N® 3. — 10' Année

I-*TV.nN

K nMII1IMm

Epinards a la erémc

Cours de M. Colomblé

Compte-rendu spécial du “ Pot-au-Feu”

M esdames,

Il est peu de légume plus Tipprécié
que I'épiiiard et plus simple a préparer.
On lutilise a la fois en garniture, pour
I<s viandes rouges et blanches, pour les
cceufs de diverses facons; eu plat de 1é
gume au gras ou au maigre; eu entre-
mets sucré entouré de bi.scuits a la cuil-

ler. et sous cette forme il esl d'autant
mieux accepté par les enfants.
J'ai dit que

des plus simples ; niais c'est le nettoyage

la préparalion en était

qui réclame un soin sjiécial, et je de-
mande la permission de m'éteiulre un
peu longuement sur ce sujet jirélimi-

iiaii-e. car on comprend mal la facon de
nettoyer les épinards, et de la vient le
désagrément d'y .sentir des
grains de sable grincer sous la dent.

souvent

lie nettoyage

Je remplis une grande bassine d’eau
froide, que je place a cdté de moi. Je
m'assieds enti-e le tas des épinards et la
bassine. Je prends les feuilles une a une
et je les examine des deux cdtés pour
voir s'il n’'y reste pas de brins de paille
ou quelque limace; si la queue est troji
j en coupe un bout seulement,
les queues moyennes qui

grosse,
mais je laisse
cuisent trés bien, et de cette facon, la
guantité des épinards n’est pas réduite.

1" Février 1902.
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Au fur et & mesure de cet épliicliage,
je jette les feuilles dans la bassine.

Toutes les feuilles étant ainsi exami-
nées et jetées dans l’eau, je les force a
y plonger a fond, en appuyant dessus
avec la main.

Je prends ensuite une terrine ou ré
cipient quelconque. Je peelie les épi-
nards par petites poignées et je les mets
dans ce récipient, a sec.

Je jette l'eau qui est restée dans la
bassine, je la rince trés soigneusement,
j'y verse de nouveau de l'eau fraicbe en
et j'y
.secoue dans
les enléve une deuxiéme

remets
I'eau une deuxieme

abondance, les épinards.

Je les
fois, puis je

cuninie précédeiiinient, sans les
presser. Je jette encore

mets encore de nouvelle dans la bassine,

fois
I'eau, j'en re-
et j'y plonge les épinards que jy laisse
tremper cette fois un quart d'heure,
aprés les avoir agiles pour obliger les
derniers grains de sable a se détacher
des feuilles.

Je m'assure que Teau est absolument
claire; si j'ai le moindre doute, je vide
la bassine et j'y remets de Teau nou-
velle pour la quatriéme fois. Je peéeche
toujours les épinards par petites quan-
tités et je les pose sur un tamis placé
sur un récipient, pour qu’ils s'égouttent
compléetement.

lia cuisson

Kien ne nuit au go6l et au coup

des épinards comme leur cuisson
les marmites en fer battu ou les

faut absolu-

d'eeil
dans
casseroles en fer étamé. Il
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ment les cuire dans le

cuivre rouge,
non étainé : seuls, le hassiii a blancs
ild-uifs ou la bassine a conlitiires

peuvent convenir. Il faut en onire un

feu vif et soutenu et une grande pro

portion d'eau. Ni sel. ni cristaux de
soude, ni sels de Virhy I'’eau pure
suffit.

Tn autre défaut, cpiasi général, c'est
la cuisson trop prolongée. Si j'ajoute a

cela le défaut d'écuniage. j'aurai

a peu
prés signalé tout ce qu'il faut éviter,
I'ourquoi récuniage? Parce <]Jue la

feuille d'épinard est garnie de poils qui
emprisonnent la poussiére; les lavages
réj)élés n'en peuvent enlever (liie la jilns

grande partie; [I'éInillilion dissout ce
ipii reste, el la couciie supérieure fTles
épinai'ds est ainsi recouverte d une

écume noire et aussi sale que celle d un
pot au feu: si on laisse relomiter cette

écume, il eu résulte que

les éjiiuards
prennent un go(t de terre fort di'gdai
saut pour les palais.délicats.

Pour i kilos d’épinards en feuilles,
je mets G litres d'eau dans la bassine a
confitures : je fais partir en ébiillilioii
sur uii feu tres vif. Je jette les épinards
dans la bassine, aprés les avoir égouttés
au mieux, afin que Il'eau qu'ils pour-
raient garder ne
celle de

refroidisse pas trop
la bassine, et qu’ainsi I'ébulli-
tion reprenne le plus vite possilde.

Dés que I'ébiillition estreprise,j’éciiine.
non avec I'écuinoire, niais avec une
cuiller de métal qui enléve plus prompte-
ment les impuretés du liquide. Je laisse
cuire a grands bouillons pendant dix.
douze ou quinze minutes au plu.s, sui-
vant le terrain des épinards ou

employée.

I'eau
les épinards de la
bassine avec une écumoire a friture en

J enléve

fil de fer, ou je les verse dans un tamis

de crin; le fil de fer d'un autre tamis

les bi'iinit, car ils y restent assez kmg-
lemjis. Je les laisse égoutter sans les
rafraichir. Dés qu'ils sont froids, j’en
Diviids de petites portions que je presse
i'orlemeiit en boule entre mes mains, en
ayant
fois

soin de changer quatre ou cing
la boule de place, afin que I'eau
s'exprime plus facilement. Ainsi pressés,
ils ont considérablement réduit; 2 kilos
ne doivent donner que (ia 7(10 grammes
an plus.

Je les hache trés finement; quand on
les passe au tamis, ils

perdent leur

goQt.

L 'assaisonnement

Je sais que je vais faire bondir les
inaifrcsses de maison économes,

mais
je ii'bésite pas a déclarer que, pour
assaisonner les épinards, on devrait

mettre autant de beurre frais que d’éjii-
nards. C’esl. du moins, toujours ainsi
qgue je les prépare; j'ajoute
la lioiirse on

ijJuen ceci
le godt particulier peut
étre cause qu’on diniimie celle jiropor
lion, nécessaire a mon avis; la moitié
de leur poids de beurre ne siiliil pas.
Mais, ce beurre, je ne I'ajoute qu’en
dernier lieu. ,\prés avoir mis les épi-
nards hachés dans une casserole, je les
assaisonneavec tréspeu de muscade, du sel
fm. un peu de sucre, quatre cuillerées
de lait, ou, ce qui est mieux, de créme
douce, si je les fais au maigre; je rem-
place la creme par du jus, si je les pré-
pare au gras. Je fais chauffer sur feu
doux en les remuant avec une cuiller
Juste avant de servir, je les
retire du feu, et j'ajoute le beurre, cassé
en morceaux de la grosseur d'une noix,

gue je mélange vivement. Je les verse

de bois.

dans un légumier chaud et j envoie a
table.
Si je les sers comme légume, je les
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garnis de crodtons frits au beurre cla-
rifié,ou exécutés daus des rognures de
pate feuilletée.

Si c'est en entremets, j'ajoute un peu
plus de sucre, et je garnis de biscuits a
la cuiller coupés par le milieu.

Dans aucun cas, el sous aucun pré
texte,

je n'ajoute de farine, ni roux,

ni béchamel, etc.; rien : le beurre doit
suffire.

L"'A ssiik'e.

ENCAUSTIQUE A L’EAU

Demandé par plusieurs abonnés.

pni:n I'n litre d'eai
mO gr. de cire jaune ;
20 — de savon noir ;
3 — de potasse peclassée.
Faire fondre d'abord dans remi, sur
le feu, le savon noir et la potasse.

