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P u d d i n g  de R i z  à l ’ O r a n g e
E N T R E M E T S  C H A U D

EST u n e  fa ço n  de p u d d in g  de 

l'iz en  s o m m e  fo r t  s im p le ,  

m ais  de p u d d in g  très  léger ,  
dans le q u e l  les g r a in s  d e  r iz ,  q u o iq u e  

b ie n  c u its  et  te n d res ,  restent d istin cts ,  
et  son t m o in s  tassés les  u n s  s u r  les  au ­

tres  q u e  dan s  les  p u d d in g s  o u  les  g â ­

te au x  de r iz  o r d in a ire s .

On p e u t  s u p p r im e r  la g a r n i t u r e  de 

fr u it s  co n fits  q u i  a jo u te  p lu s  au co u p  
d 'œ il  q u ’à la sa v e u r  du  p la t ;  m ais  cette 

g a r n i tu r e  est p la isan te  à v o ir ,  e l le  don ne 
à ce s im p le  en tr e m e ts  u n  a ir  de r e c h e r ­

che  suffisant p o u r  q u 'a in s i  o n  p u isse  le 
p r é se n te r  d an s  u n  d în e r  ou u n  d é jeu n er  

assez so ig n é .

T o u te  l ’e x é c u t io n  du  p la t  n 'o ffre  r ien  
de c o m p li i iu é  ; c ’e st le  d eg ré  de cu isso n  
q u 'o n  s 'a ttach era  à b ie n  o b se rv e r .  T o u t  

le  reste est sans d ifficu lté ,  m a is  n o u s  

a v o n s  d o n n é  de in i i iu t ie u ses  e x p l ic a t io n s  
à l ' in t e n l io n  des d éb u ta n te s  p o u r  les 

q u e l le s  ce  p la t  p e u t  ê tre ,  du p r e m ie r  
c o u p ,  un vra i  succès.

On a jo u te r a  b e a u c o u p  d ’a g r é m e n t  au 
c o u p  d 'œ il  d u  p u d d in g ,  en le  c o lo ra n t  
a v e c  q u e lq u e s  g o u tte s  de c a r m in  vé gé ta l  

q u i  lu i  c o m m u n iq u e r o n t  u n e  jo l i e  te in te  

r o s e - o r a n g é .  Ce c a r m in  est v e n d u  en 
p e t i ts  f la co n s  et se c o n s e rv e  in d é f in i­
ment.

P rop ortion s

P o u r  10 o u  12  p e rso n n es.
1 7 5  g r .  de r iz  ;

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

5 —  de sel ;

1 7 5  g r .  de c h in o is  confits ,  v e r t s ;
00  —  de su c re  ;

0 d é c i l it re s  d e  la it  ;

4 ja u n e s  d ’œ u fs ;
3 b la n c s  d 'œ u fs  ;

3  cu i l le r é e s  de m a ca ro n s  écrasés ;

P O U R  L-A S A C C E

130 g r .  de su c r e  ;
1 d é c i l .  1/2  d 'eau ;

1 / 2  d é c i l .  de rh u m  ;

Zeste d ’o ran g e .

T e m p s  nécessa ire  : 2 heures.

R É SU M É

Blanchir !c  riz; cu ire avec lait, sel, partie du 

beurre. A jouter sucre zesté; puis reste d u  b e u rre - 

les  m acaron s; les  jau n es ; tro is cuillerées fruits con­

fits c o u p é s; les blancs fouettés. Verser en m oule à 

ch arlotte  beurré, saupoudré de sucre. Cuire au bain- 

m arie; passer lo  m inu tes au fo u r; d ém ouler; garnir 

de ch in ois en quartiers. Servir avec s.iucc à part.

Fauce. —  Faire b o u ilü r le sucre e t l'eau  ; ajouter 

zeste  d 'oran ge et rhum , sans p lu s bouillir.

l ie  r iz

Clioisis.sez to u jo u r s  d u  r iz  de la  m e i l ­

le u r e  q u a l i té  ; c o m m e  esp èce,  le r iz  

U arolin e.  s o ig n e u s e m e n t  tr ié , est ic i  c e lu i  
q u i  c o n v ie n d r a  le  m i e u x .  L e  r iz  de 

c h o ix  n ’a  p as  b e so in ,  a u ta n t  q u ’ un autre, 
d ’é tre  b e a u c o u p  lav é ,  s u r to u t  q u a n d  on  

le  b la n c h it  a v a n t  de le  fa ire  cu ire .
M ettez-le  d an s  u n e  cassero le ,  et  c o u ­

vrez-le  a v e c  d e u x  fo is  son  v o lu m e  d ’ eau 

fro id e .  (Vest d o n c ,  je  su p p o se ,  p o u r  2 
d é c i l i t r e s  d e '  r i z ,  4 d é c i l it re s  d ’eau 
froide, q u ’ i l  fa u t  m ettre .

l ’ osez s u r  feu m o d éré ,  afin q u e l ’ eau
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n e v ie n n e  pas à b o u i l l i r  t r o p  v i te ,  ce 

q u i  r e n d r a it  le  r iz  tro p  fe r m e  p o u r  ce 
q u e  n o u s  en  v o u lo n s  fa ire. Q uand T éb u l-  

l i l i o n  est d éc larée ,  laissez b o u i l l i r  sans 
v io le n c e  p e n d a n t  5  m in u te s  seu le m en t .  

R e tire z  d u  fe u  et to u t  de suite  jetez  le 

r iz  d a n s  u n e  p a sso ire  q u e v o u s  p lo n g e z  

dans Teau fr a îc h e .  A v e c  les  d oigts ,  
r e m u e z  le r iz  p o u r  Ty bien  la v e r  et le  

ra fr a îc h ir .  E g o u ttez  - le  c o m p lè te m e n t.

Meltez-le  dans u n e  cassero le  épaisse 

en  c u iv r e  étam é, a v e c  2 0  g r .  d e  v o tre  
b e u r r e  ; le  se l ,  so it  3  g r .  ; et  3 déc i l it re s  

se u le m e n t  de la i t  q u i  a dû  être d 'a b o rd  

b o u i l l i ,  et  n 'ê tre  p lu s  q u e  t iède. Il est 
des (jualitês d e  r iz  q u i  c u ise n t  p lu s  ou 

m o in s  v i t e ,  et  a b so rb e n t  p lu s  o u  m o in s  

de l iq u id e .  E oinm e le  r iz ,  q u an d  il 

a r r iv e  au  d e g r é  v o u lu  de c u isso n ,  doit  

être  à sec  dans la cassero le ,  i l  v a u t  m ie u x  
n e  pas m e ttre  to u t  le  la it  dès le  début, 

et  en  g a r d e r  un p e u  d e  cô té  au  c h au d , 

q u ’o j i  a jo u te ,  si c 'es t  n écessa ire ,  ve rs  la 

fin de la cu isso n .
L e  r iz  é ta n t  d o n c  dans la casserole 

a v e c  le  b e u r re ,  le  sel et  le  la it ,  po sez  la 
cassero le  s u r  u n  assez b o n  feu p o u r  fa ire  

b o u i l l i r .  Dès l 'é b u l l i l i o n  déclarée ,  c o u ­
v r e z  la cassero le ,  e t  retirez- la  a u ss itô t  sur 

Mü J e u  d o u x ,  o ù  le  r iz  b o u i l lo t te  tr an ­

q u i l le m e n t ,  pas t r o p  fo r t  s u r to u t ,  jus  

q u 'à  ce  q u ’i l  so it  b ie n  te n d r e ,  m ais to u ­
jo u r s  e n t ie r .  C o m p tez  e n v ir o n  30 m i ­

n u tes  p o u r  cette  cu isso n .
A  p a r t i r  d u  m o m e n t  o ù  le  r iz  est in s ­

ta l lé  a v e c  le  lait  s u r  le  feu ,  n e  to u ch e z  

pas à l ’i n t é r ie u r  de la cassero le ,  e t  ne 

v o u s  a v ise z  p a s  d ’e n  r e m u e r  le  c o n te n u  
a v e c  u n e  c u i l l e r  o u  u n e  f o u r c h e t ’.e, 
v o u s  fer iez  t o u t  attach er .  P o u r  c o n stater  

q u e le  la i t  est e n c o re  en q u a n t ité  suffi 

santé  dans le  r iz ,  in c l in e z  s im p le m e n t  
la  cassero le ,  e t  tan t q u e  v o u s  v e rre z  s u r ­

n a g e r  u n  p e u  d e  l iq u id e  au-dessus du

r iz  en  a p p a re n ce  à sec, c ’e st to u t  ce  qui 

est nécessaire  p o u r  q u e  le  r iz  n e  b rû le  
pas,

S i ,  avant le  tem ps i i id iijué p o u r  la 

c u is s o n ,  le  r iz  a ab so rb é  to u t  le  la it  et 

n ’est p as  e n c o re  te n d re  à p o in t ,  a lo rs  
a jo u te z  u n  peu  de la it  c h au d  de réserve ,  

m ais  pas tout à la fo is,  afin de ne pas 

risciuer d 'a v o ir  un e x c é d e n t  de l iq u id e  

q u a n d  le r iz  est à p o in t .

S i ,a u  c o n tra ire ,  le r iz  é tan t d é jà  ten ­

dre  et p r e s q u e  cu it  à p o in t ,  i l  y  reste un 

peu  t r o p  de l iq u id e ,  i l  fa u t  e n le v e r  le 

c o u v e r c le  p o u r  te rm in e r  la c u isso n  à 
d é c o u v e r t ,  de fa ço n  à fa c i l i te r  l 'é v a p o ­

rat io n  du l iq u id e .

P o u r  être à p o i i i l ,  i l  faut q u ’en  p r e ­
n a n t  u n  g r a in  de r iz  en tre  le  p o u c e  et 

l ’i n d e x ,  i l  s 'écrase  sans d i f f i c u l t é ;  mais 

i l  ne fa u t  pas a tten d re  n o n  p lu s  q u e  le 

r iz  éc late  en  b o u i l l i e ,  ce  q u i  est to u t  à 
fa i t  à  é v ite r .  A jo u t e z  a lo rs  le  su cre  

H zesté » à l ’a v a n c e .

Xie sucre zesté

n Z e s le r  » du s u c re ,  c 'es t  le  fro tte r  
c o m m e  u n e  râp e  s u r  u n e  o r a n g e ,  de 

faço n  à lui fa ire  a b so rb e r  le  s u c  re n ­

ferm é d an s  la p a rt ie  ja u n e  de la peau. 
C ette  p e a u ,  o u  zeste, b o u i l l ie  a vez  le  riz 

ne lu i  c o m m u n iq u e r a i t  pas le  m êm e 
p a rfu m .

Ne v o u s  in q u ié te z  p as  de la v i la in e  

c o u le u r  sale q u e p r e n n e n t  les m o r ce a u x  
de su c r e  a insi  frottés . Ecrasez e n su ite  le 

su cre  a v e c  u n e  b o u te i l le  p o u r  q u  i! 
fo n d e  m ie u x  d an s  le  r iz .

