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Canard aux Olives

I. y  a p lu s ie u r s  fa ço n s  de coin- 

ju’e iidre le  c an ard  a u x  o lives,  

et j u s q u ’à  présent n o u s  n ’en 

a vo n s  e n c o re  d o n n é  a u cu n e .  La recette 
({lie n o u s  p r é s e n to n s  a u jo u r d 'h u i  t ien t 

un j i is le  m il ie u  en tre  les fo r m u le s  un 
peu  tro p  n id im e iU a ire s  où la sauce  est 

p lu tô t  u n 'r a g o û t ,  el c e l le s  de la gra n d e  

c u is in e  (jui e x ig e n t  de l ’e sp a g n o le ,  ou 
to u t  au m o in s  u n  ju s  très  corsé .  A in s i  

m od ifiée  cette  recette  p r o c u r e  u n e  e x ­

c e l le n t e  en trée  p o u r  u n  b o n  d în e r  sans 

a p parat,  m a is  b ie n  s o ig n é  dans ses dé­

tails.

L e  v in  de M adère q u e  n o u s  in d iq u o n s  
et d o n t  l ’u sage  est c o u r a n t  d an s  les 

b o n n e s  c u is in e s  b o u rg e o is e s ,  n e  re p r é ­
sen te  pas u n  g r a n d  lu x e  ; o n  d o it  to u ­

jo u r s  a v o ir  u n e  Jjouteille  de vin  de .Ma­
dère  réservée, p o u r  les sauces, e l  qui 

p e u t  se c o n s e rv e r  p e n d a n t  des m o is, 

s o ig n e u se m e n t  r e b o u c l ié e .  T o u t e fo is ,  on  

j ie u l  rem p la c e r  le  M adère  p a r  du v in  
b la n c  o r d in a ire  de H u rdeaux, sans au ­

c u n e  acid ité  ; et d an s  ce  cas, on  a jo u te  

u n  m o rce a u  d e  su c re  dans la sauce,

P ro p o rtio n s

P o u r  5 o u  G p e rso n n e s  : 

l 'n  ca n a rd  pesant to u t  paré, sans ses 
abatis. e n v ir o n  1 k i lo  2.')0,

3(1 g r .  de l ieurre ;
20 —  de fa r in e  ;
70  —  d 'o ig n o n  ;

12U g r .  de c a ro tte :

.7 d é c i l i l r e s  de b o u i l lo n  o r d i n a i r e ;

1 —  de v in  de M adère ;

1 / 2  d é c i l .  de p u r é e  de to m a te ;
4 d o u za in e s  de b e lles  o l iv e s  ro n d e s;

l ’ n bou(juet g a r n i .

T e m p s  nécessaire  : l li. 1/ 4 .

UKsr.vtÉ
Faire colorer le  canard en casserole avec beurre, 

o ig n o n , carotte. E g o u tte r; faire un roux dans la 

graisse de la casserole avec la farine. M ouiller avec 

b o u illo n , v in  ; a jouter tom ate ; y  rem ettre canard, 

légu m es, b o u q u e t,g a rn i. C o u v rir; cuire à feu doux.

Tourner les o lives ; les blanchir ; égoutter.

Pour servir ; égo u tter le canard ; passer la  sauce ; 

dégraisser ; reverser d an s la casserole ; y  je ter les 

o liv e s ;  ne pas laisser b o u illir. Verser autour du 
canard.

ZiC can ard

C'est  to u jo u r s  u n e  bôte  j e u n e  et de 

b o n n e  q u a l i té  q u ’i l  faut p r e n d re  p o u r  

cet  a p p rê t ,  et le  te m p s  q u e n o u s  i n ­
d iq u o n s  est basé s u r  ces co n d it io n s  

essen îù d les ,  si l ’o n  v e u t  o b t e n ir  un bon  

résultat.

Le canartl é tan t p lu m é ,  v id é ,  flamlté. 
troussez-le et  b r id ez- le  c o m m e  i l  est 

d 'u s ag e  p o u r  le s  e n tré e s ;  c ’est à d ire  

q u ’o n  lu i  r e p l ie  les  pattes le  lo n g  du 

c o rp s  au lieu  d e  les  laisser  to u t  d ro it  
éten d u e s  c o m m e  jto u r  r ô t ir .  On s u p ­

p r im e  to u jo u r s  la tête. .Ayez s o in ,  a vec  

la p o in te  du c o u te au ,  d ’e n le v e r  p a r ­
fa item en t  les  p e t i ts  t u y a u x  des p lu m e s  

q u i  restent dans la peau.

P o u r  revenir

P r e n e z  une cas.serole en  c i i iv i ’e  élainé. 
de g r a n d e u r  p r o p o r t io n n é e  où l 'on  
pu isse  a isém en t t o u r n e r  le c an ard  et
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lo g e r  les  lé g u m e s .  Mettez-y le  b eurre  

in d iq u é ,  l 'o sez  s u r  u n  feu  m o d éré ,  et 
dès <]ue le lieiirre est fo n d u ,  m ettez-y le 

c an ard ,  bni m êm e tem ps a jo u te z  l ’o ig n o n  

e l la carotte .  S i  l 'o ig n o n  est gros,  

c o u p e z  le  en d e u x ,  après  l 'a v o ir  ép lu ch é ;  
la ca ro tte ,  après  a v o ir  été grattée  el 

fendue, en d e u x  on en q u a tre  s u r  sa 

lo n g i ie n r ,  el si les m o r ce a u x  en sont 
Irop lo n g s ,  o n  c o u p e  cliaque, q u ar t ie r  en 

d e u x ;  to u t  c o m m e  p o u r  l 'o ig n o n ,  cela 

d é p e n d  de la g r o ss e u r  de la carotte. 

L ' im p o r ta n t  est q u e  ces m o r c e a u x  se 
lo g e n t  fa c i le m e n i  a u ln u r  du  canai'd et 

q u e  tou s p u iss en t  a insi  b ie n  lo u c h e r  le 

fo n d  de la cassero le ,  afin de c o lo r e r ,  et 

de fo u i ' i i ir  d e  cette fa ço n  leu rs  sucs  cara  

m é l is é s  à ta sauce.
T o n n i e z  le  can ard  s i ic ce ss iv e m e n l  sur 

ses q u atre  côtés, eu le  laissant e n v ir o n  

ü m in u tes  s u r  c l iaq u e  cô té ,  p o u r  qu il 

ait le  le in ps de bien  ja u n ir .  S u r t o u t  ne 

le p iq u e z  pas a v e c  une fo u r c h e tte  p o u r  
le  r e to u r n e r ,  vo u s  on fer iez  so r t ir  le 

ju s .  R e m u e z  les  lé g u m e s  p o u r  les de 

p la ce r  et les  c o lo r e r  é g a le m e n t ; i l  est 

bien  en ten d u  q u e ia cassero le  est d éc o u  
verte  p e n d a n t to u t  ce  tem ps, so it  une 
v in g ta in e  d e  m in u te s .  Le  feu  d o it  être 

assez so u te n u  p o u r  q u e  la c o lo ra t io n  du 

c an a rd  soit faci lem e n i o l t le n u e ;  m a is  ii 
faut aussi  v e i l l e r  à ce q u e la c h a le u r  ne 

soit pas tro p  fo r te ,  s u r to u t  au bout 

d 'u n e  d iza in e  de. m inutes, q u a n d  la 

cassero le  est b ie n  échauffée . La graisse  

r e n d u e  p a r  le  can ard  el le  b e u rre  ne 
doit pas d u  to u t  n o i r c i r ;  si e l le  b ru n it ,  

c  est s ig n e  q n 'e l le  b rû le ,  el a lo rs  la 
s a u ce  sera â cre ,  car  les  s u c s  de la v ia n d e  

et des lé g u m e s  (pii se d ép o sen t  peu  à 
p eu  au fo n d  de la cassero le ,  l i rô le ro n l  

en  m êm e lonips. et c'est d 'e u x  q u e p r o  
v ie n d r a  l 'à crp lé  d u  ju s .  Q u ’o n  sache 

b ie n  q u e r ie n  n e  p e u t  c o r r i g e r  cette

â creté .  et  q u ’o n  s u r v e i l le  d o n c  b ie n  le  

feu  p e n d a n t to u te  cette o p é r a tio n .

^ e  r o u x

Le can ard  étant bien  ja u n e  s u r  les 
cu isses,  le  dos et l 'e stom a c, ég o u tlez- le  

s u r  un p ia l ,  ainsi q u e  les  lé g u m e s  que 

v o u s  e n le v e z  avec  l ’é cu n io iro .  l.aissez 
tonte la graisse  dans la cassero le  ; je te z  y  

la fa r in e ,  soit 20  g r .  .Mélangez a v e c  la 

c u i l l e r  de bois ; retirez  la cassero le  sur  

un feu j i lu s  d o u x ,  p o u r  la isser  c u ir e  la 
fa r in e  sans b r û le r ;  e l le  d o i t  p r e n d r e  nue 

c o u le u r  café au  lait ,  ce  q u i  est la  te in te  

du  r o u x  b ru n  ; co m p te z  7 o u  8 m in u te s  
au m o in s  p o u r  que ce j io i i it  s o it  a tte in t  

d ’ uiie fa ço n  p r o g re ss iv e ,  e l,  s ' i l  est lié 

cessaire , chauffez  un peu p lu s  la casse­

r o le  ve rs  la  fin.
N'ersez a lo rs  le b o u i l lo n ,  f r o id  ou 

c h a u d ,  a v e c  les  p r é c a u t io n s  v o u lu e s  : 

c'est-ù d ire  en ne versan t d ’a b o r d  (pie 
p a r  d e n ii-d é c i l i ire s .  laiu lis  q u e  vo u s  d é ­

layez le  m éla n g e  en to u r n a n t  fo rtem e n t 
là c u i l l e r  de bois, afin d e  fo r m e r  une 

pâte  b ie n  u n ie  avant d 'a jo u te r  de n o u ­

veau  l iq u id e ;  ceci  p o u r  é v ite r  des g n i  
m eaiix .  On p e u t  il est vra i ,  o p é r e r  av(*c 

iiiuiiis (le p r é c a u lio n s .  m ais  à c o n d it io n  

( l 'e m p lo y e r  un fouet en fil de fe r  et 

d 'a v o ir  une c erta in e  l iahil i ide  de la 

chose.
.\p rès  le  b o u i l lo n ,  a jo u tez  le  vin  d(! 

