
N" 1 . — iO* Année l'-T Ja n v ie r  1902.

m il Mil II III u n  I.IIM IIIIH IM IIM IIII'H IIi U m IH.1 MiMIMKHIIimitHHiHlHIIHIIIlMIHI H h  I h  un III |.|e|:|:>W»>ll»IUl»« r»|.»|:|l»

Noisettes de Chevreuil
A LA  P U R É E  DE C E R F E U I L  B U L B E U X

S A U C E  G K A N D - V E N E U R

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é
C om p te-ren iu  sp écia l du, “  P o t - a a - F e u ”

M e s d a m e s ,

L e s  n oisettes  de c h e v r e u i l ,  q u 'o n  

p r e n d  dans u n e  se l le ,  o n t ,  s u r  ce m ôm e 
m o r c e a u  prése n té  e n t ie r ,  d’ in c o n te s ta ­

bles a v a n ta g es  : l e u r  fo r m e  est p lu s  jo l ie ,  

le  dressage du  m ets  b e a u c o u p  p lu s  élé­

g a n t,  et  le  se r v ic e  en  est aussi p lu s  fa­
c i le .  S i  l ’o n  a jo u te  à ces a g rém en ts  

l 'é c o n o m ie  o b te n u e  en  fa isan t  la sauce 
a v e c  l ’üs et les p a r u r e s  de la  se l le ,  on 

a r r iv e  à u n  total  ap p ré c ia b le .

Iles n oisettes  p e u v e n t  être s e r v ie s  avec  
des g a r n i tu r e s  d ifféren tes,  p u ré e  de m a r ­

ro n s  o u  a utre .  Je v o u s  p r o p o se  a u jo u r ­

d ’h u i  u n e  p u ré e  de c e r fe u i l  b u lb e u x .

L e  c e r fe u i l  b u lb e u x  est une espèce de 
rac in e  assez p e t i te  q u 'o n  ve n d  a u x  Halles 

et ch e z  tou s les p r in c ip a u x  m a rch a n d s  
de co m e st ib le s .  L 'a r o m e  en est très  fin, 

et le g r a in ,  d ’u n e  finesse et d ’u n  m o e lle u x  

e x q u is .

F o u r  désosser la  selle

A v a n t  de p r o c é d e r  à la c o n fe c t io n  de 

la  sauce, je  désosse la se l le  d o n t  les dé­

bris  m e so n t  n écessa ire s  p o u r  la sauce.
Je pose la se l le  en lo n g u e u r  devant 

m o i ,  et n o n  en tr a v e r s .  J 'a i u n  co u te au  

à lam e f le x ib le  et pas t r o p  lo n g u e  ; je 

fa is  u n e  in c is io n  d 'u n  b o u t  à l ’a u tre  de

c h a q u e  cô té  de l ’o s  du  m il ie u ,  o u  arête 

dorsa le ,  q u i  sép a re  les  d e u x  g ro s  filets. 
P u is  je  to u rn e  la selle  en trav ers ,  cette 

fo is ,  d ev an t  m o i ,  et  je  d éta ch e , l ’ u n  après  

l ’a u tre ,  les  g r o s  filets. Je m a n œ u v r e  le n ­

tem en t,  p a r  pe tits  c o u p s ,  en a p p u y a n t  

to u jo u r s  la la m e  du  co u te a u  s u r  l ’os, 
c a r  u u  c o u p  d o n n é  m a la d ro ite m e n t  e n ­

ta i l le ra it  les  c h a ir s  et su ff ira it  à fa ire  

p e rd r e  u n e  n o is e t t e ;  c e  q u i  sera it  en  la 
c i rc o n s ta n c e  u n  d o m m a g e  im p o r ta n t ,  

c a r  la  q u a n t i té  des n oisettes  est l im ité e .  

U n e  se l le  m o y e n n e  de c h e v r e u i l  pèse en ­

v i r o n  2 k i lo s  ; c h a q u e  filet d o it  f o u r n ir  

G n oisettes ,  c e  q u i  d o n n e  en to u t  12 
parts.

L es  (( filets m ig n o n s  », o u  p e tits  filets 

m in c e s  a l ié n a n t  à la se l le ,  fo u r n iss e n t  
en  p lu s ,  c h a c u n  2 p a r ts  m a is  o n  n e  les 

c o m p te  pa s ,  et le  p la t  sera it  m e s q u in  si 
o n  le  s e r v a it  a in s i  p o u r  u n  n o m b r e  de 

c o n v iv e s  s u p é r ie u r  à d o u ze .
L e s  filets é ta n t  d étach és ,  j 'e n lè v e  la 

p e a u  lu isan te  q u i  les  r e c o u v r e ,  et  tou ­

jo u r s  a v e c  g r a n d e  a t te n t io n ,  c a r  toute 

p a rc e lle  de c h a ir  q u ’o n  laisse a d lié re r  à 

la peau  e n le v é e  d im in u e  d ’a u ta n t  les 

noisettes.
Je d iv is e  c h a q u e  filet a u  m il ie u ,  s u r  le 

t r a v e r s ;  de c h a q u e  m o it ié  j e  fais trois 

p a r ts  égales ,  d o n t  c h a c u n e  c o n s t i tu e  une 

noisette .  Je m ets le  to u t  s u r  u n e  assiette 

re c o u v e rte  d 'u n  p a p ie r ,  et je  g a r d e  au 

frais.
l i a  sa u ce  g ra n d -v e n e u r

P o u r  q u e  ce t te  sauce  de g r a n d e  a llu re  

so it  b o n n e ,  i l  est  n écessa ire  q u 'e l le  soit
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corsée  et de h aut g o û t ,  u n  peu  épaisse, 

et  l ié e  p resq u e  sans fa r in e .  .Vvec l ’ os et 
les p a r u re s  i l  est fa ci le  d ’o b t e n ir  c e  r é ­

s u lta t .  J ’a jo u te  c e  q u i  su it  :
50  g r .  de la rd  g ra s  ;

20 —  de fa r in e  ;

1 ,2  l i t r e  de ju s  b r u n  ;
U n e  b o u te i l le  de v in  r o u g e  de B o u r ­

g o g n e  ;
Une c a ro tte  m o y e n n e ;

U n  o i g n o n  m o y e u  ;

U n  b o u q u e t  g a r n i ,  a vec  un p e u  d ’a il  

et  d ’é c h a lo te  ;
D e u x  cu i l le r é e s  de ge lée  de g r o s e i l le  ;

U ne p o in te  d e  p o iv r e  de C ayen n e.
C e l le  sa u ce  se p r é p a r e  d ’u n e  faço n  

p r e s q u e  id e n t iq u e  à c e l le  d 'u n  c ivet .

Je c o u p e  le  lard  en  dés et je  le  fais 

lé g è r e m e n t  c o lo r e r  dan s  u n e  casserole 

évasée,  d ite  sauteuse ; p e n d a n t  c e  p e u  de 

te m p s,  je  d é c o u p e  l ’o s  en pe tits  m o r ­

c e a u x .  du v o lu m e  d ’ un œ u f m o y e n ;  je 
les fa is  r o u s s ir  le n te m e n t  d an s  le  lard  

fo n d u ,  s u r  un feu c la i r  o u  de p r é fé ­

r e n c e  s u r  la p la q u e  du  fo u r n e a u  r o u g ie .  

Je n e  r e m u e  q u e  de te m p s  en tem ps p o u r  
b ie n  la iss e r  ro u s s ir  les  o s ;  j 'a jo u te  la 

c aro tte  c o u p é e  en dés p lu tô t  p e t i t s ;  
q u a n d  la  c a ro tte  est à m o it ié  rou ssie ,  

j 'a jo u te  l 'o ig n o n  c o u p é  en filets u n  peu  

g r o s .  Dès q u e  le  to u t  a p r is  u n  peu  de 

c o u le u r ,  je  sa u p o u d re  a v e c  la fa r in e  ; je 

r e m u e  le n te m e n t  p e n d a n t  d e u x  m in u te s .  

Je m o u i l le  a v e c  le  v i n  ; je  re m u e  p o u r  

d is s o u d r e  la  fa r in e ,  et  dès q u e  le  v in  

b o u t,  j ’y  m ets  le  feu p o u r  en b rû le r  
l’ a lc o o l .  Je v e rse ,  se u le m e n t au m o m e n t 
o ù  le  v in  s ’é te in t ,  le  ju s  ; j ’a jo u te  le  b o u ­

q u e t  g a r n i  et très  p e u  de s e l .  Je c o u v r e  
et je la iss e  c u ir e  très  d o u c e m e n t ,  à pe in e  

« fr é m ir  u p e n d a n t  tr o is  h e u re s .
L e s  os  d o iv e n t  se d é ta c h e r  et le  peu  

de c h a ir  q u i  resta it ,  d o i t  ê tre  assez c u ite  
p o u r  la p asse r  au tam is  de fil de fe r  u n e

p r e m iè r e  fo is ,  et  u n e  se c o n d e  au tam is  

de c r i n  ; le  m ie u x  sera it  de le  passer  à 
l ’é ta m in e  ; je  sais q u e  c 'es t  u n e  diflîcuUé 

dans les  m a is o n s  où la  c u is in iè r e  ne 

p e u t  se fa ire  a id e r ,  aussi n e  fais-je  que 

l ’i n d iq u e r  en  passant.
L a  sa u ce ,  à ce m o m e n t,  d o it  être r é ­

d u ite  à e n v ir o n  u n  d e m i- l i t r e ,  de c o n ­

sis ta n ce  u n  peu  épaisse, p resq u e  c o m m e  

u n e  p u r é e ;  m ais  e l le  n ’est p as  finie.

Je la v e rs e  dans u n e  cassero le  sa u ­

teuse ; j ’y  a jo u te  la g e lée  de g r o s e i l le  et 

le  p o iv r e  de C a y e n n e ,  et  je  fais b o u i l l i r  
q u e lq u e s  in s tan ts  se u le m e n t p o u r  to u t  

b ie n  m é la n g e r ,  en  r e m u a n t  d o u c e m e n t ,  

en la « v a u n a n t  » se lo n  le  te rm e  te c h n i­

q u e ,  a v e c  u n e  sp atu le  de bois.

l ’ u is  je  la  tran sv ase  dans u n e  p e tite  

cassero le  q u e  je  t ien d ra i  au bain -m arie  
ju s q u 'a u  m o m e n t  de se r v ir .  P o u r  em p ê­

c h e r  la fo r m a t io n  d ’u n e  peau  à la su rface  

de la sa u ce ,  je  v e rs e  d o u c e m e n t  dessus 
d e u x  o u  t r o is  c u i l le r é e s  de c o g n a c  ; je  

c o u v r e  la cassero le  d 'u n  p a p ie r  et je  

la isse  à cô té  du  fo u r n e a u  sans b o u i l l i r .