L e  r iz  étan t à p o in t ,  m êlez-y  le  s u c re ;  

tenez la cassero le  d é c o u v e r te  s u r  feu très 

d o u x ,  p e n d a n t  u n  q u a r t  d 'h e u r e ,  en 
r e m u a n t  de tem ps en  te m p s  p o u r  r a m e ­

n e r  à la su rfa ce  le  r iz  q u i  e s t  d ess o u s;  

p e n d a n t  ce tem ps l 'h u m id i lé  q u ’a p r o ­
v o q u é e  le  su c r e  e u  fo n d an t,  a ch è ve  de
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s ’é v a p o r e r ,  et  le r iz  d e v ie n t  p lu s  con s is­

tant. Il est très  in ip o r la n t  q u ’i l  so it  b ie n  

sec. sa n s  ce la  i l  m o n te ra  mal à la c u is ­
son  : i l  n e  d o it  p a s  g a r d e r  d e  l ig id d e  d u  

to u t, et j ' in s is te  b e a u c o u p  là-dessus.

H etirez  du feu ; a jo u te z  le reste du 

b e u r r e  d o n t  v o u s  m ettez à part,  p o u r  

b e u r r e r  le  m o u le ,  la v a le u r  d 'u n e  belle  
n oisette .  D iv ise z  le  eu pe tits  m o r ce a u x  

a v a n t  de le  m e ttre  dan s  le  r iz .  afin  q u ’ il 
s 'y  m é la n g e  d ’ uiie fa ço n  p lu s  égale .  R e­

m u ez  le  to u t  lé g è r e m e n t ,  et  g a rd e z  de 
cô té  p e n d a n t  u n e  d iza in e  de m in u tes  

p o u r  la isser  to m b e r  la  ch a le u r.

L e s  m acaro n s

.V joutez a lo rs  les  m a c a ro n s  p u lv é r is é s  ; 

v o u s  les a u re z  écrasés  a v e c  le  ch a m p i  

g n o n  de b ois ,  o u  e n c o re  en  ro u la n t  
dessus une, b o u te i l le  v id e .  Ils  d o iv e n t  

être b ie n  secs p o u r  se m e ttre  en  p o u d re  

et n e  p o in t  fo r m e r  des g r u m e a u x  collan ts;  
et  s u r to u t  d ’ u n e  c o u le u r  peu  fon cée, 

sans q u o i  i l s  d o n n e ra ie n t  v i la in e  c o u ­
le u r  au  r iz .

C ’est à ce  m o m e n t  q u ’i l  fa u t  a jo u ter ,  
si v o u s  en  a vez ,  à p e in e  la m o it ié  d ’ une 

c u i l le r é e  à café de c a r m in  ro se  l iq u id e  

q u i  d o n u e r a  u n e  jo l i e  te in te  à to u t  le 
p u d d in g .

ZiCS o e u fs

D ans u n e  s o u c o u p e ,  cassez u n  ja u n e  
tout seu l,  et  m eltez-en  le  b la n c  dans une 

p e tite  terr in e.  V e r se z  le  ja u n e  dans le 

r i z  et m é la n g e z - le  a v e c  u n e  sp a tu le  de 
b ois ,  to u jo u r s  sans e n d o m m a g e r  le  r iz .  

P r o c é d e z  a in s i  de m êm e , succes.siveinent, 
p o u r  tou s les ja u n e s  q u e  v o u s  n 'a jo u tez  

q u  un à u n .  a p rès  a v o i r  c o n s ta té  d 'ab o rd  

q u 'i l s  étaien t fra is  et  sans o d e u r .  Faites 
a tte n t io n  à n e  r é s e rv e r  dans v o tr e  ter­

r in e  q u e  la q u a n t ité  d e  b la n cs  in d iq u é e ,  

c a r  o n  n e  p e u t  p lu s  a p p r é c ie r ,  après, ce 
q u ’ i l  y  en  a u ra it  en  tro p .

.\v an t  d ’a jo u t e r  les b la n cs  fouettés ,  le 

m o u le  d o i t  être fo u t  p rêt ,  c a r  lorscpie 

les  b la n c s  so n t  m éla n g és  d a n s  une p r é ­

p a r a tio n  q u e lc o n q u e ,  cette p rép aration  

n e  d o i t  pa s  a tten d re  a v a n t  d 'ê tre  m ise à 
c u ir e  ; fa u te  de ce s o in ,  les b la n cs  re to m ­

b en t  et le  r é su lta t  n ’est p lu s  ce  q u 'i l  

d o i t  être. .Ajoutez, si v o u s  en  m ettez,  la 

v a le u r  de 00  g r .  de c h in o is  c o u p é s  en 
to u t  pe tits  m o r c e a u x .

Z,e m ou le

C'est  u n  m o u le  à c h a r lo tte ,  d u  m odèle  
haut,  sans o r e i l le s ,  et  se r v a n t  ég ale m en t 

p o u r  les p u d d in g s ,  q u i  c o n v ie n t  ic i .  

P o u r  ces p r o p o r t io n s ,  i l  le  fa u t  d e  lu 

c o n te n a n c e  d 'u n  l i t r e  et dem i ; i l  ne 
d o i t  pas ê tre  e n t iè r e m e n t  r e m p l i ,  p a rce  

q u e  le  r iz  m o n te r a  à la c u is s o n .  Celu i  

q u i  a été e m p lo y é  p o u r  e x p é r im e n te r ,  

m esu ra it  11  c e n t im è tr e s  de h aut et I o d e  
d iam è tre ,  à l ’o u v e r tu r e .

C hauffez-le  lé g è re m e n t ,  et  b a r b o u i l ­
lez en  b ie n  to u t  l ’i n t é r ie u r  a v e c  la n o i ­

sette de b e u r re  r é s e r v é e ;  s o it  q u e  vo u s  

p re n ie z  le  p in c e a u  p la t  p o u r  y  m ie u x  

éta ler  le  b e u rre ,  so it  q u e  v o u s  v o u s  se r­

v ie z  de v o tr e  d o i g t  m êm e . S u r  ce b e u r re  

je te z  u n e  c u i l le r é e  d e  su c r e  en  p o u d re . 
—  d it  su c r e  se m o u le  —  et to u rn e z  le 

m o u le  en tou s sens p o u r  l ’y  fa ire  c i r c u ­

le r  et  en  s a u p o u d r e r  lé g è r e m e n t  tout 
l ’ in t é r ie u r  b e u rré .

L e s  b la n cs

■Avec le  fo u e t ,  b attez d ’a b o rd  d o u c e ­

m e n t  les  b la n cs  d ’œ u fs .  Q uand v o u s  les 

v o y e z  c o m m e n c e r  à se fo r m e r  en  masse 

d 'u n  b la n c  d o u te u x ,  a cc é lé r e z  le m o u v e ­

m e n t  d u  fo u e t ,  en  b attan t v ig o u r e u s e ­
m e n t  et en  le  s o u le v a n t  haut.

L a  m ou sse  é tan t assez fe r m e  p o u r  
q u ’ u n e  p e t i te  c u i l l e r  n e  s ’y  e n fo n ce  pas. 

m élangez-la  dans le  r iz  a v e c  les p r é c a u ­

tio n s  v o u lu e s  • c ’est-à-dire, p ren ez  le
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q u a r t  s e u le m e n t  do la m o u s s e ;  a v e c  la 

sp a tu le  de b ois ,  ou uue large  carte  de 

v is i te  ferm e, passez so u s  le  r iz  q u e  v o u s  

r e leve z  s u r  les  b la n cs  o ù  v o u s  les e n f e r ­

m e z ;  fen d ez  la  m asse au  m il ie u ,  et s u i ­

v e z  le  m êm e m o u v e m e n t ,  to u jo u r s  p o u r  

r a m e n e r  dessus c e  q u i  est dessous, et 
a u to u r .  De cette  fa ço n , o n  m é la n g e  les 

b la n c s  sans les écraser,  et  i l s  gard en t ,  

da n s  c h a c u n e  de leu rs  p a r c e l le s ,  assez 

d 'a ir  et  de lé g è re té  p o u r  b ie n  m o n te r  à 
la  c u isso n .  J a m a is  n e  to u il le s ,  et  d o n ­

n ez le  m o in s  de c o u p s  de sp atu le  o u  

de carte  p o ss ib le .  11 fa u t  a l l e r  très  v ite ,  

très  sû r e m e u t .  et  b ie n  sa v o ir  ce  q u ’o n  

fa it  en  d ir ig e a n t  son m o u v e m e n t .

Le  p r e m ie r  m éla n g e  fa it ,  le  r iz  est 
é c la ir c i  d é jà ,  et  le  m é la n g e  du  reste des 

b la n cs  est r e n d u  b ie n  p lu s  fa c i le  ; v o u s  

a jo u te z  a lo rs  le  reste des b la n cs  d a n s  le 
r iz .  o u  le r iz  d an s  la te rr in e  o ù  so n t  les 

b la n cs ,  si v o u s  a vez  a in s i  p lu s  de place . 

C e lç  n ' im p o r te  pas, dès q u e v o u s  o b se r ­
vez les  p r é c a u t io n s  in d iq u é e s  p lu s  haut.

T o u t  de su ite ,  versez le  m é la n g e  dans 

le  m o u le  p r é p a r é ,  en  l 'y  fa isan t to m b e r  

d ire c te m e n t  de la te rr in e .  Il d o i t  rester  

u n  in t e r v a l le  d e i  ce n tim è tre s  au m o in s ,  
e n tr e  la  pûte et le  b o rd  du  m o u le .

Im m é d ia te m e n t  m ettez  à c u ire .

La . cuisson

A y e z  u n e  cassero le  d an s  la q u e l le  le 

m o u le  étan t e n tr é ,  i l  reste en su ite  d e u x  
d o ig t s  d ’in te r v a l le  e n tre  le  m o u le  et les 

cô tés  de la  cassero le ,  au  m o in s .

■\vec u n  e n to n n o ir ,  versez  d an s  la 
cassero le  d e  Teau  d é jà  b o u i l la n t e ,  qui 

d o i t  m o n te r  ju s q u 'a u  tiers  s e u le m e n t  de 

la h a u le u r  d u  m o u le .  P o sez  la casserole 
en  p le in  fe u  p o u r  fa ire  b o u i l l i r  l 'e au  ; 
dès q u e  Teau  s ’ est m ise  à b o u i l l i r ,  c o u ­

vrez  le  m o u le  d ’ u n  p a p ie r  b e u r r é ,  et r e ­

tirez-le  to u t ,  so it  s u r  u n  feu  très  d o u x .

so it  à Teiitrée  du  f o u r  pas t r o p  ch au d . 

Laissez c u ir e  a insi  3a à 40 m in u te s .  

L ’e au , p e n d a n t  to u t  le  tem ps, d o it  se 

te n ir  frém issa n te  sans b o u i l l i r  f r a n c h e ­

m e n t .  L e  p u d d in g  c u it  aussi  b ie n  s u r  

u u  s im p le  feu d o u x  b ie n  s u r v e i l lé  que 

dans le  f o u r  o ù  i l  r is q u e  to u jo u r s  de 

p re n d re  u n  c o u p  de feu, et  o ù  la  c h a ­

le u r  d u  h a u t  lu i  fa it  fa ire  c ro û te  à sa 

su rface .  Dès q u e cette  su rface  d u rc it ,  

m ê m e  très  lé g è re m e u t .  la pâte  n e  m o n te  

p lu s  aussi  b ie n , n i  a v e c  é g a li té  s u r to u t  ; 

p o u r  u n  p e u  de c h a le u r  v e n a n t  p lu s  

d ’u n  cô té  q u e  d ’u n  a u tre ,  d a n s  le  fo u r ,  

le  p u d d in g  cesse de m o n te r  du cô té  
chauffé .  I l  est d o u e  bien  j iré féra b le ,  .si 

o n  n ’a  pas une gran d e  h a b itu d e  du fo u r  

et de ces g e n r e s  d e  cu isso n s, de cu ire  

le  p u d d in g  au  b a in  m arie  s u r  fe u  d o u x .