Ajouter ensuite la cire jaune, cassée en
petits morceaux. Hemuer et surveiller
jusqu'a disscdution complete du tout,

iletirer du feu. Laisser refroidir.

Pour Il'employer, bien remuer le li-
quide. L'étaler légérement el avec régu-
larité. Laisser bien sécher, et frotter

ensuite avec une bonne brosse ou bien

avec un morceau de laine.

ALIMENT DES ENFANTS

CREPES

On fait a tort
tion aux

une mauvaise réputa

crépes. (Certaines personnes

n en jieiivent supporter la digestion ;
mais est-ce bien la faute des créjies ou
celle des opérateurs? Notre expérience
nous a démontré que c'était plutdt celle
de ces derniers. Pourquoi ? Mais parce
que la pate, n’étant pas préte assez a
I'avance,

ne peut fermenter. Ensuite,

parce que le lait gn’oii a ajouté a cette
pate,

de foi‘mentation. la rend plus

déja lourde a cause de ce défaut
indigeste

encore. Par remarquez ceci : si vous

mettez du lait dans la pate, la crépe se
colore trés vite dans la poéle : on s'ima-
est assez

gine alors qu’elle cuite, en

voyant les petites boiirsoufiiires prendre

couleur, et on la retire du feu alors
gu’en réalité elle n’est pas encore
cuite.

Remplacez le lait par de la biere, et
vous obtiendrez un résultat tout opposé:
la pate fermentera, et la crépe pourra
cuire compléteineiit sans braler.

nécessaires a

Voici les proportions

I'exécntioii d'environ 43 crépes, dans
une poéle en fer forgé de 21 centimetres
de diameétre. En termes techniques, ce

genre de poéle s'appelle une coiijie.
Proportions

3 eufs de (>0 gr. chaque ;
230 gr. de farine de gruau ;
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fi gr. de sel fin ou égrugé ;

10 gr. de surre zesté ;

ITi verre ordinaire de biére ;

I'n quart de litre d’eau tiede ;

ITi verre a madére de rbum ;

Le zeste d'un petit citron.

1) ruillerées d'huile fine ou fiO gr. de
beurre fondu, sans petit lait.

Xa p&te

Zestez le sucre, c’est a-dire frottez-le
sur le citron pour lui faire absorber toute
I'huile essentielle contenue dans la peau
jaune, et qui procure le parfum méme.
A mesure que le sucre se pénétre de
celle huile, écrasez-le dans la terrine ou
vous ferez la pate.

Lassez les uiufs. ajoutez le sel, I'buile

ou le beurre, le rhum, et la moitié dela

biere. Battez ce mélange avec le petit
fouet & sauce pour le rendre mousseuxi
incorporez la farine préalablement tami-
sée, en faisant le mélange, cette fois,
avec une spatule en bois. La pate doit
étre un peu mollette, trés facile a tra-
vailler. Hiitlez-la quelques minutes, pour
la rendre trés légére ; ajoutez le reste de
biere; dés que la pate est bien

couvrez la terrine ou la soupiére d’'une

lisse,
assiette, posez-la dans un endroit tem-
péré et laissez-la fermenter, sans la re-
muer. au moins quatre heures.

On peut faire cette péate le soir pour
le matiu, ou le matin pour le soir; de
cette fagon on esl sOr d'avoir des crépes
légéres et par suite digestibles ; trés fiues
et croustillantes, faciles a faire sauter.

Au moment de les faire, ajoutez l'eau
tiede et vannes la pate avec la louche
en la soulevant et en la laissant retom-
ber.

Four les cuire

lue desprincipales qualités descrépes,

c'est de pouvoir étre mangées bieu

chaudes. Ri on ne dispose que d’'une
seule poéle. la cuisson est trop lente

il en faudrait au moins deux. Le feu
doit étre .soutenu, mais sans exces, ni de
flamme épanouie, ni de braise trop ar-
dente ; sur un fourneau de fonte ordi-

naire. disons que la plaque doit étre
légérement rouge.

Faites fondre un quart de beurre, et
laissez le chauffer jusqu'a ce qu'il ait
pris la teinte noisette c’est-a-dire un
doré un peu jaune.- L’écume s’est soli-
difiée pour la plus grasse part; luis.sez

tomber toutes ces impuretés, et décan-
tez le beurre ainsi clarifié dans une pe-
tite casserole.

Prenez un morceau de lard bien frais,
carré de 4 a U cent, de coté. Piquez-le
dans la couenne avec une fourchette de
enfourché,

fer, dans

la casserole au beurre.

et posez-le, ainsi

Lbauffez la poéle. Prenez la queue de
la podle dans la main gauche et la four-
chette dans la main droite. Fi'oltez le
fond chaud, trés chaud de la poéle, par-
tout ; reposez la fourchette dans sa cas-
serole; prenez avec la louche a potage
ou une petite boule a sauce, un peu de
pate, versez dans

penchez celle-ci pour que la pate couvre

la poéle vivement;

rapidement le fond, seul, de la poéle et

remettez-la sur le feu. Duus deux mi-

nutes et demie la crépe est cuite d un
la poéle

donnez un

cOté. .Vlors prenez la queue de

de la main droite, léger
mouvement circulaire a la poéle pour
détacher la crépe; avec la main gauche
de champ, donnez un petit coup sec au
milieu de la queue en penchant légere
ment le poéle en avant ; lacrépe se porte
sur le devant et avec un tout petit, tout
petit mouvement en avant et en haut
la crépe trés facile-

tout

vous faites sauter

ment. J'insiste particuliéerement
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sur ce tout petitmouceinent: plus il est
brusque et fort, moins on réussit.

Dans deux luiuiiles la ci'épe est cuite
sur le deuxiéme coOté: faites-la glisser
.Sur une assiette posée sur mie brique
a votre gauche. lleconunencez le grais-
sage de la poéle et suivez le nieme mou
veulent jusipi'ii la coiisonunation de la
pate..

Ne pas oublier avant de reprendre de
la soulever el de la laisser

I'etoinlier une fois, sinon la fin de la pate

la pate, de

est trop épaisse.

Il se peut que la premiére crépe soit
trop épaisse : on ajoute dans ce, cas iin
peu d'eau ; si au contraire elle était trop
liguide, battez un oceuf sur une assiette
el :ijoiitez le.

(I'est un trés mauvais sysléniti de mon
ler les blancs d'u'ufs en neige, les crépes

sont molles et difficiles a tourner.

Four les dresser

Mettez une jolie pi'lite serviette ou-
vragée sur un coni])otier. sucia'z le des
sus de la crépe avec du sucre vanillg,
pliez lu en deux et eiicori*
mettez la sur

en deux,
la serviette, le petit angle
du pliage de la créjie an centre, el faites
toucher quatre angles; vous aurez ainsi
la forme d'une galette ou d'une tarte,
(I'est mieux <pie de les rouler. On ne
doit rouler que les paniiequcts. a can.se
de la gai'niUire: la vj'aie crépe se sert
plate el trés chaude.

(Lest un enti'eiiiels de déjeuner seule-

nienl. (l'est li'op sans facon et aussi plus
lourd le soir.
A -B. — On peut remplacer le lard

par une poupée en chiffons attachée au
Ixiul d’un petit batonnet, mais la coupe
ayant temlanee a linTlei'. le lard la net-
toie bien sans lui coinimmiquer Irop de
graisse.

Savarin.