M adère  o u .  à d éfaut,  le  v in  b la n c ,  et 

n ’o u b l ie z  pas. en  ce  cas. u n  p etit  m orceau  

(le su cre .  l 'u i s  a jo u te z  aussi la to m a te ;  
r e m u e z  d o u c e m e n t  a vec  la c u i l l e r  de 

b ois ,  ju s q u 'à  l 'é b u l l i t io n .  la  cas.serole 
étant ram en ée s u r  u n  bon  feu.

l i a  cuisson

R em ettez a lo rs  da n s  la cassero le  le 

c a n a rd  p o sé  s u r  le cô té ,  a insi  q u e  les 
lé g u m e s ,  a v e c  le  j u s  q u e  le  c an ard  a 

re n d u  dans le plat ; a jo u te z  le  b o u q u e t
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g a r n i ;  p in c é e  de p o i v r e ;  pas e n c o re  de 

sel. Faites  r e p r e n d r e  l ' é b u l l i l i o n :  dès 
q u e le  l iq u id e  s 'est m is  à b o u i l l i r  fran ­

ch e m e n t.  r e t irez  la cassero le  s u r  un feu 
d o u x  ; co u v re z - la  a vec  u n  c o u v e r c le  

q u e v o u s  éca rtez  lé g è r e m e n t  s u r  u n  côté 

p o u r  laisser  u n e  o u v e r tu r e  pas p lu s  

large q u e le travers  d 'u n  d o ig t ,  p a r  où 

la v a p e u r  s 'é ch a p p e .  Laissez a insi  m i­
jo te r  b ie n  r é g u l iè r e m e n t ,  p e n d a n t  tro is  

i/uarts  d 'h e u re .

L e s t  p a r  c o n s é q u e n t  u n  très, très 

p e t i t  b o u i l lo l l e m e n l  d o u x  q u ' i l  faut 

e n tr e te n ir  dans la cassero le  avec  la p lu s  
gi'ande r é g u la r i té .  .V m o it ié  d e  ce tem ps, 

r e to u r n e z  le  can ard  s u r  so n  antre  c ô té ;  
ce son t to u jo u r s  les  c u isses  q u i  son t 

la p a rt ie  la  plu s d i f f ic i le  et la p lu s  lo n g u e  

à p é n é tre r  p a r  la c h a le u r ,  et  v o i là  p o u r ­
q u o i  i l  est h o u  de p o se r  ainsi le  ca i ia id .  

P e n d a n t  la c u isso n  du  c an ard ,  p rép arez  
les o l iv e s .

l ie s  o lives

L e so n t  de g ro ss es  o l iv e s  r o n d e s  q u 'o n  

e m p lo ie  p o u r  g a r n i tu r e s .  .\v e c  u n  p e tit  
co u te a u  p e lez- les  en  sp ira le ,  en  ap ­

p u y a n t  ju s q u  au n o y au  q u e v o u s  en leve z  
a in s i ,  sans casser  l ’ o l iv e  qui rep ren d  sa 

fo r m e  p r e m iè r e  en  s 'e n r o u la n t  s u r  elle- 

m êm e . Jetez  les o l iv e s  dans u n e  petite  

tei'j 'ine r e m p lie  d ’e au  b o u i l la n t e ,  où 
vo u s  les  laissez t r e m p e r  sept ou liuit 
I l l i m i t é s ,  p oui' les dessaler. K gouttez-les  

en  les é p o n g e a n t  s u r  u n  l in g e  d o u x  afin 

([u'elles n 'a p p o r te n t  pas d 'eau dans la 
sauce.

L e  can ard  étan t c u i t  à p o in t ,  égout-  

tez-le s u r  u n  p ia l  q u e  v o u s  tenez bien  

au cb a ïu l ,  so it  au  f o u r  d o u x ,  s o it  s u r  le 
fo u rn e au  en c o u v r a n t  le  plat.

l ’ assez le  j u s  d a n s  u n  b o l ,  à travers  

u n e  p asso ire  f ine , et  dégraissez le .  Re­
versez  le d a n s  la c a s s e ro le ;  i l  d o i t ,  à ce

m o m e i i l .  f o u r n i r  la v a le u r  de 3  d é c i ­

l i tre s  1 2 . S ' i l  était  p lu s  a b o n d a n t ,  il 

fa u d r a i t  le  fa ire  b o u i l l i r  fo r te m e n t  q u e l­

q u es  in stan ts ,  à  d é c o u v e r t ,  p o u r  le  ré­

d u ir e  au  p o i n t  v o u lu ,  afin  q u ' i l  a it  la 
c o n s is tan c e  lé g è r e m e n t  liée, c o m m e  un 

s ir o p  c la ir ,  q u i  est nécessaire .

F aites  c h a u ffe r  le  ju s .  et  ayez t o u ­
jo u r s  so in  de d isso u d re  et d 'y  m é la n g e r  

le  g r a t in  b r u n  q u i  s 'a ttach e  a u x  p arois  
de la cassero le  p e n d a n t  la cu isso n . Dès 

q u e  le  j u s  a se u le m e n t c o m m e n c é  à 
b o u i l l i r ,  je tez-y  les  o l iv e s  ; laissez c h a u f ­

fer. sans b o u i l l i r  f iu i icb e in e n t,  pendant 
d e u x  o u  tro is  la iu u le s .

P o u r  servir

A v e c  la c u i l l e r ,  p o sez  les o l iv e s  tout 

a u t o u r  du  ca n a rd ,  et  versez  le ju s  s u r  le 
CAnard et les  o l ives.

L e  ca n a rd  d o i t  g a r d e r  des ch airs  lé ­
g è r e m e n t  rosées  et ne p o in t  p rése n ter  

I aspect g r is â tre  d ’ une v ia n d e  b o u i l l ie .  

S ' i l  d o it  a tten d re ,  étant c u it ,  on  p e u t  
le r em ettre  d an s  la  cassero le  a v e c  le ju s  

et les  o l iv e s ,  r o u v i ' i r  e t  t e n ir  le  tout 
b ie n  au  c h a u d  sans b o u i l l i r ,  ju sq u 'a u  

m o m e n t de se r v ir ,  ( lo û te z  p o u r  le sel.
E n v o y e r  des assiettes r é e l le m e n t  bien  

chaudes.

L a  v i e i l l e  ( iA T H E R IX E .

NOS S P É C I A L I T É S

P o u r  les co m e s t ib le s  c o n s t i tu a n t  des 

s p é c ia l i té s ,  q u e  n o u s  l i v r o n s  a u x  

a b o n n é s ,  n o u s  a v o n s  étab li  u n  ta ­
b le au  d ’e n se m b le  q u i  f ig u re  à la  3 '' p a g e  

de la c o u v e r t u re .  P r iè r e  de s 'y  r e p o rte r .  

(P o u la rd es  et d in d e s  truffées, P âtés  des 

C é v e n n e s ,  P ar fa i ts  au  fo ie  g r a s ,  etc.)
P o u r  n os  p o u le ts  en  ge lé e ,  v o i r i e s  p r ix  

d an s  n o tr e  d e r n i e r  n u m é r o  ip a g e  12).
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CONSOIIMÉ A LA SAÏOlSIENNE

iMPi.EMEXT uii  p o tage  ro lu posé  

d u n  lion b o u i l lo n  de b œ u f 

bien  l im p id e ,  daiiH le q u e l  on 

a jo u te  u n e  g a r n i l i i re  de c ro û t o n s  d ’ une 

délicatesse  p a r t ic u l iè r e ,  b ie n  q u e lu 

p rép ai 'a lion  en  so it  des p lu s  faciles.
(les c r o û t o n s  p e u v e n t  se p r é p a r e r  

aussi b ie n  q u e lq u e s  h eu res  a v a n t  le di- 

nei' q u 'a u  d e r n ie r  m o m e n t.  L a  pâte  est 

d 'u n e  e x é c u t io n  f o r t  s im p le  et rap id e , et 

o n  en  a to u jo u rs  les é lé m e n ts  sous la 

m a in ,  (l’est  u n  p o ta g e  (jui n e  p e u t  m a n ­
q u e r  de m ettre  des go ui 'n ie ls  en appétit.

P ro p o rtio n s
P o u r  7 ou 8 p erso n n es.

1 l i t r e  l / i  de b o u i l lo u  ;
2 œ u fs  i i io je n s .  b ie n  fra is  ;

20 g r .  de fa r in e ;

bu —  de p a rm esa n  râpé ;

F o r te  p in cé e  de iiiuscade l'àpée et de 
p o iv r e  frais  m o u lu .

T e m p s  iiécessiure ; 2b à 30  m inutes.

KÉSL’MÉ

M élanger la  latine avec le  parm esan, m uscade, 

p o ivre . Battre les  N an cs d ’œ ufs en n eige  ; ajouter 

avec précaution tes jau n es, p u is  le m éla n g e ; ver­

ser sur une plaque beurrée ; cuire au four assez 

ch au d . T a ille r  les  croûtons. Pour servir, m ettre les 

croûtons dans le  consom m é déjà verse dans la sou­

pière.

XiO m élan ge

Il faut de b o n n e  fa r in e  de g r u a u  bien 

sè ch e ,  q u ’o n  passe uu tam is  p o u r  la 

rendi-e e n c o r e  p lu s  lé g è re  et f ine , au- 

dessus d u n e  fe u i l le  de p ap ie r .  A jo u t e z -  

y  le  pa rm esan  q u i  d o i t  ê tre  râpé 

très tin ; lu m u sc ad e  râp ée eu p o u d re  

fuie, so it  u n e  b o n n e  p in c é e  ; et en fin  le  

p o iv r e  q u i ,  p o u r  a v o ir  tout l 'a rù m e  n é ­
cessaire . d o i t  être m o u lu ,  d a n s  le  m o u l in  

à  p o iv r e ,  à r i i i s la n t  inéiiie. M é la n g ez  en 

s e c o u a n t  d o u c e m e n t  le  to u t  en sem b le  

a v e c  le  p a p i e r ;  le f r o m a g e ,  q u i  reste 

g r e n u ,  em p ê c h e  la farin e  de se lasser sur 

e l le  m ê m e  e t  lu i  d o n n e  de la lég èreté .

l i a  pâte

11 fa u t  des œ ufs p a r fa i le m e n l  frais  
c o m m e  p o u r  les  m a n g e r  à la c o q u e ,  car  

la pâ le ,  m a lg ré  le  parmesiiii,  se resseii- 

l ira it  to ta lem e n t  d ’ un œ u f  d o u te u x .