P o u r  sa u te r le s  n oisettes e t colorer  

le s  croûtons

Si  je  v e u x  s e r v i r  les  n o isettes  à p o in t ,  

je  su is  o b l ig é  de le s  sa u te r  au  d e r n ie r  
m o m e n t .  L o r s q u e  d o n c  le  p o isso n  est 

serv i ,  je  m ets u n e  cassero le  dite  sauteuse, 

au  feu ,  assez g r a n d e  p o u r  le s  c o n t e n ir  

to u tes  en se m b le ;  si je  les  sautais  en d eu x  
fo is ,  les  p r e m iè r e s  p e rd ra ie n t  le u r  ju s  et 

r e fr o id ir a ie n t .
S i  je  v e u x  d o n n e r  u n  peu  de ca ch et  à 

ce m ets très  d is t in g u é ,  je  p o serai  les 

n oisettes  s u r  de tout pe tits  c r o û t o n s  ou 

s u r  des p e t i ts  fo n d s  d 'a r t ich a u ts  g a r n is  

a v e c  la p u r é e  de c e r fe u i l .
A u j o u r d ’ h u i ,  je  les  se r v ir a i  a v e c  les 

c r o û t o n s .  A  c e t  effet, j ’ai ach e té  un 

p e t i t  p a in  de m ie  de 3ü c e n tim e s .  J ’y
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c o u p e  des tr an c h e s  ép aisses  d ’ e u v ir o n  

3  cen tim è tre s .  Je passe un p e u  de b e u rre  

fo n d u  s u r  u n  des cô tés  c o u p é s  de ch aq u e  

t r a n c h e  q u e  je  p o se  à m esu re  s u r  une 

p la q u e  q u e lc o n q u e ,  le  cô té  b e u r ré  du  
c ro û t o n  en dessus.

l ’ e n d au t  q u e  les  n oisettes c u ir o n t ,  je  
fera i  d o r e r  les  c r o û t o n s  dans le fo u r ,  en 

sorte  q u e  les d e u x  a r r iv e n t  en  m êm e 
tem ps à p o in t .

P o u r  sa u te r  les  n oisettes ,  je  n ’ e m p lo ie  

p a s  de b e u r r e  ; du  d ég ra iss is  de la  m a r ­

m ite  o u  du  r ô t i  est sullisant : la graisse  

saisit  m ie u x  la c h a ir ;  e t  la g la c e  de 

v ia n d e  q u i  r is so le r a  s u r  le  fo n d  de la 
cassero le ,  sera p lu s  c la ir e ,  c a r  le  b e u r re  

r e n fe r m e  des im p u r e té s  q u i ,  en b rû la n t,  
te rn is s e n t  les  jus.

D o n c,  dès q u e  le  p o isso n  est parti ,  je  

ch a u ffe  fo r te m e n t  la cassero le  o ù  j 'a i  m is 
la  gra isse ;  a u ss itô t  q u e  la fu m ée  s ’é lève, 

j ’y  m ets  les n o isettes .  Je laisse cu ire  a insi  
deu.T  m in u te s  e t d e m ie , tro is  au  p lu s ,  

et  j e  les  r e t o u r n e  ; e n c o re  tro is  m in u te s  

et  e l les  so n t  cu ites .  Je les  en lè v e  v iv e m e n t  

a v e c  u n e  fo u r c h e tte ,  sans les  p iq u e r ,  et 

j e  les  pose s u r  le  p la t  de se r v ic e .  J 'é g o u tte  

la g r a isse  q u i  reste dans la  cassero le ,  et 

j e  passe d e u x  o u  tro is  c u i l le r é e s  de v i ­
n a ig r e  dans le  fo n d  de cette  m ê m e  

cassero le  p o u r  le  d é g la c e r .  J 'a jo u te  ceci 

à  la sauce  a v e c  q u e lq u e s  g o u tte s  de c i­
tron .

P o u r  dresser le  p la t

S u r  c h a q u e  n o isette ,  déjà  posée  s u r  le 
p la t ,  je p la ce  u n  c r o û t o n ,  et ,  s u r  le  c ro û -  

toD, je  fo rm e  u n e  p e tite  p y r a m id e  de 

p u r é e .  Je v e r s e  u n  c o rd o n  de sauce  to u t  

a u t o u r  du p la t ,  et  j 'e n v o i e  à ta b le ,  a vec  
le  reste de la sa u ce  d an s  u n e  sau ciè re .

On v e rr a  p lu s  lo in ,  à la su ite  de la 

p u r é e ,  la fa ç o n  de dresser  ce t te  petite  

p y r a m id e .  L a  m ê m e  fa ço n  s ’a p p l iq u e  a u x  
au tres  g e n r e s  de purée.

p u rée de cerfeu il b u lb e u x

500  g r .  de c e r fe u i l  b u lb e u x  ;

50  —  de b e u r r e  fin ;
4 cu i l le r é e s  à b o u c h e  de la it  ;

Un m o r c e a u  de su c r e  ;

P in c é e  de sel.

D ès q u e  le  c e r fe u i l  est a p p o rté  du 

m a rc h é ,  i f  fa u t  le  m ettre  dans l 'e a u  fro id e  
p o u r  le  fa ire  g o n f le r ;  i l  est a lo rs  p lu s  

fa c i le  de le  d é p o u i l le r  d e s a  p e au  très fine.

A v e c  u n  p e t i t  co u te a u  j ’ en lè v e  cette 

p e a u ,  et  je  la v e  de n o u v e a u  les rac in e s .

J e  les  m ets dan s  u n e  cassero le  étam ée, 

j e  les  c o u v r e  à p e in e  d 'e a u ;  j ’a jo u te  un 

p e u  de sel et  u n  jn o rc ea u  de s u c r e ;  je  

les fais p a r t i r  en é b u l l i t io n ,  et  dans 
12 o u  15 m in u te s ,  au p lu s ,  je  les  é g o u tte  

et les passe au  tam is  d e  c r in  s u r  une 
serv ie tte .

Je re m e ts  cette  p u r é e  dans la casse­
r o le  a v e c  u n  peu  do sel .  le  b e u r re ,  et  je  

m é la n g e  a v e c  la  c u i l l e r  de b o is ,  p e n d a n t 

u n  bon  m o m e n t ,  p o u r  r e n d r e  la p u rée  

très lé g è r e .  J 'a jo u te  d e u x  c u i l le r é e s  de 

la it  d ’a b o r d ;  je  t r a v a i l le  e n c o re  la p u r é e ;  

e n c o re  d e u x  au tres  c u i l le r é e s  de la it ,  et 

c 'es t  suffisant. Je g o û te  la p u r é e ,  e t  j 'e n  

m od ifie  l ’a s sa is o im e m e n t,  s ’i l  y  a l ieu .
Je fa is  u n  c o r n e t ,  d a n s  le  cas o ù  je  

n ’ai pas de p o c h e  à d o u i l le .  J e  le  r e m p lis  

de p u r é e ,  je  c o u p e  le  b o u t  du  c o r n e t  de 

la g r o s s e u r  de la  p o in te  du p e tit  d o ig t .  
E u  p re ss a n t  d o u c e m e n t  le  c o r n e t  a v e c  la 

m a in ,  je  p o usse  la p u r é e  s u r  les cro û to n s.  

L e  b o u t  du  c o r n e t  d o it  p resq u e  to u c h e r  
la su r fa ce  d u  c r o û t o n  ; c h a q u e  petite  

p o u ssée  y  é ta le  la p u r é e  c o m m e  u n  m a ­

caro n .  ,\ v e c  c in q  o u  s ix  pe tites  poussées 

su cce ss ive s ,  j e  fo r m e  c i n q  o u  s ix  c o u c h es  

su p e rp o sé e s  et b ie n  d is t in cte s  les  unes 

des a u tre s ,  f ig u ra n t  a in s i  u n e  p e tite  p y ­

r a m id e  q u i  d o n n e  b e a u c o u p  de co u p  

d 'œ il  et  d e  r e c h e r c h e  à l 'e n se m b le .

L ’.A.s s i u c e .
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JFilets de S o le s g r illé s
AUX F IN E S HE RB E S

I ' e s t  u d  m e ls  d e  d é je u n e r , d é ­

lic a t  e t  s im p le , q u i n e  réc la m e  

q u ’u ii p eu  d e  s o in  e t  d e  s u rv e il 

la n ce .

11 sera  b ie n  a c c u e i l l i  daus les m aisons 

où l ’ o n  se p r é o c c u p e  de t r o u v e r  des p lats  

de p o isso n  lé g e r s ,  n o u rr issa n ts ,  sans 
c o n d im e n ts  éch au ffan ts ,  m ais  a p p é tis­

sants b ie n  q u e  s im p les ,  et  p o u v a n t  être 

aussi  p r é p ar é s  d a n s  de pe tites  p r o p o r ­
t io n s .  C ’est u n  de ces plats  to u t  in d iq u é s  

p o u r  le  d é je u n e r  de d e u x  o u  tro is  p e r ­

s o n n e s ;  b ie n  c o m m o d e  aussi q u a n d  on 
a des en fan ts  o u  des p e rso n n es  âgée s  à 

ta b le ,  p o u r  le sq u e l le s  o n  r ed o u te  éga­

le m e n t  les  arêtes.

O u  p e u t  to u t  aussi b ie n  c u ir e  et ap ­
p r ê t e r  de la m ê m e  m a n iè r e  de petites 

so le s  en tières ,  en  c o m p ta n t  u n e  so le  p a r  

p e r s o n n e ;  i l  fa u t  les  é c o r c h e r  c o m m e  

n o u s  l ’i n d iq u o n s  p o u r  les filets e t  leu r  
c o u p e r  la tête de m êm e. Mais i l  n e  sera 

pas n écessa ire  de r e c o u v r ir  le  g r i l  a vec

u n  p a p i e r  d on t la  seu le  u t i l i té  consiste  

à e m p ê c h e r  le s  filets de g l is s e r  p a r  hasard 

à  trav ers  le s  b a r re a u x  du  g r i l .  On se 

b o r n e r a  à f r o tte r  d 'h u i le  le  g r i l  m ê m e ,  

et à s a u p o u d r e r  les  soles de m ie  de pain  

a v a n t  de le s  y  p la c e r .
O n  n e  sale n i  -on n e  p o iv r e  le  p o isson  

p e n d a n t  c e l te  cu isso n .

P ro p o rtio n s

P o u r  2  o u  3  p e rso n n es  :

U n e  so le  d ’ e n v ir o n  400  g r .  ;

40 g r .  d e  b e u r r e  fin ;

2  g r a m m e s  de sel  fin.
U ne c u i l le r é e  h so u p e  de p e rs i l  h a ch é  ;

U n e  c u i l le r é e  à so u p e  de m ie  de p a in  

ém ie ttée  ;
U n e  d e m i-c u il le r é e  à café  de j u s  de 

c i t r o n  ;
l.’n e  c u i l le r é e  à c afé  de c e r fe u i l  

h a ch é  ;
U ne p e tite  p in cé e  de p o iv r e  ;
U n e  d em i-feu il le  de p a p ie r  d ’office.

