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TOURTE D’ANGUILLE
A  L A  P A R I S I E N N E

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  

Com pte-rendu sp écia l du  “  P o t-a u -F e u ”

M e s d a m e s ,

V o ic i  iiu  m ets fo r t  d é l ic a t  el d ’a u tan t 
p lu s  a p p ré c ié  q u ’ i l  est  r a r e m e n t  se rv i  ; 

il sera l o n l  à fa it  à sa p la ce  dans un 

d în e r  m a ig r e  o ù  i l  c o n s t i tu e r a  u n e  so­
l id e  e n tr é e ,  et  je  s u is  c o n v a in c u  q u e  les 

c o n v iv e s-  g o u r m e ts  é p r o u v e r o n t  une 

ré e l le  sa t is fact io n  à s o r t i r  ainsi de la 
b a n a lité  des t im b a les  et a u tres  apprêts  

du  m ê m e  g en re.
L a  seule o b je c t io n  q u ’ o n  pu isse  é le ­

v e r  c o n tr e  cette  to u r te ,  c ’ est q u e  la p r é ­

p a ratio n  en est un p e u  l o n g u e ;  m ais 

cette  c o n s id é ra t io n  p e u t  ê tre  écartée dès 

q u ’o n  s ’a rr a n g e  p o u r  p r é p a r e r  la farce 

de p o is s o n  et le  b e u r r e  d ’é crev isses  la 

v e i l l e  du  j o u r  o ù  la  to u rte  sera servie .  
Du reste, to u tes  le s  c u is in iè r e s ,  q u an d  

e l les  o n t  u n  d în e r  de q u e lq u e  im p o r ­

tan ce, d o iv e n t  t o u jo u r s  s 'o r g a n is e r  dès 

la v e i l le ,  et  so u v e n t  l 'a v a n t -v e i l le ,  afin 
(le n e  p o i n t  être ab so rb ées  le  j o u r  

m ê m e  p a r  t r o p  de déta ils  ; en  p r é v o y a n t  
et en  d is tr ib u a n t  a insi  à l 'a v a n c e  le u r  

trav ai l ,  l ’e x é c u t io n  d e  la  to u rte  n ’a  rien 
de difficile.

P rop ortion s

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

P O U R  L A  G A R N I T U R E

I n e  a n g u i l le  v iv a n te  de 750 g r . ,  e n ­
v i r o n  ;

l 'n  b ro c h e t  de 500  gr .
23  écrev isses  à b is q u e ,  de 0.20 cent, 

p iè ce  ;

125 g r .  d e  p an ad e  ;

250  —  de b e u r r e  fin  ;

250  —  de c h a m p ig n o n s  ;
3 (j h u îtr e s  o r d in a ire s ,  p o i i i ig a is e s  ou 

A r c a c h o n  ;
2 œ u fs  m o y e n s ;

l ’ n v e r r e  à m adère de c o g n a c ;

—  —  v in  b la n c ;

10 g r .  de sel,  1 g r .  de p o iv r e ,  u n  peu 
de m u sca d e  râpée., le  ju s  d ’ u n  dem i 

c i t ro n .
P O U R  L A  P A T E

400  g r .  d e  fa r in e ;

250  —  de b e u r r e  o r d in a ir e ;
D e u x  d é c i l it re s  d ’eau f i l t ré e ;

5 g r .  de sel  fin ; 

l 'n  ja u n e  d ’œ uf,

P O U R  L A  P A N A D E

I d é c i l .  1 /4  d ’eau f i ltré e  ;

30  g r .  de b e u r re  ;

50  —  de farin e.

P O U R  L E  C O U R T -B O U IL L O N  OU FU.MET

L e s  arêtes  et les  d éb ris  du  b r o c h e t  ;

1 d é c i l .  de v i n  b la n c ;
2 —  d 'e au  filtrée  ;

5  g r .  de sel  ;
L e  j u s  des c h a m p ig n o n s ;
B o u q u e t  g a r n i ,  q u e lq u e s  g r a in s  de 

p o iv r e ,  p o in te  de C ayen n e.

RÉSU.M É

Faire la  panade.

D égorger tes écrevisses.

Lever le s  filets  d u  b ro ch et; p iler la  farce.

Faire le  bou illon  avec débris d u  b ro ch et; passer.
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30 LE POT-AU-FEU

C uire les  écrevisses dans le b o u illo n ; y  refroidir.

Faire le  beurre d ’écrevisses.

P e u t %e p rép arer la  veille.
«

•  •

D épouiller l'an gu ilie .

Cuire les  huîtres, les cham pignons.

Donner les  2 derniers tours à la  pâte.

F in ir la farce avec l>eurrc d 'écrevisses, cogn ac, vin 

b lan c; farcir l'a n g u ille .

Faire la  petite  sauce pour la  g arn itu re ; refroidir.

Dresser la  Iourte.

(C u ire  une heure e t dem ie au four à bon ne cha­

leur).

I .a  farce

Je p ro c èd e  en  p r e m ie r  l ie u  à la  c o n ­

fe c t io n  de la farce ,  c a r  c ’ est la  p a rt ie  la 

p lu s  lo n g u e  du tr a v a i l  ; et  de c e l te  fa ço n , 

e l le  a u ra  e u  le  tem ps de se m ie u x  raf­
f e r m ir  q u a n d  je  devrai  • m o u le r  la 

to u rte .
Il fa u t  q u e  la p a n ad e  q u i  en tre  dans 

la  fa rce  s o it  a b s o lu m e n t  fr o id e  ; c ’ est 

d o n c  p a r  cette  p a n ad e  q u e  je  v a is  c o m ­
m e n c e r .  L e s  p r o p o r t io n s  in d iq u é e s  à 

« p o u r  la  p an ad e  r d o n n e n t  ju s te  le 
p o id s  m a rq u é  à IV n sen ih le  de la g a r n i­

tu re .
Je m ets le  d é c i l i t r e  1/4 d ’eau et le  b e u rre  

da n s  u n e  to u te  p e tite  cassero le  et je 
fais b o u i l l i r .  Je re t ir e  du  fe u ,  je  verse 

la fa r in e  et je  l ’i n c o r p o r e  a v e c  u n e  c u i l ­

le r  de b o i s ;  je  la dessèche u n  peu  s u r  
le  feu et j e  ve rse  cette  pâte  s u r  u n e  as­

siette  p o u r  la fa ire  re fro id ir .
I V iu la n t  q u ’e l le  r e fro id it ,  je  p rép are  

le  b ro c h e t .  Je le  v i d e ;  je  lu i  c o u p e  la 
tête e l  la q u e u e  ; j e  fa is  u n e  in c is io n  

s u r  le  d o s .  d ’u n  b o u t  à l ’a u t r e ;  a v e c  un 
p e t i t  c o u te a u ,  je  d étach e  la c h a ir  en y 

laissant le  m o in s  d ’arêtes p o ss ib le .  Je 
r é s e r v e  p o u r  le  c o u r t - b o u i l lo n  to u s  les 

d éb ris .

L e s  d e u x  filets étant en levé s ,  je  pose 
le  cô té  peau s u r  la table , j 'a p p u ie  avec  

le  b o u t  de l ' iu d e x  g a u c h e  s u r  l ’e x tr é ­

m ité  d e  la p e au  et je  passe la lam e du 
c o u te a u  en  s c ia n t  lé g è r e m e n t  : le  c o u ­
teau g l isse  et la peau  est détachée  très 

n ette m en t.  J e  m ’assure q u ’i l  n e  reste 

a u c u n e  arête  d a n s  les  filets,  je  le s  m ets 

dans le  m o r l ie r  a v e c  la q u an t ité  de sel 
dés ig n é e  da n s  la g a r n i tu r e  et je  p i le  

fo r te m e n t u n  b o n  m o m e n t p o u r  les 

r é d u ir e  en  p u r é e  très  f ine ; j ’a jo u te  le 

p o iv r e ,  la m uscade , la p a n ad e  et je  p i le  
en b ro y a n t  fo r te m e n t .  J ’a jo u te  120  gr .  

se u le m e n t du b e u r re  in d iq u é ,  et  je  m é ­

la n g e  ; p u is  j 'a jo u t e  aussi  les  d e u x  œ ufs, 
u n  p a r  u n ,  en b r o y a n t  to u jo u rs .

Je m ets le  tam is  de c r in  s u r  u n e  as­

siette  ; je  p o se  la m o it ié  se u le m e n t  de la 

farce s u r  le  tam is  ; a vec  le  c h a m p ig n o n  
de b o is  je  fro tte  ; et  q u an d  to u t  est 

passé je  p r o c è d e  de m ôm e p o u r  l ’a u tre  
m o it ié .  Je ramasse, le  t o u t  et je  ga rd e  de 

c ô té  ; la farce est d o n c  to u te  p r ê le  dès 
ce m o m e n t .  I l  n ’y  a q u 'à  la  te n ir  au 

fra is  ju s q u 'a u  m o m e n t de l ’e m p lo y e r ;  
c 'es t  à ce m o m e n t q u e j ’y  a jo u tera i  le 

b e u r r e  d ’ écrev isses ,  le c o g n a c  e t  le  v in  

b la n c .

l ie  co u rt-h o u illo n  ou fu m et

L e s  écrevisses,  d o n t  la c u isso n  fa it  

p a r t ie  d u  a fu m e t  », Ion a p p e l le  ainsi 

le  b o u i l lo u  m a ig re  q u i  d o n n e  u n  a rôm e 
et u n  fu m e t  sp é c ia l  à la sauce),  les  é c r e ­

visses o n t  dû à l 'a v a n c e  d é g o r g e r  dans 
d u  la it .  C e lte  fa ço n  de les  n e t to y e r  est 

p r é fé ra b le  à c e l le  q u i  c o n s is te  à leu r  
r e t i r e r  le  b o y a u  du  m il ie u  de la q u eu e . 

Kn c o n s é q u e n c e ,  tandis q u e  je  c o m ­
m en ça is  m e s  p rép ara tifs  en  n e tto ya n t  le 

b r o c h e t ,  j ’ai m is  les  écrevisses  dans un 

d em i- l itre  d e  la it  fro id .
Je la v e  les  d é b r is  du  b r o c h e t  ; tête, 

q u e u e ,  arêtes,  etc. Je le s  m ets d an s  u n e  
cassero le  a v e c  le  d é c i l i t r e  de v in  b la n c ,  

les  d e u x  d é c i l it re s  d ’e au  fr o id e ,  lo  sel,
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p o iv r e ,  C ayen n e,  b o u q u e t  g a rn i .  Je fais 
b o u i l l i r  d o u c e m e n t  à c o u v e r t ,  un b o n  

q u a r t  d ’h e u r e ,  p u is  je.  passe c e  peu  de 

b o u i l lo n  d a n s  u n e  cassero le  u n  peu 
g r a n d e ,  à trav ers  u n e  p asso ire  très 
fine.