S ép arez  les b lan cs  q u e  v o u s  mettez 

dans u n e  petite  te rr in e  assez g r a n d e  p o u l­
ies y fo u e tte r  à l ’aise ; laissez les  jaun es 

dans les c o q u i l l e s 'v id e s .
F o u e tte z  les  b la n cs  en n e ige ,  a v e c  le  

fo u e t  en i il  de f e r  élanié . i l  n e  faut pas 
a l le r  t r o p  v i le  au d é b u t,  c ar  on  s ’e x p o ­

serait  à le.s v o ir  u g re i ie r  », c ’est à dire  
se d é c o m p o s e r ;  et, d ’a u tre  p a r t ,  il vaut 

m ie u x  r é s e rv e r  tou te  sa fo r ce  p o u r  la 

f in . Q uand ils  c o n i in e n ce n l  à p ren d re  

l ’a sp e ct  d ’ une n e ige  d ’ un b la n c  d o u te u x ,  
vo u s  p o u v e z  a cc é lé r e r  le  m o u v e m e n t ;  

e n  q u e lq u e s  instan ts ,  la n e ig e  d ev ien t  

ferm e et p r e n d  une te in te  b la n ch e  

éc latan te .  A lo r s  v o u s  y  m é la n g e z  les 

jau n es .  Vei-sez-les s u r  les  b la n cs ,  m a is  

n e  fo u e tte :;  p a s  c ic e m e n i  p e n d a n t  ce 
m é la n g e ;  \soYi\e/.\oüs à d o n n e r  d e u x  

o u  tr o is  pe tits  c o u p s  avec  le  fo u e t ,  pas 
p lu s ,  p o u r  m ê le r  le  to u t .  S i  v o u s  con- 

t im ie z  de fo u e tter ,  u n e  fo is  les jau n es  
a jo u tés  a u x  b la n cs ,  la  n e ig e  re to m b e  et 

n ’a  p lu s  d ’effet. D è s  g u e  le s  j a u n e s  so n t

Ayuntamiento de Madrid



L *  PO T-AD -FED 21

a in s i  m é la n g é s , q u it t e s  le  f o u e t .

T o u t  dp su ite ,  a jo u te z  le  m é la n g e  de 

fa r in e ;  m ais pas to u t  à la fo is,  niettez-en 
le  tiers e n v ir o n ,  lé g è r e m e n t  je té  s u r  les- 

(i-ufs; a v e c  u n e  spalule, en  bo is  ou une 

gran d e  carte  iin p e u  fe r m e  q u e vo u s  

passez au fo n d  et to u t  a u to u r  de la ter­
r in e ,  ram en ez la masse des om fs s u r  la 
farin e,  de fa ço n  à l ‘ y m é la n g e r  en l y 

e n f e r m a n t ;  c o u p e z  aussi  au m i l ie u ,  en 

fen d a n t  la  pâte  a v e c  la sp atu le ,  to u jo u rs  

p o u r  ra m e n e r  dessus ce q u i  csl dessous, 

et  sans ja m a is  a t o u i l le r  a, c a r  vo u s  
feriez r e to m b e r  les  œ u fs ,  et  la  pâte  serait 

li(piide. Il fa u t  d o n n e r  très ’ p e u  de c o u p s  

de sp atu le ,  les d o n n e r  larges, et a l le r  

très v i t e ;  dès q u e  le  p r e m ie r  tiers  est 
iiiéraiigé. et i! suffit p o u r  ce la  de d eu x  

nu trois  é v u lu i io n s  de la sjiatu le , vous 
a jo u te z  le  se co n d ,  p u is  le  ti-oisièim; tiers, 

lo u jo u i 's  a v e c  les m êm e s p i 'écautions,  et 

la  m êm e rap id ité .  M ais  su r to u t,  gardez- 
v o u s  d ’ user  d u  fo u e t ,  ou de v o u lo i r  m é­

la n g e r  en  r e m u a n t  b e a u c o u p ,  c a r  votre 

pâte serait c o u la n te  an  p o in t  d e  n e  p o u ­

v o i r  la dre sser  s u r  la p la q u e  ; l'effet de 
la c u isso n  sera it  t o u t  à fa it  d ifféren t,  et 

la pâ le  a 'a iii 'a il  a u c u n e  légèreté.

Ce m éla n g e  d 'ie u fs  et de far in e ,  je  le  
rép è te ,  d o i t  s 'e ffec tu e r  sans la p r é o c c u ­

p a t io n  d 'o b t e n ir  u n e  pâte l i s s e ;  la fa 
ri ne. so u te n u e  p a r  le  f r o m a g e  se m élan g e  

très a isém en t.

l le n rre z  une p la q u e  de tô le ,  sans r e ­

b o rd s.  de p r é fé re n c e ,  afin de g l is s e r  p lu s  
faci le i i ie i i l  un co u te au  sous le  gâteau 

api'i'S c u isso n .  Etalez y  la pâte  q u i  doit  

êli-e r o n s is la n te  et g r e n u e  c o m m e  des 
irul's b ro u i l lé s  tro p  c u i t s ;  lissez-en la 

su r fa c e  a vec  la sp a tu le  o u  u n  c o u te au , 
d e  façon à l ’a m e iu T  à l ’ép aisseu r  d 'u n  

bon  ce n tim è tr e  e n v ir o n ,  eu lu i  d o n n a n t  
u n e  fo r m e  carrée.

T o u t  de suite  m ettez  au fo u r .

Xia culeson

L e  f o u r  doit  ê tre  as.sez cimiid, et d 'un e 

clia le i ir  égale .  .4u bout de q m d q u es  m i­
n u tes ,  la pâte s e m b le  s 'é ta ler  ; p u is  sa 

su rfa ce  s 'éga l ise ,  et e l le  c o in m cn ce  à 

b o m b e r  lé g è r e m e n t .  C o m p tez  e n v ir o n  
20 m in u te s  de c u isso n ,  au  bout des 

q u e l le s  e l le  p r e n d  u n e  jo l ie  te in te  d orée  

et n u e  c o iis is la n ce  b ie n  ferm e.
R e t ire z  a lo rs  du  f o u r ;  g l isse z  un 

couteau  so u s  le  gâteau p o u r  le retirer  
de la p la q u e ,  l ’osez s u r  la table , et  ra- 

l)ideiiient ta il lez  des p e t i ts  c ro û t o n s  ou 

des losa n g es ,  à v o tre  g r é .  Il fa u t  faire 

ce la  p e n d a n t  q u e le  gâteau  est to u t  

clia iid. p arce  q u e  c 'es t  aior.s p lu s  facile .

P o u r  servir

\ er.sez le c o n s o m m é  dans la s o u p iè re  ; 

a jo u te z  l(‘s c r o û t o n s ;  c o u v r e z  la sou 

p iè r e  et se rv e z .  S av .m u n .

POTAGE A L ’O SEILLE
AU

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

Ripez un peu de lard gras dans une casse­
role ; faites-le fondre et jetez-y votre oseille 
grossièrement hachée. Laissez doucement 
cuire justiu'à ce que l’oseille soit bien fondue 
en purée : la graisse du lard ajoute beaucoup 
de moelleux à l’oseille. Mouillez avec l'eau 
chaude nécessaire ; à l'ébullition, ajoutez le 
Tapioca-Bouillon Boudier: salez, et pour ser­
vir. versez sur un ou deux jaunes d'œuf dans 
la soupière.

Z a  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  trouve au  

D ép ôt C e n tra l : 5 4 , ru e de la  V errerie, P a r is ,e !  a u x  

dépôts de P a r is .  P o u r  la  P ro v in ce , s'adresser au  
D ép ôt central.

En petites c;<rtouclies de 1 potage ; Le paquet
de 10 cartou ch es............................................ Fr. 1 90

En boite de fer blanc de 35 p o ta g es.................. 4
En 1/2 boite de fer M .inc de 12 pot.iges . . .  2 >>

Rem ise de 10 0/0 sur to u t achat de i 6 f r .  aux 

abonnées d u  Pot-au  P e u .
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A U X  F R U I T S

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é

Com.'ple-rendu spécial du “ Pot-an-Fca”

.Mesdames,

d ette  rhiiplotte est d 'u n e  fiiies.se de 

g o û t  ro n ia rq u a b le  ; o n  p e u t  lu i doiuiei-, 
p a r  siirci 'o ft.  u n  cachet d 'é lé g a iice  très 

rech e r ch é e  en  la servan t  s u r  un p la t  d 'a r ­

g e n t  g a rn i  d 'u n e  p e tite  servie tte  de 
g u ip u r e ,  ro n d e  o u  carrée ,  et  e n to u r e r  

la c h ar lo tte ,  au iiionient o ù  e l le  e.st d é ­

m o u lée .  d 'u n  j o l i  ruban d on t o n  ch o is i t  
la n u a n c e  à son  g r é ,  o u  q u 'o n  a sso rt it  

e n c o re  à la d éc o ra t io n  de la table.

I)'où cet en trem ets  tire L il son p a r fu m  
si d é l i c a t ?  T o u t  s im p le m e n t du  lait  de 

p ig n o n s  o u  du lait de p istach es ,  c ar  ou 

p e u t  e x é c u te r  la c l ia r lo l le  ii id ifférem m eiil  
a v e c  l 'u n e  nu l a u lr e  de ces am andes.

Les p ig n o n s  son t très peu  c o n n u s  dans 

le  c e n tre  et le  n o rd  de la F r a n c e ;  c 'est 
d o m m a g e ,  c ar  le  p ig n o n  est aussi fin 

q u e  la  p is ta ch e ,  a vec ,  dr  p lu s ,  un arr ière  
g o û t  très lé g e r  de m y r r h e  ou d ’e n c en s ,  

q u i  p r o c u r e ,  p a r a î l - i l ,  d 'h e u r e u x  rêves. 
P a r  e x e m p le ,  le  p ig n o n  d o i t  être frais  ; 

s in o n  i l  ra n c i t  c o m m e  le  b e u r r e  el d o n n e  
a u x  go siers  dé l icats  la m êm e sen sation  
d ésagréa ble .
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P ro p o rtio n s

P o u r  12 p e rso n n e s  ;

200 g r .  de p ig n o n s  ;

180 —  de s u c r e  s e m o u le ;

1.'2 l itre  de la i t ;
1 i  —  d 'e au  f r o id e :

8 ja u n e s  d 'œ u fs  m o y e n s  ;

l 'n  v e rre  à matière de b o n  k ir s c h  ou 

de m ara squ in  ;

2 c h in o is  v e r t s ;

1 —  ja u n e ;
lüO g r .  de cer ises  iiii su c r e  ;

iLes f r u it s  p e u v e n t  ê tre  r e m p la cé s  par 
des fraises fr a îc h e s  o u  de l 'anaïuis frais 

c o u p é  en  dés.)
230  g r .  de b is c u its  à la c u i l le r .