RÉSUMÉ

Lever les filets do s o le s ; les c ise le r; les  hum ecter 

de beurre fo n d u . Etaler sur le  papier saupoudré de 

m ie de pain. G riller i  feu très doux ; saupoudrer de 

m ic de pain . R etourner les  filets.

Travailler le  beurre avec persil, cerfeuil, citron, sel 

et p o iv re ; étendre le l->eurre sur p lat pou chauffé; y  

poser les  filets . Servir en mêm e tem ps des pom m es 

d e  ferres cu ites ü ’eau-

I ia  sole

I l  fa u t  to u jo u rs ,  p o u r  c e  g e n r e  de 

filets, c o m p t e r  q u e c h a q u e  so le ,  si l ’o n  
e u  d o it  p r e n d r e  u n e  p lu s  forte  p r o p o r ­

t io n ,  d o it  p e se r  400  g r , ,  pas m o in s .  
S a n s  c e la ,  les f i le ts  so n t  t r o p  m in c e s ,  c l  

si u n e  sa u ce  p e u t,  à  la  r ig u e u r ,  en d is s i­
m u le r  les  v é r i ta b le s  d im e n sio n s ,  la fa ço n  

s im p le  d o n t  i ls  so n t  ic i  présentés,  e x ig e  

des c h a ir s  épaisses, u n e  fo r m e  b ie n  r é ­
g u l iè r e ,  et  n u l le  m e s q u in e r ie .  P r e s q u e  

p a r to u t  la so le  se ve n d  a u  p o id s ,  et  la
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grosse  est p lu s  c h è r e  q u e  la p e t i te  ; m ais 

i l  fa u t  t e n ir  c o m p te  q u e  le  d é c h e t  de 
d e u x  p o is s o n s  m o y e n s ,  têtes, p e a u x ,  e tc . ,  

pèse c e r ta in e m e n t  p lu s  q u e  c e lu i  d ’ un 

seu l p o isso n  d ’ u n e  ta i l le  s u p é r ie u re ,  et 

p a r  c o n s é q u e n t  l ’é c o n o m ie  n ’est pas assez 

m a rq u é e  p o u r  q u 'o n  s ’y  arrête .

N o u s  a v o n s  e x p l i q u é ,  i l  n ’y  a pa s  lo n g ­
tem ps, c o m m e n t  o n  le v a i t  les filets de 

soles  : r é s u m o n s  ces e x p lic a t io n s .

L a v e z  la sole  ; posez-la  s u r  la ta b le  s u r  

son  cô té  b la n c .  A v e c  le  c o u te a u ,  in c is e z  

la  p e a u  n o ir e  à la n aissance  de la queue, 

en trav ers .  R e tro u ssez  la p e au ,  en  la re­

p o u ssa n t  a v e c  le  c o u te a u .  P re n e z- la  a vec  

un l in g e  p o u r  q u ’e l le  n e  g l isse  pa s  dans 
la m a in .  De l 'a u tr e  m a in ,  tenez  la q u eu e  : 

t ir e z  en  sen s  in v e r s e ,  et  la peau  s ’e n lève  

j u s q u ’à la  tête. R e p o se z  la sole  s u r  la 

ta b le ,  to u jo u r s  le  cô té  b la n c  dessous. 

T r a n c h e z  la  tê te  en  b ia is ,  à la n aissance  
des filets,  m a is  sans c o u p e r  du  c o u p  la 

peau  b la n c h e .  P r e n e z  la tête dans la 

m a in  d ro ite ,  la  s o le  dans la m a in  gauche; 

t irez  en  d e sce n d a n t  ve rs  la  q u e u e ,  et  la 

s o le  est d é p o u i l lé e .  Cette fa ço n  est la 

m êm e , q u a n d  i l  n e  s 'a g i t  pas  d ’e n le v e r  
les  filets et q u 'o n  d o i t  la isser  la so le  e n ­
t ière.

V id e z  lu so le .  l .e v e z  les filets co m m e  

i l  su it  ; a v e c  u n  b o n  p e tit  c o u te a u ,  faites 
u n e  in c is io n  to u t  le  lo n g  de l 'a rê te  du 

m i l ie u ,  et  s u r  le s  d e u x  faces du  p o isson . 

F aites  u n e  s e m b la b le  in c is io n  tout le  

l o n g  de la  n a is s a n c e  des n a g e o ire s ,  de 

c h a q u e  c ô té .  N ’a lle z  pa s  tro p  v e r s  le 

b o r d ,  i l  n e  fa u t  p a s  c o u p e r  les  petites 

arêtes  c o u rte s  de c e  b o r d ,  c a r  on  ne 
c o m p r e n d  p as  la  c h a ir  q u i  les  r e c o u v r e  

dans ce  q u i  r e p rése n te  les fi le ts  ; c ’est 

u n  d é ch e t  q u ’o n  a b a n d o n n e .

D étach ez  c h a q u e  filet, l ’u n  après 

l 'a u tr e ,  en  s o u le v a n t  l a  c h a ir  d ep u is  

l ’a rête  du  m i l ie u  a v e c  le  co u te a u  tenu

u n  p e u  o b l iq u e m e n t ,  ta n d is  q u e  v o u s  le  
faites d escen d re  ve rs  les  n a g e o ir e s .  A p ­

p u y e z  la la m e  du co u te a u  s u r  l ’arête, 
afin  de n e  p a s  e n ta i l le r  les  ch airs .

E talez  c h a q u e  filet b ie n  à p la t  s u r  la 

ta b le ,  le  cô té  d ’o ù  la  p e a u  a été e n lev é e  

p a r  dessus. A v e c  le  c o u te a u ,  ro g n e z  

n ette m en t to u te  ef l i lo ch u re  des b o rd s  ; 

et  s u r to u t  e n le v e z  le  m o in d r e  ve st ig e  

d ’arêtes des n a g e o ir e s  s ’ i l  en  resta it  m a l ­

g r é  les  p r é c a u t io n s  in d iq u é e s .  A v e c  le  
co u te au  fa ites  tr o is  o u  q u a tr e  très  légères  

in c is io n s  en trav ers ,  à p e in e  u n  dem i- 

m i l l im è t r e ,  s u r  le  cô té  de la  peau  ; ceci,  
p o u r  e m p ê c h e r  de g o n d o le r  à la  c u is ­

s o n .  G ardez de cô té .

P o u r  griller

E m ie tte z  de la m ie  de p a in  rassis 

d ’ un j o u r  o u  d e u x  dans le  co in  d ’u n  to r ­

c h o n  fe r m é  d an s  la m a in  c o m m e  une 
b o u rs e .  F ro tte z - le  p o u r  r é d u ire  le  pain  

en  p a r c e l le s  fines ; passez à la p a sso ire  à 
tro u s  m o yen s.

P r e n e z  u n  g r i l  en fil de la i to n  m in c e  ; 

po sez  dessus la fe u i l le  de p a p ie r  d ’o ffice ; 
c 'es t  un p a p ie r  sp éc ia l ,  q u ’o n  v e n d  p a r­

to u t ,  f o r t  et  n on  c o l lé ,  q u i  résiste  m ie u x  

à la c h a le u r .  F r o t te z - le  d ’ h u i le  et  s a u ­

p o u d rez- le  de la m o it ié  de v o tre  m ie  de 
pain .

D an s u n e  assiette chauffée ,  fa ites  fo n ­

dre  10  g r a m m e s  se u le m e n t de beurre. 

Passez-y les  d eu x  faces des filets que, 

v o u s  d isposez  s u cce ss iv e m e n t s u r  le  p a­
p ie r  sa u p o u d r é  de m ie.

l i a  cuisson

Il fa u t  u n  feu  de g r i l la d e  en braise 

très  a m o rt ie ,  c ’est-à-dire ayan t je té  tou te  

sa f lam m e, c e la  v a  sans d ire ,  et  se tro u ­
v a n t  au  p o in t  o à  les b raises son t p lu tô t  

s u r  le u r ,  d é c l in ,  b ie n  q u 'e n c o r e  très 

r o u g e s .  L a  b ra ise  d o it ,  p o u r  ch au ffer
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su ff isa m m en t,  dépasser  les  b o rd s  du 

g r i l  to u t  a u to u r .
P o sez-y  le  g r i l  ; dès q u e  les  filets o n t  

eu le  tem ps de ch a u ffe r ,  s a u p o u d r e z  le 

dessus a v e c  la m ie de pa iu  q u i  reste. A u  
b o u t  de 5 m in u te s ,  retourue/.-les a vec  

u n e  fo u r c h e t te .  Laissez-les c u ir e  et c o ­

lo r e r  d o u c e m e n t  s u r  l e u r  a u tre  côté, 

p e n d a n t  à p e u  p r è s  le  m ê m e  tem ps ; et 

d u r a n t  c e t  in t e r v a l le  p r é p a re z  l 'a s s a i­

so n n e m e n t.

l.'assa:isonnem ent

Itaiis le  fo n d  d ’ un b o l ,  t r i tu re z  avec 

une fo u r c h e tte  le  b eu rre ,  le  p e rs i l  et le 

c e r fe u i l  h a c h é ,  le c i t r o n ,  sel ,  p o iv r e ,  

j u s q u ’à  c e  q u e  le  to u t  fo r m e  u n e  pâte 

très m a n ia b le .  D ans cette  saison fr o id e ,  
i l  fa u t  r a m o l l i r  le  b e u r r e  en  le te n a n t  à 

l 'a v a n c e  d an s  u n e  p iè c e  ch au ffée ,  ou 

b ie n  e n c o r e  t ié d ir  u n  p e u  le  bol.

P o u r  se rv ir

Faites  lé g è r e m e n t  c h au ffe r  le  p la t  de 

s e r v ic e ,  u n  p la t  l o n g ;  m ais i l  n 'y  fa u t  

p a s  u n e  t r o p  fo r te  c h a le u r  q u i  fera it  

c u ir e  le  b e u r re .  .Mettez-y l 'a ssa iso n n e -  

n ient. q u e  v o u s  étalez  au  m il ie u ,  en 
lo n g u e u r  ; p o s e z  p a r  dessus les  filets 

dès q u ’i ls  so n t  cu its .
S e r v e z  to u t d e  s u ite  avec  des assiettes 

b ie n  ch au d e s.

On d o i t  to u jo u rs  e n v o y e r  en  m êm e 
tem ps des p o m m e s  de te rre  c u ite s  à 

l ’a n g la ise  , c ’e s t - à - d ir e  s im p le m e n t  à 
l ’eau de sel ,  ou à la  v a p e u r ,  et  ép lu ch é e s .