Je lav e  les  écrev isses  à l ’eau fra îch e , 

je  les é g o u tt e  d an s  u n e  p a sso ire  à gros  

tro u s.  Je p o se  la  cassero le  au  b o u i l lo n  
s u r  u n  fe u  v i f  ; dès q u e  le  l iq u id e  est en 

p le in e  é b u l l i t io n ,  j e  p lo n g e  les  é c r e ­

visses  d a n s  la cassero le  et b ie n  v i te  je 

c o u v r e ,  en  les  la iss a n t  s u r  le  m ê m e  feu 

v i f  p e n d a n t  5 m in u t e s .  J ’ai s o in  de les 

fa ire  sau ter  v iv e m e n t  u n e  o u  d e u x  fois, 

sans d é c o u v r i r  la cassero le .  Cette petite  
q u a n t i té  de b o u i l lo n  est suffisante p o u r  

p r o c u r e r  a u x  écre v iss e s  la  q u a n t i té  de 

l iq u id e  n écessa ire  à la  c u is s o n ,  c a r  i l  
n ’est pas du  to u t  u t i le  q u ’ e l les  y  b ai­
g n e n t .

L e s  5  m in u t e s  é c o u lé e s ,  je  r e t ire  la 

cassero le  du  feu  et j ’y  laisse r e f r o id ir  les 

écrev isses  a v e c  la  c u is s o n ,  et  sous le 
c o u v e r c le .

Z,e beurre d 'écrevisses

J ’e n lè v e  les  q u e u e s  e l  les p in c e s  des 

écrevisses,  je  les é p lu c h e  s o ig n e u se m e n t ,  

en r éserva n t  to u jo u r s  to u tes  les  é p lu ­

c h u re s .  L e s  q u e u e s  e l  les  p in c e s  a insi  
débarrassées des c o q u i l le s  so n t  mises 

d an s  u n  g r a n d  b o l  a v e c  q u e lq u e s  c u i l l e ­

rées de le u r  c u isso n  p o u r  les e m p ê c h e r  
d e  séch e r.

J e  m ets dans le  m o r t ie r  les coffres  au 

c o m p le t ,  c ’est-à-dire carap ace  et in t é ­
r ie u r ,  pattes, e tc . ,  p lu s  le s  é p lu c h u r e s  

et d é b r is  des p in c e s  et des q u eu es .  Je 
b r o ie  fo r te m e n t  a v e c  le  p i lo n ,  ju s q u 'à  

ce q u e  le  t o u t  s o it  r é d u it  en  p u r é e  assez 

fine. J a jo u te  a lo rs  la  m o it ié  du  b eurre  
q u i  reste, s o it  60  g r .  e n v ir o n ,  et  je 
b ro ie  e n c o r e  fo r te m e n t .

Je ram asse  c e tte  p u rée ,  je  la  mets 
d an s  le  b o u i l lo n  o ù  o n t  c u it  les  é c r e ­

visses et q u e  j 'a i  laissé da n s  la casse­

r o le .  Je fais c h au ffe r  j u s q u ’au m o m en t 

ju s te  o ù  l 'é b u l l i t io n  se p r o d u ir a .  J 'e n ­
lè v e  b ie n  v i te  d u  feu ; je  passe le  tout, 

en  le  p re ss a n t  très  fo r t ,  dans u n e  pa s­

so ir e  fine posée s u r  u n  r é c ip ie n t  q u e l ­

c o n q u e ;  je  m 'e m p re sse  de, m ettre  au 

frais  p o u r  q u e  le  b e u r re ,  en  su rn a g e a n t,  

fige s u r  le  l i q u id e  ; a lo rs  je  p o u r r a i  fa­

c i le m e n t  l ’e n le v e r  p o u r  l 'a jo u te r  à la 
fa rc e ,  m ais se u le m e n t  au m o m e n t de 

l 'e m p lo y e r .  C e  b e u r r e  la c o lo r e  et lu i  
c o m m u n iq u e  u n e  rare finesse.

S i ,  c o m m e  i l  est p r é fé ra b le ,  c e  b e u r re  

est fa it  la  v e i l le ,  o n  le  ga rd e  é g a le m e n t 

au frais, a v e c  le  b o u i l lo n ,  b ie n  e n te n d u .

l i a  p â te

J e  m ets la fa r in e  eu c o u r o n n e  s u r  la 
t a b l e ;  je  m ets  dan s  le  m il ie u  le  sel ,  le 

ja u n e  d ’œ u f ,  le  b e u r r e  et les  d e u x  tiers 

d 'e au  b ie n  f r o id e  ; j e  t r i tu r e  u n  p e u  le 

to u t  et je  m é la n g e  la f a r in e  en  a jo u tan t  

de l ’eau en  p e t i te  q u a n ti té  ; s u iv a n t  la 
far in e ,  cette  p r o p o r t io n  d ’eau p e u t  être 

o u  t r o p  fo r te  o u  fa ib le ,  i l  fa u t  d o n c  

o p é r e r  a v e c  p r u d e n c e .  D an s tou s les  cas, 

la  pâte  d o it  ê tre  p lu t ô t  m o l le t te  q u e 

fe rm e . Je la  r é u n is  en  u n e  b o u le  et je  

la m ets au  fra is  u n  q u a r t  d 'h e u r e  ou 

p lu s ,  s u iv a n t  le  te m p s  d o n t  je  d ispose. 

J e  l u i  d o n n e  a lo rs  d e u x  to u r s  ainsi 
q u ’a u  fe u i l le ta g e  o r d in a ir e  et je  la  laisse 

re p o se r  p e n d a n t  q u e je  p r é p a r e  l ’an­

g u i l le .

P o u r  dépouiller l*anguille

L ’a n g u i l l e  d o it  ê tre  ach e tée  v iv a n t e  ; 

si p e u  q u ’e l le  s o it  m o rte  d a v a u c e ,  la 

c h a ir  en  sera it  m o l le  et d if f ic i le  à tr a ­

v a i l le r .  Je p r e n d s  u n  l in g e ,  j ’e n  e n v e ­

lo p p e  la  m a in  d r o ite ,  et ,  p r e n a n t  l 'an-
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f fu il le  à m i-co rp s ,  je  fr ap p e  la  tête f o r ­

tem ent s u r  la p ie rr e  de l ’é v i e r ;  d e u x  
c o u p s  secs  su ff ise n t  p o u r  la tuer. Je 

c h a n g e  le  l in g e  de m a in  et j e  pren d s  

l 'a n g u i l le  u n  peu  p lu s  h a u t,  au-dessous 

des n ag e o ire s  p e cto ra le s  ; a v e c  u n  p e tit  

co u te a u  d o ff ic e  b ie n  t r a n c h a n t ,  je  fais 
u n e  e n ta i l le  c i r c u la ir e  au  bas de la tête, 

a u -dessus des d e u x  n ag e o ire s ,  et  a v e c  le 

p o u c e  et l ’i n d e x  de la m ain  d ro ite ,  je  

détache  la  p e au  en  t ira n t  ju s te  assez 
p o u r  p o u v o i r  la sa is ir  a v e c  le  bas du 

l in g e .  L o r s q u e  je  l ’ai u n  peu  d ég ag ée , 

je  p r e n d s  la tête de l ’a n g u i l le  en p le in  

d an s  la m a in  g a u c h e  e n v e lo p p é e  d ’ un 
p eu  de l in g e  et je, descen ds la m a in  

d ro ite  ta n d is  q u e  l a  g a u c h e  t ire  en  haut : 

la m o it ié  de la p e au  se d éta ch e , u n  a u tre  

m o u v e m e n t  p a r e i l  la d étach era  c o m p l è ­

tem ent.
Je c o u p e  la tête ; a v e c  des c is e a u x  je 

c o u p e  aussi  les  n a g e o ire s  s u r  le  d o s ;  je 

la v id e ,  l ’a l lo n g e  s u r  la table , s u r  le  dns, 
et  j 'e n lè v e  l ’arête  presque, j u s q u ’à  la 

q u e u e .  J e  sale u n  p e u  l ’i n t é r ie u r  e t  je  la 
laisse p e n d a n t  q u e  je d o n n e  d e u x  a u tre s  

to u rs  à  la  p â te ,  q u e  je  b la n ch is  les 
h u îtr e s  et q u e  je  c u is  les  c h a m p ig n o n s .

X.es h u îtres

J ’o u v r e  les  h u itre s  d e  la fa ço n  o r d i ­

naire  ; j e  les  e n lè v e  de le u r  c o q u i l l e  et 
je  les m ets a v e c  to u te  l e u r  eau  d a n s  un 

p e t i t  sa lad ier .  L o r s q u 'e l le s  y  s o n t  tou tes,  

je le s  p r e n d s  u n e  p a r  u n e  a v e c  u n e  f o u r ­
ch ette .  très  d o u c e m e n t  p o u r  n e  pas en 

tr o u b le r  l 'e a u ,  et  je  les d ép ose  à m esure  
dans u n e  p e tite  cassero le .  J 'y  passe en ­

s u ite  l ’e au  à trav ers  u n e  p asso ire  fine, 
e t  j ’ai s o in  de n e  pas v e rs e r  le  fo n d .  Je 

fais c h a u ffe r  et n e  laisse j e t e r  q u ’un 
b o u i l lo n  ; p u is  je  les  la isse  e n c o re  r e ­

p o se r  u n  m o m e n t,  et  je  les  e n lè v e  de 
n o u v e a u  a v e c  s o i i ,  c ra in te  q u ’i l  ne

reste q u e lq u e  g r a in  de sable  o u  p a rc e lle  

d ’ é c a i l le .
Je r é u n is  les  h u itr e s  a u x  q u e u e s  d'é- 

cre v isse s ,  et  j e  r é serve  l 'e au  à part.

l ie s  cham pignons

Je les ai ch o is is  to u t  p e t i ts  ; si j e  n 'en  

ai q u e  de g r o ss e u r  m o y e n n e ,  je  les 

c o u p e  en  d e u x  ou en  q u atre .  Je les 
p è le ,  je  les lav e ,  et  je  les  m ets dan s  u n e  

cassero le  a v e c  d e u x  c u i l le r é e s  d ’e au , u n  
p e u  de ju s  de c i t r o n ,  u n e  n o ix  d e  b eu rre .  

Je pose s u r  feu  v i f ,  et  dès q u e  le  l i ­

q u id e  a h o u i l lo im é  en m o n ta n t ,  je  re 

tire  du feu et j 'a jo u te  a u x  h u îtr e s  et a u x  
q u e u e s  d ’écrevisses,  après  a v o ir  é g o u tté  

le  l iq u id e  d a n s  l 'e au  des h u îtres.