P o u r  g la c e r  l a  crèm é

2 k i lo s  de g la c e  ; 400 g r .  de sel.

P lu s  2 k i lo s  de g la c e  p o u r  la te n ir  au 

frais  q u an d  e l le  est iiioutée.

l i e s  pignon s

J.e p ig n o n  est r a m a i id e  tpie d o n n e  le 

p ig i ie .  (riiit  du p in  sy lv e s tre .  Mlle est 

fine, b la iic l ie .  d o u c e .g r a s s e  et ojictiie iise; 
e l le  s 'écrase  fa c i le m e n t  so u s  le  jti lon  

a v e c  de l ’eau f r o id e  et fo u r n i t  u n  lait 

e x q u is .

A p r è s  l 'a v o ir  essuyée d a n s  un l in g e  
p r o p r e  p o u r  e n le v e r  la p o u ssière  q u 'e l le  

p o u r r a i t  c o n t e n ir ,  je la  m ets d an s  le  

n io r l ie r  b ie n  s e c  et p r o p r e ;  a vec  le  p i lo n  

en  b o is  je  1 écrase  le i i len ie n t  en  tour- 
i ia n l  ; dès q u e  je  v o is  q u 'e l le  fo r m e  une 

p â le  g ro s s iè re  et n o n  e n c o re  l iée, je  la 

m o u i l le  a v e c  d e u x  c u i l le r é e s  à b o u eh e  

d ’eau ; je  b ro ie  d e  n o u v e a u ,  et  à m esure  
q u e  je  v o is  l 'eau  ab so rb ée , j 'e n  a jo u te  

a in s i  p a r  d e u x  cu i l le r é e s  à la fo is,  en 
b r o y a n t  t o u jo u r s .  M o n  b u t  est d O l i le n ir  

le  p lu s  de lait  p o s s ib le ;  p a r  co n séq u e n t  

les  p ig n o n s  d o iv e n t  être ré d u its  en pâte 

assez fine p o u r  p o u v o ir  pres ip ie  passer

à travers  le  l in g e  n e u f  et résistan t dan» 

le q u e l  je  va is  les  m ettre  afin  d 'e n  extra ire  

le  lait  en tordant (o r le in e n t.

(le tr a v a i l  d e m a n d e  u n e  p e tite  e x p ü  
c a t io n  : seu l,  je  n 'a u r a is p a s  assez de fo r ce  

p o u r  le  fa ire  ; aussi je  m e fai.s a id e r  pai- 

u n e  é lèv e  de b o n n e  vo lo n té .
J 'é te n d s  u n  t o r c h o n  n e u f  s u r  un plat 

lo n g  el un peu  c r e u x .  Je ve rse  dans le 

m il ie u  le  la it  d 'a inandes ; c h a c n u  p r e n d  

a lo rs  u n  b o u t  d u  t o r c h o n  et to rd  en sens 

c o n t ra ir e ,  dette  p r e m iè r e  p r e s s io n  d o n n e  
la m o it ié  du  la it  ; je  r em ets  c e  qui reste 

de p ig n o n s  n o n  passés dans le  m o r t ie r ,  je  

m o u i l le  a v e c  q u e lq u e s  c u i l le r é e s  de lait, 
je  p i le  et  je  repasse au  to r c h o n .

J 'a i so in  à la secon d e fo is  d 'é ten d re  la 

p â le  s u r  u n e  a.ssez g r a n d e  lo n g u e u r ,  en 

to rd a n t  le  l i n g e ;  la p r e ss io n  est alors 
é iiergi(jue  e l  s 'e x e r ce  s u r  tou te  la masse.

L a  crèm e

j e  (l’i lu r e  les 8 jnuiies avec  le sucre 
s em o u le  p e n d a n t  un b o n  m o m e n t,  soit 

a v e c  le  p e tit  fo u e t  à sauces,  so it  a vec  une 

sp atu le  en  buis ; lo r sq u e  le to u t  est bien  

l)laiichi el lin, léger  com iiie  une p a ie  ;'i 

b is cu its ,  je m o u i l le  a vec  le  lait  d am andes 
et le  lait  o r d in a ir e ,  p u is  je  mets s u r  le 

feu et je  p o r te  à l é b u l l i t io n  eu rem uant 

a v e c  l ie a u co u p  d a t te n t io n ;  au ss itô t  que 

le  p r e m ie r  s ig n e  d 'é b i i l l i t io n  se.m aiiifesle  

s u r  un c ô té  se u le m e n t de la casserole, 
p a r  u n e  c lo q u e  q u i  se vo it  aiséiueji l .  je  

verse la c rè m e  d an s  uu sa ladie i ' ;  je  la 

r e m u e  q u e lq u e s  m in u te s  poui- iui d o n n e r  
de l 'a i r  el l 'e m p é c h e r  d e  coiiliinic*r sa 

cui.ssoiî. Je la laisse r e f r o id ir  penilaiit 

q u e  je  prép are  les fru its  et la ch ar lo tte .

L e s  fruits  

J e  c o u p e  lé g èrem en l  le  c h in o is  jau n e  

du cô té  o p p o sé  à la  q u e u e ,  p o u r  (|ii'il se 
t ien n e  d r o i l ;  j e  c o u p e  au ( o u lr a i r e  le; 

d e u x  c l i in o is  verts  p a r  le m il ie u  dans le
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v o r l ic a l .  c ’est à d ir e  de la q u e u e  en 

bas et de c h a q u e  m o it ié  je  fais trois  
q u a r t ie r s  d an s  le sens le  p lu s  lo n g ,  ce qui 

m e lio n n e  d o u ze  quartiers .

.Te c o u p e  les cer ises  p a r  le m il ie u ,  

m o in s  u n e  d o u z a in e  q u e  je  laisse en 

tières : je  ré u n is  tou s ces f ru its  d a n s  un 

b o l  et je  les a rrose a v e c  le  k irs c h  o u  le 
iiiai'asqiiin ; je  les  c o u v r e  et les laisse 

m a rin iT .

ZiCS b iscu its  à  l a  cu iller

S i  je v e u x  q u e la c l ia r lo t le  ail u n  bel 

a sp e ct ,  je  d o is  m e s e r v ir  d 'un  m o u le  un 

])eu h a u t  et assez large .  Je le  p r e n d s  de 

To c e n t ,  de d iam è tre  s u r  11 de h a u teu r ,  

a v e c  le  c o u v e i r l e  en  p l u s ;  la  c h ar lo tte  
sera a insi  ^presque aussi Inuite q u e  

large .
Mais, p o u r  cela fa ire ,  j 'a i  b eso in  de 

b is cu its  ayan t au m o in s  10  c en t,  une 

fo is  parés  et é g a l isé s ;  i l  m ’en faudra 

aussi de 1;> c en t,  p o u r  fa ire  le  fo n d  ; on 

tr o u v e  peu  de b is cu its  à la c u i l l e r  de 
cette  ta i l le  chez  les pâtissiers. Il faut ou 

les fa ire  soi-m ém e ou les  eo m in aiid er  

d 'a v a n c e .

J 'a im e  m ie u x  les fa ire  inn i-m ém e. je  
p o u r r a i  en  m ê m e  te m p s  fa ire  le fo n d  et 

le dessus de la c h a r lo tte  d ’ u n e  seule  

p ièce  c h a q u e ,  ce  q u i  d o n n e ra  u n e  jdiis 

g r a n d e  so l id ité  à la c h a r lo tte  et me fa­

c i l i te ra  une p lu s  g ra n d e  rap id ité  d an s  le 

travail .
.le les  m ets à c u ir e  dans 1 après- 

m id i.  a v a n t  de c h au ffe r  le  f o u r  p o u r  
le d în e r ,  ou b ie n  la  v e i l le  du j o u r  où 

j 'e n  a i  b e s o in ;  les b is cu its  se g a rd en t  

lo n g te m p s  en ferm és.

Je c o u p e  tro is  fe u i l le s  de p a p ie r  é c o ­
l ie r  p a r  le m i l ie u ,  je  les  c o u p e  en co re  

p a r  le  m il ie u  en  tra v ers  ; ce la  m e d o n n e  

12 f e u i l le s  a y a n t  20X 15 , Je p r é p ar e  la 
p o ch e  a v e c  u n e  d o u i l l e  u n  peu grosse

et u n ie ,  c e l le  des m e r in g u e s  p a r  e x e m ­

ple  ; je  m ets u n  b o u c h o n  et je  fa is  la 

p â le  a v e c  ;

125 g r .  de su c r e  cris ta l l isé  ou se­

m o u le  ;

120 g r .  de fa r in e  ;

() leufs un peu g r o s ,  un peu de sel.
Je m ets 5 b la n cs  dans la bassine prêts  

à être m o n té s  en n e ige  ; les  5 jau n es  

.sont dans n n  jietit sa lad ier  où je  les 

l i 'a v a i l le à  la sp a lu le  a v e c  le  s u c r e ;  dès 

q u e  cet  a p p a re i l  est d e v e n u  lég er ,  j'a- 
jo u le  l ’ie iif  e n tier  et je  t ra v a i l le  e n c o re  

u n  m o m e n t.  Je m o n te  les  b laiies, j 'e n  

m ets u n  p e u  d an s  les jau n es ,  je  m éla n g e  

la fa r in e  dans les jau n es  et je  verse 
le l o u l  dan s  les  b lan rs .  J e  r e m p lis  la 

p o c h e  avec  de la p â te ;  j ’é tale (> fe u i l le s  

s u r  la ta b le  et je  dresse s u r  c h a q u e  

fe u i l le  5 b is cu its ,  s u r  le  côté le  p lu s  

c o u r i  de la fe u i l le .  Je les sa u p o u d r e  
d 'u n  peu  de su c re  g la c e  et je  les 

c u is  au fo u r  d o u x .  S u r  tro is  feu il les  

de papiei '.  je  trace a v e c  la pâte  trois  

ro'nds en fo r m e  de c o l im a ç o n ,  bien  
m in ce s ,  à p e in e  d u n  p e tit  d o ig t  d 'é p a is­

s e u r ;  ce sera les fo n d s  et i l  est bon  
d ’en a v o ir  u n  de p lu s  en cas d a c c i ­

dent.