O n m et les p o m m e s  de te rre  à l 'eau 

f r o id e  salée  et  so u s  c o u v e r c le  ; o n  fait 

b o u i l l i r  v iv e m e n t ,  p u is  o n  re t ire  p o u r  
la iss e r  c u ir e  d o u c e m e n t  ju s q u 'à  ce 

q u 'u n e  a ig u i l le  à b a r d e r  les tra v erse .  On 
é g o u tt e  en  les reten a n t  dans la cassero le  

a v e c  le  c o u v e r c le .  On re m e t à fe u  d o u x  

p e n d a n t  tro is  o u  q u a tre  m iu u tes  p o u r

les b ie n  séch e r.  N e ja m a is  les  la isser  

d an s  le u r  eau q u a n d  e l les  so n t  cu ite s  et 

é v i te r  q u ’e l les  n e  c u ise n t  a v e c  u n e  tro p  

fo r te  é b u l l i t io n .

O b se rvatio n s

F ile ts  o u  soles en tières  d o iv e n t  g a r d e r ,  

après  c u isso n ,  l e u r  jo l i e  te in te  b la n ch e ,  

à p e in e  b lo i id ie  s u r  les p a r t ie s  en sa ill ie  

a ya n t  été  en p lu s  p r o c h e  c o n t a c t  q u e  le  

reste a v e c  le  feu.

S i  le p o isso n ,  étan t c u i t ,  d e v a it  a tten ­
dre,  i l  fa u d ra it  le  p o se r  s u r  son  p la t ,  

s a n s  a ssa iso n n em en t,  et  te n ir  au c h a u d .  

C 'e s t  j u s t e  a u  m o m e n t d e  s e r v ir  q u 'i l  

f a u t  a jo u te r  l ’a s s a is o n n e m e n t ;  si le 

b e u r r e  chauffe  m ê m e  u n e  s e c o n d e ,  il 

to u rn e  en h u i le ,  tes h e r b e s  jau n isse n t,  

et  to u t  le  c a r a c tè re  du p la t  est d étru it .  

P o u r  é v i t e r  ce  désastre, q u a n d  le  p la t  

d o i t  a tten d re ,  on  étale l 'a ssa iso n n e m e n t 
s u r  le  p o isson  au  m o m e n t  de l ’e n v o y e r  à 

tab le ,  afin q u 'u n e  p a rt ie  du  b e u r r e  so it  

e n c o r e  à l ’état de n a tu r e  au  m o m e n t  où 

le  p la t  est servi.
S a v a r i n .

NOS S P É C I A L I T É S

P o u r  é v i te r  q u e les n otes  co n sacré es  
a u x  co m e s t ib le s  c o n s t i tu a n t  des sp éc ia­

lités .  q u e  n o u s  l iv r o n s  a u x  ab o n n és,  

n 'o c c u p e n t  tro p  de p la ce  d a n s  le  texte  

d u  jo u r n a l ,  n o u s  en  a vo n s  é tab li  u n  ta ­

b leau d 'e n se m b le  q u i  f ig u re  à la 3  ̂ pagiJ 
de la c o u v e r t u r e .  P r iè r e  de s 'y  re p o rte r .  

(P o u lard es  et d in d e s  truffées, P âtés  des 
C év en n es,  l*arfaits au  fo ie  gra s ,  etc.)

Q ueillé O l l F K V R E R I E
C o u v e r t s ,  C o u t e l l e r i e  

11, r. des Petits-Carreaax, P a r is
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œ U F S  A  L A  B E C H A M E L  

C A S S O r iL E T  G A S C O N  

C O T E  D E  V E A U  F O V O T  

G A T E A U  D E  l 'O U M E S  

«Oo-
P O T A G E  S A V O Y A R D  

P IG E O N S  A U  S A U T E K N E  

Q U A S I  D E  V E A U  R O T I  

Ê P I K A R D S  A U X  C R O U T O N S  

C R È M E  A  L A  V A N I L L E  

G A T E A U  A  L A  M I F U T E

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  T R U F F E S  

P O U L E T  E N  F R IC A S S É E  

T O U R N E D O S  R O S S IN I 

C R O S N E S  A U  B E U R R E  

S O U F F L É  A U  C I T R O N  

■•O»
P O T A G E  B A V O N N E  A U  T A P I O C A  

B O U I L L O N  B O U D I E R  

B A R B U S  A  L A  H A V R A I S E  

P A U P I E T T E S  D E  V E A U  S U R  P U R É E  D E  C H IC O R É E  

F O I E  D E  V E A U  R O T I  E N  M A R IN A D E  

T E R R I N E  K g  C A K E I O N  

A S P I C  D E  P O M M E S

M O U L E S  A  L A  B O R D E L A IS E  

C A N A R D  A  L A  M A R A Î C H È R E  

P A U P I E T T E S  D E  V E A U  A  L A  C E L É E  

S A L A D E  

P U D D I N G  B R É S IL IE N N E

P O T A G E  V E L O U T É  

T I M B A L E  D E  F I L E T S  D E  S O L E S  J O IN V IL L E  

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

B U L B E U X  

R I S  D E  V E A U  A  L A  M A R É C H A L E  

P O U L l R D E  T R U F F É E  

M O U S iE  D E  F O I E  G R A S  

P E T I T S  P O IS  A  L A  F R A N Ç A I S E  

P U D D IN G  G L A C É  M A C É D O IN E

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  P O I N T E S  D 'A S P E K O E S  

F I L E T S  D E  S O L E S  G R I L L É S  

P O M M E S  D E  T E R R E  A  I .'a N G L A I S Ï  

G N O C C H IS  G R A T I N É S  

C O M P O T E  D E  P O IR E S

P O T A G E  C O N n É  

P E T I T S  S O U F F L É S  A U  F R O M A G E  

D A R N E  D E  S A U M O N  S A U C E  A U X  M O U L E S  

C A R O T T E S  A  L A  V I C H T  

G A T E A U  A  L 'O R A N C E

-icS , I . l  ,

G â te a u  à  la  M in u te
« A  la m in u t e  », n e  d o it  pas ê tre  pris  

au sens t r o p  l i t té r a l  ; m a is  il est certain  

q u e  ce g â te au  est u n  des p lu s  p r o m p ts  et 

des p lu s  s im p le s  à e x é c u te r  q u i  so ie n t.  

Et c o m m e  i l  est aussi  lion to u t  c h a u d ,  

so r ta n t  du  fo u r ,  q u e  le  le n d em ain  q u a n d  
i l  est r e fro id i ,  i l  c o n s t i tu e  u n e  v é r i ta b le  

resso u rc e  dans le  cas o ù  l ’o n  est su rp r is  

p a r  des c o n v iv e s  in a tte n d u s  : l ü  m i­

n u te s  p o u r  le  p r é p a r e r ,  2 îi à 30  m ii iu le s  

p o u r  le  c u ir e  ; ce n ’ est p as  b ie n  lo n g .

L a  pâte  r a p p e l le  assez c e l le  des pluiii  
c a k e s  f r a n ç a is ;  o u ,  p o u r  m ie u x  d ire  en ­

c o r e .  c e l le  des m a d e le in e s ,  a v e c  les ra is in s  

en p lu s .  C 'est  u n  très  a g ré a b le  gâ teau  à 

s e r v ir  a v e c  le  th é ,  le  c h o c o la t ,  m êm e alo rs  
q u ’i l  est e n c o r e  c h a u d  ; b ie n  bon  aussi 

a v e c  u n e  c o m p o te  de fru its  o u  une 

c rè m e .  11 s c  co n s e rv e  p a r fa i le m e ii l  p lu ­
s ie u r s  jo u r s .

A u  b e so in  o n  en p e u t  fa ire  en  c e  ino- 
m en t  u n  g â te a u  des l lo is .  en  m ettan t 

u n e  p e t i te  fè v e  d a n s  la p â le .

S u r t o u t  n e  p a s  c h a n g e r  les d im e n ­

s io n s  du  m o u le ,  c a r  les  c o n d it io n s  de 

c u isso n  n e  se r a ie n t  p lu s  les m êm e s si 

l ’é p a is s e u r  de la p â le  était  m odifiée , 

l ’ o u r  c u i r e  dons le te m p s  in d iq u é ,  le 
gâ teau  n e  doit  pas ê tre  ép ais .
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P ro p o rtio n s

P o u r  u n  g â te a u  de 2 i  ce n tim è tre s  de 

d iam è tre  et de 2 c en t.  1/2 d 'é p a isseu r  

e n v ir o n  :

1 2 j  g r .  de fa r in e  fine ;

125 —  de b e u r r e  ;

1 2 ”) —  de su c r e  en  p o u d re  ;
7.) —  de ra is in s  de (]orinthe ;

4  —  de le v u re  a n g la ise  en p o u d re .  

( U e r w ic k 's  b a k in g  p o w d e r )  ;
2  œ u fs  ;

1 c u i l le r é e  de r h u m  ;

1 c u i l le r é e ,  en p lu s ,  de su c re  en 
p o u d re .

T e m p s  n é c essa ire ,  en  to u t  : 35  à  40 
m in u tes .

RÉSUMÉ

T ravailler le  beurre en crèm e dans une terrin e; 

ajouter les œ ufs, le  sucre, la  farine et la  levure ; les 

raisins m acérés dans le rhum . Verser dans une 

tourtière garn ie  de papier. Saupoudrer de sucre en 

p ou d re. Cuire 35 è t o  m inutes à four très modéré.

P r é p a r a tifs

P o u r  a l le r  v i t e ,  i l  fa u t  p r o c é d e r  par 

o r d r e ,  et ,  p a r  c o n s é q u e n t ,  p r é v o i r  ce 

((u'on d o it  fa ire ,  afin de n e  pas p e rd re  
de tem ps.

C o u iin e n c ez  p a r  m ettre  à c h a u ffe r  la 

te rr in e  dan s  la q u e l le  vo u s  tr a v a i l le z  la 
pâte  ; e l le  n e  d o it  pa s  ê tre  t r o p  petite , 

c a r  en  c r a ig n a n t  d 'y  tro p  r e m u e r  la  c u i l ­

le r  et  d 'é c la b o u sser ,  v o u s  v o u s  r e ta rd e ­

r ie z .  P osez  la r en v ersée  s u r  le  fo u rn e a u  

de faço n  q u 'e l le  chauffe  d o u c e m e n t  p a r­
tout à l ’in t é r ie u r .

T o u t  de s u ite  après  c e la ,  pesez les ra i­
s ins. P u is  mettez-les d a n s  le  c o in  d 'u n  

t o r c h o n  p r o p r e  a v e c  u n e  c u i l le r é e  de fa­

r in e  o r d in a ir e  ; fe r m e z  le  to r c h o n  et 

f r o tte z  v iv e m e n t  les ra is in s  q u i  s o n t  à 

1 in t é r ie u r ,  p e n d a n t  u n e  d e m i- m in u te ;  
c e c i  p o u r  d é ta c h e r  d u  m ôm e c o u p ,  en 

les sé c h a n t ,  les p e tites  q u e u e s  lo n g u e s

et e n n u y e u s e s  à é p lu c h e r  u n e  à u n e .  J e ­

tez en su ite  les  ra is in s  dans u n e  p asso ire  

à  tro u s  large s .  S e c o u e z  ; les  q u e u e s  s ’é­

c h a p p e n t  p a r  les trous.