COQUILLES DE CERVELLES AU GRATIN
PORC FRAIS ROTI SAUCE -RUSSE
PUREE DE POMMES DE TERRE

OMELETTE SOUFFLEE

«0

I'0TaGE JEANNETTE
TURBOT SAUCE GENEVOISE
POULARDES A LTVOIRE
FILET DE SENNE ROTI
PARFAIT DE FOIE GRAS
CARDONS AU JUS
GLACE PKALINEE

EUFS BROUILLES AUX TRUFFES
CROQUETTES DE DINDE AU RIZ
EPAULE DE MOUTON A LA CHICOREE
JAMBON FROID
S.ILADE DE CELERI
POMMES A LA BRUXELLOISE

POTAGE CREME D'ORGE
BOUCHEES DE LAPEREAU
BAR SAUCE HOLLANDAISE

FILET DE BEUF BRAISE JARDINIERE
POULARDE ROTIE
GALANTINE DE CANETON
CELERIS AU JUS
RI1Z A L'IMPERATRICE

PETITS MERLANS AU BEURRE
COTELETTES A LA FRANC-BOURGEOISE
ENDIVES A LA BECHAMEL
CBEPES

o
POTAGE AU CELERI AU TAPIOCA BOUILLON-BOUDIER
SOLE NOR.MANDE
SELLE DE PRE SALE BRAISEE AUX LAITUES
PINTADE FARCIE
SALADE GIGOLETTE
PUDDING DE MARRONS

«Q
EUFS LUCER.NE
MORUE A LA MAITRE D'HOTEL
HARICOTS VERTS A LA POUILETTE
POMMES A LA BRUXELLOISE

POTAGE CREME D'OSEILLE
TIMBALE DE GNOCCHI
BAR SAUCE RAVIGOTE

PILET ROTI
EPINARDS A LA CREME
SOUFFLE AU CITRON

OIIFE\ RERIE

Queillé Couverts, Coutellerie
u

,r.desPetits-Carreaux,Paris
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Croquettes de Dinde au riz

LTII.ISATION DES RESTES

[x a souvent, en celte saison,

(les restes do dinde rdtie qu'on

ne sait trop cotmneiit utiliser
quand une premiére fois déja ils ont
été pi-ésentés avec une salade et une

aiayonnaise.

La facon que nous doimoiis aujour-
dhiii de
s'applicpier a de petites quantités, et a
n importe (juelle partie de

les employer a l'avantage de

la dinde.
Ajoutons que celte méme fagon peut

également servir poui' des reliefs de

dinde en daube, de poulet, et méme
encore pour du veau roti.
L'assaisonnement de curry y est néces-
saire ; il
le peu

mais
qu’on ajoute donne a lapprét

n'‘en faut pas beaucoup,

une saveur toute caraoléristique.

On ne sert pas desaucea part
ce genre decroquettes;c est
qui,
ou Il'on ol>serve strictement les pratiques

avec
un hors

d'ceuvre chaud, dans les maisons

du caréme, remplacera tres bien le

poisson pour un repas gras, dans l'in-
liinité.
Proportions

Pour une (luinzaine de croquettes,

siiilisant pour ou H personnes:
13(1 gr. de chaii's de dinde, net:
H) — de riz;

o -

de beurre

20 — de farine ;

U) — oignon;

10 — carotte ;

i décil. 1,2 de bouillon;
| — de bon lait ;

1,'ne cuillerée a café de poudre de
curry.
Pour paner

Un ceuf entier; fi ou 7 cuillerées de

panure fraiche.
RESUME

Blanchir le riz; )c cuire dans du bouillon ; y mé-
langer la viande coupée en tout petits carrés ; assai-
sormer avec sel, poivre,un peu de curry. D'autre part,

passer oignon et carotte dans moitié du beurre ;

ajouter farine ; cuire sans colorer. Mouiller avec
bouillon et lait; ajouter reste du curry, reste du
beurre ; passer; mélanger dans riz et viande. Re-
froidir complétement.

Former des croquettes; rouler dans farine, dans
ceufbattu et dans mic de pain. Frire a grande friture
chaude.

Z.e riz

11 faut de bon
sement trié.

riz Laroline. soigneu-
Lavez-le. Mettez le dans
une casserole el couvrez-le d’eau fraiche,
au moins deux fois sa hauteur dans la
casserole. Faites
peiulant 3 ou

bouillir
Kgouttez le

doucement
(i minutes.
riz dans une passoire que vous plongez
a l'eau fraiche. Egouttez encore, et re-
mettez le riz dans la casserole, avec,
pour ces quantités, 3 décilitres de bouil-
lon. Eouvrez la casserole et laissez cuire
doucement; le riz doit étre, quand il a

absorbé tout le bouillon, bien tendre,

mais bien entier, avec tous ses grains
gonflés et tout a fait a sec. Comptez sur
20 a 23 minutes

Ne remuez jamais

de cuisson environ.
cuit

de cette facon, vous le feriez attacher.

le riz quand il

Enlevez les peaux el les nerfs de la

viande, el rejetez aussi les parties ra-
cornies on durcies. Coupez les chairs eu

tout petits morceaux carrés, mais ne les
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hachez pas vous

surtout ; nuiriez au
goQt coinnie au bon effet de la croijnette.
11 ne faut pas dépasser un demi-ceiiti
meétre de coté. Cela iTeiiipéclie pas d'em
ployer les moindres parcelles de chair.

Mélez la viande dans

le riz : leur vo-

lume, — nous ne disons pas leur poids
— doit a ce moment étre égal. Le mé-
lange de la viande se fait beaucoup

mieux dans le riz quand celui ci est en-

core chaud; ajoutez sel, poivre et un

indiqué. Mé-
langez avec une cuiller de bois, douce-

peu seulement du curry

ment. pour ne pas écraser le riz. Cou-

vrez-le, mais il n’est pas nécessaire de
tenir au chaud pendant qu’on prépare
la sauce de liaison.

Xa liaison

C'est une fagon rapide de petite hé-
tout bonnement. Mettez 3b gr.

de, beurre dans une petite casserole en

chamel.

cuivre étamé avec l'oignon et la carotte
coupés eu petits morceaux, comme ha-
chés plutdét. Faites cuire a feu tres doux,
sans colorer, pendant 15 a 20 minutes,
en remuant souvent avec la cuiller de
bois. Ajoutez la farine, mélangez bien,
et laissez cuire tres doucement, toujours
sans prendre couleur, pendant une di-
zaine de minutes. l.a farine, au bout de

ce temps, doit avoir pris la teinte a
peine jaune du beurre, mais pas plus;
ayez soin de

et de

remuer le tout avec la

cuiller I’étaler sur tout le fond
de la casserole, pour que la cuisson soit
égale.

Versez alors, peu a peu, en tournant
forlemeiit avec la cuiller de bois | dé-
cil. 1t de bouillon et le lait, froids ou
chauds; mais le lait doit toujours avoir
été bouilli au préalable. N ajoutez pas
de nouvelle quantité que la précédente

ne soit bien délayée en patc unie.

Délayez le reste de poudre de curry
lait, et ajoutez-le de

Ne cessez pas de tourner

dans un peu de
méme facon.
jusqu'a

I’ébullition. en ramenant Ila

casserole sur un feu plus soutenu, et
faites bouillir U minutes, toujours sans
ces,ser de tourner pendant ce temps.
Betirez du feu ; ajoutez hors du feu le
reste du beurre, mélez bien pour aider
a fondre.

Passez cela dans le riz et la viande a
travers une passoire extrémement fine,
en appuyant avec le dos.de la cuiller de
bois

pour aider cette sauce épaisse a

passer eiUieremeiit. sans cependant
écraser les légumes i|iii ne doivent point
passer en méme temps.