].a  pâte  g o n fle  pas m a l  à la cu isso n ,  

m ais  en  se rafferm issa n t e l le  tasse et re- 
tom lie  à son  p r e m ie r  n iv e a u .  A u  b o u t  

du  tem ps in d iq u é ,  i l  fa u t  m ettre  le  p u d ­

d in g ,  to u jo u r s  d an s  sa cassero le  de bain- 

m arie ,  au  fo u r  m o d éré  p e n d a n t  u n e  

d is a in e  d e  m in u te s , p o u r  q u e  le  d e s ­
su s  se rafferm isse to u t  à fait.

A v a n t  q u e la c u isso n  n e  s o it  a ch e vé e , 
p j 'éparez  la  sauce.

U a  sau ce

D ans u n e  p e t i te  cassero le ,  m ettez  le  

s u c r e  en  m o r c e a u x  a vec  Teau  in d iq u é e .  
P o sez  s u r  le  feu ,  faites fo u d r e ,  et  laissez 

b o u i l l i r  to u t  d o u c e m e n t  u n e  d iz a in e  de 

m in u te s ,  sans c o u v r i r .  A j o u t e z  le  rh u m , 
u n e  se c o n d e  to u t  ju s te  a v a n t  de r e t ir e r  

du  feu, et  le  zeste. R e t ire z  to u t  de su ite  

p o u r  n e  p lu s  la isser  b o u i l l i r  et  c o u v r e z  
e n  te n a n t  au c h au d .

P o u r  servir

C o u p e z  les c h in o is  q u i  v o u s  s e r v ir o n t  
à g a r n ir  T e n trem els  en q u ar t ie rs  très
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m i n c e s ;  S q u a r t ie r s  p o u r  des c h in o is  
p e t i ts  con iin e  i ls  d o iv e n t  l 'ê tre .

R e tire z  le m o u le  du  l ia in -m a rie ;  es­

su yez  le b ie n , l ’ osez T in lê r ie u r  du plat 

de .service s u r  le  m o u le ,  ren v ersez  le 

t o u t ;  le p u d d in g  d o i t  se d é m o u le r  à 

m e rv e i l le ,  s 'é tan t d é jà  tassé s u r  le.s 
b o rd s .

D isp o sez  s u r  le  h a u t  du  p u d d in g  une 

c o u r o n n e  de q u a r t ie r s  d e  c h in o is ,  et 

en tou rez-en  le  bas d ’u n e  ra n g é e  d e  q u a r ­

tiers  q u e v o u s  p la c e z  d e b o u t ,  en  a p ­

p u y a n t  lég èretn eii l  s u r  le  p u d d in g  p o u r  
q u 'i l s  y  t ie n n e n t  m ie u x .  S u r  le  tout, 

versez d e u x  o u  tro is  c u i l le r é e s  seiile- 

iiieiit de la sa u ce ,  p o u r  d o n n e r  tout 

ju s te  u n e  sorte  de v e r n is  au p u d d i n g ;  

servez  le reste de la  sauce  en sa u c iè re  à 
part,  a p rès  a v o ir  r e t ir é  le  zeste.

O b servatio n

l^e zeste de T o ra n g e .  c 'est seu lem ent 
la p e lu re  ja u n e  de l ’o r a n g e  q u ’o n  en ­

lève avec  un très b o n  p e tit  c o u te a u ,  en 
a ya n t  g r a n d  so in  d e  ne pas p r e n d re  en 

m êm e leniiis la p e au  b la n c h e  d e  T oran ge , 

q u i  ne d o n n e  p o in t  u n  b o n  p a r fu m .

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

A L IM E N T  D ES E N F A N T S
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MOUSSE DE LAPEREAU

Cours de M. Colombié 
Compte-rendu spécial du “ Pot-au-Feu'

M e s d a m e s ,

Cette  en trée  est assez d é l ic a te  à e x é ­

c u te r .  c a r  e l le  d em an d e  s u r to u t  un 

g r a n d  s o u c i  de l 'h e u re .  S i  e l le  est trop 

cu ite ,  la m ou sse  re to m b e  et se r é d u it  
au  p o in t  de n e  p o u v o i r  fa ire  le  l o u r d e s  

c o n v iv e s .  S i  e l le  n 'e s t  pas c u ite  à p o in t ,  

on  c r o i r a i t  m a n g e r  une b o u i l l i e  q u e l­

c o n q u e .  Le  p o in t  cap ita l  est d o n c  la 

cu isso n .  Kn s u iv a n t  à la lettre  m es p r e s­

c r ip t io n s ,  la réu ssite  est ce r ta in e  ; mais 

si o n  passe à cô té ,  je  n e  ré p o n d s  de 

r ie n .  J ’in s is te  u n  p e u  dans ce  p r é a m b u le  
su r  c e tte  c u isso n  et j 'a t t ir e  p a r t icu l iè r e ­

m en t aussi  l 'a t te n t io n  s u r  le  d eg ré  de 

c h a le u r  d u  fo u r .
11 va u t  m ie u x  q u ' i l  s o i t  u n  p e u  ch au d . 

La m o u ss e  m o n te ra  p lu s  r é g u l iè r e m e n t  
e l  o u  a la  fa cu lté  de la c o u v r i r  p o u r  

r e i i ip é c h e r  de se c o lo r e r .  S i  au c o n ­

tra ire  le  f o u r  n 'est  pas assez c h a u d ,  les 
é lé m e n ts  se dessèclient et la m ousse esl 

c o m p a c te ,  g r u m e le u s e  et s ’affaisse p lu s  

fa c i le m e n t.

P roportion s

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

2 0 0  g r .  de filets de lap ereau  ;
80 —  de pan ade |30 g r .  de b eurre ,  

30 g r .  de fa r in e ,  5 c u i l le r é e s  d e  la it  o u  

b o u i l lo n  I ;

1 2  g r .  de g r o s  s e l ;
SO —  de b e u r re  f r a is ;

l  d é c i l i t re  de c rè m e  épaisse bien  

fr a îc h e ;

3 jau n es ;

4 b la n cs  ;
ITie c u i l le r é e  à b o u c h e  de r h u m  ;

P in c é e  de p o iv r e  e l  de m uscade,

P O U U  L E  J l 'S  ou FU.MET

l'iO g r .  de b e u r r e  ;

30 —  de fa r in e  ;

2  d é c i l i t re s  de v in  b la n e ;

1 l i tre  d ’eau fi l tré e ;

U n e  c a ro tte  de 30 g r .  ;

l ' n  o i g n o n  de 30 g r . ;

l 'n  l)o u q u et  g a r n i  ;
L es  d é b ris  et  m em b re s  d u  la p e r e a u ;

fit) g r .  de d é b r is  de lard  ;

1/ 2  c u i l le r é e  de gra isse ;

1 c u i l le r é e  à c afé  de co gn a c.

R É SU M É

L e v e r  le s  f i le ts  d e  la p e re a u .

P rép arer le  J u s  o u  fu m e t.

F a ire  la  p a n a d e ;  p i le r  le s  f i le ts ;  m é la n g e r ;  a jo u ­

ter ja u n e s , b o u rre , c r è m e , b la n c s  en  n e ig e .

V e r s e r  e n  m o u le  à  d o u il le  b e u rr é ;  c u ire  a u  fou r 

a u  b a in -m a r ie . ,

D é g ra isse r  !c  j u s  d é jà  p a ssé  ; a jo u te r  b eu rre  h ors 

d u  fe u ,

D é m o u le r  la  m o u sse  ; l'a rro ser d 'u n  p e u  d e  j u s ;  

e n v o y e r  le  reste  e n  sa u c iè re .

L e  lap ereau

Je c h o is is  u n  je u n e  lap ereau  à griffes  
et pattes co u rtes ,  b ie n  râb lé ,  s ig n e s  qui 

in d iq u e n t  q u e la  b ê le  esl  jeu n e.
J 'e n lè v e  la p e au ,  j e  le  v id e  et je lu i 

e n lè v e  les  d e u x  filets m ig n o n s  et les 

c on tre -f i le ts  q u i  lo n g e n t  l 'o s  de l 'é p in e  

du dos. Je p a re  ces q u atre  m o r c e a u x  de 

tou s fils, p e a u x  et n erfs ,  et  je pèse d e u x  

cen ts  gra m m e s  de le u r  c h a ir ,  u n  peu 

p lu s  o u  u n  p e u  m o in s ,  q u e lq u e s  gra m m e s  

im p o r te n t  p e u .  Je les  réserve.

L e  fum et

Je c o m m e n c e  p a r  le  fu m e t  q u i  sert 

de base à la sauce , p arce  q u e  c  est ce  qui 

r é c la m e  le  p lu s  d e  tem ps de cu isso n .
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J e  c o u p e  e u  petits ,  dés 50 o u  60 g r .  de 

d é b r is  de lard  o u  de ja m b o n  c r u ;  je  les 

fa is  lé g è r e m e n t  r o u s s ir  d a u s  u n e  casse­

r o le  o r d in a ir e  a v e c  u n e  d e m i-c u il le ré e  

de b o im o  gra isse .  J 'e n lè v e  le  lard  en 

T é g o u lta n t ,  et  je  m ets à la  p lace  lou s  les 

d é b r is  du  lap e re a u ,  os, m e m b re s ,  d é ­
ch ets  de c h a ir ,  tê te ,  e tc . ,  sauf  le  fo ie . 

Je les  fais sauter ,  et  dès q u ’i l s  c o m ­

m e n ce n t  H p r e n d re  u n  peu  de c o u le u r  

d orée,  j 'a jo u te  la c a r o tte  e t  T oignnti 

c o u p é s  en  d é s ;  je  n 'a i  pas m is  ces lé ­

g u m e s  dès le  d é b u t  p arce  q u 'i l s  c u ise n t  

et c o lo r e n t  plu.s v i te  q u e  les viandes.  Je 
c o n t in u e  à la isser  r o u s s ir  le  to u t  sur 

feu  très m o d éré ,  à cassero le  d é c o u ­

verte.
Q uand lo to u t  est de b e l le  c o u le u r  

b ie n  rousse,  je  p o se  un c o u v e r c le  sur 
la  cassero le  p o u r  en  fa ire  c o u l e r  tou te  

la  gra isse ,  s im p le m e n t  e u  la p e n ch a n t,  

sans r ie n  e n le v e r  de son  c o n t e n u  q u i  est 
a iu s i  m a in te n u  p a r  le  c o u v e r c le .  J e  d é ­

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

r em u e avec  la c u i l l e r  de b ois ,  et  je  laisse 

c u ir e  la fa r in e  p e n d a n t  3 o u  4 m in u tes ,  

à feu d o u x .  J e  m o u i l le  a v e c  le  v in  b lan c 

et l ’eau in d iq u é s ,  en d é la ya n t  b ie n  a vec  

la c u i l l e r ;  je  m ets u n e  p e tite  p in c é e  de 

sel  se u le m e n t ,  la sa u ce  d e v a n t  beau­

c o u p  r é d u ire  ; j ’a jo u te  le  b o u q u e t .  Je 

C ouvre  la cassero le  e l  je  la isse  b o u i l lo l-  
ter  très d o u c e m e n t  à p e t i t  fe u  p e n d a n l  

t r o is  h eu res .  A u  b o u t  d e  c e  tem ps le  

l iq u id e  d o i t  ê t re  r é d u it  à e n v ir o n  3  d é ­

c i l i t r e s  e t  dem i.