Mettez les  ra is in s  dans u n e  p e tite  

tasse ;  v e rse z  le  r h u m  p a r  dessus, et  re- 
m u ez-Ies  p o u r  le s  m o u i l le r  tous.

P esez  le  b e u r re ,  le  s u c re ,  la  fa r in e ,  la  
le v u r e ;  ayez v o s  2 œ u fs  tout prêts.

Passez la fa r in e  au tam is; aussi ch o is ie  

q u 'e l le  s o it ,  e l le  se tasse so u v e n t  en  pe 

t its  g r u m e a u x  qui e n su ite  se m é la n g e n t  
m a l.  A j o u t e z  la  p o u d re  d e  le v u r e  dans 

la fa r in e ,  en  l 'y  m é la n g e a n t.

L a  p â te

R e to u rn e z  la  te r r in e  ; m e t te z -y  le 
h eu rre .  A v e c  u n e  c u i l l e r  en b o is  u n  peu  

la r g e  o u  u n e  sp atu le ,  t r a v a i l le z  le  b e u r re  

p o u r  l ’a m o l l i r  et  l 'a m e n e r  à l ’état de 

c r è m e  ; s ’ i l  fa it  f r o id  et q u e  le  b e u r re  

so it  très  fe r m e , i l  sera b o n  de le  d iv is e r  

e n  m o r c e a u x  p o u r  q u ’i l  s 'a m o ll isse  p lu s  

v i te .  Et m êm e i l  fa u d ra ,  p o u r  le  t ra v a i l ­
ler ,  p o s e r  la  te rr in e  s u r  le fo u r n e a u ,  à 

u n  e n d r o it  tiède se u le m e n t ,  et  n on  p o in t  

c h a u d ,  c a r  si le  fo n d  de la te rr in e  

chauffe  tr o p ,  le  b e u r re  fo n d  en  h u ile ,  et 

c 'e s t  c e  q u 'i l  f a u t  a b s o lu m e n t é v it e r ;  
le  b e u r r e  d o i t  être a m o l l i ,  o n c t u e u x  

c o m m e  u n e  c r è m e  p lu tô t  épaisse, m ais 
pas du  to u t  fo n d u  n i  l iq u id e .

Q u a n d  i l  est a in s i  ré d u it  à l 'é la t  de 

(' p o m m a d e  » —  c 'es t  le  te rm e  c u lin a ir e  

te c h n iq u e  — , cassez y  les  œ u fs  e n t ie rs ,  

u n  à u n ,  et  sans cesser  de t r a v a i l le r  v i ­

g o u re u s e m e n t .  E n  h iv e r ,  si les œ u fs  son t 

ten u s  d a n s  u n  e n d r o it  f r o id ,  l e u r  te m p é ­

ratu re  saisit  le  b e u r re  q u i  est t iède, et  le  

fa it  c a i l l e r  : ce  n ’est r ie n  ; i l  n ’y  a q u ’à 

t r a v a i l le r  le  to u t  un peu  p lu s  lo n g te m p s,  

to u jo u r s  en  te n a n t ,  d an s  c e  cas, la ter­

r in e  au  c h a u d  ; et  s u r to u t ,  n 'a jo u t e r  le 
se c o n d  œ u f  q u e q u an d  le  p r e m ie r  est
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p a rfa ite m e n t  a m a lg a m é  a v e c  le b eu rre ,  

le  to u t  fo r m a n t  u n  m é la n g e  aussi l isse 

q u 'a v a n t  d 'y  in t r o d u ir e  l ’œ uf.

A p r è s  le  m é la n g e  des œ ufs, et  sa n s  

c e sse r  de t r a v a i l le r ,  a jo u te z  le  su c r e  en 

p o u d re  ; battez b ie n ,  et  dès q u ' i l  est m é ­

la n g é ,  a jo u te z  la f a r in e ;  v o u s  p o u v e z  la 
v e rse r ,  c o m m e  le  su c re ,  en u n e  seule  fois. 

Ne v o u s  c o n te n te z  pa s  de to u r n e r  la 

p âte  a v e c  la c u i l le r ,  b a tte z- la  en la  s o u ­

le v a n t ,  et  en  ten a n t p e n d a n t  ce  tem ps 
la te rr in e  un p e u  in c l in é e .  E n  t o u t  der­

n ie r  l ie u  a jo u te z  les ra is in s  a v e c  les 

q u e lq u e s  g o u tte s  de r h u m  q u i  restent 
d an s  la tasse. B attez  b ie n . P o sez  la te r ­

r in e  au  t iède, s u r  le  fo u r n e a u ,  p e n d a n t  

q u e b ie n  v i te  v o u s  p r é p a r e z  le  m o u le .

Z.e m ou le

U ne to u r t iè r e ,  a v e c  u n  p etit  re b o rd  

de 2  à 3  c e n t im è tre s ,  o u  un m o u le  à pa iu  

de G ên es,  o u  u n  s im p le  c e r c le  à flan 

posé s u r  u n e  p la q u e  c o n v ie n n e n t  é g a le ­

m en t.  Il est in d is p e n s a b le ,  q u e l  q u e  soit 

le  m o u le  c h o is i ,  de le  g a r n ir  a v e c  un 
p a p ie r ,  m a is  sans r ie n  b e u rre r .  P ren ez  

u n e  fe u i l le  de p a p ie r  b la n c;  p a p ie r  é c o lie r  

et  n on  p a p ie r  d 'o f f ice ,  i l  im p o r te  dans 

c e  cas. Etalez la fe u i l le  s u r  la table  : p o ­

sez dessus le m o u le  r e n v e r sé  et, a vec  des 

c is e a u x ,  c o u p e z  le  p a p ie r  to u t  a u to u r  
du  m o u le ,  en  la issan t d ép asser  le  p ap ie r  
d 'u n e  l a r g e u r  do d e u x  d o ig ts  e n v ir o n .

H etouriiez le  m o u le ,  g a n i is se z-e n  l ' in ­

té r ie u r  a v e c  le  r o n d  de p a p ie r ,  en  ayan t 

so in  (le b ie n  a p p u y e r  p o u r  m asquer  

l ’a n g le  du fo n d ,  t o u t  a u t o u r ;  en  r e m o n ­

ta n t le  l o n g  du  b o r d ,  f ixez  l 'a m p le u r  du 
p a p ie r  en  m a r q u a n t  au f u r  et à m esure  

des p l is  v e r t ic a u x .  C ’est l ’afTaire de d eu x  
m in u te s  à p e in e .

D o n n e z  e n c o r e  u n  o u  d e u x  c o u p s  de 
c u i l l e r  d a n s  la  pâte  a v a n t  de la v e rse r ,  

d ’ une seu le  c o u lé e ,  dans le  m o u le  a insi

tapissé . D o n n e z  q u e lq u e s  pe tits  c o u p s  en 

ta p o ta n t  lé g è r e m e n t  le  m o u le  o u  la  p l a ­

q u e  s u r  la ta b le  p o u r  é g a l ise r  la pâte .  

S a u p o u d r e z  de s u c re .  T o u t  de su ite  m et­
tez au  four.

l i a  C u isson

Il faut u n e  c h a le u r  m o d érée ,  p resq u e 
u n  f o u r  d o u x ,  et  p as  p lu s  de c h a le u r  

dessous q u e  dessus ; si le  gâ teau  chauffe  
tro p  fo r t  dessous, au  d é b u t,  les  ra is in s  

to m b e n t  au  fo n d  et n e  m o n te n t  pas avec  
le  reste de la p â te .  I l  fa u t  c o m p t e r  que 

la pâte  d o i t  d o u b le r  au m o in s  de h a u ­

te u r .  E lle  p e u t  m o n te r  p lu s  q u e  ce la ,  

m ais  e l le  re to m b e  to u jo u r s  en su ite .  O u ­

v r e z  le  fo u r  de te m p s  en  te m p s  p o u r  

s u r v e i l l e r  la  c u isso n ,  m ais  é v ite z  to u jo u rs  
de la isser  lo n g te m p s  o u v e r le  la porte  

du fo u r .  S i  le  g â te a u  c o lo r a i t  à la  su rface  

un peu  t r o p  v i t e ,  c o u v r e z - le  a v e c  .un 

p a p ie r  b e u r r é .  A u  b o u t  d ’u n  q u art  

d 'h e u re ,  q u a n d  i l  est b ie n  m o u lé  et q u ’il 
c o lo r e ,  v o u s  p o u v e z  le  m e ttre  dans la 

p a rt ie  in fé r ie u r e  du  fo u r ,  so u s  la p la q u e  

de tôle  m o b ile  q u i  d iv ise  le  fo u r  en d eu x . 
Là, i l  n e  n e  chauffe  p lu s  tro p  du haut, 

et i l  n ’ y  a p lu s  c r a in te  ( ju ’i l  chauffe 

tro p  du bas ; à  cette  p é r io d e  de la  c u is­

son . les  ra is in s  o n t  p r is  le u r  p o s it io n  

d a n s  la  p â le ,  et  u n  p e u  de c h a le u r  des­

so u s  n ’a u ra  q u ’ uu b o n  effet, e u  c o lo ra n t  
le fo n d  du  g â te a u .  On co n state  le  degré 

de cu isso n  suffisant, en  a p p u y a n t  l é g è ­

r e m e n t  le  d o ig t  s u r  le  g â te a u  q u ’o n  doit  
s e n t ir  b ie u  a fferm i à l ' in té r ie u r ,  to u t  en 

g a rd a n t  de l 'é la s t ic ité  ; si o n  a tten dait 
q u ' i l  fû t  tro p  ferm e, i l  sera it  a lo r s  dessé - 

c h é  M ais n 'a tten d ez  p o in t  q u 'a in s i  que 

p o u r d e s  g â te a u x  de c e  g e n r e , i l u q u i t f e »  
le  m o u le ,  c a r  le  p a p ie r  ne p r o d u it  

p o in t  le  m ê m e  effet, et  i l  n e  se détache 

pas d u  p a p ie r  to u t  seu l : le  p a p ie r  a ju s ­

te m e n t p o u r  effet d ’e m p ê c h e r  u n  tasse-
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m e u t de la pâte  s u r  e l le -m êm e après  

c u is s o n .  Il fa u t  d o n c  b ie n  se g a r d e r  de 

l 'e n le v e r  en  so r ta n t  le  g â te au  du  fo u r .  

