca r  j e  ne 

c o n ço is  p as a isé m e n t c o m m e n t v o u s  p o u rrez  

ê tre  a in si re n se ig n é e . C o m m e n t n o ta m m en t 

p ré v o ire z -v o u s  le s  c h a n g e m e n ts 'b r u s q u e s  de 

l ’ a tm o sp h ère  q u i a g ré m e n te n t la  fm d ’u ne 

jo u rn é e  te m p é ré e , d ’u n e  b is e  a ig re  e t  g la c ia le r  

N e  v o u s  ap p ara ît-il p as q u e  ce  p o r t  in te rm it­

te n t  d u  b a s e t d e  la  c h a u s se tte , lo in  d 'a g u e rrir  

le s  ja m b e s  e t  p a r la  su ite  le  co rp s , n e lu i fait 

su b ir  q u ’u n  e n tra în e m e n t re la tif  b ie n  p ro p ice , 

à  m o n  se n s, au  d é v e lo p p e m e n t d e s rh u m es e t 

d e s  a u tre s  in c o n v é n ie n ts  d e  l 'h iv e r  q u e  le  p ro­

b lè m e  e s t  p ré c isé m e n t d ’éviter?

N o n , si l ’on  v e u t  b ie n  fa ire , il  fa u t ê tre  p lu s 

c a té g o riq u e . S i l 'e n fa n t e s t  en  é ta t d e  le  su p ­

p o rte r, il fa u t lu i la iss e r  la  c h a u s se tte , la  g ro sse  

c h a u s se tte  d e  la in e , to u t l ’h iv e r , q u e lq u e  tem p s

q u ’ il fasse . S i, au co n tra ire , le  je u n e  su je t  n e 

p a ra it p as ap te  à  u n e  te lle  r ig u e u r, il  fa u t en 

p re n d re  so n  p a rti e t  le  c o n d a m n er ou  a u x  g u ê ­

tr e s  à  to u te s  le s  so rt ie s , si m in im e s so ie n t-e lle s , 

ou  a u x  b a s (g u ê tres  ou  b a s d e  la in e ) ju s q u ’à  la  

fin  d e  la  sa iso n  froid e.

V o ilà  u n e  o p in io n  ra iso n n ée  e t  c r o y e z -m o i, 

q u an d  o n  v e u t  fa ire  d e  l 'h y g iè n e ,  il fa u t tou ­

j o u r s  r a is o n n e r  ce  q u e  l 'o n  f a i t .

L’Ami-Doctëur.

E c h o  de la  p e n sé e ,  é d ité  c h a q u e  a n n ée  

p a r H e n ry , a v e c  u n  lu x e  d ig n e  d e  sa m aiso n , 

a p p o rte  u n e  n o u v e lle  sé r ie  d e  fa n ta isie s  c h a r­

m a n te s , c o n ç u e s  e n  v u e  d e s  a rb re s  d e  N o ë l e t 

d e s  c o tillo n s  e t  q u i to u te s , ju s q u ’a u x  p lu s  m o ­

d e ste s , o n t  u n  in im ita b le  c a c h e t  d e  d is tin c tio n  

e t  d e  g o û t . C ito n s  p a rm i c e s  a ttr a y a n te s  n o u ­

v e a u té s  : le s  a b a t-jo u r si v a r ié s  c o m p re n a n t 

l'a m u sa n te  sé r ie  d e s  « P e tits-H o lla n d a is  »  ; le s  

p la n c h e s  à  é cr ire  e t  b u v a rd s d e  v o y a g e  ; le s  

b ijo u x  d ’a c ie r  n o ir  ou  é m a u x  tr a n s lu c id e s ;  

le s  p e ig n e s , p e n d en tifs , c e in tu re s  si à  la  m o d e; 

le s  é v e n ta ils , sa cs  e t  c o llie rs  ir is é s ;  en  fin e  

lin g e r ie , le s  ra b a ts , é to le s , c o ls ,  m a n ch es  

e n g a g e a n te s , —  e t  enfin  le s  fa m e u x  g i le ts ,  

c ra v a te s  e t  b o u to n s  p o u r h o m m e s, c o n stitu a n t 

u n  d e s p lu s b e a u x  s u c c è s  du  p lu s p a ris ie n  d e s 

m a g a sin s , 5 , fa u b o u rg  S ain t-H on oré.