De nouveau mélangez le tout avec la

cuiller de bois. Coltez pour l'assaison
iieiueiit a compléter, selon ((ue le bouil-
lon était plus ou moins salé. Poivrez.
\'ersez alors le mélange dans un plat
creux ou

une terrine, et laissez-le re-

froidir de la fagon la plus compléte

avant de vouloir remployer. Il

ne peut
avoir la consistance nécessaire que lors-

qu'il esl tout a fait froid. La teinte
jaune qu'il prend est donnée jiar te
curry.

Xes croquettes

Le mélange étant froid, et raffermi
par conséquent,
tifs

une assiette creuse,

procédez aux prépara-

suivants, Cassez I'ceuf entier dans
ajoutez-y une forte
d'eau fraiche, qui
empéche I'ceuf de prendre trop de con-
sistance; poivre. Pattez
pour bien délayer avec une fourchette

de fer.

cuillerée a bouche

ajoutez sel.

Dans une assiette plate, étalez la moi
lié d'abord de
der

la panure, pour la gar

légére jusqu'a la lin. Cette panure
n'est autre que de la mie de pain rassise

d’un jour ou deux, effritée dans un lor-
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rhon, el passée a travers une passoire &
trous pas trop fins.

""" semez un
peu (le farine.

\vee une cuiller prenez le mélange
par portions (gales, du poids d'environ
5 gr. chacune.
siette farinée; roulez le légérement pour
lui donner la forme d'un gros bouchon.
Il faut & peine le sau]lnnidrer de farine;
ce peu de farine permet de manier le
mélange sans (Ju‘il colle aux doigts; ou
fac-onne la croquette avec b's doigts de
la main droite, en fa faisant rouler dans

Faites lomher sur I'as-

la main gauche.
Tout de suite, trempez
dans Tassiette a

la croquette
I'(euf, sur toutes ses
faces.

Soulevez la. en glissant dessous une

foureliette. ]J)ourrégoutler. et transpor-

tez la dans l'assieLle a mie de pain, ou

vous la roulez liien également. Ayez
grand soin, ce faisant, d'éviter des cre-
vasses ou des fentes sur la siirfaee de la
croquette, parce que la friture pénétre
rait par cette ouverture, et la croquette
serait inégale, craquelée ou graisseuse.
Procédez de

méme au fur a mesure

jnnir toutes les croquettes. Ou ne les
prépare pas trop d’avance parce

I'ieuf séche et que

que
la croGte n’est plus
aussi lionne.

I'iie demi ht'ure d avance ne doit
pus étre dépassée, el il faut, pendant ce
temjis. If'nir les croquettes au frais et

dans un endroit pas trop sec.
Pour frire

11 faut de bonne grais.se fraiclie, bien
enlendti. et en quantité abondante, pour
que les cnxjiielles y baignent lar-
genienl, surloiit sans toucher le fond de
la poéle.

l.a friture doit étre ce qudii appelle

chaude pour saisir Il'extérieur des cro-

quettes afin que la crolte se forme tout
(le suite, car !intérieur étant cuit na
pas besoin d'étre pénétré longtemps par
la chaleur qui le sécherait; il doit, au
contraire, conserver toute son humidité.

Quand la friture commence a fumer,
elle est a point. Plongez-y alors les cro-
quettes. en les y faisant glisser douce-
ment de dessus un plat ou un grand
couvercle plat de casserole sur lecpiel
vous les avez posées.

Reloiirnez-les avec I'écumoire en fil
d* f('r élamé, deés qu elles prennent une
couleur blonde. Surloul ne leur laissez
pas prendre une couleur foncée ; 2 a 3
iiiimiles suffisent quand

chaude a point.

la friture est
lletirez-les avec Técu-
moire, ct égouttez les sur un linge. .\
moins de disposer d'une trés grande
poéle et (le lieaucou]) de friture, ou (*st
obligé de tes frire en deux fois. Comme
I'iniroduclion
dans

des eroqiieltes froides
la friture diminue sa chaleur, il
faut bien s'assurer avant d eu remettre

de nouvelles, que la graisse fume réel-
lement.

Pour servir

Dressez sur un pial chauffé garni
d'une serviette, en les empilant comme
un tas de bdches, toutes dans le méme
sens.

La Vieille Catherine.
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CARAMELS MOUS AU CHOCOLAT

11 n'est point de courrier ou il ne
nous soit demandé des exjilicalions re-
lativement a la confection des caramels

n'avons
180, La

du reste, differe

mous au cbocolal. dont nous
Dlus donné de recette depuis
forimile suivante.
de celle précédeiiiineni jmliliéi', va donc
étre accueillie avec nue satisfaction gé-
nérale.

Proportions

Pour trois douzaine.» de caramels en-
viron

ild gr. de sucre ca.ssé a la main ;

8t) —

ul) — de beurre lin ;

I'n décilitre de bon lait;

de chocolat a la vanille;

I'n demi halon de vanille.
Cassez le sucre en petits morceaux,

mouillez-le avec uu demi verre d'eau

iillrée, un quart d’heure avant de le

mettre au feu. Posez le poélon sur le

feu doux pour le faire fondre douce

ment, puis mettez le. fuis bien

fondu, sur le plein feu ; poussez la cuis-

une

son jusqu'au moment ou, en trempant
le doigt bien mouillé dans le sucre et
immédiatement dans de I'eau bien froide,
le sucre eiirolm lindex comme un dé et
se brise comme du verre mince.
Pendant eello cuisson,

mettez le cho-

colat sur une plaque, a la bouche du

four, pour qu'il se ramollisse, pendant

guehjues minutes seulement.

Versez le lait dans wune casserole,
faites le tiédir: ajoutez-y le ciioeolat ;
délayez-le avec une cuiller de bois,

qu'il soit bien fondu et sans griiinanx;

mettez y le beurre et la vanille; faites

donner uu bouillon eu remuant cons-

tamment. Versez hors dufeu ce mé-
lange dans le sucre cuit ainsi qu’il
est expli(jiié plus haut; I'emcttez sur

le feu; dans (juelques inslanis prenez
avec le doigt mouillé un peu de sucre
et trempez le fait

rouler

comme vous l'avez

tout a I'heure : le sucre doit, se
facilement en Ixiule, entre

I'index, des qu'il est refroidi par |’eau.

le pouce et

Versez le sur un marbre luiilé entre

quatre regles, on l)ien dans une cais.se
carrée que l'on vend avoe le décoiipoir
Dés (lu'il
appuyez le déronpoir,
la masse, le dessus dessous,

a caramels. est froid ou pres-

que. retournez
essuyez
pour enlever I’'liuile et séparez les mor-

ceaux. S.VVAHIS.

NOS SPECIALITES

Pour les comestibles constituant des

spécialités, que nous livrons aux

établi  un ta-
bleau d’ensemble qui figure a la 2R page

abonnés, nous avons
de la couverture. Priére de s’y reporter.
(Poulardes et dindes truffées, Patés des

Cévennes, Parfaits au foie gras, etc.)
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DU Vin

Dans le procés intenté au vin de nosjours,
on lui a reproché de causer la cirrhose du foie.
Mais cette opinion, fortement battue en bréche,
a été réfutée. On reste généralement d’accord
aujourd’hui pour reconnaitre que si le vin
donne la cirrhose, maladie du foie accom-
pagnée d’hydropisie, si quand on vit dans le
vin on meurt dans l'eau, c’est uniquement
lorsque le vin est falsifié. On ne doit pas dire
cirrhose vineuse, comme le veut le docteur
Lancereaux. mais cirrhose alcoolique.

Le docteur Lancereaux n'accuse pas d'ail-
leurs le vin lui-méme, mais la sophistication
par le platre. On ne croit plus le platre cou-
pable, mais I'alcool.