L e s  b is cu its  et  les fo n d s  d o iv e n t  être 

c u its  en  restan t  très  p âles  et ê tre  b ie n  
secs, afin  q u ' i l s  so ie n t  fo n d an ts  lo r sq u e  

la c rè m e  les a u ra  hum ectés.

P o u r  dresser la  ch arlo tte

L e s  b is cu its  é tan t détachés du p a p ie r ,  
je  les a l ig n e  en p la ça n t  les  b o u ts  les  p lu s  

r é g u l ie r s ,  tou s dn m ê m e  cô té ,  s u r  une 

l ig n e  b ie n  dj'oile. Je p r e n d s  les  d e u x  

b is cu its  d o n t  c h a c u n  te r m in e  la ran gée, 
et  j en c o u p e ,  du  cô té  n o n  ré g u l ie r ,  

to u t  ce q u i  dépasse la h a u te u r  du  m o u le .  

Je les  rem ets  en  place , à c h a q u e  e x tr é ­
m ité  de la r a n g é e ;  je  pose u n e  rè g le  sur
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la ran gée  d e  b is c u its ,  et je  les  c o u p e  

b ie n  é g a le m e n t ,  à lu m esu re  des b iscu its  

des e x tré m ité s .  A  d é fa u t  de règ le ,  je 

c o u p e  les b is c u its  u n  à u n ,  en m esu ran t 

avec  le  b is c u it  de l 'e x tré m ité .

P o u r  les  fo n d s, je  n 'a i  q u ’à a p p u ye i '  

dessus le  m o u le  r en v ersé  ; si le  m o u le  

est tran ch an t  la m e s u r e  est b ie n tô t  prise; 

s i l  est t r o p  ép ais ,  en a p p u y a n t  o n  mar- 

(jiie. et  a v e c  le  co u te au  o n  s u i t  la m ar­
q u e  fa ite  pai- le m o u le .  11 faut s 'assurer, 

en p iq u a n t  le  fo n d  a v e c  la p o in t e  du 

c o u te a u ,  q u  i l  r e n tre  et sort  très fa ci le ­

m en t.  sans ce la  lo r s q u 'o n  v o u d ra it  d é ­

m o u le r  la  c h a r lo tte  on  serait  fort  e m ­
p ê ch é . Je le  laisse dan s  le  m o u le .

F o u r  co ller  le s  b iscu its

J ’é p a r p i l le  lé g è r e m e n t  u n e  c u i l le r é e  

de su cre  se m o u le  s u r  u n e  p e t i te  loiir- 

l iè r e  q u e je  p o se  s u r  un feu  d o u x  p o u r  

fa ire  f iu id re  le  su c r e  et lu i  d o n n e r  u n e  

c o u le u r  b lo n d e.
Je r e t ir e  a lo rs  la to u rt iè re  à côté du  

feu .  J 'a i p o sé  d  a b o r d  u n  des fo n d s  en 

b is cu its  dan s  le  m o u le .  P u is  je  trem p e 
dans le  su c re  fo n d u  le  b o u t  c o u p é  d ’un 

b is c u it ,  et  je  le  c o l le  to u t  d ro it  s u r  le 

fo n d  en b is c u i t  ; je  p r e n d s  u n  secon d  
b is c u it ,  je  le  tre m p e  de m ê m e  s u r  le 

b o u t ,  et  en  p lu s ,  s u r  u n  de ses c ô té s ;  

je  le  p la n te  s u r  le fo n d ,  et  je  c o l le  le 
cô té  su c ré  s u r  le  p r e m ie r  b is c u i t  p o s é ;  

je  c o n t in u e  a in s i  a v e c  tous les l)iscuits 

succe ss ive m en t ; je  trem p e le  d ern ie r  
b is c u i t  s u r  ses d e u x  côtés, p o u r  q u e  la 

chai ' lo lte  s o it  b ie n  soudée de toutes 

p a rts ,  et reste fe rm e  lo r sq u e  je  la d é ­

m o u le ra i.
( f e s t  le  cô té  b o m b é  des b is cu its  qui 

to u c h e  la  p a r o i  du  m o u le .  11 faut s u r­

v e i l l e r  la fo n te  du  su cre ,  alin d 'é v ite r  

q u  i l  p r e n n e  c o u le u r ,  ce q u i  le  ren d  

a m e r  et d e  p lu s  sa l it  la c l ia r lo lte  ; o n  j

a jo u te ,  au b esoin , un peu  de su c r e  à 

côté de c e lu i  q u i  esl fo n d u ,  s ' i l  a tro p  
c o lo ré .

L a  garn itu re

Je m ets la c rè m e  dans la so rb etière ,  
je  casse la g la c e ,  je  la sale et je  la mets 

a u to u r  d e  la so r b e t iè r e ;  je  g la c e  c o m m e  

d ’ h a b itu d e  et lo r s q u e  la  c rè m e  est prise  

j 'a jo u te  les cer ises  c o u p é e s ;  j e  m éla n g e  

lé g è r e m e n t ,  je  r e m p l is  la  c h ar lo tte ,  je  la 

c o u v r e  d 'u n e  p la q u e  à re l io rd , et je  m ets 

u n  m o r c e a u  de g la c e ,  to u jo u r s  n o n  sa­
lée. p a r  dessus.

E lle  p e u t  rester  a insi  au fra is  d e u x  
heures.

L e  co u v e rcle

Je passe su r  le  cô té  lisse d u  c o u v e r c le ,  

q u i  p e u t  être u n  peu  p lu s  g r a n d  q u e  la 

c h a r lo l le ,  m a is  p e u ,  u n  p e u  de m a r m e ­
lade d 'a b r ic o ts  p o u r  lui d o n n e r  du  

lu s tr e ;  au m il ie u  je m ets le c h in o is  

ja u n e ,  les 12  inoj'Ceaux verts  a u to u r ,  eu 

rosace ,  et u n e  c er ise  à c h a q u e  b o u t  de 
ch in o is .

F o u r  se rvir

J 'e n lè v e  la g la c e  de dessus le  c o u v e r ­

c le ,  et  le, m o u le  de la g la c e .  J 'essuie  le 
m o u le  ; je  le  r en v erse  d 'a b o rd  s u r  un 

plat ou u n e  assiette q u e lc o n q u e  p o u r  

d é m o u le r  la c h ar lo tte ,  s u r  la rhaj'lotte  

je  pose la servie tte  et s u r  la servie tte  
le  p la t  de serv ice .  Je renvei'se  le  to u t  

de n o u v e a u :  j 'e n t o u r e  o u  n o n .  la  c h a r ­

lotte  a v e c  u n  r u b a n ,  m a is  en  to u s  cas 

j e  poâe to u jo u r s  dessus le  c o u v e rc le  
g a r n i ,  et j 'e n v o ie  à table .

L ’ .'Vs s i d c e .

Q ueillé «  R  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 Fetits-Carreaax, P a r is
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B ib e lo t s  à  la  /T \a iij

É V E N T A I L S

Notre dernière causerie nous avait laissées 
ensemble en route vers le théâtre (i) .  Nous 
avions décidé notre toilette: robe, chapeau, 
manteau, tout était préparé. Q.ue nous man­
quait-il pour êtres prêtes à partir ? Oh ! mon 
Dieu, peu de chose, mais presque i ’indispen- 
sablc, le superflu, chose si nécessaire": 
l'accessoire en un mot. ou plutôt les acces­
soires, ces menus bibelots qui mettent dans 
l'ajustement féminin une note de recherche 
intime, artistique parfois, personnelle toujours. 
11 nous faut donc songer à prendre avant tout 
notre éventail, puis la lorgnette, peut-être 
l'ensemblo de cette minuscule joaillerie qui 
compose ce qu'en style bijoutier on appelle 
« une trousse de dame enfin notre mouchoir, 
ou du moins le petit carré eie batiste et do 
dentelle qui en tient lieu, et que nous ne 
pouvons plus espérer loger dans sa demeure 
normale, une jwche étant désormais chose im­
possible à réclamer de nos couturières dans 
nne robe du soir.

Où donc, alors, allons-nous caser cet attirail? 
Mais dans le sac. le fameux sac si encombrant, 
si disgracieux avec un costume de jour, alors 
que nos mains sont déjà embarrassées du 
manchon, de l'en-cas, de la jupe à relever, 
justifiant son nom dégénéré de « ridicule ". 
fatalement destiné à être oublié, perdu, 
ou volé, et qui 1e soir reprend au contraire 
toutes ses prérogatives. L'élégance d'abord : 
car nous en ferons un amour, fouillis d'étoffe 
ancienne et de dentelle, égayé même d’une 
touffe de fleurs assorties à celles du chapeau ; 
l’utilité ensuite, puisqu'il nous faut trouver un 
moven d’emporter notre gentil bagage, et que 
n’ayant [wint notre attention distraite comme

(  I ) V o ir  le  m  d u  1 5 décem bre l o o i .

dans nos courses, nous pourrons fixer celle-ci 
sur le sort du sac.

Le sac étant donc décidé, ainsi que ce qu'il 
renfermera, décrirai-je ce contenu? Dois-je 
dire par exemple que le  mouchoir s ’est mo­
difié comme genre, et que. même pour les 
occasions de gala, le mouchoir tout en den­
telle avec le milieu en linon, à peine grand 
comme une pièce de cent sous, ne se fait plus 
guère : la partie centrale a grandi et la large 
bordure de dentelle incrustée reste la garnitura 
et non la partie essentielle du mouchoir ; 
cclui-d est cependant des plus élégants, le 
linon en est merveilleusement ouvragé ; peu 
de broderies mates —  le plumetis est dans le 

marasme —  mais des jours exquis, des fils 
tirés d’une transparence inouïe : les mono­
grammes sont petits, enlacés, compliqués, ou 
les lettres détachées accrochées les unes au- 
dessus des autres.