Je passe le  t o u t  à la grosse  passoire  
d 'a b o rd  p o u r  e i i le v è r  to u t  l e  p lu s  g r o s ,  

piii.s u n e  se c o n d e  fo is  au larni.s de c r in  
q u i  re t ie n t  les  m o in d r e s  p a rce lle s .  Je 

v e rse  ce  ju s  d an s  u n e  p e t i te  c ass e ro le  et 

j e  p o se  au  c o in  du feu p o u r  laisser  

b o u i l lo U e r  à  p e in e  le  l iq u id e  du  c ô té  

o ù  i l  chauffe  le  p lu s .  Ce p e tit  frém isse­

m en t  chasse la gra isse  d u  cô té  o p posé , 

et  i l  est  a lo rs  fa c i le  de l ’ e n le v e r  a vec  

une c u i l l e r  de m étal.  C ette  gra isse  a u n  

g o û t  de la p e re a u  très  fo r t ,  et i l  est i n ­

d isp e n sab le  de l ’e n le v e r ,  l ' n  (juart 

d ’h e u re  d e  ce p e t i t  b o u i l lo n n e m e n t  est 

n écessa ire ,  et  on  e n lè v e  la gra isse  et 

l 'é c u m e  gra isseu se  à p lu s ie u r s  re - 
prises.

Z.a panade

L e  funiPt p o u r  la sa u ce  étan t au feu ,  
m on  secon d  so in  est de m 'o c c u p e r  de la 

pan ad e  q u i ,  en  d o n n a n t  le  c o rp s  d e  r é ­

sistan ce  à la  m ou sse,  assurera  son s u c ­

cès. J ’y  p o r te  en  c o n s é q u e n c e  b e a u co u p  

d ’a t te n t io n ,  b ie n  q u e l ’o p é r a t io n  so it  
des p lu s  s im p les .

D an s Une p e t i te  cassero le  je  m ets ;

5 c u i l le r é e s  de lait  o u  de b o u i l lo n  ;
30 g r .  de b eu rre .

S i  j ’e m p lo ie  dit la it ,  j ’a jo ü te  u n  peu 
de sel  ; si c 'es t  d u  b o u i l lo n ,  j e  n e  sale 

pas, et  je  m e b o rn e  à a jo t itc r  les  ép ices  

in d iq u é e s  a u x  e p r o p o r t io n s  n. Je pose 

s u r  le  fe u  ; dès q u e  le  l iq u id e  b o u i l ­

lo n n e ,  je  r e t i r e  d u  feu et j ’a jo u te  la fa­
r in e  d ’ u n  seu l c o u p  ; je  d é la ie  en  t o u r ­

n a n t  fo r te m e n t  la c u i l l e r  d e  b o is ,  p o u r  

r é d u ir e  en  pâte  u n ie  ; j e  re m e ts  s u r  uu 

feu d o u x ,  je  fais c h au ffe r  p o u r  r e n d r e  
la pâte  p lu s  c o n s is ta n te ,  p lu s  sèche, 

sans c esser  de la re m u e r ,  afin q u ’ e l le  

n 'a tta ch e  pas au  fo n d  ; o n  d o i t  p o u v o ir  

la  ram asser  en b o u le  dans la cassero le  
sans q u  e l le  s 'y  étale à plat.

J e  d ép ose  e n s u ite  c e tte  p â te  s u r  une 
assiette et j e  la t ien s  au frais.

l . a  farce

Je d é c o u p e  les  c h a ir s  ré s e r v é e s e n  petits  

carrés  et je  les  p i le  a vec  le  g r o s  sel  d an s  

u u  m o r l ie r  de m arbre ,  a v e c  un p i lo n  en 

lx ) is ;  c e u x  en p o rc e la in e  fo n t  t r o p  de
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b r u it  et  p e u  de b e so g n e  ; e u  fe r  ils ter 

n is sc i i t  la chair .

L o r s q u e  cette  c h a ir  est ré d u ite  en  une 

p u r é e  très  fine, j 'a jo u te  la pan ade ; le 

p o id s  de 80 g r .  in d iq u é  d o i t  ê tre  à peu  

de c h o se  p rè s  ju s te ,  d ’après  les q u an ­
tités  e m p lo yé e s  p o u r  c o m p o s e r  cette  pa 

nadfi. J e  t r i tu re  de n o u v e a u  et lo r s q u e  

le  m éla n g e  est b ie n  o p é ré ,  j 'a jo u te  les  

t r o is  ja u n e s  d'u-ufs, c r u s ,  u n  p a r  u n .  le 

r h u m .  60 g r .  de b e u r re ,  q u e  je  m éla n g e  

e n  t r i tu r a n t  e n c o r e  u n  b o n  m o m e n t .  Je 
r e lè v e  le  to u t  a v e c  une carte  u n  peu 

f o r t e ,  et  je  passe cette  farce, p a r  petites 

q u a n ti té s  à la fois, au  tam is  de fil de 

fe r  n® 2 0 .

L o r s q u e  to u te  la  fa rc e  est passée, je 

la  m ets d a n s  u n  sa lad ier  u n  peu  g r a n d ;  

j e  la ren d s lé g è r e  e u  la U 'avail lan t avec  
u n e  c u i l l e r  de bois et  en  y  in c o r p o r a n t  

p e u  à p e u  la c r è m e  d o u b le .

Je la laisse de cô té  à la  c u is in e  et n o n  

au  f r o id ,  j u s q u ’au  m o m e n t  de la  f inir ,  

s o it  u n e  d em i-h eu re  a v a n t  de s e r v ir  le  

d în e r .

l ie  m ou le

Je p r e n d s  u n  m o u le  à d o u i l l e  ou 
m o u le  à c y l i n d r e ;  c 'es t  u n  m o u le  avec  

u n  tr o u  au  m i l i e u ;  d a n s  u n  m o u le  

p le in ,  c o m m e  u n  m o u le  à c h a r lo tte ,  le 
c e n tr e  sera it  t r o p  l o n g  à ch au ffer,  et 

les  b o rd s  sera ien t  déjà  cu its ,  ta u d is  

q u e  l ' in t é r ie u r  n ’a u ra it  pas en co re  

chauffé .

P o u r  m es q u a n tité s ,  c ’est u n  m o u le  

de l ü  ce n tim è tre s  de d iam è tre  q u e je  

c h o is is  ; je  fais fo n d r e  les 2 0  gra m m es 
d e  b e u r r e  ijui reste n t  et je  b e u r re  le 

m o u le  a v e c  s o in ,  p r o m e n a n t  le  c o rp s  
g r a s  d an s  t o u s  les a n g le s  du  m o u le ,  len  

tem eiit ,  p o u r  q u ’i l  so it  b ie n  b e u r r é ;  je  

tâ c h e  (lue le  b e u r r e  so it  p r e s q u e  fro id  

p o u r  q u ’ i l  a d h ère  m ie u x .  Je sa u p o u d r e

d e  fa r in e  et j e  laisse à cô té  d e  la 

farce.

P o u r  finir la  m ousse

J e  fo u e tte  en  n e ig e  assez fe r m e  les 

q u a t r e  b la n cs  d 'œ ufs  c h o is is  u n  peu  

g r o s .  S i  ce so n t  de pe tits  œ ufs, j ’en 

e m p lo ie  c in q .  C ec i  a u n e  grosse  im p o r ­
tan ce, c ar  le  p o ids  des œ u fs  v a r ia n t  de 

43 à 00 g ra m m es,  i l  p e u t  y  a v o ir  un 

g ra n d  écart dans les  p r o p o r t io n s ;  si la 

q u a n ti té  de b la n cs  d 'œ ufs  est insuffi­

sante, la m ou sse  r is q u e  d ’être lo u rd e .

J e  m é la n g e  dan s  la farce le  q u art  

d 'a b o rd  des b la n cs  en n e ig e .  J 'o p è r e  

a v e c  une sp a tu le  de b o is  o u  une carte  

fe r m e , à g r a n d s  c o u p s ,  en so u le v a n t  ce 

q u i  est d essous p o u r  r a m e n e r  p a r  des­
sus, et  sans ta to u i l le r  à pe tits  c o u p s  r é ­

pétés. Je fo u e tte  u n  p e u  les b la n cs  qui 

reste n t  p o u r  les  r e m o n te r ,  et  j 'e u  a jo u te  

u n  a u tre  q u a rt  dans la fa rc e ,  a v e c  les 

m êm es p r é c a u t io n s .  Je fo u e tte  de n o u ­
veau la n e ig e  q u i  reste et je  l ’a jo u te  

fin a le m e n t en  en tier .  Je p r e n d s  en core  

p lu s  de s o in ,  si c ’e.st po ss ib le ,  de ce 

d e r n ie r  m é la n g e  ; tandis q u e je  t ien s  la 
sp a tu le  d e  la m a in  d ro ite ,  j e  fais to u r ­

n e r  peu  à peu  le  sa lad ier  de la m a in  

g a u c h e ,  et  je  c o u p e  la p â le  en  y  d o n ­

n a n t  q u e lq u e s  c o u p s  de sp atu le  p o u r  

e n v e lo p p e r  les  b la n cs  dans la fa rce ,  où 
i l s  se m é la n g e n t  to u t  eu restant m o u s ­

s e u x .  S i  l ’o n  o p è re  à pe tits  c o u p s  n o m ­

b r e u x ,  o u  écrase la  n e ig e ,  la p â te  d e ­

v ie n t  l iq u id e ,  et  les b la n cs  s 'étan t l i q u é ­

fiés de n o u v e a u  p e rd e n t  to u te  lég èreté ,  
la m ou sse  sera loui'de.

Je v e rs e  la  p â le  dans le  m o u le  avec 

u n e  c u i l l e r  à rag o û t,  en ayan t so in  

d ’é v ite r  de fa ire  des vides.  J e  tasse lég è­
re m e n t la m ou sse  en fr a p p a n t  d eu x  

p e t i ts  c o u p s  a v e c  le  fo n d  du  m o u le  sur 

u n  l in g e  p l ié  et  posé s u r  la  table.
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L a  cuisson

Je m ets le  m o u le  d a n s  u n e  cassero le  

m o in s  h a u te  q u e lu i  ; je  ve rse  de l 'e au  

b o u i l la n t e  dans la cassero le ,  je  fais r e ­

p r e n d re  l 'é b u l l i t i o n  s u r  le  feu et je  mets 
le  t o u t  a u  f o u r  au  m o m e n t  o ù  le  potage 

v a  p a r t ir .  C ec i ,  d a n s  le  cas o ù ,  e n tre  le 

p o ta ge  e t  la' m ou sse,  o n  d o it  s e r v ir  un 

p o is s o n ,  o u  b ie n  u n e  p re m iè r e  entrée 

q u e lc o n q u e .  S i  la m ou sse  est présentée  
im m é d iate m e n t  après  le  p o ta g e , i l  c o n v i e n ­

dra  de m ettre  b e a u c o u p  p lu s  tôt au  fo u r .