F o u r  finir la  pâ.te

J e  d o n n e  e n c o re  d e u x  to u r s  à  la pâte  

q u i  a u ra  re ç u ,  a in s i ,  s i x  to u rs  en tout. 
Je la  d iv is e  en d e u x  p a rts  in é g a le s  ; 

d e u x  t iers  p o u r  la p lu s  grosse .  J e  r e ­

p l ie  les c o in s  de c h a q u e  m orceau  s u r  le 
m il ie u ,  de fa ç o n  à en fa ire  d e u x  b o u le s  

en trav a i l la n t  la pâte  le  m o in s  p o ss ib le ,  

et  je  la rem ets  au  frais.

F o u r  farcir  l'a n g u ille

Je p r e n d s  la farce et je  la m ets dans 

u n  sa lad ie r  o ù  je  la tra v a i l le  e n  y  i n c o r ­

p o r a n t  d 'a b o rd  le  b e u r r e  d ’écrev isses  

q u i  s 'est figé s u r  le  b o u i l lo n ,  p u is  le 

c o g n a c  et le  v in  b la n c  q u e  j 'a j o u t e  en  

q u a tre  fo is.

J ’a l lo n g e  l ’a n g u i l le  s u r  le  dos ; je  

l ’o u v r e  b ie n , et  j ’y  in t r o d u is  le  tie rs  

s e u le m e n t  de la  fa rc e .  F u is  je  la  ro u le  

eu la r e c o n s t i tu a n t  dans sa fo r m e  p r e ­

m ière .

l i a  sau ce pour la  garn itu re

Je d iv ise  en  d e u x  le  b e u r re  q u i  m e 

reste ; j 'e n  m ets u n e  m o it ié ,  s o it  30  g r . ,
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dans u n e  p p ü te  c ass e ro le  et je  le  îa is  

fo n d re .  J 'y  m é la n g e  u n e  c u i l le r é e  el 
d e m ie  de fa r in e ,  s o it  g r .  e n v ir o n  ; 

je  r e m u e  a v e c  u n e  c i i i l l iT  de b ois  s u r  

feu  d o u x ,  p e n d a n l  d e u x  m in u te s  sans 
q u it te r .  J e  m o u i l le  a v e c  d e u x  déc i l it re s  

e l  dem i d u  b o u i l lo n  d 'é cre v isse s  et 

d 'h u i lr e s .  Je fais b o u i l l i r  en re ii iuan t ; 

je  m 'a ssu re  q u 'e l le  est assez re le v é e  et 

u n  peu épaisse, et  j ' y  a jo u te  le  reste du 
b e u rre  h o r s  du  feu .  J e  m ets d an s  cette 

sauce  l o u le  la g a r n i t u r e  d 'i iu itres ,  
q u eu es  d'écre.visses et c h a m p ig n o n s  

r é u n is ,  en  é g o u tta n t  b ie n . Je l ’y  laisse 

re fro id ii '  en atten d an t  de m o u le r  la 

tourte .
l i a  tou rte

Je b e u rre  l ' in t é r ie u r  d 'u n  c e rc le  à 
flan de 24  c e n t im è tr e s  de d ia m è tre ,  avec  

du  b e u r re  n o n  fo n d u  ; je  p r é p ar e  une 
p la q u e  de tô le  très fo r le ,  pa rfa ite m en t 

p la n e ,  n o n  b eu rrée .
J 'é te n d s  s u r  la la b le  la p lu s  grosse 

pa rt  de p â te ,  en  r o n d ,  d 'u n e  ép aisseur  

b ie n  u n ifo r m e ,  s u r  u n  d iam è tre  d ’envi 

r o n  2(i ce i i l im è tre s .  J ’e n lè v e  c e  rond  de 
p â te  s u r  le  ro u le a u  et je  le  d ép ose  s u r  le 

c e r c le ,  p lacé  s u r  la table , eu laissant d é ­

b o rd e r  la pâte ,  to u t  a u lo u r ,  d 'u n  c e n t i ­

m ètre .  P u is  je  lasse d o u c e m e n t  p o u r  

fa ire  d e sc e n d re  la p â te  à l i i i té r ie u r  du 
c e rc le ,  en  r éserv a n t  to u jo u r s  uu  petit  

r e b o r d  s u r  le q u e l  je  p o u rra i  s o u d e r  le  
c o u v e rc le .  J e  tr a n sp o rte  le tout s u r  la 

jd aq u e.
S u r  le  fo n d  de p â te ,  j 'é te n d s  la m o it ié  

de la fa rce  q u i  m e reste, en l ’ y  ég al isan t  

b ien.
Je r o u le  l 'a n g u i l l e  en  c e rc le  et je  la  

p o se  dans la  to u r te  o ù  e l le  to u c h e  p re s­
q u e  les  b o rd s  d u  c e r c le ,  e l  de m a n iè r e  à 

laisser  u n e  p e tite  p la ce  au c e n tre  p o u r  

V  lo g e r  le  r a g o û t  de q u eu es  d 'écrev isses.  
h u îtr e s  et c h a m p ig n o n s .

Je p r e n d s  a lo rs  l ’a u tre  pai't de la pâte. 

Je l 'é le n d s  s u r  u n  d ia m è tre  de 2 .‘î ceiiti  
m è tre s  se u le m e n t .  Je m o u i l le  les  b o rd s  

de la p â le  (jui est dans le  c e r c le .  J é ten d s  

s u r  la ta b le  fa r in é e  le  reste de la farce ,  

en  u n  r o n d  de 2:') ce n t im è tr e s  de d i a ­

m ètre. J e  ve rse  dan s  le  p u its  fo r m é  p a r  

l ’a n g u i l le  la g a r n i t u r e  de ({ueues. 
h u îtr e s ,  etc. ; je  c o u v r e  le  to u t  a v e c  le 

r o n d  de fa rc e ,  et  s u r  le  r o n d  de farce le 

c o u v e r c le  de pâte .  Kiilin je  so u d e  le 

b o rd  de la pâte  en a p p u y a n t  a v e c  le 
p o u c e :  il l ’a ide d 'u n e  p in ce ,  je  trace uu  

c o r d o n  en  p in ça n t  s u r  la s o u d u r e  de la 

p â le .  Je d o r e  la su r fac e  de la lo i ir le  

avec  de l 'œ u f  b a l l u ;  je  fais nu p e tit  
t r o u  ju s te  au m il ie u  du  c o u v e r c le  p o u r  

la iss e r  éc l iap p er  la v a p e u r  q u i .  faute 

d 'issu e, ferait  é c la te r  la Iourte. Je mets 

au fo u r ,  à une b o n n e  c h a le u r ,  u n e  h eu re  

et d e m ie  a vant de se r v ir .
S i  la  to u rte  est p rête  u n  peu  p lu s  tôt. 

je  la g a r d e  à l ’é lu v e  : m ais  i l  est b ie n  
p ré fé ra b le  de n e  la m ettre  à c u ir e  q u 'au  

m o m e n t p r é c is ,  de fa ço n  à l 'e n v o y e r  à 

table  en  la so r ta n t  du fo u r .  E lle  d o i t  

être  d é c o u p é e  e l  prése n tée  a v e c  la tru e l le  

o u  le  se rv ic e  à p o is s o n ,  a iin  q u e  les 
c o n v iv e s  c o m p r e n n e n t  b ie n  q u e c ’est un 

p la t  m a ig re .
I / A s s i l l e .

A U M E N T  D E S  E N F A N T S
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Potage Creme de R iz
o u  V E L O U T É

EST un p o ta g e  très  d é l ic a t  et  

d o n t  la  p ré p a ra t io n  est fort  

s im p le ,  m a is  (jui n 'e s t  réussi 

q u ’à  la c o n d i t io n  d 'o b s e r v e r  les  p r o p o r ­
t io n s  ex a c te s ,  et  s u r to u t  aussi la façon 

d o n t  l ’é b u l l i t io n  d o it  ê tre  c o n d u ite .  On 

p e u t  le  p r é p a r e r  au  g ra s  o u  au m a ig re  ; 

il e.st e n c o r e  m e i l le u r ,  d ’ un g o û t  p lu s  
raffin é  q u an d  o u  le  fait au g ra s  ; dans 

ce  cas. o n  e m p lo ie  e x c lu s iv e m e n t  du 

b o x iil lo n  d e  v e a u  d a n s  le q u e l  o n  a fa it  

c u ir e  u n  a ba tis  de p o u le t  ; on  p e u t  très 
b ie n  au.ssi a jo u te r  d an s  ce  b o u i l lo n  une 

carcasse de p o u le t  rô t i ,  des os  de veau 

c o lo ré s  au  f o u r  o u  p r o v e n a n t  d ’ un rôti 

de desserte.
Proportion s

P o u r  8 o u  10 p e rso n n es.

1 l i t r e  d e  lait  :

1 l i t r e  d e  b o u i l lo n ;  o u  m ê m e  q u an tité  
d e  la it ,  si le  p o ta g e  esl  m a ig re ;

1 d é c i l i t r e  de c rè m e  d o u c e :
4  ja u n e s  d ’œ u fs  b ie n  fr a is ;

50  g r .  de b e u r r e  fin  ;

18 —  de sel  (au m a ig r e ) ;

5  —  de su c r e  ;

60  —  de crè m e  de r iz .
T e m p s  nécessa ire  : 20  à  25 ii i i im tes.

R É SU M É

D élayer la crèm e de riz avec la it ou bou illon  

fro id . Faire b o u illir . Ajouter le lait- F.iire b o u illir. 

R etirer sur coin d u  feu, à co u vert, avec éb ullition  

im perceptib le  1/4 d 'heure à peine.

Lier dans la  soupière avec jau n es, beurre e t crèm e. 

A jouter à vo lon té croûtons sautés au beurre clarifié.

l i a  crèm e de r iz

T o u t  le  m o n d e  sait q u e  la  c c rè m e  de 

r iz  » n 'e s t  a u tre  ch o se  q u e de la  fé c u le  

de r iz  v e n d u e  en pe tits  p a q u ets  chez 

tou s les ép ic ie rs ,  il fa u t  to u jo u r s  c h o i ­

s ir  u n e  b o n n e  m a rq u e  et s ’a ssu re r  qu  elle  
est fr a îc h e  et te n u e  à l ’a b r i  de T h u m i-  

d ité .  M ettez la  q u an t ité  in d iq u é e  dans 

la c a s s e ro le ;  d é layez-la  p e t i t  à p e tit  

a v e c  du  la it  fr o id  o u  le  b o u i l lo n  
e t  s c r u p u le u s e m e n t  d ég ra issé  : ce c i  d o it  

être fa it  a v e c  so in  p o u r  é v i te r  to u t  g r u ­

m e a u .  S i  c ’ est au m a ig re ,  a jo u te z  le  sel, 

le  s u c r e .