L E CHEZ SOI

u  fièvre des étrennes est au paroxysme, les hési­
tations doivent cesser, nous voici bientôt au terme 
redouté par les uns, ardemment souhaité par les 

autres.
Avez-vous suivi mes conseils. Mesdames ; êtes- 

vous allées voir chez Edvabski les soldes si avanta­

geux qu’ il nous offre depuis quelques jou rs? 11 vient 
encore de démarquer de superbes vêtements de 

lourrure et les exquis costumes tailleur qu’ il
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avait créés comme modèles il y  n deux mois.

Les uns et les autres ne sont nullem ent déf aîchis 

et je vous garantis que ses toilettes de drap brcdé à 

IJ5 et à 150 francs sont d ’exceptionnelles occasions; 
elles sont doublées de très bonne soie, le tissu en 

est superbe, les broderies fort jolies, la coupe excel­

lente. Les mêmes ont été couramment vendues yoo 
et 400 francs pendant la saison.

Quant à ses jaquettes de fourrures, elles sont ven­

dues à perte ; 150, îo o  et loo  francs, des pelleteries 
qui valent plus du double ; mais il faut bien que 

les créations nouvelles à l'étude pour le printemps 
soient exposées k leur tour.

C'est grâce k cela et pour faire de la place que 
vous achèterez pour rien chez Edvabski, 48, Chaus- 
sée-d’Anlin, tout ce qui faisait sa vogue il y  a si 
peu de temps encore.

Des étrennes de ce genre seront sûrement les 
bienvenues,'car il y  a tant de m oti's de se faire belle 
pendant ces fêtes de Noël et de Janvier !

Mais la toilette la plus élégante ne suffit pas pour 

séduire si celle qui la porte se néglige dans les 
soins du visage, dans l ’arrangement des cheveux. 
Or, en celte saison de pluie, de vent, d'humidité, 
il n’est que celles dont les cheveux ondulent ou fri­
sent naturellementqui sont bien coitTérs; lonombre 

en est très restrein t!... mais l'art de pcslichc, si 
merveilleusement peifccticnné en ces dernières an­
nées, donne des résultats magiques. C'est gi.kce k lui 
si vous voyez par la brume, la pluie, les plus dures 
raffales, cescharmants minois auréolés de belles on­
dulations très lisses, k la vague soyeuse, souple et 

régulière, dont le gracieux mouvement ne fait que 
se resserrer et s'accentuer par l’hum idité. U y  accnt 

k parier contre un que ces adorables bouffants en 

cheveux indéfrisables soTtent de chez le maître en 
l ’art du postiche, Desfossé, 21, rue Lavoisier, dont 

la renommée va toujours crois­
sant.

Il léussit aussi bien les pos­

tiches pour dames âgées en 
cheveux gris ou blancs, que 
les châtains ou les blonds 

pour toutes jeunes femmes.

Ces postiches sont les sau­
veurs de ia chevelure, qu'ils 

R a v issa n !p oslkhi de préservent du fer el des bi- 
jeun e /imine. goudis.

Je disais aussi, il y  a un instant, que la toil-.ttc 

devait s'harm cnisir avec la beauté et la fraîcheur du 
visage ; vous allez sans doute m’objecter qu’ il n'est 
pas donné k tout le monde d'être séduisante et

d 'avoir un jo li teint. C ’est une erreur I Avec un 

peu de savoir-faire vous serez toutes jo lies à cro­
quer. , Essayez de la si douce et si seyante poudre 

de riz nommée Duvet de Ninon, qui se vend 5 fr. 75 
la boite, franco 4 fr. 25, à ia parfumerie Ninon 

y i ,  rue du 4-Septembre. Vous verrez 1 heureuse mé­
tamorphose !

Après son application, l'épiderme est comme 
velouté, il rayonne de grâce et de charme, on di­

rait la même personne rajeunie de plusieurs années.
Je ne veux pas finir cette causerie sans vous don­

ner ici le croquis d ’une délicieuse toilette admirée 

dans la grande maison Forcilion, 165, rueSaint-Ho- 

noié (place du Théâtre-FrançaisJ, au moment où elle 

allait être mise en caisse 

peur aller vers une jeune 
fille de la haute aristocra­
tie qui se dispose à faire 

son entrée dans le monde. 
Elle est en mousseline de 
soie vert Nil, sur four­
reau de taffetas assorti. 