La cirrhose existe dans les pays a whisky,
dans les pays ou l'usage du vin est totalement
inconnu. Si elle est fréquente a Paris chez les
buveurs de vin, ce que nous ne prétendons
pas nier, au contraire, c'est surtout chez les
débitants de vins qui regoivent de Bercy du
vin sophistiqué ou méme fabriqué de toute
piece. C'est vraiment pour eux que le vin peut
étre considéré comme de I'alcool dilué. Ce
n'est pas le vin qu'il faut accuser de leur ma-
ladie professionnelle. C'est encore l'alcool de
mais, ou de betteraves, ou de pommes de terre,
avec lequel on fabrique le gros bleu du s mas-
troquet» dont, depuis le phylloxéra, le marché
parisien a été inondé : le gros bleu n’est qu'une

(1) Voir n" du janvier dernier.

dilution plus ou moins composite d'alcool
d'industrie a bon marché contenant des al-
cools propyliques et amyliques, bien plus
toxiques que I'alcool de vin.

« Point de cirrhose du foie, écrit un dis-
> tingué praticien de Lyon, le docteur Albert,
<« chez le paysan habitant les contrées ou I'on
« récolte le vin en abondance ; les cas ob-
> serves dans les grands centres et imputés
» aux vins qu’ony prépare ne pourront jamais
<> étre invoqués pour prouver |’effet nocif du
« vin consommé dans le vignoble; bien au
> contraire, ils constituent le meilleur argu-
» ment en sa faveur. »

Il est certain en effet qu'un des meilleurs
moyens de lutter contre l'alcoolisme serait de
favoriser Il'usage des boissons fermentées,
loyales bien entendu. Nous avons de cela une
preuve ; c'est que le développement de I'al-
coolisme en France est corrélatif al'affaiblisse-
ment de la consommation des vins naturels
consécutive a la crise phvtloxérique. Quand la
France produisait, vers 1860, environ 30 mil-
lions d'hectolitres de vin, elle fabriquait
873,000 hectolitres d'alcool dont 333,000
d'esprit de vin. Trente ans aprés, sur 2,171
millions d’hectolitres d'alcool, 43 mille seule-
ment dérivent du vin, la récolte de celui-ci
étant tombée a 26 millions d'hectolitres. De-
puis i8g3 et parallélement au relévement de
la production viticole, la consommation de
I'alcool s’est légerement abaissée (Buget, les
vins de France').

Personne n’ajamais songé a rendre le vin,
en tant que vin, responsable des intoxications
saturnines contractées par l'usage des vins
de Marsala ou de Syracuse sucrés avec de la
litharge. Il n'estpas plus juste de dire que les
intoxications résultant de la consommation
des vins artificiels sont dues' au vin vraiment
digne de ce nom.

Au contraire, le vin combat I'alcool plus
efficacement que le thé ou le café, boissons
aromatiques qu'on lui oppose le plus souvent
dans la lutte sociale contre i’alcooisme. A
Rouen, la ville la plus alcoolique de France, le
café n’est qu'un prétexte a absorber de I'al-
cool. Combien de fois le thé n'est-i! que le
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véhicule du rhum qu'on y ajoute 1Prenez un
vrai teetotaller, un abstinent complet : ici en-
core I'excés est un défaut, car par l'exces, il
aboutira au théisme, au caféisme. De méme
gue lI'eau-de-vie, méme de vin, est nocive, la
théine, la caféine extraites du thé ou du café,
sont nocives aussi. Or, certains consomment
déja des solutions concentrées de caféine, de
kola. Eh bien, il est certain que l'usage pro-
longé de ces boissons amene des troubles ner-
veux et altére le caractere et I'hnumeur. L'usage
du vin pendant dix-huit cents ans a certaine-
ment développé nos meilleures qualités na-
tionales de cordialité, de franchise, de bonne
humeur, de conversation facile. « Le caractére
frangais, son courage, sa générosité, son con-
tentement et son ardeur sont dus en grande
partie a nos vins employés comme boisson
ordinaire et habituelle {Df
Guyot.) »

Ce n’est qu’au moment ou la production
naturelle du vin a diminué que I’alcool s'est

des  repas.

réellement montré envahissant, et que, paral-
lelement a ia déchéance du vin, I'alcoolisme a
vu croftre sa puissance destructive. Parallele-
ment aussi s'est montrée la dégénérescence de
la race et le changement du caractére national.
Avec le reléevement de la vigne et de ses pro-
duits, nous voyons I'alcoolisme décroitre, pas
assez malheureusement, depuis 1893.

S'il faut innocenter le vin de la production
de la cirrhose, il faut, c’est l'avis des moins
favorables a son usage, I'innocenter aussi
de la tuberculose dont I'éclosion et la marche
sont si souvent en rapport avec l'alcoolisme.
Dans la séance de I’Académie des sciences, du
lynovemhre 1901, M. Mimtz a présenté une
note de M. Roos relative a I'influence qu’exerce
le vin sur le développement de la tuberculose.

Des cobayes tuberculeux a qui on a fait
absorber des quantités de vin représentant pro-
portionnellement deux litres et demi par jour
pour un homme, ne sont pas morts plus vite
gue les cobayes tuberculeux qui ne recevaient
pas de vin! Je ne suis pas sdr pour ma part
gu'ils ne soient pas morts moins vite. Cette
expérience d'usage et méme d'abus du vin a
été faite sur lui-méme par un malade dont

Fonssagrives rapporte I'histoire. 11 s’agit d'un
tailleur de Saint-Marcel d'Ardéche, qui, rendu
au dernier degré de ia phtisie, se mit a boire
du vin pur; il en prit d’abord une trés petite
quantité, puis il arriva progressivement a cing
ou six bouteilles par jour et il se maintenait
ainsi dans une sorte de demi-ébriété. « 1l est
arrivé a un résultat des plus remarquables et
sa phtftie ne marche plus. » Ajoutons qu’il a
eu la sagesse rare de diminuer peu a peu les
doses de vin et que sa sobriété est sortie in-
tacte de cette épreuve.

Peut-étre est-il opportunde rappeler ici tout
'le bénéfice que Aran tirait de I’administration
du vin en lavements dans la phtisie pulmo-
naire et les améliorations considérables qu’il
en obtenait. Au fond, I’honnéte paysan de
France, dont parle Fonssagrives, ne faisait
gu’'user de vin comme on use du koumyss
chez les Kirghiz, ou, dans les steppes, les
phtisiques absorbent de ce lait fermenté plu-
sieurs bouteilles par jour. Or le koumyss est
plus alcoolique que le vin, puisque, suivant
son ancienneté, il peut arriver a peser de 12 a
20 0/0, et I'on sait combien la cure de koumyss
a été préconisée en Russie contre la tuber-
culose et la phtisie.