Faites  b o u i l l i r ,  sans cesser  d e  re m u e r ,  

a v e c  u n e  sp a tu le  ou u n e  c u i l l e r  de bois  
q u e  v o u s  p r o m e u e z  s u r to u t  au  fo n d  de 

la c a ss e ro le  p o u r  év iter  d e  g r o s  c a i l lo ts .

Dès q u e  l ’é b u l l i t io n  est p r o n o n cé e ,  

a jo u te z  le  \-àiiJ‘r o id ,  m ais p ré a la b le m e n t  
b o u i l l i , en le  v e rsa n t  p e u  à peu  sans 

c e sse r  d e  re m u e r .  N e q u it tez  pas le  tra­

v a i l  d e  la sp atu le  o u  de la c u i l l e r  j u s ­

q u 'à  c e  q u e r é b u l l i t i o n  ait  r e p r is  une 

d e u x iè m e  fois.

R e t ire z  a lo rs  la cassero le  s u r  le cô té  

d u  feu ; co u v rez- la ,  et  laissez à  p e in e  

b o u i l lo t t e r  s u r  u n  c o in  s e u le m e n t  de la 
cassero le ,  p e n d a n t  p r e s q u e  u n  q u a r t  

d ’h e u r e , p a s  to u t  à  f a i t .  L à  est le  p o in t  

im p o r ta n t  de la cu isso n ,  e t  j ' y  in s is te  ; 

si l ’o n  p r é p a r e  le  p o ta g e  tro p  tô t  ou 
q u ’ i l  b o u i l le  p lu s  lo n g te m p s  o u  p lu s  

fo r t ,  i l  p r e n d  u n  g o û t  de c o l le  in s u p ­

p o r ta b le  a u x  p a lais  délicats . C ’est d o n c  

u n e  é b u l l i t io n  p re s q u e  in s e n s ib le  q u ’i l
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fa u t  i i ia iu le u ir  r é g u l iè r e m e u t  p e n d a n t  à 

p e in e  u n  q u a r t  d ’h e u re .

F o u r  servir

P assez de T e a u  b ie n  c h au d e  dans la 

s o u p iè r e  p o u r  la  c h au ffer .  E ssu yez  b ien. 

Cassez-y le  b e u r re  en  pe tits  m o r c e a u x ;  

ve rsez-y  les ja u n e s  d ’œ u fs ,  très  s o ig n e u ­

s e m e n t  déb arrassés  d u  g e rm e  b la n ch â tre  
q u i  d u r c ir a i t  en  g r u m e a u x .  Battez  et 

m élan g ez  le  t o u t  e n s e m b le ;  la d o u c e  
c h a le u r  de la  s o u p iè r e  éch au d ée  aide  au 

m é la n g e ;  a jo u te z  la  c rè m e  d o u c e ;  b at­

tez e n c o r e .
\ ersez a lo rs  le  p o tage  b o u illa n t ,  en 

tenant la cassero le  d u n e  seu le  m a in ,  

tandis q u e  de l ’a u tr e  m a in  v o u s  rem u ez  

d o u c e m e n t  a v e c  la c u i l l e r  de b o is  p o u r  
b ie n  l ie r .  L e s  ja u n e s ,  déjà  m élan gés 

avec  le  b e u r r e  et la c rè m e ,  n e  c o u r e n t  

p o in t  le  m ê m e  r is q u e  de c a i l le r  en  étant 
sa is is  p a r  la c h a le u r  du l i q u i d e ;  m a is  il 

fa u t  c e p e n d a n t  v e rs e r  ta p r e m iè r e  q u a n ­

tité  a v e c  u n  peu  de p r é c a u t io n .
C erta in es  p e rso n n e s  a jo u te n t  dans ce 

p o ta g e  des p e t i ts  c r o û t o n s  sautés au 

b e u r r e ;  ce la  d é p e n d  des g o û ts ,  et  i l  est 
en to u t  cas d ’ u n e  c o n s is tan c e  suffisani- 

in e u t  l iée  p o u r  q u 'o n  p u is s e  s ’en passer.

SI T o n  a jo u te  u n e  g a r n i t u r e  d e  c r o û ­

to n s .  i l  est in d is p e n s a b le  d e  n e  les s a u ­

ter  q u ’au b e u r re  c la r if ié ,  s in o n  le  p o ta g e  
n  a u ra it  p lu s  so n  j o l i  a s p e c t ;  le  b e u rre  

b r û lé  le  te r n i t  et  i l  d e v ie n t  g r isâ tre .

L e s  croûtons

P r e n e z  d u  p a in  de m ie ,  o u  à défa u t,  

de la m ie  d 'u n  pain  o r d in a ir e  aussi 
d en se  q u e  p o s s ib le ,  et ivassis d 'u n  jo u r .  

C o u p e z  en pe tits  dés d ’u n  ce n t im è tr e  de 

cô té ,  à p e in e  et e n le v e z  s o ig n e u se m e n t  

to u te  c r o û t e  o u  p a r t ie  d u r c ie .

D an s u n e  p e t i te  cass e ro le ,  fa ites  c l ia u f  
fer  d o u c e m e n t  le  b e u r re  ju s q u  à ce q u  il

é c u m e ,  et q u e ,  so u s  T é c u m e , i l  appa 

raisse  b ie n  l im p id e  c o m m e  de belle  

h u i le  d 'o l iv e  p u re ,  sans n u a g e .  T o u te  

cette  é c u m e  r e p rése n te  les im p u r e té s  d\i 

b e u r r e ,  p e t i t  la it ,  e tc . ,  q u i  d o n n e ra ie n t  

u n  g o û t  de g r a i l lo n  si o n  les  laissait, 

p a rc e  <ju e l les  r is s o le r a ie n t  au  fond de 

la p o ê le .  A v e c  u n e  c u i l l e r  de m étal,  

e n le v e z  to u t  c e la ,  j u s q u ’à  l im p id ité  

a b s o lu e  du  b eurre .

V e rse z  a lo rs  dans u n e  p e tite  p o ê le ,  
a v e c  p r é c a u t io n ,  p o u r  n 'y  pas laisser  

to m b e r  le  d é p ô t  g r a t in é  du fo n d .

Faites  c h au ffe r  s u r  fe u  d o u x  et je te z  y  

les  c r o û t o n s  q u e v o u s  fa ites  c o lo r e r  

d o u c e m e n t  en  le s  sa u ta n t,  p o u r  q u e  tous 

le u r s  cô tés  se d o r e n t  sans p r e n d re  u n e  

te in te  fo n cé e .  I ls  d o iv e n t ,  après  a v o ir  

a b so rb é  le  b e u r r e  j u s q u ’à  l ' in té r ie u r ,  se 

sé c h e r ,  en  c o lo r a n t  sans b rû ler .

C o m p t e z  p o u r  les  c r o û t o n s  s u r  b ü  g r .  

e n v ir o n  de b e u r r e  et pi'ès d 'u n e  cen ta in e  

de pe tits  c r o û t o n s .
S .V V A IU S .

POTAGE G R ATIN É
A U

T A P IO C A -B O Ü IL L O N -B O Ü D IE R

Préparez le potage comme à l’ordinaire ; 
avec quelques cuillerées de potage humectez 
des tranches de pain à potage déjà bien grillées 
et sèches. Graissez ensuite ce pain avec de 
bonne graisse de marmite ou de rôti ; mettez- 
le à gratiner au four et servez avec le potage.

L e  T a p i o c a  B o u i U o n - B o u d i e r  se  trou ve au  

D ép ôt C en tra l : $4, ru e de la  V errerie, P a r is ,  et a u x  

dépôts de P a r is .  P o u r  la  P r o v in c e , s ’a d re sse r  au  

D ép ôt central.

En petites cartouches de l potage ; Le p a q u e t

de 10 c a rto u c h e s .  ............... ...................Fr. 1  90
En boite d e  fer b lan c d e  25 p o ta g es.................  4 »

En 1/2 b o ite  d e  fer b lanc d e  12 potages . . .  2 »
R em ise  de i o  0/0 sur to u t achat de 16 fr. aux 

abon n ées d u  P o t-a u -F eu .
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Q e i i C C S

E IS S O L E S  D E  M É N A G E  
L A N G U E  D E  B Œ U F  E N  M A T E L O T S  

C H O U X  D E  B R U X E L L E S  S A U T É S  
G A T E A U  D E  R IZ

P O T A G E  P U R É E  D E  P O I S  A  L 'O O N O N  
R O T I E S  D E  R O G N O N S  D E  V E A U  

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

E N D I V E S  A  L A  C R E M E  
P U D D I N G  B R É S I L I E N N E

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

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  
P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

G O U G È R E  A ü  F R O M A G E  

«0»
P O T A G E  V E L O U T É  A U  G R A S  

B A R  S A U C E  G E N E V O IS E  
P O U L A R D E S  A  L T V O I R E  

T I M B A L E  M U -A N A IS E  
F I L E T  D E  R E N N E  R O T I 

P A R F A I T  D E  F O I E  G R A S  
A S P E R G E S  E N  P E T I T S  P O IS  

R I Z  A  L ’ IM P E R A T R I C E
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oM.A u n  de ces p la ts  p o u r  le s ­

q u e ls  i l  n e  s e m b le  pas q u ’ une 

recette  s o it  n écessaire ,  c a r  ce 

so n t  p lu t ô t  des so in s  et d e  l ’o b s e r v a t io n ,  

p lu t ô t  q u e  des p r o p o r t io n s  e xactes  q u ’i l  
n o u s  fa u t  in d iq u e r  i c i ,  en  r é p o n s e  a u x  

très  f r é q u e n te s  dem a n d e s  q u i  n o u s  so n t  

faites à ce  su jet.
l i is o n s  d  a b o r d  qu e la  d é n o m in a t io n  

d e  veau « au  ju s  » n ’est p as  to u t  à fa it  

exa cte ,  c a r  e l le  s u p p o se ra it  u n  ju s  p r é ­

p a ré  d 'a u tre  p ari  : tan d is  q u e  ce q u e 
n o s  a b o n n é s  n o u s  r é c la m e n t,  c ’ est le 

v e a u  (( d a n s  son  j u s  », c 'est-à-dire u n e  

v ia n d e  n 'e m p r u n ta n t  q u ’à  e l le-m êm e les 

sucs  n é c e s s a ir e s a u  ju s  d o n t  o n  l ’arrosera  

p o u r  la c u ir e  et p o u r  la  se r v ir .
R ie n  n e  paraît  d o n c  p lu s  s im p le  q u e  