P o sez  le  g â te a u ,  du cô té  du  p a p ie r ,  sur  

u n e  g r i l le ,  et si l 'o n  d o it  m a n g e r  le  

g â te a u  to u t  c h a u d ,  servez-le  a v e c  son 

p a p ie r  s u r  u n  p la t  g a r n i  d ’ u n e  p e tite  
serv ie tte .  De to u tes  faço n s, i l  p a r a it  p r é ­

fé r a b le  de la isser  le p a p ie r  q u i  em p êch e 

le  g â te a u  de sé c h e r ,  q u an d  on le  ga rd e  

q u e lq u e s  j o u r s  su r to u t.

Observations

Il  est to u jo u r s  très difficile, p o u r  les 

p e rso n n e s  q u i  n 'o n t  pas l ’ h a bitu de  de la 

p â tisse r ie ,  m ê m e  to u te  s im p le ,  d ’a p p r é ­

c i e r  le  d eg ré  de c h a le u r  nécessaire . 
D iso n s  q u ’ il v a u t  m ie u x  p o u r  ce ge n re  
de g â te a u ,  q u e  la c h a le u r  so it  p lu tô t  

t r o p  d o u c e  q u e  p a s  assez ; si le  gâ teau  

n ’est pas c u i t  au te rm e  in d iq u é ,  on u ’aura 

qu'à- le  la iss e r  dans le  fo u r  ü o u  10 m i­

n u te s ,  o u  m ê m e  lit  m in u tes  de p lu s .  Ce 
q u i  est fort  in ip o r la n l  p a r  e x e m p le ,  c 'est 

q u e  le  fo u r  s o it  b ien  « a tte in t  », c ’est-à- 

d ir e .  q u ’t i l lum é à l ’a v a n ce ,  i l  a it  eu le 

te m p s  de s ’é c h a u ffer  p a r fa i te m e n t  et 
p a r to u t .  S i  le gâ teau  chauffe  p lu s  fort  

d ’ un cô té ,  i l  se b o u rs o u fle  de ce  côté-là , 

et  b ie n  q u ’ il re to m b e en su ite ,  la pâ le  

n 'est  p lu s  h o m o g è n e .

S i  la  p â te  d e v a it ,  u n e  fo is  prép arée ,  

a tten d re  u n  p e u  a v a n t  d 'être  m ise au fo u r ,  
i l  fa u d ra it  te n ir  la  te rr in e  au  c h au d  

p o u r  q u e  le  b e u r r e  n e  fige pas d an s  la 

p â le  ; e l le  d o i t  rester  c o u la n te ,  et  e lle  

é p a iss ira it  en  re fro id iss a n t.

Il n e  fa u t  v e rs e r  la p â le  dans le m ou le  

q u e ju s te  au m o m en t de m ettre  au  four.

L a  V i k i l l k  C a t i i e b j x e .

A u x  demandes de changement i f  adresse, 
prière de joindre la dernière bande, s i  pos­
sible, et giiazazite centiineB en timbres 
poste.

LE REPASSAGE A LA MAISON

VII

LES CHEMISES D 'h OMME ( i )

La table à repasser est garnie de sa grande 
couverture double recouverte du linge blanc ; 
les fers sont au feu ; le bol et le inouillon, à 
portée ; la chemise passée à l ’empois cru. la 
veille, ou tout au moins quelques heures à 
l'avance, est encore humide dans sa partie 
empesée.

Par ordre de mouvements. —  toujours 
exactement suivi, —  comment opèrent les 
professionnelles qui ont tout intérêt à faire 
vite en faisant bien ? C'est ce que nous allons 
examiner.

Vous savez que la chemise a été empesée 
et pliée à len vers. Sans encore la retourner, 
la repasseuse étend sur la table le haut seule­
ment de la chemise, de façon à avoir le p la s ­
tron étalé tout droit devant elle. Elle passe 
alors te mouillon tout autour du plastron pour 
en effacer les traces d'amidon qui peuvent y  
rester, et en même temps elle humecte, tou­
jours avec le mouillon. l’envers du plastron.

Puis, enfilant une main dans chacune des 
manches de la chemise, elie la retourne à 
î'endroit. Elle étend la partie de la pièce cTc- 
p a u ’es sur la table, et c’est sur cette pièce 
d’épaule que le premier coup de fer est donné. 
Ceci n’est pas encore pour lisser, mais pour 
sécher l ’humidité plus persistante dans cette 
partie, à cause de l’épaisseur et des fronces. 
La repasseuse ne va pas, à ce moment, au 
delà de la pièce d'épaules : tout de suite elle 
dispose la chemise dans la direction où elle la 
maintiendra pendant presque toute la durée 
du repassage, c'est-à-dire toujours le haut de 
la chemise à la gauche de l ’ouvrière. Le cro­
quis n° I résume les positions respectives de 
la repasseuse et de la chemise.

( i)  V oir n* du 15 dicem lffe dernier,
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Donc, la pièce d'épaules étant séchée, on 
plie la chemise sur le dos dans toute sa lon­
gueur, les coutures des côtés bien rapprochées 
l’une sur l'autre. Le devant de la chemise dé­
passe la table et pend devant l’ouvrière. Il faut 
alors repasser le corps de la chemise, de 
la pliure du dos jusqu'aux coutures des 
cotés, non point encore pour rien lisser, car 
on y  revient plus tard, mais pour en faire bien 
évaporer l'humidité qui nuirait aux parties 
empesées qu’on va repasser sur cette sur­
face ; car les poignets et le col se repassent 
successivement sur le pan de la chemise sans 
qu'on la dérange de la position première que 
nous venons d'indiquer.

L ’ouvrière allonge ensuite la gauche
sur la chemise, et elle repasse le poignet 
d ’abord à l’envers, (croquis n" 2), pour le bien

saisir par la chaleur et le sécher, surtout à sa 
hase, près des fronces. Elle retourne le poignet 
à \endroit, et à deux mains elle repasse forte­
ment jusqu'à ce qu’il soit complètement sec. 
Si l’on doit glacer la chemise, il faut, pour fa­
ciliter le glaçage, repasser avec grand soin les

parties empesées et les lisser le mieux pos­
sible ; plus elles sont lisses, plus aisémerti 
s’opère le glaçage.

Le repassage du second poignet s’exécute de 
la même façon, sans déranger le corps de la 
chemise de sa première position ; on ramène 
le poignet droit sur la chemise, et on procède 
exactement comme pour le poignet gauche.

Qyand la chemise doit être glacée, on ne re­
passe pas_les manclies tout de suite après les 
poignets, comme pour le repassage simple. 
Immédiatement après les poignets, on prend 
le coi. et ce n’est qu'après le glaçage de ces trois 
pièces qu’on reprendra les manches. Le glaçage 
ne se commence qu’après le repassage des 
poignets et du col : ceci afin de ne pas perdre 
de temps en allées et venues pour chercher 
le fer à glacer dont la chaleur est suffisante 
pour les trois pièces à la suite.

Quand on ne glace pas la chemise, il faut 
donner un petit coup de mouillon à l’endroit, 
après le  premier coup de fer, et bien repasser 
par dessus, après avoir légèrement passé sous 
le fer ordinaire un petit nouet contenant un 
peu de cire blanche.

Nous passons alors au col. Toujours sans dé­
placer la chemise, l ’ouvrière étale le col sur le 
pan même, dans la direction indiquée par le 
croquis n® 3. Elle procède comme pour les 
poignets : si c’est un col droit, elle le sèche 
d'abordà l'envers. Si c’est un col à coins cassés.
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elle commence, au contraire, par l ’endroit, 
pour réserver aux pointes rabattues le plus 
grand lissage. I l  e s l très important de bien 
sécher la  hase du c o l ;  si cette partie reste hu­
mide, elle est salie par la moindre poussière 
au cours du repassage ; et, de plus, l’humidité 
du bord inférieur du col empêche le col de 
rester droit et de garder sa véritable hauteur; 
à peine a-t-il été porté quelques instants qu'il 
bâille et s'affaisse à son ouverture. Ce n’est que 
forsqii’if est parfaitement sec et bien raide par 
conséquent, qu'on peut procéder au gfaçage.

{A suivre) Bklin.

P O U L E T S  EN G E L É E

R e co m m a n d é s  p o u r  la  c a m p a g n e ,  

b a in s  de m er ,  p iq u e-n iq u es ,  chasse,  etc. 

P o u le tm o y e n ^ o u r lS  ou ( ip e r s o n n e s5 .5 0  
l 'o u l e t  e x t r a  p o u r  6 à 8 p e r s o n n e s  7 .5 0  

•\ jouter  le  c o û t  du  c o l is  po sta l  en 

g a r e  o u  à d o m ic i le ,  et  30  c e n t im e s  p o u r  
e m b a lla g e  p o u r  u n  o u  d e u x  p o u lets .

N uta. —  L a  b o îte  m o y e n n e  pèse e n v i ­
r o n  1 k i lo g r .  5üü, la b o îte  e x tr a ,  2 k i lo s .

Ces p o u le ts  p e u v e n t  se c o n s e rv e r  très 

b ie n  p lu s ie u rs  m o is  da n s  le u r  b o ite  de 
f e r  b la n c .

P o u r  a v o i r  la  g e lé e  p lu s  fe r m e ,  i l  est 
essen tie l  de fa ire  t r e m p e r  la b o ite  dans 

l 'eau  fr a îc h e  p e n d a n t  u n e  h e u re  o u  d eu x  
a vant de l ’o u v r i r .

ALI.VIENT iO ES E N F A N T S

D u _ j v i n
11 y  a aujourd’hui une question du vin ; il y  

en a même plusieurs. 11 y  a en effet une ques­
tion économique intéressant une grande partie 
de la France; cette question est même une 
question nationale. Il y  a aussi une question 
hygiénique et une question thérapeutique et 
pathologique du vin.

Nous laisserons de coté la question écono­
mique du vin : sa solution, pour nous, d'ail­
leurs, dépend étroitement de la question h y­
giénique. Nous occupant uniquement de celle-ci 
et de sa corollaire, la question thérapeutique, 
nous pouvons dire aux viticulteurs : faites-nous 
des vins hygiéniques, vous n’aurez pas de mé­
vente, vous ne vous plaindrez plus d'avoir à 
garder des vins dont le moindre défaut est de 
ne pouvoir se garder; vous ne gémirez plus 
sur l’avilissement des prix. Le bon vin gagne 
en vieillissant qualité meilleure, prix plus 
élevé.

Mais comment donc se fait-il qu’en France, 
pays du vin par excellence, on en soit venu à 
se demander si le vin était bon, si l’hygiène 
bien entendue n’en proscrivait pas l'usage?

Le grand ennemi, c’est l'alcool. Le vin con­
tient de l'alcool, comme la bière, comme le 
cidre : il en contient même davantage, de 8 à 
24 0/0, 10 en moyenne pour les vins de table. 
Le vin est alcoolique : il est alcoolisant. Ce­
pendant il a son alcool spécial, l'alcool éthy- 
lique.