Si je  n e  p o u v a is  d isp o ser  du  fo u r  
q u 'u n  m o m e n t,  je  c o u v r ir a is  la m ousse 

a vec  u n  c o u v e r c le  b o m b é  et je  laisserais  

b o u i l l i r  l 'e a u  d o u c e m e n t ,  j u s q u ’a u  m o ­

m en t où la p r e m iè r e  en trée  q u i  est au 
f o u r  sera it  e n le v é e ,  a lo rs  je  m ettra is  au 

f o u r  la m o u ss e  d é c o u v e r te  p o u r  q u e  le 

dessus se ratlerinisse.
11 fa u t  te n ir  c o m p te  de ce c i  : lors  

q u e  la  m ou sse  c u i t  s u r  le  fo u r n e a u ,  i l  

fa u t  10  u n n u te s  d e  c u is s o n  d e  p lu s .  
.Vu fo u r  u n  peu  c h a u d ,  2 5  m in u te s  s u f ­

fisent la r g e m e n t.  S i ,  p a r  cas, la m ousse 
était  prête  e l  q u e  le  n io m e n t de la se r­

v i r  fû t  re tard é , je  la laisserais  dans l ’eau 

à l 'e n t r é e  du  fo u r  o u v e r t.

P o u r  se rvir

Le j u s  étan t d ég ra issé  p a r  l 'é cu m a g e  

i n d iq u é ,  j ’y  a jo u te  u n J i l c l  s e u le m e n t  de 

c o g n a c ,  et  g r o s  c o m m e  u n  œ u f  de 

b e u r re ,  so ir  o O g r . ,  q u e  j ' in c o r p o r e  hors  

du  f e u ,  e u  r e m u a n t  le  ju s .

J 'e ssu ie  le  m o u le ,  je  le  r e n v e r se  s u r  

u n  p la t  r o n d  et je  s o u lè v e  le  m o u le  
le n te m e n t  et b ie n  d r o it .

J ’a rr o s e  a v e c  très  peu  de sauce , et 

j 'e n v o ie  le  reste à p art  en  saucière .

On p e u t  a jo u t e r  u n e  p o in te  de C ayen n e 
à la  m o u ss e  et au  ju s  : ce la  a ig u ise  

l 'a p p é l i t  e l  r e lè v e  le  g o û t  d u  lap erea u .

L ’ A s s i d u e .

P E T I T S  R O U G E T S  A LA  F R AN C ILLO N

oici, c o m m e  p la t  de d é jeu n er ,  
u n e  fa ço n  s o u v e n t  e x p é r im e n ­

tée, q u i  c o n v ie n t  fo r t  bien  

a u x  rougets .

E n tr e  le  r o u g e t - g r o n d i n , le d a u ­
p h in  s y m b o liq u e ,  q u i  n ’est pas fa m e u x ,  

et l ’e x c e l le n t  ro u g e t-b a rb e t ,  q u e  les 

am ate u rs  d é n o m m e n t  r é v é re n c ie u se m e n t  
« la béca.sse de m e r  », p a rc e  (|ue, tout 

c o m m e  1 o iseau  au  l o n g  b ec .  il n e  se 

v id e  pas, la c o n fu s io n  n e  d e v ra i t  pas 

être p e rm ise .  R a p p e lo n s  c ep e n d an t ,  
p o u r  les p ro fan e s ,  qu e  le ro u ge t-b arbet  

re sse m b le ,  c o m m e  fo r m e  et c o m m e  d i­
m e n sio n s  se u le m e n t ,  à la  p e tite  tru ite  

de r iv iè r e ,  m ais i l  est d ’ u n e  b elle  c o u ­
le u r  r o u g e  tr è s  b r i l la n te .

Proportion s  

l ’ o u r  6  p e rso n n e s  :

() r o u g e ts  d u  p o ids  m o y e u  de lUÜ à 

1 2 0  g r .  c h a c u n  ;
13U g r .  de b e u r re  ;

2U0 —  e n v ir o n  de p a in  de m ie  o u  de 

p a in  de m é n a g e  rassis,  p o u r  les  c r o û ­
to n s  ;

( ’ n e  b o n n e  c u i l le r é e  à b o u c h e  de 

p u rée  d e  tom ate  c o n c e n tr é e  (ou 3 b e lles  
tom ates d an s  la  saison ) ;

3  m o y e n n e s  p o m m e s  de te rre  de Hol­
lan de :

U n e  p o ig n é e  de p e rs i l  fr isé  b ie n  v e r t ;

%

-i.. "J
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4 a n c h o is ,  o u  à d é fa u t  u n e  petite  

c u i l le r é e  d ’a n c h o v y s a u c e  ;

2  c u i l le r é e s  à b o u c h e  d ’ h u i le  (p o u r  

g r i l l e r  les  ro u g e ts)  ;

G ros  c o m m e  u n  p o is  d ’ail.

P ré p a r a tifs

L e p la t  to u t  dressé e l  p rê t  à s e r v ir  est 

a ssu ré m e n t m o in s  l o n g  à e x é c u te r  q u e 

la  recette  n e  l 'e st  à éc r ir e ,  et  11 est de 

c e u x  q u i  s ’e n tr e p r e im e n t  ju s te  à temp.s 

p o u r  ê tre  s e r v is  à la m in u te  p réc ise .  11 
p e u t  s ’n dm ettre  q u e  les c o n v iv e s  at­

te n d e n t  le  p la t  q u e lq u e s  in stan ts ,  m ais 

il est in a d m is s ib le  q u e  des r o u g e ts  à la 

F r a n c i l lo n  a tten d en t,  n e  fût-ce  q u 'u n e  

m in u t e .  Il est d o n c  essentiel de c o o r ­
d o n n e r  à l ’a v a n ce  les d ifféren ts  petits  

d éta ils  q u i ,  r é u n is ,  fo r m e n t  le  to u t ,  et 

en p r o c é d a n t  a insi.

L a  8A C C E . —  Mettez la p u r é e  de to­

mates, q u i  fo r m e  le  fo n d  réel de la sauce, 

dans une p e tite  cassero le ,  a v e c  3 c u i l l e ­
rées k b o u c h e  de b o u i l lo n ,  o u  s im p le ­

m en t  d 'e au . u n e  p in cé e  de sel ,  u n e  p r ise  

de p o iv r e  e l  le  p o is  d ’a i l  b ie n  écrasé. 
Faites-la p a r t i r  en  é b u l l i t io n ,  c o u v r e z  

et laissez-la  m i jo t e r  to u t  d o u c e m e n t  eit- 

s u i le ,  ju.squ’a u  m o m e n t  de la m ettre  à 
p o in t .

S i  v o u s  e m p lo y e z  des tom ates  fraîches,  

ce  q u i  est assu ré m en t p r é fé ra b le ,  p lo n ­

g e z  le s  à l ’eau b o u i l la n t e  p e n d a n t  q u e l­
q u es  sec o n d e s  p o u r  p o u v o i r  e n le v e r  la 

peau ; e n le v e z  en  Teau  et les sem ences et, 
séan ce  ten a n te ,  passez-les au tam is. R e­

c u e i l le z  cette p u r é e  de tom ates  crues 

d a n s  u n e  p e tite  cassero le ,  assaisonn ez 
c o m m e  ci-dessus, et  laissez c u ir e  to u t  
d o u c e m e n t  p e n d a n t  i ' i  tniiiiites.

f .E  H E i'B iiE  i T a x g h o i s . E tan t bien  

lav és  à Teau  fr o id e ,  essuyez les a n c h o is  
a v e c  un l in g e  fin ; e n le v e z  le  filet d ’après 

T arète. e l  p i le z  ces filets an m o r t ie r  avec

g r o s  c o m m e  u n  p e t i t  œ u f  de b eu rre .  

P assez au  tam is  fin et r e c u e i l le z  ce 

b ou rre  s u r  u n  c o in  d ’assiette, p o u r  l ’a­

v o i r  sous la m a in  au m o m e n t de f in ir  
la sa u ce .  —  Si v o u s  e m p lo y e z  Tan- 

c h o v y  .sauce, il n 'y  a r ien  à fa ire  q u ’à 
l ’a jo u te r  d an s  la sauce  au d e r n ie r  m o ­
m en t.

Les cnorToNS. —  T a il le z  s u r  le  pain  

de nite o u  a u tre .  (1 c r o û t o n s  r e c t a n g u ­

la ires ,  d o n t  les d im e n sio n s  se r o n t  de 16 
à 17  ce n t im è tre s  de lo n g  s u r  4 de large 

et 8  m i l l im è tre s  d ’é p aisseu r.  C o u p e z  les 

e x tré m ité s  de ces re c tan g le s ,  de fa ç o n  à 

l e u r  d o n n e r  u n e  fo rm e  ov ale  q u i  est à 

p eu  p rès  c e l le  dos r o u g e ts .  Ces Croûtons, 

q u i  so n t  p o u r  s e r v ir  d 'e xh au ss e m e n t  

a u x  ro u g e ts ,  se r o n t  m is  à f r ir e  p e n d a n t  

q u e  les  p o isso n s  se ro n t  à g r i l le r .  On 
p e u t,  p o u r  cela, fa ire  c la r if ie r  4U g r .  de 

b e u r r e  p r is  s u r  la q u a n ti té  totale  in d i ­

q u é e ,  m a is  i l  est aussi s im p le  de p re n d re  
s e u le m e n t  30 g r .  d e  b e u rre  et d ’y  a jo u ­

ter  une b o n n e  c u i l le r é e  à b o u c h e  d ’h u ile  

q u i  p e rm e t  d e  c h a u ffe r  p lu s  fo r t ,  et  le 
r ésu lta t  est en  so m m e le  m êm e.

L e s  p o m m e s  p a i l l é  e t  l e  p e r s i l . —  

P e le z  les poniliies de terre  et ,  après  les 
a v o ir  parées  s u r  les  b o u ts  e l  éq ü arries  

s u r  les  q u atre  faces, d iv ise z  les  en  tran ­

c h e s  de 2 m il l im è tre s  d ’ép aisseur.  P o u r  

a l le r  p lu s  vite, ra p p o r te z  p lu s ie u rs  t r a n ­

ches T u lie  s u r  Tautre  e t  déta il lez-les  en 

filets q u i  a u r o n t  eux-ii iém es 2 m i l l im è ­

tres de c ô té .  I)e c e c i ,  i l  résu lte  u n e  sorte 

de ju l ie n n e  fine q u i  rep résen te  les 
p om m es p a i l lé .  P o u r  é v i te r  q u ’ elles se 

c o l le n t  dans la fr itu re ,  p lon ge z-Ies  dans 

u n e  te rr in e  d 'e au  f r o i d e ;  égoii ltez-les  
b ie n , é p o n g e z - le s  à sec dans u n  to rc l io n ,  

et les  y  laissez ju s q u 'a u  m o m e n t de les 
m ettre  d a n s  la fr itu re .