d u  v e a u  c u i t  d an s  ces c o n d it io n s .  Mais 

i l  en  est de c e la  c o m m e  d e  to u tes  les 

choses  s im p le s  ; i l  faut, p o u r  les  réu ss ir ,  

o b s e r v e r  des c o n d it io n s  fo n d am e n ta le s  

d o n t  la  p lu p a r t  du  tem ps o n  n e  p r e n d  

a u c u n  so u ci .
T o u t  le  m o n d e  sait q u e  le  v e a u  d o it  

ê tre  très  c u i t ;  m ais c e  q u 'o n  n e  sa it  pas 

assez, c ’est q u e ,  p o u r  être très c u i t ,  il 

fa u t  q u ' i l  so it  c u i t  lo n g te m p s ,  d o u c e m e n t,
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a v e c  p a t ie n c e ,  e t  sans h â te ;  c e  n  est pas 

l ’ a rd e u r  du  feu q u i  assure en  c e  cas une 

c u isso n  p a rfa ite ,  m ais  to u t  au  c o n tra ire  

sa m o d é r a t io n  et sa g r a n d e  rég u la r ité .
T o u s  les  m o r c e a u x  n e  sa u ra ie n t  ég ale­

m e n t  c o n v e n ir  p o u r  cet  a p p rêt .  11 faut 

é v i te r  d e  c h o is i r  u n  m o r ce a u  q u i  n ’a it  

p a s  u n e  sulfisaiite p r o p o r t io n  de graisse  

n a tu r e l le  : je  d is  « n a tu r e l le  », car  i l  

fa u t  c o m p r e n d r e  q u 'o n  n e  lard e  pas du  

v e a u  q u i  d e v ra  c u ir e  de cette  m an ière .  
L e  m e i l l e u r  m o r c e a u  se p r e n d r a  d a n s  la 

lo n g e  o u  d a n s  le  c a r r é ,  et  T o n  s u p p r im e  

a lo r s  le  r o g n o n .  L a  r o u e l le  o u  m o rce a u  

p r is  dans la  c u isse  sera u n  p e u  sèche.
On c o n f o n d  très  s o u v e n t  la r o u e lle  

a vec  la  lo n g e ,  et  c e  n 'e s t  p as  d u  to u t  la 

m ê m e  ch o se .  L a  r o u e l le  est u n e  tr a n c h e  
p r is e  d a u s  le c u is s o t ,  et  1 o n  en retire  

Tos du  m i l ie u  ; la lo n g e  s 'é ten d  d ep u is  

le  c u is s o t  ju s q u 'a u x  p r e m iè r e s  côtes ,  et  

dans la p a r t ie  la  p lu s  r a p p r o c h é e  des 
cô tes  o n  laisse s o u v e n t  le  r o g n o n .  L e  

c a rré  q u i  su it  im m é d ia t e m e n t  la  lo n g e  

c o m p r e n d  les c ô te s  c o u v e r t e s  o u  p r e ­

m ières  côtes. De te l le  s o r te  q u e ,  s o u ­
ve n t ,  le  m o rce a u  q u e  v o u s  d o n n e  le 

b o u c h e r  c o m p r e n d  u n  p e u  de la  lo n g e  

et u n  p e u  du  c a r r é ,  se lo n  q u  i l  est p r is  
ju s te  à l 'e n d r o i t  o ù  fin it  T u n e  et o ù  

c o m m e n c e  T a u tre .  P o u r  c u ir e  à la  casse­

r o le ,  o n  s u p p r im e  le  r o g n o n ,  m ais  ce la  
n ’ e m p ê c h e  q u e  to u te  la  p a rt ie  q u i  1 a- 

v o is in a it  g a r d e  u n e  gra isse  fine et b la n ­

che q u i  fo u r n i t  b e a u c o u p  de m o e l le u x  

à la  c u isso n .
O n  n e  p r e n d  pas u n e  très  gro ss e  q u a n ­

tité  de v ia n d e  p o u r  la  c u ir e  d e  cette 
fa ço n  ; m i e u x  v a u d r a i t  a lo rs  la m ettre  à 

la  b r o c h e  o u  m ê m e  au  fo u r .
S u p p o s o n s  d o n c  î  k i lo  d e  v ia n d e  

sa n s  os-, c ’est-à-dire q u e  T o n  a u ra  s u p ­

p r im é  T o s  d e  la  c h a în e ,  o u  os  de T é p in e  

d orsa le .  N e la issez  pas le  b o u c h e r  em ­

b a lle r  le to u t  d an s  u n e  « to i le t te  » ou 

p la q u e  d e  gra isse  q u e lc o n q u e  ; réc la m ez  

s u r to u t  les  os  q u i  a jo u te n t  au ju s  n a ­

tu r e l .
E n le v e z  T e x cè s  d e  gra isse  q u i  e n t o u ­

r a i t  le  r o g n o n ,  si to u te fo is  o n  en  a tro p  

laissé. R o u le z  s u r  e l le -m êm e la  partie  
q u ’o n  n o m m e  flan chet o u  bav ette ,  se lon  

le  m o r ce a u ,  e t  q u i  se c o m p o s e  d 'u n e  

lo n g u e  ban de m in c e  d e  c h a ir  et  de peau 

l é g è r e ;  v o u s  a u re z  p a ré ,  s ' i l  est  n éces­

sa ire , cette  p a rt ie ,  en  s u p p r im a n t  Tex- 

trêm e b o u t  et le s  p e a u x  d u res .  E n to u re z  

le  t o u t  de d e u x 't o u r s  de ficelle .

P r e n e z  u n e  cassero le  épaisse, en  c u iv r e  

étam é, do g r a n d e u r  a p p r o p r ié e ,  o u  m êm e 
u o e  c o c o tte  de fo n te .  Mettez au  f o n d  des 

d é b r is  de la r d  gra s ,  o u  u n e  p e tite  barde 

de lard . M ais pas d e  b e u rre  q u i  grail- 

lo n n e r a ,  pas do gra isse  de r ô t i  de b œ uf 

ni de i i io u lo n ,  q u i  c o m m u n iq u e r a i t  u n  

g o û t  sp é c ia l  au  v e a u .  11 fa u t  sa v o ir ,  ic i,  
q u e  T o n  ne d égraissera  pas co m p lè te m e n t  

le  veau  a p rès  sa c u is s o n ,  e t  q u e  p o u r  
c o n s e r v e r  à la gra isse  q u i  restera  un 

g o û t  très  p u r ,  i l  im p o r te  de la bien  

c h o is i r  ; c ’est la  gra isse  de p o r c  q u i  d o i t  
être, p o u r  cette  ra is o n ,  p r é fé ré e  à tou te  

a utre ,  et  aussi  p a r ce  q u  e l le  fo u r n i t  au 

ju s  u n  c erta in  l ia n t  q u e  n e  lu i  c o m ­
m u n iq u e n t  pas les a u tres  c o rp s  gras.

S i  v o u s  m ettez  des d é b ris  de lard 

g ra s  et fra is ,  te ls  q u 'o n  en  a d a n s  le  

c o in  d e  t o u t  b o n  ga rd e-m an ge r,  co m p te z  

p o u r  n o s  p r o p o r t i o n ’ , s u r  30 à 40 gr .  

à p e u  p r è s  ; c e  sera le  m ê m e  p o id s  e n v i­

r o n  p o u r  la b ard e. V o u s  p o u v e z  é g a le ­
m e n t .  e m p lo y e r  d e  b o n  s a in d o u x ,  bien  

pu r .
S u r  cette  gra isse ,  po sez  le  m o rce a u  de 

v e a u ,  et  r an ge z  a u to u r  les  os cassés en 
m o r c e a u x .  C o u v r e s  la  c a sse r o le .  Mettez- 

la  s u r  u n  fe u  très  m o d é ré  et de façon 

q u e  t o u t  le  f o n d  de la  cassero le  p u isse
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c h au ffe r  é g a le m e n t .  L a isse z  a in s i ,  sans 

r e t o u r n e r  le  m o r ce a u ,  p e n d a n t  u n e  

g r a n d e  d em i-h e u re .  P eu  à p e u  la v ia n d e , 
e u  s 'éc h au ffan t,  laisse é c h a p p e r  ses sucs 

q u i ,  en  se d é p o s a n t  au  fo n d  de la cas­

s e r o le .  y  s è c h e n t  sans b r û le r  et p r e n n e n t  

p e u  à p e u  c o u le u r .  S i ,  au c o n t ra ir e ,  la 
cassero le  r e ç o i t  u n e  c h a le u r  tro p  forte, 

t ro p  b r u s q u e ,  la  v ia n d e  r isso le  im m é d ia ­

te m en t:  i l  se fo rm e  a lo rs  u n e  c o u c h e  d u re  

et b r u n e  à sa su rfac e  q u i  e m p ê c h e  les 
s u c s  de s ’é c h a p p e r .  N e c ro y e z  pas q u e  la 

v ia n d e  — c u ite  de cette fa ç o n  — en  g a r ­

dera  p lu s  de m o e l le u x  ; û u l le m e n t  : e lle  

sera sèche , f i lan d reu se,  et  le  j u s  sera 
c la i r  c o m m e  du  Teau. N o te z  b ie n  que 

les su cs  q u i  d o iv e n t  d o u c e m e n t  s  éc h a p ­

p e r ,  s o n t ,  dan s  ce g e n r e  de c u is s o n ,  peu 
à peu  r é a b so rb é s  p a r  la v ia n d e ;  i l  n e  faut 
pas d u  to u t  c o n fo n d r e  ic i  la fa ço n  de 

r ô t ir ,  o u  de sa u te r ,  a v e c  la c u isso n  lente  
à la  cassero le .

M ais i l  fa u t  c e p e n d a n t  u n e  c h a le u r  
.suffisante p o u r  séch e r  et c o lo r e r  ces 

sucs  q u a n d  ils  se  d é p o se n t  à m esu re  sur 

le  fo n d  de la  cassero le ,  et  le  feu d o it  

d o n c  ê tre  suffisant, t o u t  en  é tan t  m o 
déré .  O b serv e z  aussi  q u e  q u a n d  une 

cassero le  est b ie n  échauffée , au b o u t  de 
10 à 15  m in u te s  de feu ,  i l  fa u t  le d im i­

n u e r  p o u r  c o n s e r v e r  la m ê m e  c h a le u r  

q u i ,  sans c e la ,  sera it  tro p  f o r t e ;  o u  n e  
s o n g e  pas assez à ce la  q u an d  o n  n 'a  pas 

u n e  g r a n d e  h a b itu d e  de la c u is in e ,  ou 
c e l le  d e  ré fléch ir .

