N* 5. — 10* Année

Pudding de Riz a I'Orange

ENTREMETS CHAUD

EST une facon de pudding de
fort simple,
pudding tres léger,
les grains de riz, quoique
restent distincts,
les au-

I'iz en somme

mais de
dans lequel
bien cuits et tendres,
et sont moins tassés
tres que dans les puddings ou
teaux de riz ordinaires.
supprimer
ajoute plus au coup

les uns sur
les ga-
On peut la garniture de
fruits confits qui
d'eil qu’a la saveur du plat;

garniture est plaisante a voir, elle donne

mais cette

a ce simple entremets un air de recher-
che suffisant pour qu'ainsi on puisse le
présenter dans un diner ou un déjeuner
assez soigne.

Toute l'exécution du plat n'offre rien
de compliiiué ; c’est le degré de cuisson
qu'on s'attachera a bien observer. Tout
le reste est sans difficulté, mais nous
avons donné de iniiiutieuses explications
a l'intenlion des débutantes pour les
quelles ce plat peut étre, du premier

coup, un vrai succes.

On ajoutera beaucoup d’agrément au
coup d'eeil du pudding, en le colorant
avec quelques gouttes de carmin végétal
qui lui communiqueront une jolie teinte
Ce carmin est vendu en

indéfini-

rose-orangé.
petits flacons et se conserve

ment.
Proportions

Pour 10 ou 12 personnes.
175 gr. de riz;

Mars 1902.

50 gr. de beurre fin ;
5 —
175 gr. de chinois confits, verts;
00 —
0 décilitres de lait ;
4 jaunes d’'ceufs;

3 blancs d'ceufs ;

de sel ;

de sucre ;

3 cuillerées de macarons écrasés ;
POUR L-A SACCE

130 gr. de sucre ;

1 deécil. 1/2 d'eau ;
1/2 décil. de rhum ;
Zeste d’orange.

Temps nécessaire : 2 heures.

RESUME

Blanchir !c riz; cuire avec lait, sel, partie du

Ajouter sucre zesté; puis reste du beurre-

beurre.
les macarons; les jaunes ; trois cuillerées fruits con-
fits coupés; les blancs fouettés. Verser en moule a
charlotte beurré, saupoudré de sucre. Cuire au bain-
marie; passer lo minutes au four; démouler; garnir
de chinois en quartiers. Servir avec s.iucc a part.
Fauce. — Faire bouilir le sucre et I'eau ; ajouter

zeste d'orange et rhum, sans plus bouillir.
lie riz
Clioisis.sez toujours du riz de la meil-
leure comme espece, le riz
Uaroline. soigneusement trié, estici celui
riz de

qualité ;
qui conviendra le mieux. Le
choix n’'a pas besoin, autant qu’un autre,
d’étre beaucoup lavé, surtout quand on
le blanchit avant de le faire cuire.

Mettez-le dans une casserole, et cou-
vrez-le avec deux fois son volume d’eau
froide. (Vest donc, je suppose, pour 2
décilitres de' riz, 4 décilitres d’eau
froide, qu’il faut mettre.

I'osez sur feu modéré, afin que l’'eau
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ne vienne pas a bouillir trop vite, ce
qui rendrait le riz trop ferme pour ce
que nous en voulons faire. Quand Tébul-
lilion est déclarée, laissez bouillir sans
violence pendant 5 minutes seulement.
Retirez du feu et tout de suite jetez le
riz dans une passoire que vous plongez
dans Teau fraiche. Avec les doigts,
riz pour Ty bien laver et le

Egouttez -le

remuez le

rafraichir. complétement.

Meltez-le dans une casserole épaisse
en cuivre étamé, avec 20 gr. de votre
beurre ; le sel, soit 3 gr. ; et 3 décilitres
seulement de lait qui a dd étre d'abord
bouilli, et n'étre plus que tiede. Il est
des (jualités de riz qui
moins vite, et absorbent plus ou moins

cuisent plus ou

de liquide. Eoinme le riz, quand il
arrive au degré voulu de cuisson, doit
étre a sec dans la casserole, il vaut mieux
ne pas mettre tout le lait des le début,
et en garder un peu de c6té au chaud,
gu’oji ajoute, si c'est nécessaire, vers la
fin de la cuisson.

Le riz étant donc dans la casserole
avec le beurre, le sel et le lait, posez la
casserole sur un assez bon feu pour faire
Dés

bouillir. I'ébullilion déclarée,

vrez la casserole, et retirez-la aussitdt sur

cou-
MG Jeu doux, ou le riz bouillotte tran-
quillement, pas trop fort surtout, jus
qu'a ce qu’il soit bien tendre, mais tou-
jours entier. Comptez environ 30 mi-
nutes pour cette cuisson.