P o u r  le  p e r s i l ,  r e l ir e z  les so m m ité s ,  et  
te n ez- le  p rê t  s u r  u n e  assiette.
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C u isson  des rou gets e t m ise a u  point 

des différents d étails

A p rè s  a v o ir  r e t ir é  les o u ïe s  des r o u ­

ge ts  q u i ,  c 'es t  chose  e u te n d u e ,  n e  sc 
v id e n t  pas. essnyez les b ie n  d a n s  un 

t o r c h o n ,  et, au m o y e n  d ’ u n  co u te au  bien 

t r an c h an t,  p r a t iq u e z  s u r  le s  filets 4 ou 5 
petites in c is io n s  tran sversales ,  lesq u elles  

o u i  p o u r  h u t  de fa c i l i te r  la c u is s o n  en 

o u v ra n t  u n  passage à la  c h a le u r  de la 

gj ' i llade. En p lu s ,  sans ces in c is io n s ,  les 

p o isso n s  r is q u e r a ie n t  de sc b riser  en 

cu isa n t.
A ssa iso n n ez-les  de sel  et  d n u  s o u p ­

ç o n  de p o iv r e ,  a rrosez- les  d 'h u i le  et  p o ­

sez-les s u r  le  g r i l  chautré à 1 av a n c e .  

Ceci est une p r é c a u t io n  q u i  est to u jo u rs  

à p re n d re ,  p a r c e  q u e. m a lg ré  l 'h u i le  qui 

le s  e n d u it ,  si les p o is s o n s  étaient posés 

s u r  le  g r i l  f r o id ,  i l s  s 'a ttach era ie n t i n ­
fa i l l ib le m e n t  a u x  b a r re a u x  et, en  les 

r e to u r n a n t ,  cm les d été riorera it .
L a  i( p a i l la sse  h o u  c o u c h e  de braisette 

d ev ra  a v o ir  4 c e n t im è tr e s  d 'é p a isseu r  et 

n 'étre  pas tro p  ard en te  p o u r  qu e la p é ­
n étr a t io n  p a r  la c h a le u r  se fasse r é g u l iè ­

re m e n t .  S i  n iém e, au  c o u rs  de la c u is ­

son , le  t irage  la ren d a it  t r o p  v iv e ,  i l  
fa u d ra it  en  a t té n u e r  l 'a r d e u r  en  je ta n t  

dessus un p e u  de cen d re  ch au d e .

X\i b o u t  de f) m in u te s  o n  p e u t  r e to u r ­

n e r  les ruitgets  p o u r  le u r  d o n n e r  le m êm e 

tem ps de c u isso n  de l 'a u tre  cô té ,  et  en 

ayan t so in  d é p a s s e r  dessus, de tem ps en 

tem ps, le p in c e a u  im b ib é  d b u i le .

E n  m êm e te m p s  q u e  les  r o u g e ts  son t 

posés  s u r  le  g r i l ,  m ettez les  c r o û t o n s  à 

f r ir e ,  c o m m e  i l  est in d iq u é .
L e s  p o m m e s  p a i l l e  —  S i x  m in u te s  

a p rès  q u e les  r o u g e ts  so n t  en m arche, 

m ettez  les  p o m m e s  p a i l le  dans u n  p a ­

n ie r  en  fil de fe r .  d it  » p a n ie r  à f r i t u r e  » 
et p lo n g e z - le s  à g r a n d e  f r i t u r e  c h au d e

p e n d a n t  trois  m in u te s ,  ce q u i  est sulli­

sa n t  p o u r  a ssu re r  le u r  c u isso n .  A u  b o u t  

de ce te m p s,  re tirez- les .  m ais laissez la 

f r i t u r e  en  p le in  feu p o u r  les  ach e ve r .

J u ste  au  m o m e n t  o ù  les r o u g e ts  altei- 

g i ie n l  le u r  p o in t ,  p lo n g e z  à n o u v e au  
les p o m m e s  p a i l le  dans la f r i t u r e  p o u r  

les  d o r e r  et les  r e n d r e  c ro u s t i l la n te s  ; 

c 'es t  l 'a f fa ire  de 7 o «  ^  se c o n d e s .  E go u t-  
tez-les en su ite  s u r  u n  t o r c h o n  étendu.

L e  p e r s i l . — Im m é d ia te m e n t ,  je te z  le 

p e rs i l  d a n s  la  f r i t u r e  et re l irez- le  aussi­

tôt. l 'n e  s im p le  im m e r s io n  de q u elq u e s  

se c o n d e s  su ff it  <à le  r a id ir  et  à [ o b t e n i r  

b ie n  v e rt ,  l 'n  p lu s  lo n g  s é jo u r  da n s  la 

gra isse  b r û la n te  n a u r a i t  d ’a u tre  effet que 

de le  r e n d r e  n o ir ,
P ü C R  F IN IR  L A  S A C C E . — - AjoUlCZ v i V e -  

m e n t  dan s  le  c o u l i s  de tom ates ; le  
b e u rre  d 'a n c l io is  p r é p a r é  et ce q u i  reste 

de b e u r re ,  so it  50 g r .  e n v ir o n ,  d iv isé  
e n  m o r c e a u x  de la g r o s s e u r  d u n e  n o i ­

sette;  fa ites  fo u d r e .  S i ,  au l ie u  de b e u rre  

d 'a n c h o is ,  o n  e m p lo ie  de 1 a n c h o v y -  

sauce, a jo u te r  d ’a b o r d  le  b e u rre ,  p u is  
l ’a n c h o v y  en  d e r n ie r  l ie u .  G o û te r  p o u r  

r a s s a is o n n e m e u t  et le  r e le v e r  d ’u n  s o u p ­

ç o n  de C ayen n e.

P o u r  dresser le  p la t

T a rt in e z  v iv e m e n t  c h a q u e  c r o û t o n  
d 'u n e  p e tite  c u i l le r é e  de sauce et ran gez-  

le s  o b l iq u e m e n t  s u r  u n  plat lo n g .  P osez  

u n  r o u g e t  g r i l l é  s u r  c h a q u e ,  et e ii lou rez-  
les  des d e u x . c ô t é s  d ’ un jo l i  c o r d o n  de 

po inines  p a i l le  q u  i l  n e  fa u t  pas om e ttre  
de sa ler  lé g è r e m e n t ;  à c h a q u e  b o u t  du 

p la t ,  p la ce z  u n  b o u q u e t  de p e rs i l  fin. et 

v ersez  d 'u n  trait  la  sauce  s u r  les  ro u g e ts .

T o u s  ces d éta ils ,  très lo n g s  à éc r ire ,  
s 'e x é c u te n t  p o u r  a insi  d ir e  en  q u e lq u e s  

seco n d e s  : ce q u ' i l  fa u t  d 'a i l le u r s  p o u r  

q u e  le  p la t  s o it  se r v i  b rû la n t .
P e R R A U T  J I 'M O R .
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III

La grande m ajorité des m édecins est favo­

rable à l ’usage du vin , m êm e dans les pays 
non producteurs, com m e M unk et E w ald, à 

Berlin, a  A u point de v u e  de l’h yg ièn e  alim en- 
« taire, le m oyen  le plus efficace pour com - 
« battre l'abus de l'a lcool, con siste  à  faciliter 

« la  préparation d’ une nourriture sapide, cn- 
a suite  de rendre p lus accessible aux classes 

« laborieuses l'achat de petits v in s naturels, 

« de bières légères et autres boissons stim u- 
« lantee ».

L a consom m ation du vin  n'a d ’ailleurs fait 
q u e  croître dans les  hôpitaux. D e trois m illions 
de litres en i888, elle passe au-delà de quatre 
iiiUlions en 1900, à Paris.

O n n’en finirait pas si l ’on vo u lait citer tous 
les m édecins qui, ennem is déclarés de l’a l­

coolism e. reconnaissent dans le vin . avec le 
docteur Jules G u y o t, la  boisson la  plus alim en­
taire, la  plus saine e t la  p lu s généreuse, et 

\eu len t avec le  docteur Lancereaux. « en 
développer la  consom m ation parce qu’il donne 

a IX populations une v ig u e u r particulière (Lan­
cereaux). »

Q u’ on n’objecte pas la  difficulté de se pro­
curer du v in  naturel et lég itim e. C 'e s t  une 
affaire de volonté et de sélection pour chacun 

de nous. Est-il donc si facile de se procurer de

( l)  V o ir  n "  de# 1“  ja» v ier et i "  février derniers.

bonne eau pure aujourd’hui ? Serons-nous 
davantage à l ’abri des m aladies infectieuses 

par l'usage  de l'eau absolum ent pure ? L ’ori­
g in e  hydrique de la  fièvre typh oïde est la  plus 

fréquente. O r, nous savons que le m icrobe de 

la  fièvre typh oïd e est annihilé par le  v in  pur 
en quinze m inutes. 11 y  a  longtem ps qu’on a 

rem arqué q u ’une boisson ferinentée, le  cidre, 
préparé cependant, et souvent, avec une eau 

infectée, de l'eau des mares, ne donnait nulle­
m ent la  fièvre typh oïd e. Nicati et K ietsch ont 

déclaré que les bacilles du choléra et de la 

tuberculose, très v iv a ces dans l'eau, ne résis­
tent pas au séjour dans un m élange de deux 
tiers d'eau e t un tiers de vin .

11 est certain  que bien des buveurs d'eau, 
chez qui la  fièvre typh oïd e est si fréquente, 

auraient échappé à cette  nial.adie en addition­
nant d’ un tiers de v in  leu r boisson ordinaire. 

C ette  proportion de v in  est la bonne pour 
l ’usage du vin  pendant le repas. Elle perm et 

de se désaltérer largem ent sans en absorber 
une quantité dépassant tes capacités de la 

plupart des gen s habituellem ent bien portants. 
N ous ne cesserons pas d 'étre sobres en pre­
nant tous les jo u rs tro is quarts de litre de vin . 

Les m odernes cunjpagnies d 'assurances sur la 
vie  vo u s obligent, quand vo u s passez vo tre  

exam en m édical, à déclarer que vo u s consom ­
m ez, par jo u r, trois quarts de litre de vin, 

considérant donc cette  quantité com m e nor­
m ale.

Cornaro, gen tilhom m e vén itien , célèbre par 
son traité de la Sobrir'ti. dans lequel il pro­
d igu e  les  conseils pour v ivre  longtem ps, nous 

raconte com m ent il fut condam né par les 

m édecins à i ’à ge  de trente cinq ans, et com ­
m ent à l'âge  de quatre-vin gt-treize  ans, il 

con servait la  v iv a cité  de son esprit et l'en joue­
m ent de son caractère. Il les garda ju sq u ’à  sa 

m ort, soit ju sq u ’à quatre-vingt-dix-neuf ans. 
L a  \ ïe  lu i parut toujours gaie  et agréable. O r, 
le  régim e sobre de Cornaro com prenait un 

dem i-litre de vin  par jo u r, vin  convenable à 
son estom ac, dit-il, conform e à la  nature de 

son tem péram ent. Douze onces d ’alim ents 

solides, pain, jau n esd 'œ ufs, viande et potage et 
quatorze onces de v in  (un dem i-litre environ)

Ayuntamiento de Madrid



L B  P O T-A U -FB D 77

constituaient ce  régim e. L e  v in  v ie u x  d'un an 

nuisait à son estom ac e t le v in  nouveau lui 
était favorable. 11 faut v o ir  avec que! soin il 

s’approvisionnait de ce  v in  nouveau au com ­
m encem ent de septem bre. Il était ob ligé  d  en 

supprim er l'u sa ge  aux m ois de ju ille t e t  août : 
«A  cette  époque, dit-il, le  vin  devien t nuisible 

et désagréable à mon palais e t me fait m al à 

l ’estom ac, en sorte que, p rivé  de v in , ce  lait 

des vieillards, je  ne sais que boire; car Teau 
altérée par quelque préparation e t dénuée de 

la vertu  du vin , m ’ est défavorable. Alors, 
m anquant de boisson et Testom ac dérangé, je 

m ange extrêm em ent peu C e qui surprenait 

le plus les  m édecins, c ’était la propriété 

qu 'avait ce v in  nouveau de rendre au gen til­
hom m e en, d eu x  ou tro is jours, la  vig u eu r que 

lu i avait enlevée l'usage  du vin  vieu x.