La trousse, même dégagée Je ses inutilités, 
souvent bien séduisantes et luxueuses, pen­
deloques, médailles porte-bonheur, etc., com­
prend encore : la bourse, la boite à poudre de 
ri/., la petite glace, le flacon, le crochet à 
boutons ]x>ur les gants, un calepin et son 
crayon dans un étui de métal, et généralement 
la clef du petit meuble où nous enfermons nos 
autres clefs ; celle-ci déguisée en bijou, ar­
gentée ou dorée comme les autres objets de la 
trousse.

Au milieu de l'élégance crois.sante de tou­
tes choses, la lorgnette reste stationnaire, je 
dirais même plutôt qu'elle recule vers la sim­
plicité, ceci pour une bonne raison : plus elle 
est enjolivée, chargée d'ornements, plus elle 
est lourde, plus elle s'écarte de sa qualité prin­
c ip a le—  perfection optique à part —  la lé­
gèreté ; soit donc moins de nacre et d'écaille 
avec incrustations de métal, mais de l'alumi­
nium recouvert de maroquin très fin. noir, 
blanc ou vert galuchat ; la partie apparente du 
métal, argentée ou dorée, comme le chiffre 
sur lequel se porte la recherche, et la richesse 
aussi, car on le fait parfois en petits brillants.

Et maintenant l’éventail : c’ est par lui qu’ il 
eût fallu commencer, mais alors aurions-nous 
pu le quitter? Rien qu'à le nommer, il semble
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que toute la grâce féminine s’évoque ; il s’as­
socie à elle, et il en émane !

Mais entrons donc dans la prose et le 
coté pratique pour voir ce qu’est l'éventail 
en l'an de grâce 1902. Ici comme en toutes 
choses de toilette, il y  a, cette saison, éclec­
tisme absolu, et. par suite, emprunts faits à 
tous les genres : proscription seulement pour 
la taille démesurée atteinte par certains éven­
tails de plumes ambitionnant la rivalité avec 
un écran de foyer : ouverts dans une loge 
au théâtre, et combinés avec les chapeaux des 
belles Madames assises au premier rang, ils 
enlevaient aux malheureux placés derrière 
elles tout espoir d'entrevoir un coin de la 
scène : « I.asciate ogni speranza ! «

F.n dehors de cette considération charitable, 
le trop grand éventail a encore le défaut d'a­
lourdir le geste, de masquer la taille, d'étre 
encombrant. Le tout petit, le trop petit éven­
tail Empire tombe dans l'excès, inverse : i! de­
mande un geste précipité, menu, la main por­
tée trop haut ; de plus, si la femme qui le ma­
nie n'est pas d'une sveltesse de nymphe, il 
fait songer à un papillon égaré sur une ci­
trouille. Laissons donc l'éventail lilliputien 
dans nos vitrines,s’il a un intérêt artistique.... 
et chez le marchand, s'il est moderne et quel­
conque ; n’allons pas au-dessous de la dimen­
sion qui donne vingt-cinq centimètres environ 
à la branche extérieure dite panache, ni au- 
dessus de celle qui atteint trente centimètres 
pour les éventails de plumes ; ceux-ci d'une 
élégance que rien ne peut dépasser, en blanc, 
autruche ou marabout, monture d’écaille 
blonde ou jaspée, chiffre doré ou en brillants ; 
en plumes naturelles ou noires, si pratiques et 
seyantes ; en plumes lisses, aigle ou coq de 
bruyère. Le chic est de les posséder offertes 
par un fusil ami qui trouve là une occasion de 
faire admirer ses talents, le tétras étant d’un 
tiré fort difficile ; ou en plumes de paon, faisan 
ou pintades ; ceux-ci petits de taille et plus né­
gligés : genre petit théâtre.

L'éventail de dentelle a aussi diminué ses 
dimensions et modifié sa forme : au lieu d'étre 
un demi-cercle complet, les coins s'abattent, 
de sorte que les branches extérieures sont plus

courtes que les branches centrales ; l'applica­
tion blanche sur fond de tulle noir avec mon­
ture de nacre est le type de ce genre : la forme 
qui a le charme de la nouveauté est aussi très 
jolie en tulle pailleté ; par exemple, la mon­
ture en corne blonde rehaussée d'or, la feuille 
en tulle jaune pailleté d'or. Très à la mode, du 
reste, la corne blonde et l'os : on les emploie 
pour l'éventail Empire avec pailletage de style 
sur fond {de soie ou gaze), noir, blanc, rose, 
jaune, surtout vert.

Pour les beaux éventails de corbeille ; An­
gleterre ou Alençon, on reste à la forme clas­
sique avec monture de nacre sculptée, ou d'é- 
caille ; plus élégante encore, la dentelle in­
crustée de médaillons de peinture et la monture 
en nacre polychrome ou rehaussée d'or. Natu­
rellement les éventails anciens sont plus que 
jamais recherchés : il se mêle une séduction 
attendrie à 1a conservation à travers les siècles 
de cette chose fragile et légère.

Après avoir évoqué ces merveilles, où les 
plus grands artistes du x v i i i ’' siècle n'ont pas 
dédaigné de rivaliser, où Lancret et Watteau. 
Fragonard et Boucher ont signé des chefs- 
d'œuvre, je  puis bien parler de peintures mo­
dernes, fleurs, paysages, animaux, dont quel­
ques-unes sont de vrais bijoux: mais j 'ose â 
peine mentionner les fantaisies : par exemple, 
l’éventail bouquet parfumé : au sommet du 
minces lamelles de bois laqué une guirlande 
de fleurs artificielles qui, l ’éventail fermé, for­
ment une vraie touffe : très joli en violettes et. 
pour jeune fille, en roses pompon ; l’éventail 
tout en soyeux pétales de fleurs, monté en bois 
de violette, toutes gentilles choses, qui avec 
les japonnerics, les chromos sur papier de 
Chine, constituent l’éventail courant, l 'éven­
tail d'été, où l’on peut encore, comme en tout, 
mettre sa marque d'élégance personnelle.

S y b i i ,  p e  L a x c e y . 

B O U T E IL L E S -B O U C H O N S

ÉOARD
A R T I C L S S  UB  O A T S  

( T M f l .  7* U t )  f t 6 . a 8 , r . d u  D r m s o a
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LE REPASSAGE Â LA MAISON

VIII

LES CHEM ISES D HOM M E. —  LE G LA ÇA G E

C ols et poignets  étant préalablement bien 
repasses, secs et raides comme il est bien 
expliqué, la repasseuse pose le col de la che­
mise directement sur la planche à glacer: elle 
y  passe rapidement le moiiillon. puis avec le 
fer à glacer, tenu le plus souvent à deux mains 
pour avoir plus de force, clic le manœuvre 
dans la direction indiquée par le croquis n® i.

qui est la même, qu'il s ’agisse du poignet ou du 
col. Cette manœuvre est des plus simples, des 
plus promptes surtout à exécuter, et quand on 
l’ a vue une seule fois on la comprend sur le 
champ. Le mouvement consiste à promener 
Liés rapidement, en l'appuyant avec force, le 
talon du fer dans une direction de va et vient 
sur la pièce à glacer, sans cesser d'appuyer un 
instant : le fer décrit donc le mouvement que 
peut expliquer la ligne sinuée suivante, mouve­
ment de droite à gauche :

\

En une minute, pas même, il a parcouru 
toute la superficie du col qui apparat brillant 
et glacé après ce passage si rapide.

Si le col est à coins cassés, avoir soin de 
mouiller légèrement au mouilion la ligne de 
cassure avant de replier les coins et de passer 
le fer par-dessus : ceci afin d'éviter de faire 
éclater la toile. Les coins du col se glacent 
avec la pointe du fer à glacer dans la direction 
indiquée par le croquis n® 2. Pour donner sa

V

forme à un col. on roule, quand il est glacé, 
le talon du fer à glacer tout le long de l'inté­
rieur ; non point avec le mouvement du gla­
çage, mais en posant le fer dans le sens de la 
longueur et en lui faisant faire une glissade 
d'une boutonnière à l’autre.

Le glaçage des poignets s’opère en vertu des 
mêmes principes, ü n  pose le poignet sur la 
planche, on y  promène le talon du fer avec le 
même frottement.

Il y  a deux façons de fermer les poignets, 
selon les boutons que l’on emploie ; la façon 
poignet rond, (croquis n» s)- adaptée au seul 
bouton. La façon dite paletot, à la mode en ce 
moment (croquis n“ 4). et que motive l’emploi 
du double bouton à chaînette. Il ne faut pas 
essayer d’adapter indifféremment l'une ou 
l'autre de ces façons au bouton qui ne lui est 
pas destiné, car chacune nécessite un coup de 
fer spécial pour bien donner sa forme.

Pour le poignet paletot il faut, après l'avoir 

glacé, le poser sur le bord de la table, de la
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façon indiquée au croquis no 3, et donner un 
simple coup de fer, —  avec le fera glacer —

pour relever légèrement les bords, afin d'ar­
river à l'effet du croquis n® 4.

Pour le poignet rond, c'est le même coup 
de fer que pour le col ; une glissade avec !e 
talon du fer, tout le long de l’intérieur, d’une 
boutonnière à l'autre.

Voici donc le glaçage du col et des poignets 
terminé. 11 faut alors repasser les manches. On 
prend la manche par la couture, e n l ’étendani 
bien à plat, et, avec le fer ordinaire on la re­
passe d'un bout à l'autre ; retourner pour lisser 
l'autre côté : faire toujours gjande attention à 
sécher la base du poignet, et en même temps, 
bien tracer les plis formés par l ’ampleur de 
l’étoffe à cet endroit. Opérer de même pour la 
seconde manche.

{A suivre) M'"® B e l i n .

X a O  O l i e z  S o i

Les A n g la is  on t un e phrase im agée q u i d it m ieux 

que chez nous la  chaleur et le  charm e d u  n id  ; 

a  H om e, s w c c t  hom e ! » Le doux chez soi ! A  mon 

sens cette appellation  est un poèm e.-- Ne vous 

scm l'Ic-t-il pas q u 'elle  évo q u e le  spectacle charm ant 

de l'in tim ité  dans un  cadre confortable et artistique 

où l'o n  vien t avec joie sc réfugier après les  trib u ­

lations de la  v ie  active du dehors ? ...

V o ilé  pourquoi j 'a i  choisi cc  titre aux causeries que 

je  m e propose de faire ici le  plus sou ven t possible, 
Dans ces bavardages au hasard des sujets q u i me 

v ien d ron t à l ’ esprit, nou s p.irlcrons de tou t, un  peu.