A partir du moment ou le riz est ins-
tallé avec le

lait sur le feu, ne touchez

pas a l'intérieur de la casserole, et ne
vous avisez pas d’en remuer le contenu
avec une cuiller ou wune fourchet'e,
vous feriez tout attacher. Pour constater
que le lait est encore en quantité suffi
santé dans le riz, inclinez simplement
la casserole, et tant que vous verrez sur-

nager un peu de liquide au-dessus du

riz en apparence a sec, c’est tout ce qui
est nécessaire pour que le riz ne brale
pas,

Si, avant le temps iiidiijué pour la
cuisson, le riz a absorbé tout le lait et
n’'est pas encore tendre a point, alors

ajoutez un peu de lait chaud de réserve,
mais pas tout a la fois, afin de ne pas
risciuer d'avoir un excédent de liquide
quand le riz est & point.

Si,au contraire, le riz étant déja ten-

dre et presque cuit a point, il y reste un
peu trop de liquide, il faut enlever le
couvercle pour terminer la cuisson a
découvert, de facon a faciliter I|'évapo-
ration du liquide.

Pour étre a poiiil, il faut qu’en pre-

nant un grain de riz entre le pouce et

I'index, il s'écrase sans difficulté; mais
il ne faut pas attendre non plus que le
riz éclate en bouillie, ce qui est tout a
fait a Ajoutez le sucre

éviter. alors

H zesté » a l’avance.

Xie sucre zesté

n Zesler » le frotter

orange, de

c'est
une

du sucre,

comme une répe sur

facon a lui faire absorber le suc ren-

fermé dans la partie jaune de la peau.

Cette peau, ou zeste, bouillie avez le riz

ne lui communiquerait pas le méme
parfum.
Ne vous inquiétez pas de la vilaine

couleur sale que prennent les morceaux

de sucre ainsi frottés. Ecrasez ensuite le

sucre bouteille

fonde mieux dans le riz.

avec une pour qu i!

Le riz étant a point, mélez-y le sucre;
tenez la casserole découverte sur feu treés
doux, pendant un quart d'heure, en
remuant de temps en temps pour rame-
ner a la surface le riz qui est dessous;
pendant ce temps I'humidilé qu’'a pro-

voquée le sucre eu fondant, acheve de
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s'évaporer, et le riz devient plus consis-

tant. Il est trés iniporlant qu’il soit bien
sec. sans cela il montera mal a la cuis-
son : il ne doitpas garder de ligidde du

tout, et j'insiste beaucoup la-dessus.
Hetirez du reste du
beurre dont vous mettez & part, pour
beurrer le moule, la valeur d'une belle
Divisez le eu petits morceaux

feu ; ajoutez le

noisette.
avant de le mettre dans le riz. afin qu’il
s'y mélange d’'uiie fagon plus égale. Re-
muez le tout légérement, et gardez de
cd6té pendant une dizaine de minutes

pour laisser tomber la chaleur.

Les macarons

.Vjoutez alors les macarons pulvérisés ;

vous les aurez écrasés avec le champi
gnon de bois, ou encore en roulant
dessus une, bouteille vide. Ils doivent

étre bien secs pour se mettre en poudre
et nepointformer desgrumeaux collants;
et surtout d'une couleur peu foncée,
sans quoi ils donneraient vilaine cou-
leur au riz.

C'est a ce moment qu’il faut ajouter,
si vous en avez, a peine la moitié d’'une
cuillerée a café de carmin rose liquide
qui donuera une jolie teinte a tout le
pudding.

ZiCS oeufs

Dans une soucoupe, cassez un jaune
tout seul, et meltez-en le blanc dans une
petite terrine. Versez le jaune dans le
riz et mélangez-le avec une spatule de
bois, toujours sans endommager le riz.
Procédez ainsi de méme, succes.siveinent,
pour tous les jaunes que vous n'ajoutez
gu un a un. aprés avoir constaté d'abord
gqu'ils étaient frais et sans odeur. Faites
attention a ne réserver dans votre ter-
rine que la quantité de blancs indiquée,
car on ne peut plus apprécier, apres, ce

qu’il y en aurait en trop.