L’ exem ple de Cornaro n’ est pas seul à 
prouver ces propriétés n utritives du vin . Celui 

de certains naufragés n’est pas m oins probant. 
C eu x  de la  M éduse on t vécu  pendant treize 

jours sâns autre nourriture.
C ’était autrefois le rôle du m édecin de 

déguster les v in s destinés aux m alades, et la 

physionom ie de plus d ’un praticien ém ériîe 

doit encore à  ce  ta len t son auréole d ’ épicu­
rism e. Sa renom m ée ne peut rien perdre 

d’ailleurs à  justifier cette  im pressionnabilité 

sensorielle exquise sans laquelle, d it Fonssa- 

g rives, qu 'on  ne saurait trop citer, il n’y  a pas 

d ’organisation m édicale com plète.
Com m e le  dit TF.cole de Salerne, le bon vin 

est celui qui plaît par sa saveur, son odeur, sa 
couleur, sa lim pidité, sa force e t sa vieillesse :

j e  cherche dans un  v in , le  brillan t, la  couleur.

l 'y  cherche p lu s encor. le bouciuet, la  chaleur.

Je veu x q u 'il a it d u  corps, une te in te  écarlate ;

Q u e , p étilla n t, m ousseux, en écum e i! éclate.

A  l ’écum e, 1e v in  sc  ju gera  d 'abord  :
Bon, elle  resleau  cen tre; et m auvais, court au bord.

(Ecole de SaUrne, Irad. en vers français, 
[ a r  M ta u x-S âin t-M a rc.)

A ’ vo ir m alheureusem ent toutes les sophis­

tications des v in s, toutes les trom peries, toutes 

les  fraudes auxquelles ils donnent lieu , et il 

s ’en exerce cent fois p lus que sur le  la it, on se 

prend à désirer que les  vin s, au m oins ceu x

destinés aux m alades, ne soient ven dus que par 

des pharm aciens probes.
De m êm e que la  connaissance des eaux m i­

nérales et de leurs usages constitue l ’hydro­
thérapie interne, la  connaissance des crus, des 

variétés du v in , de leur appropriation aux 

différents états de santé et de m aladie, cons­
titu e  une véritab le  science, la  vinothérapie. 

H ippocrate donnait déjà de Tusage des diffé­

rents vin s les  indications variées q u ’il co m ­

porte.
A sclépiade, de B ithyn ie. conseillait le  vin 

com m e un remède incom parable, proclam ant 

que la  puissance des D ieux égale à peine son 

u tilité . Il indiquait avec soin la  quantité d'eau 
qu’ il fallait y  ajouter, et ce  dosage lu i per­

m ettait, contradiction plus apparente que réelle, 
d 'adm inistrer le  v in  aux phrénétiques p ouf les 

faire dorm ir, aux léthargiques pour les tenir 

é veillés. 11 y  ajoutait quelquefois de Teau de 
m er pour le  rendre p lus excitant, tout com m e 

aujourd’hui nous y  ajoutons telle  ou telle  eau 
m inérale. L ’eau de m er n’est-eile pas Teau m i­

néralisée par excellen ce?
A u dix-huitièm e siècle, Hoffmann dont nous 

prescrivons encore la  liqueur, range le  vin  
parmi les  principaux m édicam ents. Il préfé­

rait le v in  du Rhin et le donnait à  grandes 

doses dans la go u tte . C ette m éthode de don­
ner du v in , préconisée à T excès par l'Écossais 
B row n . go u tteu x  lui-m ém e, pour lui et pour 

les autres, en a reçu le nom  de Brow nism a 
dans son extension  à presque toutes les m ala­

dies.
« Buvez du v in , n’en b u v ez  pas, vo u s aurez 

la  g ou tte  tout de m êm e ». d isait Sydenham , 
le  père du laudanum . Le tolérant dans la  goutte, 
il n ’hésitait pas. dans les  fièvres, à donner 
M alaga, Falerne ou  M uscat, et là  où ia  quinine 

échouait, il réussissait avec une bonne nourri­

ture et du vin .
Le v in  est indispensable a u x  diabétiques. 

Bouchardat. dont le  diabète était la  spécialité, 

sc rencontre ici avec Sydenham  qui conseillait 

de préférence les v in s, secs bien entendu. d 'E s­
pagne et des Canaries. 11 recom m andait surtout 
le  bordeaux, insistant sur la  nécessité  d’ en 

accorder de grandes quantités.
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Q uoi d 'étonnant à ce que les  tuberculeux se 
tro u ven t bien de l ’usage du v in , étant donné 

la  richesse de celui-ci en tannin? Le tannin est 

une des m eilleures arm es contre le bacille de 
K och. Préparé à l'a lcool, il est le seul bien 

toléré par l ’estom ac. 11 se trouve à l'é tat natu­

rel dans le v in  et sous sa forme la plus d iges­

tib le  et la  plus assim ilable.
C ette ten eur des vin s en tannin est une des 

dom inantes dans le ch oix  qu'on  doit faire 
de telle  ou telle  qualité, de telle  ou telle  o ri­

g in e. Les v in s rouges des côtes du Rhône en 

contiennent ju sq u ’à 2 gr. 80 par litre, alors 
que les G raves blancs, par exem ple, n 'en  ont 

que 0 ,42.

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

Il n’ est pas un  coin  do notre « hom e n, que nous 

n égligero ns de v isiter ensem ble et d 'am éliorer, du 

m oins théoriquem ent, dans ces causeries de q u in ­

zain e ; l ’application  pratique s'im posera en su ite, car 
il est des raffinem ents de confort m oderne qui sont 

irrésistibles ; le cabin et do toilette  actuel est de 

ceux-là.

C  est lu i qui va nous occuper aujourd 'hui.

Q u e nou s som m es loin , dans les im m eubles ré­

cem m en t construits, et m êm e dans les anciens, m o­

d ifies su ivan t les  préceptes de l'h y g iè n e , d e  ces 

petites p ièces exigu ès, m alsaines, obscures, ne pre­

nant jou r qu 'insuffisam m ent sur une courette en 

go rg e  de p u its, qui avaien t la  prétention de sc 

nom m er un cabin et de toilette  !

Le cabin et d e  toilette  m oderne est un e m erveille 

d e  sybaritism e, de com m odité, de lu xe  et d 'h y ­

g iè n e . O n  lu i consacre une pièce vaste e t spacieuse, 

bien aérée, b ien éclairée, où se trou ven t réunis tous 

les  m eubles nécessaires aux besoins et aux soins 

in tim es.

La décoration en est sobre, pratique, élégante. 

A u cu n e tenture n'est là pour absorber l ’h um id ité  

q u i se  d ég age  de la  vapeur des ab lution s chaudes. 

M urs, p lafon d , so l, son t garnis de céra m iq u e; ce 

dallage se fait en  u n i c l aussi en très riches décora­

tio n s. sortes de panneaux artistiques.

U n e spacieuse baignoire garnie d 'app areils à  d o u ­

che, un  lavabo, un  bain de siège, e t un autre bain .

u n  c lo sct-v id o ir  avec chasse-d ’eau et double couver­

c le , tou s ces  objets en granit-porcelaine ou en fonte 

ém aillée, sc rem plissant autom atiquem ent d 'eau 

chaude ou ' d 'eau froide e t se v idan t avec la  mêm e 

facilité , grâce à un e é légante robinetterie d e  cuivre 

n ick elé  e t à des tu yau x  les reliant au chauffe-bain 

« Diam ant » ou à la  prise d 'eau fro id e; vo ilà  bien, 

n 'est-il pas vrai, 1e d ern ier m ot d u  confort dans ce 

gen re.

Les p lu s luxueux, les  p lu s com m odes, les  m ieux 

com pris de ces cabinets de toilette ty p e s, se trou­

ven t dans la superbe usine de MM. Jacob et Delafon, 

in gén ieurs sanitaires, 14, quai do la  R apcc, qui ont 

o b tenu  G rand Prix et 2 M édailles d 'o r à l'Exposition 

U n iverselle  d e  1900. Par le jo li album -catalogue qui 

sera en vo y é  gratuitem en t à nos lectrices, sur de­
m ande, v o u s pourrez ju g e r , M esdam es, de ces ma­

g n ifiq u es installations d o n t les prix varien t de 500 

francs à 10.000 francs.

V o u s v o y ez  q u 'il y  en a  pour toutes les  fortunes.

A tten an t au cabinet de toilette proprem ent d it, 

que nous ven on s de décrire, se  trouve, si l'apparte­

m ent est assez vaste, u n e autre coqu ette p ièce, genre 

boudoir, où la fée du lo g is  fait sa to ilette . A u m ilieu 

de fraîches tentures en m ousseline ou en lin on  an- 

g l.iis, v o ic i la  table à coiffer garnie de tissu  sem ­

b lable aux rideaux, e t toute pom ponnée de choux 

de rubans ; un  peu p lu s lo in  la  chaise lo n g u e , où la 

fem m e d e  cham bre frictionne M adam e à la  sortie 

d u  bain, de la  douche ou du tu b  ; p u is , adossée 

au m ur, une spacieuse penderie contenant les  

robes. T ro is  larges [lortes en glaces offrent le double 

avantage d e  refléter l'im ag e  sous tous ses aspects ; 

com m e un m iroir à tro is faces, et ferm ent herm éti­

quem en t cette arm oire rem plie de tissu s précieux.
S 'y  trouve-t-il le charm ant costum e-tailleur si 

seyant, s i vraim ent parisien, e t q u i est devenu in­

dispen sable à to u te  fem m e é lé g a n te ? ...  Je le sup­

pose. M ais dans le  cas où ce lu i de la  saison der­

nière serait d éfra îchi, je  p u is  v o u s  don ner l ’adresse 

d 'u n  ta illeu r fort habile, ancien prem ier coupeur des 

p lu s  gran des m aisons, q u i, n ou vellem ent in stallé  à 

son com pte, vo u s vendra [25 francs le ravissant 

costum e de drap doublé de soie que vo u s paieriez 

trois fo is plus cher chez les  couturiers en renom . 

Ecrivez d o n c sur votre petit carnet ; Isidore, 27, rue 

Bleue (an g le  de la  rue I j fa y e tte ) , et si vo u s passez 

par là , m ontez vo ir ses d élicieu x m odèles. Notez 

aussi, pour le cas où, habitant la provin ce, vo u s ne 

pourriez pas ven ir essayer chez lu i. q u 'il exécute 

parfaitem ent sur le  sim ple en vo yé d 'un  corsage et 

des lon gu eu rs d e  ju p e .
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V o ilà  ce q u 'en  s ty le  de Bourse on appelle, je  crois, 

u n bon tu y au . . . .
F É T I C H E T T E .