A u  b o u t  d 'u n e  g r a n d e  d e m i-h e u re ,  

v o tr e  m o r c e a u  d e  veau  d o i t  ê tre  to u t  

ju s te  d o r é  s u r  to u te  la p a rt ie  q u i  to u ch e  
le  fo n d  de la cassero le .  Q u a n t  à ce l le  qui 

est en-dessus, e l le  a dû p e u  à p e u  p e rd re  
sa te in te  d e  v ia n d e  c r u e  et d e v e n ir  s im ­

p le m e n t  b la n c h â tr e .  A l o i ï  v o u s  r e t o u r ­
n e z  le  veau  ; v o u s  c o u v r e z  de n o u v e a u  

la cassero le ,  et  vo u s  laissez d o u c e m e n t

d o r e r  p e t i t  à  p e t i t  de la m êm e fa ç o n  et 

p e n d a n t  le  m ê m e  tem ps, so it  u n  peu 

p lu s  d 'u n e  d em i-h eure,  to u jo u r s  s u r  feu 
très  m odéré.

L e  veau  étan t a lo r s  b ie n  d o r é  s u r  ses 

d e u x  c ôtés ,  sa lez- le ;  retirez  la cassero le  

s u r  w n f e u  e x tr ê m e m e n t  d o u x ,  la cas­

s e ro le  to u jo u r s  b ie n  c o u v e r t e  ; au  nio- 
in e n t  o û  v o u s  la m ettez s u r  ce  feu très 

d o u x ,  i l  n 'y  a au  fo n d  de la  cassero le  que 

de la gra isse  et pa s  du to u t  de l iq u id e ,  
p a r ce  q u e  le  l iq u id e  fo u r n i  p a r  les  su cs  

de la  v ia n d e  s ’est so l id if ié  a u  f u r  et à 

m esu re  en  ch au ffan t  s u r  le  • fo n d  d e  la 

cassero le  o ù  i l  form e u n e  sorte  de g r a ­

tin  m o e l le u x  et c o lo r é .  E u  d im in u a n t  la 

c h a le u r  du  feu ,  la huée  ne va p lu s  sé­
c h e r  à m e s u r e  d a u s  la  cassero le ,  et  e lle  
va. en r e to m b a n t  dans la cassero le ,  d is ­

s o u d r e  ce  g r a t in ;  c 'es t  a in s i  q u e  se fo r ­
m era  le  ju s .  V o i là  d o n c  la nécessité , 

m a in te n a n t,  d ’ u n e  cu isso n  très d o u c e ,  

r é g u l iè r e ,  q u i .  to u t  en a c h e v a n t  de pé 
n é tr e r  la v ia n d e ,  n e  sèch e pas de n o u ­
veau le ju s .  S i  v o u s  ch au ffez  tro p ,  de 

n o u v e a u  le  j u s  se so l id if ie ,  et  la graisse  

seu le  su b siste  ; si v o u s  e n tr e te n e z  au 

c o n t r a i r e  u n e  d o u c e  c h a le u r ,  peu  à peu  

le ju s  se d i lu e ,  arro sez  de tem ps en  tem ps.

C e p e n d a n t  T l iu m id ité  fo u r n ie  p a r  la 
se u le  v a p e u r  de la cassero le  n e  saurait  
su ff ire  e n t iè re m e n t ,  i l  fa u t  c o m p te r  sur 

u n e  h e u r e  et q u a r t  a u  m o in s  d e  c u is s o n  

à  f e u  trè s  d o u x ,  à  p a rt ir  du  m o m e ii l  
o ù  le  veau est c o lo r é  s u r  ses d e u x  cô tés  ; 

c e la  p o u r  u n  m o rce au  d 'u n  k i lo  sans 
08. L'ne d e m i-h e u re ,  au  m o in s ,  a v a n t  de 
s e r v ir ,  versez  d a n s  la cassero le  u n  d é c i ­

l i t r e  e t  q u a r t ,  e n v ir o n ,  d 'e au  c h a u d e ;  

c 'es t  à  peu  p r è s  la v a le u r  de la m o it ié  
d ’ un v e r r e  o r d in a ir e .  Faites  b ie n  c i r c u ­

le r  le  l iq u id e  d a n s  tout le  fo n d  de la 
cassero le ,  e t  r e to u r n e z  le  m o r c e a u .  C o u ­
v r e z  e t  c o n t in u e z  la c u isso n  d e  la m êm e
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faço n . P o u r  s e r v ir ,  dég ra issez ,  en  p a rt ie  
se u le m e n t ,  le  ju s  de c u isso n  d o n t  v o u s  

arrosez  la  v ia n d e ,  d éficelée  et posée sur 
u n  p la t  ro n d .  S i  v o u s  dégraissez  tro p  

c o m p lè t e m e n t ,  le  j u s  est sec  et c la i r ;  

ta n d is  q u ’i l  d o i t  g la c e r  c o m m e  d u  v e r ­

nis.

On p e u t  t o u jo u rs ,  si, p a r  faute  de s u r ­

v e i l la n c e .  le  j u s  a v a it  t r o p  r é d u it  au 

d e r n ie r  m o m e n t ,  le  rem ettre  au  p o in t ,  

a v a n t  de s e r v i r ,  en  a jo u ta n t  dans la  c as­

s e r o le  u n  p e u  d ’e a u  c h a u d e ;  o n  laisse 
b o u i l lo t te r  le  to u t  u n e  m in u t e  a v a n t  de 

v e rse r  s u r  la  v ia n d e .  D u reste, la q u a n ­

t ité  d ’eau a jo u té e  la  p r e m iè r e  fo is  n ’a 

pas dû  t r o p  r é d u ir e ,  si to u t  a été m en é 
a vec  la r é g u la r i té  q u i  c o n v ie n t .  On p e u t ,  à 

v o lo n t é ,  au l ie u  de n e  m ettre  q u e  de 
P eau, m e ttre  la m o it ié  d e  v i n  b la n c ,  

so it  u n  peu  p lu s  d 'u n  d em i-d éc i l i t re .

f . A  V i e i l l e  C a t h e r i s e .

rr(
Ai SES EIÂCÉES Aü FDiANI

fN a p p e l le  a in s i  les cer ises  à 

P eau-de v ie ,  r e c o u v e r te s  de su- 

c r e  b la n c  o u  rose, q u i ,  dans 

de p e tites  assiettes de p a p ie r  p l issé ,  fi­

g u r e n t  au  dessert  d ’u n  d în e r ,  et  s u r  to u te  

ta b le  de lu n c h  o u  de b uffet .  L a  recette  
n o u s  en  est f r é q u e m m e n t  d em an d é e  ; 

m ais  b ie n  q u e  d ’ u n e  e x é c u t io n  très p r a ­

t icab le ,  e l le  n ’e st pas aisée à r ésu m er  

da n s  le  C o u r r ie r ,  c o m m e  o n  le  v o i t  du  

reste.

L e  fo n d a n t  est assez fa c i le  à p r é p a r e r ,  

c e  q u i  m a n q u e  le  p lu s  s o u v e n t  p o u r  

l 'e x é c u t e r  a v e c  fa c i l i té ,  ra p id ité  et sû ­

reté ,  ce so n t  les uste n si les  in d isp en sab les  

au  m assage du  s u c re ,  et  q u i  s o n t ;  1" une 
sp atu le  en  b u is ,  lo n g u e  d ’e n v ir o n  50 à 

00 c e n t im è tr e s ;  2® u n  m a rb re  fo r t  épais 

e l  assez g r a n d ,  8 0 -1-5 0  au  m in im u m , sur 

le q u e l  o n  v e r s e  le  su c r e  p o u r  le  m a s­

ser.
S i  o n  n e  d isp o se  pas de ces d e u x  o u ­

tils ,  i l  est in u t i le  d ’essayer de fa ire  du 

f o n d a n t  : o n  c o u r t  à u n e  d é ce p tio n  c e r ­

taine.
V o i c i  p o u r  la c u isso n  du  su c r e  q u i .  je  

le  r é p è te ,  est très  fa ci le .

Fondant

500 g ra m m e s  de su c r e  cassé à la m aii l  ;

U n e  v e r r e  d 'e a u  filtrée, f ro id e  ;
U n e  c u i l le r é e  à café de j u s  d e  c i ­

tro n  ;

D an s un p o ê lo n  en c u iv r e  r o u g e ,  une 

cassero le  en  n ic k e l  o u  en  é m a il  in tac t ,  

m ettez  500 g ra m m e s  do su c re  en  pain  
q u e  v o u s  cassez en  p e t i ts  m o r c e a u x ,  pas 

p lu s  g r o s  q u ’ u n e  n o i x ;  m o u i l le z - le  a vec  

d e u x  d é c i l i t re s  d 'eau f r o id e  et fiUrée, 
so it  u n  v e r r e  de c u is in e  o r d in a ir e  ; la is ­

sez-le fo n d r e  u n  p e t i t  q u a r t  d h e u r e  sur 

la  ta b le ,  p u is  m ettez-le  s u r  la p la q u e  du  

fo u r n e a u  o u  s u r  to n t  a u tre  f o y e r ,  en 
o b s e r v a n t  q u e  la f lam m e n e  d o i t  pas 

lé c h e r  l e  t o u r  d e  la  cassero le ,  ce la  p o u r  

é v i te r  de b r u n ir  le  s u c re .  11 fa u t  te n ir  

c o m p te  q u ’à  la c u isso n  le  v o lu m e  p r i ­

m it i f  se r é d u it ,  q u ’i l  en  reste p a r  consé- 
q u e n i  s u r  le  t o u r  d e  la  cassero le ,  au 

dessus de la  masse et q u e  si v o u s  n 'avez  

p a s  le  s o in ,  s o it  a v e c  u n e  to u te  petite  

é p o n g e  o u  u n  b o u t  de l in g e  m o u i l lé ,  de 

n e tto y e r  le  t o u r  de la  cassero le ,  le  su cre  
b rû le  et fa i t  d u  c a r a m e l  q u i  b r u n i t  la 

masse lo r s q u e  v o u s  la  v e rse z  s u r  le  m ar­

bre.
Ne q u it te z  pas le  su c re  p e n d a n t  la  

c u isso n  : i l  suffit d 'u n e  m in u t e  d e  dis-
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f n ic t io n  p o u r  q u e le  p o in t  j u s t e  soit 

dépassé ; a lo r s  le  su c r e  g r è n e  et i l  fa u t  

r t 'c o m n ie n c er  l 'o p é r a t io n .