Ainsi donc, ni l'alcoolisme aigu, ni les
affections du foie, ni la tuberculose ne relevent
de I'usage du vin. Au dire de Max Simon, mé-
decin inspecteur des asiles privés du Rhone,
il en est de méme de la folie dont 'une des
causes les plus tristement effectives est I'abus
des boissons alcooliques et fermentées. Lui
aussi note dans son livre sur les maladies de
I’esprit qu’a mesure que la production vinicole
a été plus sérieusement atteinte, les folies
alcooliques sont devenues plus nombreuses. 1!
donne de ce fait une raison, c’est que les vins
légers devenant de plus en plus rares, les
consommateurs de boissons fermentées se
rejettent de préférence sur les liqueurs,
comme |'eau-de-vie et [I'absinthe c'est
parmi les individus adonnés a l'usage de ces
boissons que I'on trouve ces exemples de
dégénérescence de larace caractérisée au point
de vue intellectuel et moral par I'obtusion des
facultés, I'appétence irrésistible pour l'alcool
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et les critnin-'lles tendances instinctives dont
Morel et Magnan nous ont donné des tableaux
si frappants. C'est pour empécher le déve-
loppement de ces affections nerveuses surtout
que le vinage devrait étre complétement in-
terdit. Rien n’est plus dangereux que cette
opération déclarée inoffensive par la loi. Elle
lai.sse introduire en effet dans le vin ces mémes
alcools si offensifs & tous les points cle vue
pour le systeme digestif, et surtout pour le
systéme nerveux. Sous k couvert du mot vin
le poison se glisse plus facilement, si nous ne

savons reconnaitre l’ennemi sous son dé-
guisement.
(A suivre.) Le Doctech.

aEIH H O IiS

Oii est-il le temps ou, dans les familles, on
exécutait une robe de bal en deux jours r I.'ou-
vrkre a la Journée, «une perle « qu‘on se dis-
putait entre amies, taillait, faufilait, cependant
que Madame, Mademoiselle et la femme de
chambre, fiévreusement, tiraient l'aiguille.
Monsieur se plaignait'des épingles et des
bouts de fil sur le tapis; peut-étre aussi de
I'hnumeur de ces dames auxquelles « il ne fal-
lait rien demander ces jours-la... » Mais deux
journées, c'était bien vite passé; et la robe
était finie, entierement finie le second soir,
préle a passer pour partir au bal. Au reste
c'eut été bien dommage qu'elle codtat plus de
temps et de peines, car lés quadrilles a bou-
langére. les farandoles. les valses a deux
temps de I'éfKique mettaient en loques les vo-
lants et le> ruelles qu'on devait souvent rem-
placer. La valse lente serait-elle une des cau-
ses qui ont ciiangé cet antique ordre de cho-
ses r... Certes, on porte plus que jamais des
tulles et des mousselines, mais jamais aussi
on n'avait vu tant de frais de facon pour des
étoffes réputées simples et fragiles.

Les mamans, méme, ont abandonné les

soieries, les beaux tissus épais ; pour toutes,
c’est, claire ou foncée, la robe légére, transpa-
rente, ouvragée d'une infinité de détails dont
un ceil exercé peut seul reconnaitre la valeur,
toute floconnée de volants qu’on traine autour
de soi. Si, d’aventure, on voit encore une
robe de velours noir, ce velours est souple et
mince comme un foulard: le corsage n'est
plus qu'une haute ceinture chiffonnée sur une
guimpe de dentelle ou de mousseline, et la
jupe se taillade en larges dents pour laisser
échapper le flot de triples volants de mousse-
line plissée, sans lesquels il n’est pas de robe
du soir.

Et ce sont des raffinements qui n'ont plus de
limites, dans la recherche des ombres et des
reflets de ces étoffes légéres ; ce n’est pas pour
autre chose qu’on les fagonne de tant de mul-
tiples plis. Voici une robe de dentelle noire,
par exemple, sur transparent de satin blanc :
rien de plus simple; mais cette dentelle se
teinte d’'une lueur indéfinissable : c’est un
double jupe en mousseline rose interposée en-
tre le brillant du satin blanc et le noir mat de
la dentelle. Auriez-vous imaginé cela?

Je viens de parler de multitude de plis. Far
eux, on a remplacé le plissage mouvant, dit
accordéon. Il y en a tout autant, si ce n'est
plus, dans une robe, car leur largeur est irré-
guliére, on en fait de minuscules et tous sont
cousus. Couramment, on compte, dans les
grandes maisons de couture, cing a six cents
metres de plis pour une seule robe. De la sorte
on conserve a la jupe sa silhouette ajustée,
collante presque, jusqu'au point ou elle doit
s'évaser pour s’épanouir tout autour sur le sol.
Avec ces plis, surtout des volants ; ou bien
encore la jupe plissée trés bas. et le plissage
terminé par quantité de ruchettes ou de petits
rubans qui tiennent I'étoffe ouverte et déplis-
sée : souvent aussi toute une série de plis au
bas de la jupe, tandis que le haut est tout
plissé sur sa hauteur. De petits velours de
couleur sont égaleiiie;it employés, et surtout
jolis en rose : je signale, au bas d'une jupe de
tulle blanc toute plissée de plis cousus, des
velours pas plis larges que le doigt, disposés
en remontant, de fagon a former de grands
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ifs : méme velours au corsage décolleté, et des
manches longues, amples. Beaucoup de man-
ches longues aux corsages du soir, par paren-
thése : non plus les manches mitaines et col-
lantes, mais des manches transparentes, trés
plates a I'emmanchure, collantes a la partie
supérieure du bras, et qui retombent trés am-
ples. mais trés souples, trés molles jusque sur
Tavant-bras.

un les termine soit par un large poignet
dont la garniture rappelle celle de la robe;
soit par des flots de volants; soit encore que
le tissu plissé jusque-la. reprenne toute son
ampleur et foisonne a cet endroit. En tous cas,
la manche courte ou plutét I'absence de man-
che. est I'exception en ce moment. Des cein-
tures rondes en ruban avec un léger nceud pa-
pillon marquant bien la taille derriére : des
barrettes de velours ou d’étroit nihan fixées
par de petits boutons de strass ; ou des pans
de dentelle disposés en postillon ; avec la
mode du petit habit décolleté, on met volon-
tiers de ces basques postillon aux corsages du
soir.

Si le froid nous arrive maintenant, comme
cela semble, il n'est peut-&tre pas trop tard
pour s’intéresser encore aux choses de la
fourrure. Avez-vous, madame, quelques peaux
de zibeline dont vous ne trouvez pas I’emploi,
parce qu'il vous en faudrait plus pour tout ce
que vous révez? Avec la combinaison que je
vais vous dire, vous en piouvez faire le plus
charmant des boléros ; il ne vous faudra pour
cela que de la mousseline de soie bien assortie
a la teinte deia zibeline. Le dos et les devants,
seuls, sont en fourrure ; toute la partie du
corps représentée par les petits cotés, depuis
les pinces de poitrine jusqu'au dos est cou-
verte de mousseline de soie plissée ; les man-
ches, tres amples, sont en mousseline toute
plissée ; et le tout, je n’ai pas besoin de vous
le dire, est chaudement ouaté entre les deux
épaisseurs de satin, et douillet, confortable a
souhait. Ceinture de velours de teinte égale-
ment assortie.

Andrée de Bourgeoisie.

Xa.o CtiG zxi S o i

Peut-étre semhlerons-nous un peu prosaiques en
faisant aujourd'hui une visite a la cuisine, alors que
le sujet de notre derniere causerie montrait le «doux
chez soi » sous un aspect tout poétique et mondain
ayant pour cadre le salon ; mais justement dans le
Pol-au-Fai ou tant de gourmets viennent puiser
des recettes, il est de toute nécessité de connaitre

les détails... du laljoratoirc.

Les creusets de ce laboratoire culinaire sont pour
la plupart tres imparfaits; ils s’alterenta l'usage et
les pires dangers en résultent ; les métaux sont d'un
entretien long et diflkilc, ils se rayent, s‘oxydent, et
forment au simple contact de l'eau des corps plus
ou moins toxiques ; le plus employé de tous, le
cuivre, ne produit-il pasle vert de gris qui empoi-
sonne?,..eti! suffit pour cela du moindre clou mis a
découvert par le récurage ayant usé I'enduit. Ces ac-
cidents arrivcnt-parfois dans les maisons les mieux
tenues... a plus forte raison dans celles ou les do-
mestiques sont abandonnés & eux-mémes ; dans
celles aussi ou le personnel fréquemment renouvelé
n'apporte pas le soin nécessaire et l'intérét voulu a
sa besogne. Puis, I'élamagc souvent remis & neuf,
émarge largement au budget. Du

mage est de plus en plus défectueux, et il n’'offre

reste, cet éta-

pas des garanties suffisantes; car, malheureusement,
des raisons d'économie et des nécessités de métier
le font toujours additionner d’une forte quantité de
plomb; le remede alors est pire que le mal, ce
corps étant des plus toxiques.