\
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Regardons-le en face, cet alcool du vin, ce 
grand coupable. Ses effets toxiques sont réels, 
mais combien inférieurs à ceux des autres 
alcools, de betteraves, de pommes de terre, 
par exemple. Sa parente avec ceux-ci n’est que 
lointaine : il pourrait les renier ; son essence 
est bien difTcrentc. Si nous grisons trois chiens, 
comme l'a fait M. Lahorde, trois chiens du 
même jxiids, avec une même dose de ces trois 
alcools pesant le même titre et additionnés 
d'une même quantité d’ eau, nous verrons le 
chien qui a pris de l ’alcool éthylique, au bout 
d’une heure et demie, marcher, redevenir ca­
ressant et manger. Le chien traité par l’alcool 
de mais ne se releve que le lendemain; le 
chien traité par l ’alcool de betterave, le troi­
sième jour seulement.

Au bout de trente mois d’absorption lente 
et continue d'alcool éthylique, le porc, étudié 
par Dujardin-Beaumetz et Audigé, ne présen­
tait que des lésions viscérales inappréciables r 
rien de ces suffusions sanguines, de ces alté­
rations grossières dont les enfants dans les 
écoles voient les images appendues dans les 
couloirs et les préaux pour les détourner de 
l’alcoolisme.

L'alcoolisme est un tel fléau qu’on a raison 
de lutter par tous les moyens contre lui ; mais 
les buveurs de vin naturel ne deviennent pas 
alcooliques. L’alcoolisme est inconnu dans les 
pays vignobles. Inconnu aussi le delirium 
tremens. Rien de commun entre l’ivrognerie 
du buveur de vin et l’alcoolisme du buveur 
d’apéritifs et de petits verres d'alcool de maïs 
et de betteraves. L’absinthe, c ’est de l’épi- 
lepsie en hoiiteille ; mais le vin ! Ecoutons le 
Président de l’Œ u vredela  Réclame anti-alcoo- 
lique, le docteur Folet, de Lille ; « Ces bu­
veurs, nous les avons connus dans les pays 
vinicoles ingurgitant normalement, tous les 
jours, trois et quatre litres de vin, et se don­
nant de temps en temps une pointe d’ivresse 
aiguë. Cette ivresse était généralement gaie, 
empreinte d’optimisme et d’attendrissement ; 
et le caractère du buveur était en tout temps 
facile et joyeux. «

Ainsi donc, cet ennemi du vin, l'alcool, est 
un ennemi moins irréductible que ne le disent

les abstinents complets, les teetotaUers, qui 
veulent absolument supprimer, je  ne dis pas 
l’abus, dont nous ne sommes pas l’avocat, mais 
l’ usage de toute boisson fermentée.

Il faut pourtant que Ce soit un besoin bien 
inné chez l’homme que celui des boissons fer- 
nientées, pour que l’usage en remonte âux 
premiers âges de l’ humanité. Le vin a été la 
première connue : son étymologie le prouve. 
Qu’on la rattache au mot hébreu. Un. vin, de 
ioun (faire effervescence), ou au mot sanscrit 
vend, aimable, amical, il faut de toute façon, 
lui accorder l’origine la plus reculée. Dans 
Hérodote, Homère, Virgile, c’est la reine des 
boissons, celle qu’on offre en libations aux 
dieux.

Aux peuples, qui ne connaissent pas le vin. 
la liqueur fermentée par excellence, il faut la 
bière, la cérvoise (vin de Cérès), le cidre. Re­
montons plus haut : le cidre n’ est répandu eiî 
Normandie que depuis le XVIII® siècle. Prenons 
les peuples pasteurs ; à défaut d’orge, de 
raisins, à défaut du riz que fait fermenter l'In­
dien sédentaire, ils font fermenter le lait de 
leurs vaches, de leurs juments, de leurs cha­
melles. Ils en obtiennent le Kéfir. le Koumys, 
dont la richesse en alcool peut aller jusqu’à 
24 0/0 : c ’est le titre du vin de Madère. Et le 
ferment de ces boissons leur est tellement sacré 
qu’ils se le transmettent jalousement de père 
en fils sous le nom de millet du Prophète. Les 
Esquimaux eux-mêmes, les plus déshérités des 
hommes, ne font-ils pas une boisson fermentée 
avec des champignons?

Ce besoin de boisson fermentée, si univer­
sel, se rapproche du besoin des condiments 
dans l'alimentation. 11 est aussi général et 
aussi justifié. Nous contraindre à ne boire que 
de l'eau, c ’est vouloir ramener la cuisine à 
l’époque préhistorique où le pot-au-feu était 
encore inconnu, où l'homme se nourrissait de 
poissons crus, de racines et de fruits sau­
vages.

L'eau est en effet la boisson la plus natu­
relle. la plus indispensable. C ’est non seule­
ment la boisson, mais l’aliment pâr excellence ; 
elle entre dans la composition de toute nour­
riture. viande, légumes, fruits. Dans le vin,
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elle entre pour 80 à 92 0/0, et sous quelle 
forme ? Sous forme d’une solution contenant 
du tannin, des matières colorantes, de la g ly ­
cérine. de l'albumine, des acides tartriques, 
et phosplioriques entre autres, des matières 
minérales, de la potasse, de la soude, de la 
chaux, de la magnésie, du fer. Par sa compo­
sition. la partie non alc<.X)lique du vin, la par­
tie aqueuse, est donc une liqueur riche en 
éléments nutritifs et minéraux. Dire du vin 
que c’est de l'alcool dilué est une erreur gros­
sière : ce n’est pas aux 10 0/0 d’alcool qu’ils 
renferment que les bons Mèdocs doivent leur 
générosité, c’est à leur composition d ’en­
semble.

Car il }• a vin et vin, et le plus riche en al­
cool n’est pas le meilleur. On en peut faire du 
bon partout, on n’ en peut faire d’excellent que 
dans certains terrains. Le Bordelais et la Bour­
gogne doivent leur réputation séculaire à la 
qualité de leurs terrains. Le Midi n’a jamais 
eu de crus bien supérieurs.

Au terrain il faut joindre la qualité de la 
graine : non seulement, il y  a vin et vin, 
mais i! y  a raisin et raisin.

Le vin de Champagne, par exemple, doit 
toutes ses propriétés à la nature du sol 
crayeux, mais beaucoup aussi à l'excellence 
de ce petit raisin dit pineau, dont l’aspect est 
si chétif comparé à celui du chasselas. Au 
pineau encore la Bourgogne est redevable de 
beaucoup de ses crus, de même que la vallée 
de la Loire. Les cabernets sauvignons font 
l'excellence du Bordeaux. Le Midi avait autre­
fois la carignane qui fournissait un vin plai­
sant à boire et qui se gardait. Après le phyl­
loxéra, les viticulteurs du Midi ont voulu faire 
du vin en très grande quantité : ils se sont 
empressés de greffer sur les ceps américains 
de l'aramon. L'aramon leur a donné en effet 
quatre fois plus de vin que leur vieille cari­
gnane : il y  a des grappes d'aramon en espa­
lier qui pèsent dix livres. Ils ont cru qu’ils 
avaient «le gros lot«. Le gros lot. c’est encore 
une variété de raisin qui fournit beaucoup ; 
mais le vin de gros lot comme le vin d’ara- 
mon, ne se conserve pas. Il faut que ce vin soit 
bu dans l’année sous peine d'être perdu : il

faut plâtrer ces vins : ce n’est plus du vin que 
de nom, ce n'est plus la liqueur généreuse et 
vitale.

En Algérie, comme dans le Midi, on a abusé 
de ces ceps prolifères, comme est encore le 
Boucher-Bernard. Les vins d'Algérie ne se­
ront jamais parfaits : le climat trop chaud ne 
s’y  prête pas.

Le climat est en effet très important. Vou­
lez-vous savoir pourquoi, à mon humble avis, 
certains Bourgognes cassent la tête et, en gé­
rai, sont moins digestifs que les Bordeaux ? 
C’est que, la plupart des années, on est obligé 
d’aider la nature quelque peu. Au moment de 
la vendange, le raisin ne se trouvant pas assez 
mûr, ne renferme qu’une quantité insuffisante 
de sucre. Alors on en ajoute à la cave : mais 
ce n’est pas du sucre de vin, c'est une addi­
tion avant la lettre. Le palais ne s’en plaindra 
pas, mais ce ne sera plus un vin conforme au 
tempérament de la plupart d’entre nous et 
aussi facilement digestible que les vins du 
Médoc, cette terre bénie du vin.

(A  suivre.) L e  D o c t e u r .

P.-S. —  Dans un précédent article sur 
l'A îin u n ta tion  des nourrices, on m’a fait 
dire ; « la question est encore agitée p a r  l'opi­
nion. >'. Lisez, je  vous prie : pour l'opium.

C O U R R I E R

M '" '  L - ,  r u e  'V i o l e t .  —  D sux recettes d e  purée 

Soubise on t paru ; la  dernière, au m o is de février 

de 190 1. —  N ous ne com prenons pas b ie n  une 

sauce crevettes pour la  tim b ale  financière, la  sauce 

crevettes é tan t destinée su rtou t à accom pagn er du 

poisson . E n v o ici cependant un e fo rm u le  : Pour dix 

personnes : fondre ao g r .  de beurre ; m élanger 

15  g r . de farine ; m ouiller avec quart de litre  de 

co u rt-bo u illo n  de poisson  ; lier avec deux jau n es 

d 'œ u fs ;  don ner un  b o u illo n  e t a jouter à la  fin , 

50 g r , de beurre, p ilé  avec 50  g r . de crevettes, e t 

passé com m e le  beurre d 'éctevisses.

M . B . ,  L i l l e .  —  Com pote de pruneaux : cou vrir 

le s  pruneaux d ’eau tiède  ; donner un  b o u illo n  ; 

é g o u tter . Cuire très d ou cem en t au  m oins un e heure
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et d em ie avec en viron  dem i-litre  eau e t v in  b lanc 

par m oitié pour une livre  de pruneaux, p elu re citron. 

E goutter. A jo u ter 60 g r .d e  sucre dans le ju s . Réduire 

à environ un décilitre  et d em i. Arroser les pruneaux.

T a r i e .  —  Fendre largem ent le s  ro g n o n s su r  le 

dos, ju s q u ’à la  naissance d u  point d ’attache e t em ­

p lo yer des b roch ettes un  peu larges. —  N ote est 

prise de la seconde dem ande.

M a r g u e r i t e .  —  N ous ne répondons pas aux 

lettres n on sign ées, sans bandes d ’adresse.

B o n c e e l  S a i n t - J a m e s .  —  Bonne note est prise 
de la  dem ande.

U n e  a n c i e n n e  a b o n n é e .  —  Peut-on garder du 

p oisson  d eu x  jo u rs  dans un  court-bo uillon  e t dans 

un e poissonnière étam ée ? Peut-on le  rem ettre sur 

le feu  pour le  réch au ffer?—  Parfaitem ent e t sans au­

cune crain te, C o n d ition s : ten ir la  poissonnière au 

frais, à l'abri de la  pou ssière.N e pas m ettre d ’oign on  

dans le  cou rt-bo uillon  ; su rveiller la  prem ière et la 

deuxièm e é b u llit io n , sin on  le  poisson se défait.