Encolure et jupe cou­

lissées, et entre-deux de 
dentelle. Vo’ants bordés 
de comète et ornés d ’en ­

tre.d’eux de dentelle tein­
tés. Echarpe de moussc- 
biie de soie brodée.

*  soie, Cérès de feuillage dans 
les cheveux.

  F é t j c h b t t e .

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

P d U e duchesst —  Rien de plus facile que d ’a­
voir des mains de duchesse : employez la Pâte des 
Prélats (s  francs, franco 5 fr. ^o) et le Savon des 

Prélats ( j  f r . jo ;  franco,; francs)engelurcs et gerçures 

disparaîtront,vosmains redeviendront fines,blanches 
cl satinées. P.irfumerie Exoliqnc, 95, rue duq-Sep- 
Icmbre.

ComUsse de B . . .  —  En effet c'est bien vilain 
pour une femme, le duvet sur les lèvres, les sem ­

blants de favoris, mais il est si facile de s ’en débar­
rasser 1 Employez pour cela la poudre épilatoirc 

m ipil, qu i enlève en deux minutes poils follets et 
duvets du visage cl du corps, sans irriter le moins 

du monde l'épiderm e, qu'elle saline et blanchit au 
contraire. C ’est merveilleusement efficace et prati- 
que, on n ’éprouve pas la moindre sensation doulou­
reuse, et cela finit par détruire la racine elle-même.
Le flacon est de 5 fr. chez M, W inckler, pharmacien,
II bis, rue Molière, Montreuil (Seineq

T o ’ httc doublle
ISO ’rancs.
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Momhtine. —  Allez donc chez André Orlhac , 
jo ,  bd des Capucines, voir les adorables toilettes do 

bal qu 'il fait en ce moment ; les prix sont fort avan 

tageux. 11 a deux ateliers bien distincts, dirigés par 
de personnes différentes ; l ’un de tailleur pour 
dames, qui est sa partie ; l ’autre de couture élégante, 

dont une femme de beaucoup d o ta ien t s occupe 

spécialement- Ses prix sont des plus modérés dans 
les deux genres, et c'est parfaitement réussi comme 

coupe, cachet et garnitures. !1 est d ’une grande exac­

titud e, ses soies sont très belles.*

M . L . d e  K .. . ,R e n n e s .  — Le moyen d ’avoir à 
bon marché du café de qualité supérieure, c'est de 

l'acheter dans une maison de gros qui le reçoit du 
pays d 'origine directement. Ainsi M. Colson, 21, rue 

St-Denis, peut vous envoyer par petits sachets de 
3 , 5 ou 10 kilos, du café parfait, véritable nectar, à

1 fr. 80 e l 2 fr. 20 la livre en cafés verts ; 2 fr. 20 et
2 fr. 80 les mêmes qualités en cafés torréfiés. Pour 
votre sœur, qui habite Paris, il peut faire livrer chez 

elle par livre 2 fois par semaine.

A U X  P E R S O N N E S  N E R V E U S E S

Les personnes nerveuses sont sujettes à  de fré­
quents malaises, étourdissements, maux de cœur, 

troubles digestifs, Pour combattre ces indisposi­
tions, prenez quelques gouttes de RicQLÈs sur du 
sucre ou dans un verre d'eau sucrée ; on active la 
réaction en appliquant sur le front et sur les tempes 

une compresse d'eau mélangée de R i c q l è s .

C O U R R I E R

J , o. d e  B . — Vous pourriez, en attendant, 

procéder d'après les données des Rillettes d'oie, 
dont vous avez la recette en 1896, en n’employant 
que du porc ; il faudrait passer les viandes au tamis 

après cuisson. —  Noté le poisson demandé, bientôt.

B. M . D —  Note est piise.

B e l- A ir .  —  Bonne note est prise.

S ch lu m b o u rg  S ü b e rc is e n . —  2 ou 3 cuillerée 

à  bouche de cacao mélangées hors du feu, dans une 
crème orJina re liquide, faite avec 8 ou 10 jaunes, 
300 gr. de sucre, 1 litre de lait un peu de vanille. 
Pour l'exécution détaillée decette crème voir les pré­

cédentes recettes, entre autres, Crème anglaise en 

1900.