11y a bien la batterie de cuisine émaillée, mais
pour étre différents les inconvénients ne sont pas
moins évidents, ni moins nombreux. L'émail s'effrite,
s'en détachent courent

s'écaille; les parcelles qui

risque d'étre absorbées avec les mets et peuvent

entrainer ainsi des désordres imprévus et graves

dans l'organisme. Au point de vue gastronomie,
I'émail détaché, la casserole perd scs qualités et les

aiimenis bralent forcément.

Je ne parlerai pas des poteries, des faiences, re-
couvertes également d’'émaux a base de plomb, qui
se fissurent, donnantaccés aux aliments sur le fonds
poreux;

pent ; tout nettoyage complet est impossible et cela

les liquides s'y imprégnent, s'y corrom-

div.'ent un vrai foyer d'infection, sans parler du
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goOt détestable et de graillon que prennent les ali-
ments préparés dans ces récipients.

Reste donc simplement la porcelaine ; mais hélas 1

jusqu'a présent elle était si fragile, si peu résistante
a la chaleur que, dans la plupart des maisons, on

avait d0 renoncer a son usage généralisé.

Heureusement, la science moderne qui a raison
de tout, vient de nous faire connaitre une merveille,
la porcelaine idéale ; I'Aluminitc. Grace a cette nou-
velle porcelaine a feu, si longtemps et si vainement
cherchée jusqu'alors, nous pouvons enfin avoir la
BalUritdt cuisine inallhahle.

L'aluminitc est d'une dureté étonnante, aucun

métal ne la raye ; elle est ab.solumcnt compacte,
rien ne la pénetre et aucune gercure ne peut se
produire ; son inaltérabilité est parfaite, les aliments
peuvent y séjourner sans inconvénient ; la perfec-
tion de sa glagurc rend facile un nettoyage absolu ;
clic est donc hygiénique par excellence. Quant a sa
résistance au feu, elle est considérable : on peut im-
punément la placer sur des charbons incandescents,
sur la fonte rougie, sur la flamme des foyers a gaz,
a l'csscnce, h l'alcool. L'inventeur de
M. Frugicr, de Li-

moges, ingénieur distingué, ancien éleve de la ma-

au pétrole,
cette merveilleuse porcelaine

nufacture de Sevres, a fait devant le Jury de I'Expo-
sition Universelle et tout derniérement devant des
ingénieurs, des professeurs, des savants réunis, une
série d'expériences trés curieuses et tres concluantes.
Elles ont démontré la résistance au feu de I'Alumi-
méme avec des variations de température qui
ont dépassé 400 degrés. Sa résistance aux chocs est

nite,

aussi extraordinaire, on peut l'appliquer a tous les
usages et ta casse est infime- C'est le réve !

D'ailleurs, atitre de prime, nos lectrices pourront
faire un essai ; moyennant la somme de 1 fr. en-
voyée a la manufacture a cette simple adresse : Alu-
minite, Limoges, elles recevront franco une jolie
casserole avec manche de porcelaine, monture mé-
tallique, d'une contenance de 40 centilitres, pour le
déjeuner d'une personne.

Le succes de I'Aluminitc lui a déja créé des con-

trefagcons, aussi ne sauriez-vous trop exiger la mar-
que de fabrique AluminiU F. R- G-, Limoges,
France. Tous les grands magasins et les bons

faTcncicrs en tiennent déja.

Ainsi garnie de ces belles, brillantes et blanches
casseroles, dont lefond ne noircit mémepas aufeu,
vous vous plairez a rester dans votre cuisine coquette
et admirablement tenue, surveillant I’exécution de
les re-

CCS mets délicieux dont vous trouvez ici

cettes. FETICHETTE.

COURRIER

s. G., Orléans. —-Cuire en daubiére avec ca-
lard, ail, bouquet, pied de bceuf,

peu d’eau ; couvrir de bardes ; luter le

rottes, oignons,
vin blanc,
couvercle avec de la pate.Au four doux,6 a 7 heures.

M""" de Ch., rue de Douai. — Une recette de
confit d'oie a déja paru en 1898. —

faire paraitre les autres quand viendra la saison.

Nous pensons

Baronne de G. —
Recette déja parue en 95. Macérer les filets dans du

Filets de harengs Lucas

lait : les couvrir d’une sauce faite avccjauncsd’ceufs
durs, huile, vinaigre, moutarde, cerfeuil, échalotte,
cornichons hachés, quelques cuillerées do créme

fraiche épaisse, poivre et sel.

Une abonnée. — Une recette de noix farcies,
glacées, a paru en 1897. Nous allons tout prochai-
nement vous donner satisfaction pour les autres qui

sont réclamées d'une fagon générale.

M. de Ch. — Note est prise des demandes.

La Vendéenne. — Nousnecomprenons pas do
quels g.iteaux vous voulez parler. Une formule d'un
gateau de marrons a été donnée déja, et tout y est
indiqué pour la cuisson des marrons.

PlusicuTB abonnées. — Nous donnerons tout
prochainement un résumé des oranges glacées, trop

long cependant pour figurer dans le courrier.

Mlle G.D. —
sumée ici ; a paru en 1900. Nous regrettons de ne

Recette trop longue pour étre ré-

pouvoir détacher de numéros des collections.

M, L., Sabres. — c'est

un roux coloré qu'on mouille d'un jus trés corsé et

La sauce Espagnole,
qu'on laisse dépouiller et réduire pendant plusieurs
heures. Elle sert, soit de base, soit de complément,

aux sauces brunes. Dans les grandes cuisines on en

a toujours une provision ; mais comme son principe
est un jus trés chargé de sucs de viande, les pro-
portions avec lesquelles on la prépare ne sont pas
toujours applicables a la simple cuisine bourgeoise.
— Vous avez eu cette année, les filets de lapereaux,
les rognons sautés au madeére, la sauce Moscovite,
une sauce poivrade, un salmis, etc., qui représen-
tent justement ce que vous demandez ; c’est un roux
brun qui figure dans la sauce poivrade, formule de

ménage.
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M”' V., pue Saint-Ferdiaand- — Bonne
note est prise.
Une abonnée.— Sauce béarnaise : faire réduite

| décil. vinaigre avec échalottes. estragon, sci. poi-
vre ; passer ; mélanger aux jaunes d'eceufs avec une
noix de beurre. Chauffer et fouetter. Ajouter le
beurre par morceaux, sans cesser de fouetter. 175 gr.
de beurre environ pour 2 jaunes. — La seconde re-
cette est trop ionguc et compliquée pour

puisse la résumer ici.

qu'on

L. de M. — La recette que vous demandez doit
justement paraitre tout au long bientot.

M™'de Ch., Ghateaudun. —

veau au beurre, cuire doucement avec jus. Les ser-

Dans ics ris de

vir avec leur jus glacé, entourés d'une sauce k la
creme.

G. V.
ment cette recette.

M"® de P.. Nordansque». —
prise.

Bonne note est

M. D. — Vous avez trouve la réponse dans le

dernier courrier.

Une Lyonnaise. —
pouvez demander chez

Sans coquilles. — Vous
Dchillcrin, rue CoquiUieérc.
— Nous donnerons peu k peu des recettes équiva-

lant k celles de cette collection.