L e  p o in t  est a tte in t  lo r s q u 'u n  ther- 

n io m ètre ,  m is d an s  le  l iq u id e  b o u i l la n t ,  
et ce la  sans le  fa ire  to u cl ie r  le  fo n d  de 

la cassero le ,  m a rq u e  de 114  à l l t i ’. A  

d é fa u t  de th e rm o m è tre ,  p ren ez  u n  peu 
d e  s ir o p  à la  p o in te  d 'u n  co u te au  ; sai- 

sissez-le a u ss itô t  e n tre  le  p o u c e  et l ' i n ­
d e x  ; éca rtez  le s  d e u x  d o ig ts ,  et le  s iro p  

fo r m e r a  un fil très t e n u ;  o n  d ira it  un 
fil de la v ie rg e .

V e rse z  le  v iv e m e n t  s u r  le m a rb re  très 

p r o p r e ,  b ie n  d 'a p lo m b ,  q u i  n e  s o it  ni 

h u i lé  ni b eu rré ,  b ie n  sec  et s u r t o u t  très 
p r o p re .

.\ l le iu lez  q u a tre  o u  c in q  m in u t e s ;  
p r e n e z  la sp a tu le  des d e u x  m a in s  : la 
d ro ite  en  h a u t  avec  les  q u a tre  d o ig ts  

en-diissus. la  g a u c h e  p lu s  bas, les  q u a tre  

d o ig ts  en-dessous. P ou ssez  le  su c r e  en 
a v a n t  ; r e to u r n e z  la sp atu le  et rame- 

nez-le ve rs  v o u s ,  sans v o u s  arrêter.  

A l le z  a in s i  ju s q u 'a u  m o m e n t  o ù  le  sirop 

d e v ie n t  n u a g e u x ;  ram asser v iv e m e n t  la 

m asse a v e c  le  c o u p e - p i te  ou u n  g r a n d  

co u te a u  q u e  vo u s  fr o tte z  s u r  la sp atu le  
p o u r  lu i  fa ire  la isser  le  su c re  ram assé ; 

versez  q u e lq u e s  g o u tte s  de ju s  d e  c i t r o n ,  

très  rap id e m e n t ,  s in o n  le suore  r e fr o id i t  
et  i l  n  est p lu s  n i  b la n c  n i  fo n d an t.  R e ­

tra v a i l le z  a v e c  la sp a tu le  j u s q u ’a u  m o ­

m en t o ù  i! est b la n c  et ferm e. R a m e ­

nez-le u n e  d e u x iè m e  fo is  t o u t  en sem b le.  

A v e c  la p a u m e  du  p o u ce  de la i in in  
d r o ite ,  » fraisez- » le  a insi  q u e  v o u s  fr a i­

sez u n e  pâte  o r d in a ir e ,  en la repo ussan t 

en  a v a n t  p a r  pe tites  q u an tités .  V ou s  
v e rr e z  a lo rs  le  fo n d an t  se l isser  et 

p r e n d r e  le  b r i l la n t  n écessaire .

V o u s  p o u v e z  m ettre  le  fo n d a n t  de 
cô té  d an s  u n  b o l ,  c o u v e r t  d ’u n  petit

l in g e  et l 'e m p lo y e r  à m e s u r e  de v o s  b e ­
soins.

l ie s  cerises

E g o u tte z  tro is  o u  q u a tre  d o u za in e s  de 

c er ises  à l ’eau de v ie  s u r  u u  ta m is  en 

c r in  o u  s u r  u n e  fe u i l le  de p a p ie r  b u v a rd  

d o u b lé e  et b ie n  p r o p re .  Faites-les séch e r  

a 1 é lu v e  o u  à l 'a ir  c h a u d  ; m ais  pas 
.trop, c a r  e l les  n e  d o iv e n t  pas se r ider.

D ans une p e t i te  cassero le  de (i à  K 

c e n t im è tr e s  de d iam è tre ,  m ettez  le  tiers 

du  f o n d a n t  d é c r i t  p lu s  haut.  P o sez  cette 

cassero le tte  dans u n e  a u tre  cassero le  
m o in s  h a u te ;  o u  I)ien m ettez  au fo n d  

d e  la  cassero le  u n  p e t i t  c e r c le ,  u n  m o r  

c e a u  de b o is  o u  de b r iq u e  p o u r  q u e  la 

p e tite  cassero le  é m e rg e  de la p lu s  
g r a n d e ,  en  la dépassant d 'u n  tra v ers  de 

d o i g t  e n v ir o n .  R e m p lissez  la g r a n d e  

cassero le  p r e s q u e  j u s q u ’a u  b o rd  a v e c  de 
l ’eau fr o id e .

D an s le  fo n d a n t  a jo u te z  u n e  c u i l le r é e  
à b o u c h e  de très b o n  k irs c h ,  q u e lq u e s  

g o u tte s  de c a r m in  l iq u id e ,  B re to n .  P o ­
sez la cassero le  s u r  u n  feu  d o u x ;  dès 

q u e l 'e a u  sera u n  p e u  c h au d e ,  avec  u n e  

to u te  p e t i te  .spatule rem u ez  le  fo n d an t,  

sans cesser, d o u c e m e n t  ; dès q u e l ’eau 
fera un b o u i l lo n ,  r e l ir e z  du feu .

T r e m p e z-y  les cer ises  u n e  à u n e ,  et 

p o s e z - le s  à m esu re  s u r  u n e  g r i l le ,  afin 
q u ’ e l les  p u is s e n t  y  d é p o se r  l 'e x c è s  de 

fo n d a n t .q u i  tom be en dessous. L e  fo n d a n t  

d o i t  n ’ê i r e n i  tro p  l iq u id e ,  ni t r o p é p a is ,  
et  s u r to u t  p a s  t r o p  c o lo r é  en  r o u g e .

M ettez en su ite  les c er ises  dans d e  p e ­
tites caissettes en  p ap ie r  plissé .

A .  C.

Q ueillé;i. O  R  F  È  \  ' I l  E  R  I E
Couverts, Coutellerie 

11, r. deeP etit a-Cw re»ai, P a r i*
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LE REPASSAGE A LA MAISON
IX

Les manches étant terminées, on retourne 
la chemise, le devant en-dessus, en l'étalant à 
plat sur toute sa longueur et sa largeur, 
comme sur le croquis n® i .  Ün donne un

coup de fer de chaque côté. Puis on écarte les 
deux côtés du plastron, et l'on forme des p lis  
avec Tampleur du dos, voir croquis n® 2 . On

forme une quinzaine de p lis ,  environ,*»sur les­
quels on passe le fer ; avoir soin de repasser 
en même temps la pièce d'épaules d’où ces 
plis prennent naissance ; tout ce travail s’ exé­
cute à l’intérieur, bien entendu, dans la posi­
tion occupée par la chemise sur le croquis

n® 2 . On termine les plis en « queue de pois­
son », c’ est-à-dire qu'on tire le bord inférieur 
de la chemise en rassemblant son ampleur de 
façon à ne plus former que cinq à six p lis  plus 
profonds à cet endroit.

Nous passons alors au plastron, ü n  glisse 
entre le plastron et le dos un molleton double 
qui empêche les plis du dos de marquer à tra­
vers le plastron ; ce molleton doit s’étendre 
depuis la pièce d'épaules jusqu’au bas, de toute 
la longueur de la chemise par conséquent. Il 
faut, avant de commencer le repassage du 
plastron, s’ assurer que les deux côtés sont 
exactement en regard l’ un de l’autre, et que 
les boutonnières sont bien placées les unes 
sur les autres. Mouillonnerle long du plastron, 
en appuyant. Avec le fer ordinaire, on repasse 
d’abord la partie de dessus du plastron, dans 
la direction qu'indique le croquis n° 5 . Puis

on écarte avec précaution cette partie du des­
sus, pour repasser celle de dessous. Si le plas­
tron est à plis, il faut décoller ces plis tandis 
qu'ils sont encore moites, voir croquis n® 4 .
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Puis on repasse par dessus à nouveau.
Pour g la cer le plastron, glisser la planche 

sur le molleton, de façon que le plastron re­
pose directement sur la planche. Mouillonner 
toute la superficie du plastron ; puis avec le 
fer à glacer, placé dans la direction indiquée 
par le croquis n® 5 , répéter absolument le

mouvement expliqué fwur le glaçage du col et 
des poignets, dans l'article VIII. On commence 
toujours par le dessus du plastron, et on a 
soin, si le plastron est à plis, de ne point les 
relever avec le fer. bien que le fer y  passe en 
travers, comme l’indique le croquis. Décoller 
les plis tandis que la planche est encore sous 
le plastron, afin que si quelque froissure ou 
boursouflure venait à se produire au cours de 
ce petit travail, on pût tout de suite réparer 
le dommage en y  passant de nouveau le fer à 
giaçer.

Alors on enlève la planche et le molleton, 
et on fixe les deux côtés du col en passant 
une petite attache dans les boutonnières. En­
core une fois on donne un bon coup de fer de 
chaque côté du col sur la pièce d’épaules, 
pour en assujettir finalement le pliage. Puis 
on retourne la chemise sur le devant, voir 
n® 6 .

C  est alors qu’on la plie d'une façon défini­
tive. Replier sur le dos le premier côté, au 
ras du plastron, et sur toute la longueur de la 
chemise. Prendre la manche par le poignet, et 
la ramener sur le col, en le dépassant : voir 
croquis n* 7 . En faire autant pour le second

côté, et tenir les deux poignets à la même 
hauteur. Pour donner plus de solidité au 
pliage de la chemise, et permettre de la ma­
nier ensuite sans qu’elle se dérange, on fait 
ensuite ceci : on replie à l’intérieur chaque 
côté des deux coutures déjà plié sur le dos, 
comme il est dit plus haut, de telle façon que 
les coutures ne sont plus visibles, enveloppées 
qu’elles sont dans le premier pli. Ce double 
pliage est bien plus solide que le simple pli du 
début.

Chaque pliage doit être toujours assujetti 
par un bon coup de fer.

Enfin, replier la chemise sur sa hauteur, à 
la naissance du plastron, de façon à lui donner 
l’aspect représenté par le croquis n® 8 , et qui

est celui de la chemise terminée, prête à ran­
ger dans l’armoire. Be u n .

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

ÉDARD
▲ B T Z C L M  D f l  C A T l

(Ï414̂ . 7I U l) s 0«i8,r«du D rftgoB
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I _ * , e  O l n e z  S o i

pardonnez-m oi, m esdam es, de rem ettre à une 
autre fois la  causette am icale que j 'a v a is  préparée 

pour a u jo u rd 'h u i, afin de lu i su b stitu er à la  hâte, et 

tout à fait à la  dernière heure, une réponse collective 

u n  peu p lu s tech n iq u e, à d 'in n om b rables lettres 

reçues ; Il s 'a g it d e  ren seign em en ts q u i m e son t 

dem andés au su jet d e  notre dernière causerie sur 

cette  fam euse « A lu m in ite  » ou porcelaine à fe u , qui 

intéresse si fort toutes les m aîtresses de m aison.