U n  Cordon bleu. —  O u i, il sc fait des ta tle r ies  

de cuisin e entières en « A lu m in ite  », vo u s en trou­

verez dans tou s les gran d s M agasins d e  Paris et de 

Province e t chez tou s les b on s fa ïen ciers; mais 

exigez la  m arque de fabrique : A lu m in iU , Lim oges, 

F ra n ce . R -  F .  G .,  sans quoi vo u s seriez victim e 

des im itation s.
O u i, contre envoi de i franc à cette adresse ; 

A lu m in iU , Lim oges, vo u s recevrez franco la m i­

gn o n n e casserole prim e.

C O U R R I E R

, E r r a tu m . —  Dans le  courrier d u  dernier num éro, 

à la  réponse à M. R .. . ,  lire ; « L e s  œ ufs brouillés 

son t gru m eleux quand ils  n 'o n t pas été parfaitem ent 

b ro u illis  avant d 'être m is à cuire. » A u lieu  de 

« parfaitem ent b o u illis  ».

U n e  B i l l a n c o u r t a i s e .  —  Merci pour la recette.

 N ous accep tons avec p laisir votre offre obligeante.

C e  so n t des oranges d ’une espèce p lu s dou ce que 

le s  autres ; à défaut, v o u s  pou vez ch oisir une espèce 

d u  m êm e gen re, à peau égalem ent très fine. Une 

excellente recette de m arm elade d ’orange a déjà 

paru en 1897 ; e lle  est parfaite.

V a n d œ a v r e .  —  Le ty p e  de la sauce brune est 

la  sauce au m adère, —  O n  d oit toujours ferm er la 

porto d 'u n  four quand on y  fait cuire un  rôti, à 

m oins que la  chaleur n 'en  so it te llem en t exagérée, 

q u 'on  n 'ait crainte q u 'il brû le. — Le sucre « g la c *  » 

e t le sucre « sem oule » sc ven d en t chez les  bons 

épiciers. —  L es u sten siles de cu isin e  se trou ven t 

chez les fabricants d 'a it id e s  d e  ce gen re, notam m ent 

chez D ehillcrin , rue C o qu illière , —  Note est prise 

pour la  recette dem andée.

G e o r g i n a .  —  D ans la  salade en q u estion, l ’oi­

gnon d o it  être c r u ; le s  betteraves de grosseur 

m oyenne, la  p om m e crue ; les  anchois sales. 

N ous ignorons ce q u 'est ce produit ; la poudre de 

levure anglaise se trouve d ’un e façon générale dans 

toutes les  bon nes m aisons d ’épicerie. —  Bonne note 

est prise de la  recette dem andée.

d e  P r o n y .  — Œ u fs  en cocote ; un 

peu de bécham el dans une cocote de porcelaine ; 

y  casser l ’œ u f ; recouvrir de sauce ; au bain-m arie 

dans le fuur c in q  m inute*.

' H y d e  P a r k  G a t s .  — U n e très bon ne recette de 

b ouillabaisse a paru en 18 9 6 ; elle  ne p eu t être 

résum ée utilem en t si l'o n  n 'a pas un e certaine expé­

rience des choses de la  cu isin e. V o u s pourriez de­

m ander la  co llection  de 189O, car on ne p eu t pas 

d étacher le num éro contenant la  b ouillabaisse,

P r i b O O r g - e n - B r i s g a u .  —  Jamais ne mettre 

dans l'e a u  un  pou let q u i d oit rôtir ; ce procédé-est 

in cxp licab ic . —  N ous ne connaissons pas d e  gants 

de ce g en re . —  Note est prise pour ia  recette des 

pom m es de terre.

M "" ' V., r u e  d u  L o u v r e .  —  O n ne d o it jam ais 

faire cuire à ia  coque que des œ ufs frais p on dus.—  

Le procédé de conservation  de vos œ ufs e s t  sans 

d oute cause de la  friabilité  de leu r co q u ille , e t il n 'y  

a rien à y  faire.
M '" '  d e  C h .  —  N ote est prise.
P e n i t z .  —  N ous donnerons to u t prochainem ent 

un e recette pour ies pom m es de terre. —  Poires 

Bourdaloue : cu ites dans d u  sirop ; servies dans 

tim bale de riz ; ce n 'est pas le m om ent.

M '" ‘  G . ,  A r r a s .  —  Bonne n ote est prise.

(Suite des réponses au prochaiu numéro.)

Ma e n s  d b  p a t r i c i k n n e  a v e c  l a  P A T E  D E S  
P R É L A T S  q u i  b l a n c h i t ,  s a t i n e  la  p e a u ,  d é ­

t r u i t  e n g e l u r e s  e t  g e r ç u r e s .  Parfum erie Exoti</ue. 3 5 ,  

r u e  d u  4 - S c p t c m b r c .  5  f r .  l e  p o t ;  f ' ,  m a n d a t  5 . 5 0 .

A  N O S  L S O T S I O B S  dont la  peau fine e t  d élicate se
B erce ou se cre v asse, nous co n seillo n s l ’em ploi de la  
fifïo é r/ n e  savon n eu set/ê  L .T .P Jver.C etle  préparation 
ren d  a la  peau sa dou ceu r e t sa sou p lesse  prim itives.
p X « r i . L T .  PiV6R,10.Boul-deStr«boora.Paria.

(^ '* ' tSANS R IVA LE
P o u r  ie s  s o in s  d «  U  P e a ii

M i O M L L E D ' O R
PARIl», 1900

DENTIFRICES DE BQTQT En vente Partout’. 

LES MAISONS RECOMMANDÉES
A U X  A B O N N É S  D U  P O T -A U -F E L

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  &  O ie- —  Pianos neufs e t d'occasion, 
1 4  bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dames, 5, F aubourg Saint-H onoré

Ayuntamiento de Madrid
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M A R S  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Il se iiianifcste un peu plus de régulnrilé dans los 

arrivages de la niarcc, c l certaines sortes de poissons 

en bénéficient au point de vu e  des prix. M ais ics 

cours n 'en  restent pas m oins assez variables, et, 

com m e précédem m ent, nou s ne les  donnons qu'à  
litre  d ’ indication.

Le saum on frais, par p ièces de 3 à 5 k ilo s , des­

cend entre 9 fr. 50 et 10 fr. 50 le  k i lo ;  coupé, i! 
vau t de 11 à 1 î  francs.

C oninic ju s q u 'ic i, le  m arché ne reçoit q u e la  seule 

tru ite  saum onée de D antzig, celle-ci est n io n té e ju s-  
q u ’à 1 5 e t lô  francs !o k ilo-

Grosse sole : 5 fr. 50 à 6 fr. le k ilo  ; sole 

m o y en n e, entre 4 fr. 50 et 5 fr. 50 ; la  p etite  so le  à 
frire, 4  fr. à 4 fr. 50.

T u rb o t, barbue : 4 fr . 33 à 4  fr. 75 le k ilo.

B.ir ; 3 fr. 50 à 6 fr.

M ulet ; 4 fr. 25 à 4 fr. 75.

En dorades, il so v o it  d e  p lu s p etites p ièces ; on

en ob tient do i fr. 30 à 2 fr. ç o  pièce.

R ouget-barbet de la M éditerranée: 3 fr. à 6 fr. 

le  k ilo .

Lo colin  arrive à son cours régu lier : 2 fr. le k ilo .

M erlan : i fr, 40  à 1 fr. 60 le  k ilo .

L e  m aquereau, q u i est hors d e  sa saison, vau t, 
su ivan t grosseur, de 75 cen t, à i fr. pièce.

Le hom ard et la  lan gou ste o n t eu  do gran des va­

riations de prix  : 5 fr. 50 à 7 fr. le k ilo .

Crevette  rose ou b ou qu et : petite , de 10 i  t2 fr.

le  k i lo ;  m o yen n e, de 14 à 18 fr. ; gro sse, de
18 à 34 fr.

La crevette  grise  : 3 fr. à 2 fr . 50 le  k ilo .

Brochet do rivière : ,3 fr. 50 à 4 fr. 50 le k ilo .

A n g u ille s  de Seine : 3 fr. 30 à 4 fr. le  k ilo .

G oujons : 4 fr. 50 à 5 fr. le k ilo .

C o q u illes  de Saint-Jacques : 20 ou 25 cen t pièce.

C A U S E R IE  DU F O Y E R
L e  V i n  D é s i l e s  

La com position  du V n i D ésiU s  résum e, par s.i 
com plexité  m êm e, tou s les  élém en ts nécessaires à la 
régénération de ro rg an isiiic , .à ta reconstitution des 
tissu s, à ia  revivification  du liquide san g uin . C 'est, 
à notre connaissance, le m eilleur d es  to n ig b e s; ré­
g u la teu r de la  circulation par U  k o la , d ig e s tif  par lu 
coca, fébrifuge par le  q u in q u in a, to n iq u e  par le 
cacao et le phosphate de ch au x; il fait la guerre en 
m êm e tem p s à lo u s  les sym p tôm es qui com p liq u en t 
l ’aném ie : palpitations, d yspepsie avec douleurs et 
m anque d 'app étit, am aigrissem ent ou du m oins 
atrophie m usculaire (ce  qui n 'exclut pas l'o b ésité), 
e l le  m anque de force. Le f i '»  L in le ^  g u érit toutes 
les sortes d 'affaib lissem en t, q u elles q u 'en  soient

les causes : âge, fa tigu e, surm enage intellectuel, 
e tc ., e tc.; excellent au g o û t il est tou jou rs p ris avec 
p laisir, ce q u i est un e cause de succès.

O n  p eu t affirm er que le prem ier do ses effets est 
d e  supprim er ics troubles de la  d igestion  et les 
cram pes stom acales qui sont l'u n e  des causes les 
p lu s fréquentes d e  l ’échec des traitem ents q u 'o n  op­
pose à l'aném ie.

En prenant une dose q uotidien n e d u  V i»  D h ile s ,  
on relève les forces dans les m aladies chron iques et 
la  v ita lité  des g e n s affaiblis et âgés.

En un m ot, to u te  personne débilitée y  p u ise  la 
force, la v ig u eu r et la santé. Celui ou celle q u i dé- 
(>cnsc lx;aucoup d 'activ ité , l'en tretient par i'u sagc 
régulier de cc cordial efficace dans to u s les cas. ém i­
n em m ent d ig e stif e t fortifiant et agréable au go û t 
com m e un e liqu eur do table.

[y  Cln d r e ,

5 8 ,Boulevard delaVillette
P a r i s  *

P L A Q U E S
P A P I  E R S

P h o to  
En Vente p arto u t J0V6LA

S a

M O U T A R D E  ;
Ses C O R N IC 'H O N S  M é re  Marianne I

C o n s e r v a t i o n  e t b l a n c h e u r  des D e n i i -s

POÜDRE D e n tifr ic e  C H A R L A R D S ü :

THESD e

L A
COMPAGNIE ANGLAISE E nvoi dn C ata­

logue
2 3 , Place Yeidôme, Paris sur demande

L e  Gérant : A .  D B S B0 I 8 P A ftIS . —  M ? ,  C f lA K lB S  K B L I R B B ,  S ? »  » U B  S A t K T « H « i e a â .
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