Mme S  A . E .. a ve n u e  M alakofl. —  Pour la 
consommation courante, la table de famille, c est la 
série des huitres armoricaines figurant au tarif de k  

maison Prunier que nous vous recommandons, à k  

fois pour leur goût et leur prix si peu élevé.

U oe  tr è s  a n c ie n n e  abon n ée . —  1° Cuire les 
truffes 5 à 6 minutes avec Madère et un peu de 

jus, avant de les mêler aux œufs brouillés; 2* si vous 
voulez, mais ce ne seront plus les œufs à k  Mha- 
beau; 3* poulet rôti ou bauilli. Enlever la  peau. 

Découper apiès cuisson et froid ; diviser en petits 
morceaux. Dresser la pyramide sur laitues, et recou­

verte de mayonnaise ; orner avec truffes, œufs durs, 

olives, filets d ’anchois.

V io le tte  d e  T ou lou se. —  1* Mieux vaut faire k  
crème Chantilly au chocolat que les m eiingues ; 
voyez indications données dans l'article de celte 

année ; 2° de la gelée d'abricot ; f  pralin ordinaire, 
poids égal de chocolat d it couverture ; g  rien du 
to u t; votre four est trop chaud, et il faut suivre 
exactement les prescriptions du meringuage déjà 

données dans différentes recettes ; chaleur très 
dcuce, séchant progressivement la pâle ; ç® vous 

avez tout au long la recette des choux ou pains à 

la Mecque que vous demandez, dans le n° 2 de 
cette année, au cours des Filets de barbue à k  Pa­
risienne. Ce qui prouve une fois de plus que nos 

abonnées devraient (tu moins parcourir les recettes 
quelles n'ont pas l'inUntion dexècuter, parce 
quelles y  trouveraUnl sauvent iTutiles indica'ioiis 

génétales.

L . G. L y o n . —  Enlever k  peau. Tremper 
24 heures à l’ eau froide. Bouillir doucement 6 heu­
res jusqu ’au plongeon, Remettre à l'eau froide 
24 heures. Faire un sirop à 30“, Y  donner un bouillon 

aux fruits. Les y  laisser séjourner 8 jours, en leur 
donnant tous les jours un bouillon. Egoutter; cuire 

le sirop à  35® et verser sut les chinois.

soQTerain contrt f» CAur« dts Cfiwtux,
O U B L i n n C  OE 1* 0  T O T Drctodu4 Gnaulkliont. t 7 . r »  de laPftlx.

A  XTOS L E 07R 1Q E S dontU  pean fine et délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
Gfycérfne savonneuse tfe L.T.P/ver.Cette préparation 
rend à la  peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
Pufusuit L .T . PlVER,10,B oul*d e ScraBboorg,Paris,

El'(Etau Cologne Primiale
d «  F .  M i l l o t  E S T  V R A IM E N T  BO N N El
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Une T o u ra n g e lle . —  i® Les épinards ne sont 
pas hachés ; pour l ’apprét, voyez indications don­

nées précédem ment; 2" très bonne note est prise;
tranches minces de filet de bœuf, passées au 

beurre fondu ef à la mie de pain fraiche, grillées ef 
servies sur une maître d ’hôtel.

A. M . —  1* C e st la sauce dem i-glace; 2* voyez 
« Pour cuire le jam bon d ’York » l'année 1890, et le 

» Jambon au Madère •», en 1897 n’ importe quelle 
gelée ; 4“ voyez Bœuf à  la Flamande, Bœuf i  la Ca- 
laisiennc, 1896 et 1900; 5» voyez Praliné à la 

crème, de 1896 ; 6® Pommes de terre duchesse, en 
1897; -Faux-filet et contre-filet sont synonym es ; 
i ’aloyau comprend : le faux-filet et le filet. Le 

roaslbeefou bœ uf rôti est généralement l ’aloyau. 
O ui, nous notons l ’utilité d ’une démonstration de 
ce genre.

S ain t-M artin -d es-B o ls. —  Peuvent s ’accommo­
der comme les artichauts, les courgettes, les con­

combres ; voyez dans nos collections ces différentes 
recettes, en gras et en maigre.

U ne fid è le  a b o n n é e. —  Une excellente recette 
de bouillabaisse a paru en 1896 ; voir aussi bouilla­

baisse de morue. —  Sorte de vol-au-vent en merin­
gu e garni de crème Chantilly. —  Noté.