C ’est par centaines, que notre charm ante petite 

casserole prim e, expédiée franco contre m andat de 
I fr ., a été dem andée à la  fabrique de L im oges, et 

les  lettres de félicitation s affluent prouvan t quels 

services cette batterie de cu isin e, ty p e , est appelée à 

rendre; aussi su is-je  to u te  fière d 'av o ir  été la  pre­

m ière à v o u s signaler cette  m erveilleuse d éc o u v e rte .

Les com m andes arrivent en m asse et dans une im­

patience b ien  fém in ine, on voudrait déjà  voir sa cui­

sine co m p lètem en t garn ie  de cette belle e t b lanche 

porcelaine, si d ure, si résistante, où les m ets ne 
b rû len t, n i n 'a tta ch en t... —  j 'e n  parle d 'ap rès expé­

rience personnelle probante. —  M alheureusem ent la 

fabrique ne peut se charger —  à part l ’en voi de la 
m ign onn e casserole prim e m onture m éta lliq u e q u ’elle  

co n tin ue à expédier sur dem ande accom pagnée de 

m andat de i fr. à cette sim p le  adresse : A lu m in ite ,  

Lim oges, —  de la  vente de détail ; e lle  vo u s 

adressera très volon tiers le cata logu e où vous verrez 

la  variété considérable d e  récipients existants, m ais ne 

pourra que vo u s d ésign er pour la  fourniture ses 

dépositaires qui son t tou s les bons fa'icnciers d e  pro­

vince e t les  gran d s m agasins.

Dans ce concert de lo u an g es qui m ’arrivent au 

sujet de notre coqu ette  casserole prim e en A lu m in ite, 

se  g lisse n t q u elq u es regrets ! Par su ite  d e  l'em b a l­

la g e  forcém ent un  peu léger d es  casseroles (ia  poste 

n 'accep tan t pas de co lis  d 'u n  poids supérieur à 350 

gram m es) un certain nom bre de celles-ci son t arri­

vées brisées à d o m icile . Bien que la  p oste  ne so it pas 

responsable de ces sortes d 'avaries, nou s prions nos 

abonnées qui s 'apercevron t très facilem en t d u  m au. 

va is  état du co lis de le  refuser purem ent e t sim ple­

m en t. Celui-ci reviendra à la  m anufacture qui le 
rem placera im m édiatem en t.

Im possible pour au jo u rd 'h u i de m ’étendre d avan ­

tage sur ce su jet d 'u n e  im portance capitale dont peut 

dépendre so u ven t la  santé d 'u n e  fa m ille ; j 'y  revien ­

drai prochainem ent et répondrai vo lo n tiers, de 

nouveau  i  toutes les  q u estion s posées.

F i T I C H E T T E .

C O U R R I E R

M “ '  D .  B .  a  C . —  La sauce verte froide est 
u n e m ayon n aise à laq u elle  on ajoute des fines herbes 

hachées ou leur suc, après les  avoir p ilées e t passées 

à travers un  lin g e . C h aud e, c 'est une hollandaise 

avec add ition  d es  m êm es herbes, —  R ecette cassou­

let To ulo usain  parue en 04 ; ne jieut être résum ée 

a ssez brièvem en t ici.

J , I . —  N ous vo u s chercherons une bon ne form ule; 

pour la  « Mère]» on n'en trou ve pas dans le  com m er­

ce, e t i lfa u t  s’en faire donner par q u elqu 'u n .

M. B .  —  L e s  œ u fs b ro u illés son t gru m eleux 

quand ils  n ’o n t pas été parfaitem ent b o u illis  avant 

d ’être m is à cuire. —  Les E ndives son t am ères quand 

on les laisse d an s l'eau . V o yez  les  recettes que nous 

a /o n s d éjà  données en 93 e t en 1900.

J. M. —  La quantité de from age in d iqu ée pour la 

pâte des gn o cch i s’ajoute en dernier lieu , après les 

œ u fs,

(S u ite  des réponses a u  p rochain  n u m éro .)

UN PEU  de D u v e t de N in o n , suave poudre de la  
P a rf. N in o n .  3 1 ,  rue d u  4-Septem bre, sur vos 

tra its fa tigu és, bistrés, les  fait resplendir aussitôt de 
fraîcheur e t de jeunesse. 3 fr. 7 5 , f® m andat 4 fr. i--.

A  ITO S L S O T S I O B S  dont la  peau fine e t  d élicate se

Ï erce ou se cre v asse, nous co n seillo n s l ’em ploi de la  
lyeér/n e  savo n n eu se  rfe L .T .P /ver.C ette  préparation 

ren d  a la  peau sa d o u ceu r e t sa souplesse prim itives. 
Parfluseris L .T . P IV E R ,tO ,B o a l‘>de S u a s b o o r g .P a r le .

S A N S  R iV A LE
P o u r ids so in s  d e  La Peau

MEDAILLE D'Q» Eihs.lib- 
JLA, PARAS, 1900

EAU DE

LES M AISONS RECOMMANDÉES
A U X  A B O N N É S  D U  P O T - A Ü - F E U

A U  " V I E U X - C H È N E .  —  Am eublem ents en tous 
genres, 69 e t 71, rue B eaubourg.

A .  B O R D  &  C ie .  —  Pianos neufs e t d'occasion, 
14. b is, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ou veau tés pour 
dam es, 5, F au bou rg Saint-H onoré
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F É V R IE R  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

A u cu n  cours stable  n 'est établi sur la  m arée ilont 

ics arrivages ont été aussi irréguliers que rares. Les 

m auvais tem p s son t !a cause .le  cette situation. 

A u ssi ré p é lo n v n o u s  que les  prix ci-après viennent 

à titre  d indication, m ais sans garan tie. Il faut es­

pérer q u 'on  reverra b ien tôt un  m arché norm al.

L e  saum on frais, coupé, s 'est ven d u  et con tin ue 
k sc vendre de 13 k 13 francs le k ilo .

Q u a n t k la  tru ite  saum onée, e lle  a fait un  bond 

ju s q u 'à  13 et 14 francs le k ilo .

G rosse sole : 6 fr. 50 k 7 fr. le  k ilo  ; sole 

m oyen n e, entre 5 fr. 30 et 6 fr. ; ia  petite  sole k 
frire, 4 fr. 50 k 5 fr.

T u rb o t, barbue ; 5 fr. k 7 fr. le  k ilo .

Bar : ? fr. k 7 fr.

M ulet : 4  fr. 30 k 5 fr.

En dorades, il se v o it  d e  p lu s petites p ièces ; on 

en ob tient de 1 fr. 50 k 3 fr, 50 pièce.

R ouget-barbet de laM éd iterranéc: 5 fr. 50 k 6 fr . 50 
le  k ilo .

Le co lin  arrive k son cours régulier ; 2 fr. le  k ilo .

M erlan ; 1 fr. 40  k i fr. 60 le k ilo .

Le m aquereau, q u i est hors d e  sa saison, vau t,

su ivan t grosseur, d e  75 cen t, k 1 fr. pièce.

Le hom ard et la  lan gou ste ont été et restent chers 
6 fr. k 7 fr. 50 le  k ilo .

Crevette  rose ou bouquet ; petite , de 10 k 13 fr. 

le k i l o ;  m oyen n e, d e  14 k 18 fr. ; grosse, de 
20 k 30 fr.

La crevette  grise  : 2 fr. k 2 fr. 50 le k ilo .

Brochet d e  rivière : 3 fr. 30 k 4 fr. 50 le  k ilo .

A n g u ille s  d e  Seine ; 3 fr. 30 k 4 fr. le  k ilo .

G ou jon s : 4 fr. 50 k 5 fr, le  k ilo .

C o q u illes  de Saint-Jacques ; 20 ou 23 cen t pièce.
Escargots de B ou rgogne, non préparés : 4 fr. 30 

le cent.

C A U S E R IE  DU F O Y E R
E st -11 possible de se grarantir des épidém ies?

T e lle  est la question  que se posent la p lu p art des 
g e n s  en cette saison où l'in flu cn za  renait. m al ter­
rib le  d on t les épidém ies ann uelles ont d év o ilé  la 
grav ité , qui frappe toujours k l ’endroit faible et 
ruine les santés les  p lu s vigou reu ses. L 'h y g iè n e  ré­
pond q u 'il n 'e st pas en son pou voir de garan tir de 
cette m aladie, et q u e l'em p lo i des antisep tiques est 
insuffisant. La m édecine répond, au  contraire, que 
cette préservation est possible, m ais d ifficile  k obte­
n ir  parce q u 'elle  exige u n e série d e  con dition s q u 'il 
im porte de réaliser toutes ensem ble.

Il faut par exem ple q u e. par un seul m édicam ent 
absorbé pendant toute U  durée de l'é p id é m ie , on 
dépure doucem ent l ’organism e et q u 'on  régularise 
les  élim in atio n s par U  respiration, le  rein, l ’intestin- 
q u ’on m aintienne la circu lation  régulière, rapide’

5 S .B o u le v a r d  de te'VïIIefte
Pa r ir  •

car le sa n g  lu i-m ém e lavan t sans cesse les tissu s est 
un excellent dépurateur ; il faut q u ’on excite légère­
m ent l'ap p étit tout en activant ta d igestio n , car les 
alim ents bien d igérés constituent le  m eilleur des 
ton iques, au gm en ten t la  résistance au m a l; il faut 
encore veiller à la  reconstitution q u otid ien n e de ce 
systèm e nerveux, si u tile , m ais si fragile . La théra­
peu tiq ue peut par bonheur satisfaire k lo u s  ces desi­
derata. N ous connaissons l'iod e, q u i est le d ép u ratif 
et le  d ésassim ilateur ch erché; la k o la  q u i régularise 
la  c ircu la tio n ; la  coca q u i active l ’apn étit et la  d i­
g estio n  : (c phosphate de chaux q u i torm e la base 
essen tielle  d u  systèm e n erveu x; le tannin qui res­
serre, cautérise les  m uqueuses et iesrcn d  incacessibics 
k l'in flam m ation.

T o u te s  ces substances se trou ven t réunies aux 
doses vo ulues dans le V in  D is ile s .  reconnu com m e 
le  p lu s parfait des préservatifs d es  épidém ies saison­
nières k la  dose de deux verres à m adère par jou r

D ’' H.3.DET,

Ses C O R N I C H O N S  Mér,.
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S O R B E T I È R E  M AR ÉCH AL
P B R r a c T I O N K É *  B .  S . 0 .  D , S .  

AUTOM ATIQUE, la plas prjtiQue etU  plus économioue de 
toutes es soroelières, tooctionne tu ooren de glace braie 
etde sel de cuisine. — /^-ocjwcruc/f-ateo. ■
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