L e  d oux chez soi m ériterait-il son nom  si la  santé 

et la beauté l'avaient fu i. si l'u n ion  ét.iit disparue, 

s 'il n 'y  avait ni plaisir, ni confort, ni repos d 'esprit, 

ni charm e des y eu x .

Donc, par tou s les  m o yen s, nou s chercherons k 

rendre le d iez  so i  agréable, tranquille, reposant et 

séd u isan t... pour q u ’on y  revienne chaque fois avec 

p lu s de pl.iisir, q u e l ’on y  dem eu re, q u ’on le quitte 

à regret.

A fin  d 'atteindre ce résultat je  m e tiendrai au cou­

rant de toutes les  coquetteries e t de toutes les 

é légances, pour v o u s perm ettre. M esdam es, de lu lti r 

contre les plus redoutables rivalités, faire en sorte 

que votre seign eu r e t m aitrc vous trouve b elles entre 

toutes, e t que les  années passent sans vous frapper 

de leu r cruelle em p reinte. N ous nou s occuperons de 

rcm b ellissem cn t d u  cadre, de l'am eu blem en t, des 

œ uvres d 'art, des expositions. Parfois m êm e, quand 

la  place nous le  perm ettra, nous papoterons un  peu 

com m e dans un cin q  à sep t... des petits potins, des 

n ouvelles m ondaines, des m ariages.

O h  ! m ais, un su jet très im portant et q u i nous fera 

pardonner les frivo lités, c 'est celu i qui concernera 

ia"santé. N ous ferons de la m édecine, très sérieuse­

m en t, et de l'h y g iè n e  aussi, cela  va de soi, —  sans 

cela  serions-nous m odernes? —
O r. com m e il y  a bcaucoup^de grip p es en ce m o­

m en t. q u e l'in tim ité  d u  coin d u  feu perd énorm é­

m ent de son charm e par les désordres que provoque 

un v ila in  gro s rhum e, q u i, h é las! parfois, s il est 

m ai so ig n é , peut avoir les p lu s graves conséquences, 

in d iqu on s un rem ède souverain : L t  N a fe. d on t la 

réputation est universelle.
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Le Nafé est ia  grain e  d 'un e plante que les O rien­

taux cu ltiv en t com m e potagère sous le nom de 

^ m h o , et que L inn é a appelée » hibiscus escu h n tu s  »- 

C elte  grain e  contient une substance m ucilagin cu se 

d 'u n e  nature spéciale d on t les propriétés cm ollien tcs 

son t con n u es dep u is fort lo n gtem p s e t avec laquelle 

sont préparés la Pâte e t le Sirop de Nafé D clangrenicr.

Ces pectoraux jo u issen t d ’ une réputation univer­
se lle  ; ils  co m p ten t p lu s de 70  ans d 'existence e t de 

succès. En 1833 ils  furent l'o b je t d 'u n  rapport favo­

rable h l'A cad éin ic  de m édecine de Paris, et, par la 

su ite, les  professeurs les  plus ém in en ts d e  la Faculté 

les  honorèrent de leur approbation.

La Pâte de N afé est un  véritable bonbon pectoral 

d ’ un g o û t exq u is et d 'un e efficacité extrêm e : elle 

triom ph e des toux les p lu s opiniâtres. Le Sirop de 

Nafé. m élan gé à une infusion ou îi d u  lait chaud, 

form e une boisson  très adoucissante qui calm e les 

irritations de la  gorge e t des bronches.

Ces pectoraux ne contiennent aucune substance 

toxique, e t on peut les  don ner sans aucun incon­

vén ien t aux p lu s jeu n es enfants. O n  les trouve 

chez D elangrenier, iq . rue des Saint-Pères, et dans 

toutes les pharm acies.

M ais je  ne veu x  pas vo u s quitter, m esdam es, sur 

ce su je t m édical qui laisse supposer que des ma­

laises entravent v o s  plaisirs. A d m etton s, ce qui est 
certain, que le  Nafé aura raison des rhum es les plus 

sérieux, e t que gaiem ent rétablies vo u s pourrez 

accep ter les  nom breuses in vitation s qui vous 

arrivent.

A vez-vo u s la toilette  qui co n vien t pour briller au 

m eilleur r a n g ? ... Peut-être votre robe d e  soie de 

l'an née dernière est-elle  un  peu fa n ée ? ... En ce cas, 

vo ici un  m oyen  extrêm em ent élégant et économ ique 

de vous h ab iller délicieu sem en t : R ccouvrcz-la  d 'un e 

tu n iq u e de d en telle  en tu lle  C h a n tilly , brodée et 

p ailletée. C 'e st to u t à fa it jo li  sur un transparent clair 

(lour le  soir, sut d u  satin n oir pour le  jo u r  ; car ce 

genre a le d ou ble  avantage de servir â deu x fin s. Si 

vo u s en vo u lez un  grand choix, dem andez â M. L. 
R obert, X. rue M uict, â L y o n , J e  vo u s en vo yer des 

gravures ; en cette gran de fabrique, où vous bcni-  

f ic ie r iz  du p r i x  de gros, vo u s verrez de ravissants 

costu m es m i-con fcctio nn és, i  partir de 27 fr. 95, 

que v o u s  p ayez le d ou ble  dans les m aisons de 

détail.

11 en  est de m êm e pour les vo ile ttes que vous 

pou vez ch oisir it la  m êm e source, sur en voi d 'échan­

t il lo n s :  9 fr, 40 la  douzaine, expédiée fra n c o !... Et 

il en est parm i e lles  qui va len t ju s q u 'à  3  fr. pièce, 

q u o iq u e  n e  vo u s revenant q u 'à  50 cen tim es. Le tu lle

C h a n tilly  en est beau, in u sab le ; les d ispositio ns 

variées et charm antes ( 1 ) .

11 n 'e st pas de petite é c o n o m ie !,.. Grâce à celle-ci 

v o u s pourrez satisfaire d 'autres fantaisies.

F é t i c h e t t e .

( 1 )  V otre titre de lectrice de notre journal vous 
vaudra la  p lu s gran d e com plaisance de M . L. Robert 
et les  prix les  p lu s doux.

C O U R R I E R

0 '*‘ "  d e  B .  —  Pour dém ouler les  pâtés en croi'ite 

sans que la  pâte reste adhérente au m oule ; — • la r g e ­

m ent beurrer le m oule avant de le foncer avec la 

pâte d u  beurre m anié e t non fo n d u . Chaleur du 

four; un peu forte.

8 , R .  L o u v r e .  —  Pour préparer les  truffes à 

m ettre dans un e volaille  : —  Râper d u  lard en suffi­

sante q u an tité, m élanger la  truffe crue et p e lée , du 

sel, du poivre e t un  peu de cognac ; farcir la pièce 

au m oins deux jou rs d 'avance. —  U ne recette d 'o­

m elette soufflée a  paru en 1901.

U n e  C l iA D ip e D o is e .—  Bavaroise aux pistaches : 

2Ç0 g r. pistaches m ondées, pilées avec un dem i-litre 

d 'eau filtrée froide, à plusieurs reprises, un dem i 
ju s  de cilrori, 250 g r. d e  sucre, un verre à madère 

de k irsch , 6 feu illes de gélatin e. Faites fondre le 

sucre et la  géla tin e  dans te lait des p istaches, passé 

avec expression à tr.ivcrs un lin ge  très fort ; m ettez 

le k irsch , versez dans un  m oule festonné entouré de 

g la ce , au m oins une heure.

A .  d e  S -  —  F oies gras braisés an cham pagne 

conservant leur belle couleur blanche : — Faire bou illir 

3/4 de litre d ’eau, un quart de litre de cham pagn e, 

un d em i-jus de citron, 15 gram m es de sel ; laisser 

refroidir. M ettre le  fo ie ;  cou vrir d ’ un papier, du 

couvercle, faire reprendre le  bouillon  très lentem ent. 

R etirer d u  plein  feu et laisser [wclicr le  foie gras 

u n e heure à côté d u  feu . 30° environ.

V ' " ”  d e  G . d e  M . —  Bonne note est prise.

E n  p e n s a n t  à  m a  b e l l e - m è r e .  —  A  quoi 
p eut-on em p loyer les  k a k is ? — Les confitures en sont- 

e lles b o n n e s ?  Faut-il, pour les  m anger, attendre 

q u ’ils  so ien t presque ro u ges? Cuire 500 g r . de 

p u lp e avec 300 g r. de sucre e t un ju s  d e  citron. —  

O u i.

M .  d e  S t - M .  —  Q u e l m oule em p lo yer pour 

une salade d e  saum on m oulée? —  Un m oule à char­

lotte.
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H . P .  —  Dans quels m oules disposer la  pâte 

feu illetée pour foncer les  petits gâteaux nom m és 

« M irliton s» . C om m ent leur donner l'asp ect q u 'ilso n t 

chez les pâtissiers ; —  Ce son t de petits m oules en 

form e de bateau, de i i cen t, de lo n g  sur 5 cen t, de 

large. A van t de les  m ettre au four il faut les  sau­

poudrer de sucre fin d it g lace. —  Il faut attendre 

encore un  peu pour votre autre dem ande ; nous en 

avon s de si anciennes S satisfaire 1

U n e  N o r m a n d o .  —  Pour faire filer  le from age 

dans le  m acaroni ; —  Lier le  macaroni hors d u  feu en 

tournant la casserole et ne p lu s faire chauffer. —  

P our cu ire les  petites saucisses sans q u 'elles s'ou - 

vrcn t : —  Trem pez-les dans l'eau un peu chaude et 

p iq u cz-lcs avec u n e gro sse a ig u ille . Sur le g r il ordi­

naire. feu doux-

M . d u  C . ,  r u o  d e  D o u a i .  —  U ne recette du 

lo n fit  d 'o ie  a été donnée en 98. — Note est prise 

des autres dem andes.

U n e  a b o n n é e .  —  V ous trouverez une bonne 

recette de noix farcies g lacées en 9 7. —  N ous pre­

nons bonne n ote d es  autres dem andes.

M a r q u i s e  d e s  B .  —  Cuire les  filets de m aque­

reaux au beurre ; faire un  p etit Irouillon de poisson 

avec les têtes ; en m o uiller un roux blanc, lier avec un 
jaune d ’œ u f;  a jouter estr.igon. cerfeuil, b lan ch is et 

pilés.

Z .  P .  —  Note est prise pour le  potage. —  N ous 

avons donné cette année des recettes d e  g laces qui 

doivent v o u s satisfaire.