Anveta — I'otage santé : fondre le cresson dans

le beurre ; mouiller avec eau ; ajouter pommes de
terre entieres ; bouillir; passer en purée ; lier avec

jaunes, creme, beurre. Ajouter croQtons frits.

SmypDe. — Pate feuilletée k 6 tours, poids égal
de lveurrc et farine. La sauce varie selon la garniture;
elle peut étre brune ou blonde. — Nous donnerons
bientdt dans le journal la seconde recette demandée;
niais elle ne s'applique pas, en France du moins,
aux gateaux des Rois. Nous acceptons volontiers
votre offre trés obligeante et vous remercions d'a-

vance.

M. Z. C- —
jambon cuit. —

Bien recu l'abonnement. — Du
Cuisson k grande eau bouillante
dans du cuivre non étamé, sans couvercle. — Cela
doit tenir k I'huile que vous employez ; corrigez ce
défaut en ajoutant un peu plus de vinaigre et un
peu de moutarde. — La livre frangaise vaut 500 gr.

— Des petits gateaux légers faits avec blancs d'ceufs

et amandes pilécs. — Avec d'excellente farine.
M™ D., rue d,”Berlin. — Note est prise de la
demande.

— Nous pensons donner tout prochaine-

Poatarlier. — Purée de pommes de terre addi-
tionnée de jaunes d'eceufs et de beurre hlaquelle on
ajoute autant de pate k choux. Détailler et faire

frire.

A lacampagne.— Pommes de terre soutllées :
pommes de terre de Hollande, oblongues. lisses, a
peau fine, grain trés fin. pulpe de couleur jaune
d'or. Demandez k votre fournisseur un échantillon,
et constatez si cc qu'ilvous donne est bien conforme

aux indications présentes.

(SuitB des réponses au proobain numéro.)

e moyen le plus rapide et le plus efficace pour

enrayer la chute des cheveux, c'est d'employer
VE.xIrnU capillaiic desBénédictins du Mjnl-Mnjelin.
6 fr. 85 le flacon franco. Evitez les contrefagons.
S'adresser k M. Senit, 33. rue du Quatre-Sop-
tcmbre, Paris.

A ITOS IZEFOTRXOSS dontla peau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
llycérfne tavonneused» L.T.Prtrer.Celle préparation

rend a la peau sa douceur «t sa souplesse piimilives.
Picfaoerie L,T. PIV6R,10,Boal* de Strasbourg.Paris.

SANS RIVALE

Pour le» solQs de la Peau

MEDAILLE D'C*_liH’ "'»-
JPAITA», 1000

B g Tt B T RE

LES MAISONS RECOMMANDEES
AUX ABONNES DU POT-AU-FEU

AU VIEUX-CHENB. — Ameublements en tous
genre', 69 et 71, rue Beaubourg.

A. BORD & Cie. — Pianos niufs et d’'occasion,
14 bis, boulevard Poissonniere.

HENRY, a LaPensée . — Nouveautés

pour
dames, 5, Faubourg Saint-Honoré.

Aux demandes de changement <fadresse,
priére de joindre la derniére bande, si pos-
sible, et «loarante centimes en timbres
poste.
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON
Les tempétes sont générales sur les cotes ; les
irréguliers. ou méme, en

ne se produisent pas.

arrivages sont des plus
certaines sortes de poissons,

Les cours sont donc des plus variables;
rétablira et on

mais on

peut penser que le beau temps sc
reviendrait alors aux prix normaux de la saison.
Néanmoins c'est h titre d’indications générales que
nous publierons les cours ci-apres et sans garantie.

On n'a encore vu, en saumons, depuis la réou-
verture de ia péche, que de trés grosses piéces. Ce
saumon frais, coupé, sc vend de 12 a 15 francs le
kilo.

La truite allemande s'est maintenue entre 8 fr. 50
et 10 fr. le kilo, avec f franc de majoration pour la
truite de Dantzig.

Truite dc riviére ; 9 b lo fr. le kilo.

CAUSERIE DU FOYER

La mauvaise santé

1j bonne santé est I'exercice agréable, facile et ré-
gulier de toutes les fonctions corporelles.

U mauvaise santé consiste au contraire dans
I'exercice pénible, difficile de toutes les fonctions,ou
du moins de quelques-unes d’entre elles. Les indi-
vidus mal portants et languissants ne présentent
esouvent aucune tare physique, il n’existe pas chez
eux de maladies constitutionnelles et cependant on
remarque dans tout leur organisme unee™_dun/a«,yv,
aux maladies, qui ne s'écarte pas tellement de la
santé qu'elle n’y ressemble encore ; la digestion s’ac-
complit; mais elle s’accompagne de douleurs va-
gues, de pesanteurs, de renvois, de gargouillements
intestinaux. La circulation n’offre pas de troubles
sérieux; mais le teint est pale, avec des rougeurs

58.Boulevard dalaWlette

PadTa 0

Sa

moutarde

CORNICHONS Mere Marianne

Grosse .sole: O fr. J g fr. 50 le kilo: sole
moyenne, entre s fr. et 3 fr. so; U petite sole a
frire. 4 fr. 59 a 5 fr.

Turbot, barbue : 4 fr. 50 i 5 fr. le kilo.

Bar : 5 fr. 50 a O fr.

Mulet ; 4 fr. b4 fr. 75.

En dorades, il sc voit de plus petites pieces ; on
en obtient de 1 fr. 2332 fr. 50 piéce.

Rouget-barbet de la Méditerranée : 4 fr. 50 b 5 fr,
le kilo.

Le colin arrive b son cours régulier : 2 fr. le kilo.

Merlan ; 1 fr. 40 b i fr. 60 le kilo.

Le maquereau, qui est hors de sa saison, vaut,
suivant grosseur, de 75 cent, & 1 fr. piéce.

Le homard et la langousteont été et restentchers :
6 fr. a 7 fr. 50 le kilo.

Crevette rose ou bouquet : petite, de 10 b 12 fr,
le kilo; de 14 a 18 fr. ; grosse, de
20 a 30 fr.

moyenne,

subites; la moindre émotion, I’exercice un peu vif
provoquent des palpitations. La chair est molle, les
muscles peu vigoureux. Le travail corporel est im-
possible, il fatigue vite ces délicats; le travail intel-
lectuel suivi est difficile.

Pour guérir la mauvaise santé, il n'est besoin
que d'une chose éviter toutes les causes débili-
tantes et stimuler I'organisme d'une fagcon continue,

M.aiss le choix d’une méldication est ta chose la
plus importante; elle doit consister a stimuler les
organes principaux : le cceeur, par la kol.a; I'estomac,
par la coca ; le systeme nerveux par le phosph.ate do
chaux ; les foictions intestinales et le systeme lym-
phatique par l'iode.

C'est grace a cette vertu que le Vin D ‘sifes qui
contient la kola, la coca, le phosphate de chaux et
I'iode doit étre conseillé a tous les délicats, les dé-
biles, les affaiblis, les épuisés ; stimulant inoffensif,
le Vin Dési/es, maintient I'équilibre vital et rétablil
ly Hadet.

‘a té.

H.-J. STUREU
80, rue Prony, Parla

Spécialité de Trousseaux et Mouchoirs
Linp ouvragé ,n tous genres. — Fairication diricU

X.-ONSERVATION et BLANCHEUR de» O B N -r »

POUDRE DantlWce CHARLARDS:: I

THE CECEVLAN MARAVILLA

KldaiUe dOrdelBxpesitioa TXiS"daw o
N 14,.Rue de Rome, Paris
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