M oulin d 'Ira y , —  Des meringues, des macarons, 
des langues de chat, des tuiles, des om elettes souf­
flées, etc,

A  B . G . —  Il faut patienter encore un p e u ._
Noté pour les truffes.

V e rs a ille s . —  Vous avez eu la recette demandée 

cette année même ! « Moules à la marinière »,

n° M . 1903-
C hâteau  d e  B re u il. —  Vous avez cette recette 

dans votre collection de 1899, page 264, 

H eu fch âteau , Une très bonne recette a été 
donnée en 19 0 1.

A v e s n e s . —  Vous aurez prochainement satisfac­
tion.

M. F ,  C aen . —  Voyez pour le pot-au-feu, une 
bonne formule, en 1900. —  Note est prise pour 
l'autre recette, dont il n'a paru aucune formule de­
puis 1890.

R ue W a sh in g to n , B r u x e lle s , —  Consultez une 
table décennale ; il a une quarantaine d ’excellentes 
recettes telles que vous en demandez, dans nos pré­
cédentes années. Toutefois, nous penserons à  les 
continuer,

O rléan s. —  Demande notée, mais il se trouve 

déjà un certain nombre de ces pains dans nos pré­
cédentes années.

A , Z . —  C 'est le sabaillon ; la cuisson, telle que

vous décrivez la sauce, a dû être insuffisante ; il faut 
laisser chauffer pour lier comme une hollandaise. 

Voyez les indications relatives à la cuisson du pou­
let rôti ; dans toutes les bonnes maisons d'articlesde 
ménage.

G am b art (S o m m e). —  7« gr. de beurre, autant 

de farine, mélangés sans cuire, délayés avec 7 dé­
c il.  j/ z  d ’eau bouillante ; un bouillon. Compléter 
avec 150 gr. de beurre sans cuire. —  Noté.

A uzon, —  A paru l'année dernière ; Voir « Petits 
sablés ».

C uarda. —  Pour l’office ; 12 gr. par fasse; pour 
café au lait : 10 gr. et 7 g r .  chicorée.

F. d e  B  R o z-A v el. —  Etant abonnée depuis six 
ans, vous avez les endives et le potage réclamés, 
dan» votre collection de 1897, Les autres sont anté­
rieures à  celte date, et nous penserons à en donner 

de nouvelles form ules. — Tous les marchands d ’us­
tensiles vous procureront ce moule, mais sa forme 
carrée n’est pas indispensable, dès que la hauteur et 
la capacité sont à peu près les mêmes. —  Rien à 

faire qu ’à laver, brosser et preler les truffes avant de 
s ’en servir.

A. B . — Une recette en a déjà é(é donnée en 1898. 
—  Ces confitures sont plus difficiles à réussir que 
celles d'oranges. Nous verrons plus tard à en par­
ler utilement.

J . B. —  Noté pour paraître bientôt; nous avons 
une bonne formule de ces gâteaux. —  Bonne note 
pour les autres demandes.

V en dôm e —  Il a paru tous les ans une recette de 
glaces, depuis l’année 1S95.

Une an cien n e a b o n n é e. —  L'exécution des cara­

mels, dans ces conditions, donne rarement satisfac­
tion ; les professionnels m èm esl’eslim ent délicate.Il 
faut que le mélange cuise, jusqu 'à  ce qu’en prenant 

le sucre au doigt et le refroidissant dans l ’eau, on 
puisse en former une boule molle.

B arb ich e t. —  Salade demi-deuil ; peut se faire 

avec céleri, pommes de terre et truffes. La désigna 
tion de l’autre salade est toute fantaisiste ; nous nous 
informerons.

U ne fid è le  abon n ée R o n e n n a ise . —  O ui, la 
purée peut être préparée fort à l'avance, à  condition 
d'être couverte, comme nous l'avons dit, pour ne 
pas sécher. Mais la crème ne doit jam ais être fouet­
tée qu'au moment Pour les quantités à  doubler ou 
non, cela dépend absolument de l ’appétit et de la 

gourmandise présumés de vos con vives; si vous 
avez de jeunes convives, vous pouvez doubler sans 
crainte ; sinon, vous pouvez enlever le huit^jHs^es 

quantités doublées.

Z i  gérant ;  J .  R O L A N D . PA»». — ntp. cnA Stn POiLAuni, C57, s o i  aizht-
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