A n n o n a y .  —  C o m m en t, p o u r su ivre un  régim e 

spécial, peut-on préparer la  v ian d e braisée, g é la lin ée?  

—  E taler sur le  fo n d  d ’un e casserole, une couche 

de couennes non grasses, u n e d 'o ign o n  e t u n e de 

carottes. Poser la  v ian d e, la  fa ire légèrem ent pincer. 

M o u ille r  ju ste  è co u vert, la isser cu ire très lente­

m ent deu x heures par k ilo  de vian de au fo u r. Passer 

et dégraisser le  ju s  sur la  v ian d e, L a i-ser refroidir.

M “ ' D - ,  r u e  d e  G r e n e l l e . —  C o m m en t mari­

ner e t cu ire le  san g lier ?—  Arroser le  m orceau de co­

g n a c , le  saup oudrer largem en t de sel, d ’un  peu de 

th y m , laurier, rom arin e t grain s de p oivre, Le re­

tou rn er 3 fo is  par jo u r .  L e  cu ire  è  la  casserole ou 

rô ti, à feu len t, 3 ;  m in u tes environ  par k ilo  de 

vian d e. T o u te s  les sauces relevées lu i conviennent.

M " "  I». G .  V .  —  Ce que c ’est exactem ent que 

la  crèm e d o u b le  ? —  C 'e st la crèm e ou croûte qui 

recouvre le  la it a ya n t reposé 48 heures dans un  en­

droit aéré, c la ir e t sans p ou ssière . O n  t'appelle 

« C h an tilly  » après l'a v o ir  fou ettée.

M “ '  P .  L .  B .  —  Beurre d ’écrevisse : Piler 6 ou 

8 coffres d 'écrevissess dans un  m ortier a ve c  un 

pilon  de b o is ;  a jo uter 30 g r . de beurre ; b ro y e r un 

bo n  m om ent ; passer au  tam is de crin  ou de El de 

fer étam é n ' a o .

A b o n n é e  d e  b a n l i e u e .  —  A  m oins q u ’il ne 

s’ag isse  de cu isin ières très Expérim entées, très soi­

gn eu ses, le  cu ivre  étam é est tou jou rs préférable, 

parce q u 'étan t p lu s  épais q u e le n ick el, il offie 

m oins de chance d 'y  laisser brûler les  m ets.

G . R .  —  L ’in dication  est trop v a g u e . L ’en tre­

m ets était-il ch au d  o u  froid  ? il faudrait m ieu x vo u s 

exp liquer.

N e n i l l y ,  —  C o nfitures d ’abricots ; 1900. 10; 

cerises ; 9 7 . De fraises : 96 . G elées : d ’orange, 96 ; 

de co in g s, 96 ; de p om m es, 9 7  ; de gro se illes, 98. 

—  L e tem p s p récis  ne s ig n ifie  rien , le  feu pouvan t 

être  p lu s ou m oins fo r t ;  ce  n ’est jam ais sur le 

tem p s q u ’il fau t se baser, m ais sur la  d en si'é  du 

sirop, ainsi q u e  v o u s le  verrez dans les recettes ci- 

dessus, C elée de co in g s  : 38 â 30® au pèse-sirop . Il 

fau t 750  g r . de sucre par litre  de ju s .

S a i n t - L é g e r - s o u s - B e u v r a y .  —  U ne recette 

a paru en 18 9 7 ; nou s son geon s à en don ner u n e 

a u tre ;  patientez un  p eu .

" V il la  H e n r i e t t e .  —  Pour cuire la  m orue sans 

la  durcir : dessaler pendant 48 heures en changeant 

d ’eau au m oins 6 f„ is . M ettre sur feu pas trop v if, à 

gran de eau fro ide ; dès l'é b u llilio n , retirer I  côté 

sans b o u illir  pendant 30  m in u tes e t couvert.

B r u y è r e .  —  U ne bon ne recette détaillée de 

pain à la  R ein e a paru en 1900. —  En 1900, égale­

m en t, une recette de g n o cch i, d on t une autre for­

m ule avait paru , com m e tim b ale , en 1898; e t pré­

cédem m ent encore, des gn o cch i au gratin  en 1896.

F.  L .  —  M ont-Blanc : Passer au tam is d es  dé­

b ris de m arrons g la cés  ; m onter en dôm e sur un 

p la t, entourer de crèm e fouettée van illée .

A b o n n é e  D o u a i s i e n n e .  —  Bonne n ote e s t  

prise de ces sim ples recettes.

L u c i o l e .  —  Peut-être en donnerons-nous une 

recette très prochain em en t.

(Suite des rép o n ses a u  p ro ch a in  nmn i r o . )

E n  u n e  s e u l e  A P P L I C A T I O N ,  recolo­
ration n aturelle des ch eveux blancs par la 

B A M M A T R I C I N E .  seule tein tu re approuvée 
par le contrôle ch im iq u e perm anent français, in­
d iqu er nuance : 8 fr .;  franco m andat, 6 fr. 85. 
P a rfu m erie  E x o tiq u e ,  3 5 , ru e d u  4-Septem bre.

A  ^ O S  L S O T E I C E S d o n t la  peau fine e t d élicate  se 
gerce  ou se cre v asse , nous con se illo n s l’em ploi de la 
6 lyo6 rtn e  sa vo n n eu se  d e L .T .P iv e r .C etle  préparation  
ren d  à la  peau  sa dou ceu r e t sa  souplesse prim itives. 
ParfomMl» L .T .  P lV E R ,10 ,B o m « d o  B u a s b o u r g .P a r ü .

S A N S  m V A L E
P o u r  le s  601 o s  d e  l a  P e a a

MId AILIED’OR tiy».Siir. 
r A H l » ,  1800

P â  11 IkR B A T A T  i* m4ff»r •( tfet itnilfficu
L A U  U B  b U  I U  I Ifinrhun. S xIfesU  elffDalM B otot.
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J A N V I E R  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Les cours de h  marée restent variables, et, a jou­

terons-nous. élevés, la  s.iison, à q u elqu e point de 

v u e  q u ’on sc place, s 'y  prêtant : la  pèche est irrégu­

lière et la  dcinarulc soutenue.

C 'e st le 11 de cc m ois que se rouvrira, en France, 

la  pèche du saum on. Q u elq u es jou rs encore, la 

seu le  tru ite  allem ande se rencontrera sur le m arché ; 

e lle  vau t actu ellem ent de l o  à i i  fr. le k ilo , et la 

truite de D .m izig de 1 3 à 14 francs-

T ru ite  de rivière, c'est-h-dire pour l'in stant truite 

d 'é leva g e  : 9  fr. 50 à 10 fr. 50 le k ilo .

La sole est toujours chère ; grosse sole ; 6  fr. à 

0 fr. 50 le  k i l o ;  sole m o yen n e, entre 5 fr. et 
5 fr. 50 ; la petite  sole K frire. 4 fr. 50 îl 5 fr.

T u rb o t, barbue ; 4 fr . f o  è 5 fr. s o  le  k ilo.

Bar ; de 5 i  6 fr.

M ulet ; 4 fr. è 4 fr. 25.

Sur la dorade, plus irrégulière q u e  jam ais, l ’écart 

de prix est grand ; il va de 2 4 fr. pour la pièce.

Roiige!-l>9rbet de la Méditerr.anée : 5 ,ï 6  fr . le  k ilo .

Le co lin , un peu plus alsondant. sc ven d de 2 fr. 

à 3 fr. 50 le k ilo.

M erlan : t fr. 40 .H i fr. do le  k ilo.

Le m aquereau, qui' est hors de sa saison, vaut, 

su ivan t grosseur, de 90 cen t, k 1 fr . pièce.

C abillaud  : 1 fr. 40 k 1 fr. 75 le  kilo.

Le prix d u  hom ard et de la  lan gou ste est im m ua­

b le  : 0 fr. k 6  fr. 50 le k ilo .

C revette rose ou b ou qu et : 2J S 30 fr. le k ilo .

L a crevette grise : 3 fr. k 2 fr. ç o  le  k ilo .

Brochet de rivière ; 3 fr. 50 k 3 fr. 75  !o k ilo .

A n g u ille s  de Seine ; 3 fr. 73 k 4 fr. le  k ilo .

G ou jon s ; 3 fr. k 3 fr. 75 le k ilo .

C o qu illes  de Saint-Jacques ; î o  ou i ÿ  cen t pièce.

Escargots de B o u rg o g n e , non préparés ; 4 fr. 50 

le cent.

C A U S E R IE  DU F O Y E R

L e  r h u m e

C 'est par excellence le m al de l'au to m n e. Le 
rhum e sim ple com m ence par un  peu d ’em barras 
ga striq u e, de l'en ch iffrén em cn t et de l'oppression, 
un  léger m ouvem ent fébrile. Lorsque les poum ons 
son t plus con gestion n és, l'op pression  est alors très 
vive.

l e  V in  D is ile s  rend, dans ces form es de bron­
ch ites, les  p lu s sign alés services, en em p êch ant les 
poussées successives qui évo lu en t insidieusem ent 
pour abou tir parfois k la  phtisie.

G râce au î.in n in , k l'io d e  e t au phosphate de 
ih a iix . le V in  D h it e s  neutralise l'é lém en t catarrhal 
et d ysp n éiq u e  de la b ron ch ite, e t procure un e issue

5 8 .Boulevard delaVillette 
P a r i s

S a

M O U T A R D E

Ses C O R N IC H O N S  Mère M arianne

p rom p tem en t favorable k ra ffcctio n , en em pêchant 
le  tissu pulm onaire d 'être envahi.

En raison des lésions bronchitiques 'crsislan tes. 
com bien de m alades son t soum is k des rechutes 
p ério diq u es e t d evien n en t, peu k peu, d es  Invalides 
d u  pou m on , m arqués d 'avance pour un décès précis ! 
A lors la fièvre s 'a llu m e, dos crachem ents do sang 
apparaissent, et l'o n  constate des lésion s infectieuses 
prononcées. Pour augm en ter la  résistance de l ’ indi­
v id u  et lu i perm ettre de lu tter avec succès e t de 
réagir con tre les poussées, il faut lu i recom m ander, 
aux repas, l'u sage  du Vin D rsiles . fait de kola, de 
coca et d e  quiriquina. O n  lu i évite ainsi l'an goisse 
d e  fausses guérisons et le  retour o ffen sif d es  v ie illes  
lé'sions en apparence cicatrisées et q u i ne dem an­
d en t, h é la s! qu 'k  recom m encer leurs sévicFs. La 
m édecine m oderne ne se résu n ic-t-cllc  p.is en trois 
m ots : fortifier le  terrain. D ' H .v u e t.
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