C '  "  d e  C . .  G o m p i è g n c .  —  Bonne n ote est 

prise de vo.s dem andes.

C h â t e a u  d e  l a  B a u d o D n i è r e .  —  C o m m en t 

em pêcher le  g laçag e des dattes et d es  noix farcies 

d e  fondre au b o u t de q u elq u es heures . Q u e faire 

pour les conserver au m oins d u  jour au lendem airi ? 

—  A jouter une cuillerée â bouche de g lu cose  dans le 

sucre après q u 'il a b o u illi e t q u ’ il est écum e. Le 

sucre d oit être cu it au c a s s é :  cela v eu t dire que. 

aussitôt trem i'é d an s l'eau  froide et en le m ettant 

sous la d en t, il d o it  se briser com m e du verre et 

ne p asco lier d u  tou t. —  Le g ro g  am éricain servi dans 

les  cafés des boulev.ards r —  C 'est une préparation 

qui s'achète toute prête chez les gran ds liqu oristcs, 

en b o u teilles d 'u n  litre.

P o r t o .  —  Par foie gras, c 'e s t  toujours d u  foie 

d 'o ie  q u 'on  en ten d : ce sont d es  fo ies d e  volailles 

spécialem ent en graissées à l'e ffet d 'ob ten ir de très 

gro s foies, b ien p lu s gro s et p lu s délicats que ceux 

des o ies ordinaires.

M a r g u e r i t e .  —  N ous ven on s de donner trop 

récem m ent un e recette de foie gras pour faire pa­

raître celle que v o u s réclam ez. Note est prise, toute­

fois, de votre dem ande.

B a r o n n e  d e  G  , C b o l e t . —  Faire fon dre, i  feu 

dou x e t sans b o u illir, le chocol.it cassé en m orceaux, 

avec très peu d'e.iu. Y  verser le la it b ou illan t, et, à 

l'a ide  du « m o u s s o ir » , sorte de spatu le  spéciale en 

bois, dont on fa it rouler le m anche entre la paume 

des m ains, on a g ile  le  liq u id e  ju sq u 'à  ce que l'éb u l- 

litio n  le fasse m onter. V erser to u t de suite dans les 

tasses. Si le chocolat d oit attendre, on le sert dans 

une chocolatière m un ie d 'u n  m oussoir, de façon à 

l'a g iter encore au dernier m om en t. O n  peut présen­

ter en m êm e tem ps de la  crèm e fouettée qui s’ajoute 

dans les tasses.

T o u c q .  —  Un citron coupé se conserve très 

lo n g tem p s dans un endroit bien sec, sans rien per­

dre de scs qualités. Il n 'y  a q u 'à  éviter ainsi la m oi­

sissure,
{V oir ta su ite <ifS réponses au verso.)

Bl a n c h e u r  i n s t a n t a n é e  d u  v isag e, d u  cou.
des épaules et des bras, par le  V E R I T A B L E  

L . A I T  D E  N I N O N  {I^arfum trie N in o n . rue 
du 4-S ep tem b rc). 5 fr .. franco 5 fr. 85.

À  STOS I iB O T B I O E S  dont la  peau fine e t d élicate se 
gerce  ou se crevasse, nous co n seillo n s l ’em ploi de la 
C ly cé rfn e  sa von n eu se ü e  L .T .P itrer.C ctte  préparation 
ren d  à la  peau sa dou ceu r e t sa souplesse prim itives.
PartimiMle L .T .  P I V E R , 1 0 ,B o u l‘ d e S tr a s b o u r g ,P a r i* .

S A N S  R t V A l E
P o u r  i 68 so i OS la P eA Q

I  M É D A I L L E  D 'O N  t i p i . l i h .  
P A K E » .  1 0 0 0

PO U D R E OENTiFRICEDË B O T O T  E n  Vente P a r to u t.

LES MAISONS RECOMMANDÉES 
" a u . x  a b o n n é s  d u  b o t - m - f e v

A ü  V I E U X - C H Ê N E .  —  Am eul.lem entî sn tous 
genre-, 69 et 71, rue B eaubourg.

A .  B O R D  &  C i e .  —  Pianos neufs e t d'occasion, 
14 bis, b iu leva rd  l ’oissonniéie.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e .  —  N ouveautés jo u r  
dam es, 5 , Faubourg Saint-H onoré,

Ayuntamiento de Madrid



32 LE  POT-AU-FETÎ

L a  M o u t o n n e r i e .  —  Est-cc bien « gratin  <> que 

v o u s avez vo u lu  écrire ? N ous songerons à vous don­

ner satisfaction prochaincm ent.

r u e  d ' A m s t e r d a m . —  N ous regret­

tons de ne p ou voir détacher de num éros des collec­

tio n s d 'années précédentes.

M . C . ,  C h â t e a u p o u x .  —  Cela  dép end b eau ­

cou p d e  la  façon  d 'in sla ilcr  lo goO tcr. S i les  enfants 

sont assis autour d 'im c table, on peut servir quan­

tité  de choses q u ’ il serait im possib le  de m anger d c- 

Irout dans la bousculade d 'u n  b u fict. Par exem ple, 
d es crèm es liq u id es, des gelées ou des confitures 

fines accom pagnant une ga lette  ou une brioche, im 

M ont-blanc, etc. V o u s avez de toutes façons la 

ressource des crèm es en p etits  pots ou en ..ais- 

settcs de porcelaine, telles que nou s en avons déjS 
donné des lecetles.C om m e b o isso n s:ch o co la t, oran­

geade et tou s les  sirops de fruits,

M . G -, S u l l y .  —  O n prépare la crèm e beurrée de 

laçons très variées, selon le  genre du gâteau ; il y  a 

la crèm e aux liqueurs, la crèm e aux am andes, etc .L e  

p lu s souven t, c 'est une crèm e anglaise, dans la­

q u elle  o n 'a jo u te , quand elle  n’est p lu s q u e  tiède, 

une certaine q u an lilc  de beurre fin.

M .  L .  G .  —  Pain de choux de Bruxelles : passer 

au tam is ics choux blanchis ? l'eau  bou illante ; ajou­

ter pain trenifw  au lait, beurre, jaun es d 'œ u fs.C uire 

en m oule é charlotte, a heures an bain-m arie. Dé­

m ouler ; m asquer avec ju s  chaud lié . —  N ous ne 

v o y o n s  pas bien de quel entrem ets vo u s voulez 

parlcr.

S e u r r e .  — . ] ji  recette sera très prochainem ent 

donnée, —  Pour le pot-au-feu. il faut toujours pré­
férer la cu lotte  ; il y  a les plates-côtes qui lu i sont 

inférieures com m e qualité de vian de ; m ais ce mor­

ceau fou rn il, à défaut de cu lotte, un Ixin b o u illo n  et 
un  b o u illi agréable,

R a o D - l e s - V o s g e s .  —  La salade japonaise se 

com pose de ; j'om m es de terre ém incées, fonds 

d 'artichauts, pointes d ’asperges, céleri, truffes, 

queue d 'écrcvisscs ou crevettes, m oules et huîtres 

pochées, cerfeuil, estragon et persil h ach é; on as­

saisonne avec sel, poivre, h uile , v inaigre, v in  blanc. 

Jus de citron, sauce rém oulade ou m ayonnaise. —  

N ote a été prise des deu x autres dem andes.

C A U S E R IE  DU F O Y E R
U n  d é p u r a t i f  é l é g a n t  

Q u i ne se p u rge pas en mars, disait-on autrefois, 
v it  un m auvais é té ;  au jou rd 'h ui, m oins exclusifs, 
nou s no considérons plus la purgation printanière 
com m e in dispensable, m ais nou s m aintenons la  né­
cessité du d ép u ratif pour débarrasser l'organism e 
d es  détritus que l'h iver, grâce il la bon ne chère, aux 
v eilles , è la sédentarité q u 'il nous im pose, a sûre­
m ent accum ulés en nous. Le d ép u ratif a sur le pur­
g a t if  l ’avantage de ne pas délabrer l'estom ac, de ne 
p.is irriter l'in te stin , de no p.is provoquer à sa suite 
de constipation  opiniâtre ; de p lu s, il opère un net­
to yag e  le n t, m ais p.irfait ; le d ép u ratif lave avec

soin tou s nos organes internes, il nettoie d ’hum eurs 
m alsaines, surabondantes et v iciées,tous les co in s de 
l'économ ie.

M ais il fau t que le  d ép u ratif ne so it pas, com m e 
la  p lu p art, d es  m édicam ents appelés de ce sang , un 
p u rg atif atténué, i! faut q u ’ il agisse sur le  n om , le 
grand liq u id e  laveur et nourrisscur de l'organ ism e ; 
il faut q u ’ il active l'a p p étit, afin de rem placer vite 
les  pertes su b ies par la  surabondance des excrétions; 
il faut enfin  q u ’ il contienne de l'iod e, car l ’ iode 
opère k co u p  sûr lo rajeunissem ent d es  artères, q u ’ il 
garde sou p jes. C c dépuratif, quel e s t- ilr  C 'e st.le  Vi?i 
D h ile s ,  ciiM l n ’est que lu i qui satisfasse aux co n d i­
tio n s précédem m ent énoncées. Uri verre k bordeaux 
de V in D h U fs  après ehaquc repas pendant un mois 
ffiaiit ,k une dépuration parfaite. D’' S .c n d r e a u .

5 8 , Boulevard  dcUVillotte 
P a r i s

S a

' m o u t a r d e

S e s  C O R N I C H O N S  M é r a  M a r i a n n e

H .-J. S T U R E L
80 , r u e  P r o n y ,  P a r i a  

S p é c ia lité  d e  T ro u sse a u x  e t M o u ch o irs  
Linge ouvragé en lous genres. —  Fahrieatiim direcU II

SAVON DENTIFRICE 7IGIER1;,S,*";,
rkirnacic VIQIER, 12 , Bout» B o n n e-N o u velle, P A R IS .

LÂ
M o i l l e i i i f *  ( l e s  ( V i t e »  D e i i l i N n i f f s

I l  I I  I I  | l l  r ,  I  ]■ f i  d o n n e la  B la n c h e u r des D en ts, la  P u re té  (lel’H aleine, l ’A n tisep sie  de la  B o u ch a  
V M A V M U A A I U ë x  V b n t r :  n o ,  ru e  d e  R iv o li ,  P a r is  et Pharmacien!, Par/um eure,Ccifcur,,eic
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