\vant d’ajouter les blancs fouettés, le
moule doit étre fout prét, car lorscpie
les blancs sont mélangés dans une pré-
paration quelconque, cette préparation
ne doit pas attendre avant d'étre mise a
cuire ; faute de ce soin, les blancs retom-
bent et le résultat n’est plus ce qu'il
doit étre. .Ajoutez, si vous en mettez, la
valeur de 00 gr. de chinois coupés en

tout petits morceaux.
Z,e moule

C'est un moule a charlotte, du modéle
haut, sans oreilles, et servant également

pour les puddings, qui convient ici.
Pour ces proportions, il le faut de lu
contenance d'un litre et demi ; il ne

doit pas étre entierement rempli, parce
Celui

gue le riz montera a la cuisson.

qui a été employé pour expérimenter,
mesurait 11 centimétres de haut et lode
diametre, a l'ouverture.

Chauffez-le
lez en bien tout
sette de beurre réservée; soit que vous

le pinceau plat pour y mieux

et barbouil-
la noi-

légérement,
I'intérieur avec

preniez
étaler le beurre, soit que vous vous ser-
viez de votre doigt méme. Sur ce beurre
jetez une cuillerée de sucre en poudre.
— dit sucre semoule — et tournez le
moule en tous sens pour |'y faire circu-
ler et en saupoudrer légerement tout

I'intérieur beurré.

Les blancs

mAvec le fouet, battez d’'abord douce-
ment les blancs d’'eeufs. Quand vous les
voyez commencer a se former en masse
d'un blanc douteux, accélérez le mouve-
ment du fouet, en battant vigoureuse-
ment et en le soulevant haut.

La mousse étant assez ferme
gqu’une petite cuiller ne s’y enfonce pas.
mélangez-la dans le riz avec les précau-

pour

tions voulues e« c’est-a-dire, prenez le
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quart seulement do la mousse; avec la
spatule de bois, ou uue large carte de
visite ferme, passez sous le riz que vous
relevez sur les blancs ou vous les enfer-

mez; fendez la masse au milieu, et sui-

vez le méme mouvement, toujours pour
est dessous, et

ramener dessus ce qui

autour. De cette facon, on mélange les

blancs sans les écraser, et ils gardent,

dans chacune de leurs parcelles, assez
d'air et de légereté pour bien monter a
la cuisson. Jamais ne touilles, et don-
nez le moins de coups de spatule ou
de carte possible.

trés sGremeut. et bien savoir ce qu’on

11 faut aller trés vite,

fait en dirigeant son mouvement.
Le premier mélange fait, le riz est
éclairci déja, et le mélange du reste des
blancs est rendu bien plus facile ; vous
ajoutez alors le reste des blancs dans le
riz. ou le riz dans la terrine ou sont les
blancs, si vous avez ainsi plus de place.
Cel¢c n'importe pas, dés que vous obser-
vez les précautions indiquées plus haut.
Tout de suite, versez le mélange dans
le moule préparé, en I'y faisant tomber
directement de la terrine. Il doit rester
un intervalle dei centimétres au moins,
entre la pQte et le bord du moule.

Immédiatement mettez a cuire.
La. cuisson

Ayez une casserole dans laquelle le

moule étant entré, il reste ensuite deux
doigts d’intervalle entre le moule et les
cotés de la casserole, au maoins.

versez dans la

bouillante, qui

m\vec un entonnoir,
casserole de Teau déja
doit monter jusqu'au tiers seulement de
la casserole
I'eau ;

la hauleur du moule. Posez
en plein feu pour faire bouillir
dés que Teau s’est mise a bouillir, cou-
vrez le moule d'un papier beurré, et re-

tirez-le tout, soit sur un feu tres doux.

soit a Teiitrée du four pas trop chaud.

Laissez cuire ainsi 3a a 40 minutes.

L’eau, pendant tout le temps, doit se
tenir frémissante sans bouillir franche-
ment. Le pudding cuit aussi bien sur
uu simple feu doux bien surveillé que
dans le four ou il risque toujours de
prendre un coup de feu, et ou la cha-
leur du haut lui fait faire crodte a sa
Dés que cette surface durcit,

méme trés légéremeut. la pate ne monte

surface.

plus aussi bien, ni avec égalité surtout ;

pour un peu de chaleur venant plus
d’un c6té que d'un autre, dans le four,
cesse de monter du coté

est doue bien jiréférable, i

le pudding
chauffé. 11
on n’'a pas une grande habitude du four
et de ces genres de cuissons, de cuire
le pudding au bain marie sur feu doux.

].a pate gonfle pas mal a la cuisson,
mais en se raffermissant elle tasse et re-
tomlie a son premier niveau. Au bout
du temps indiqué, il faut mettre le pud-
ding, toujours dans sa casserole de bain-
modéré pendant
le des-

marie, au four une

disaine de minutes, pour que

sus se raffermisse tout a fait.

Avant que la cuisson ne soit achevée,
pj'éparez la sauce.

Ua sauce

Dans une petite casserole, mettez le
sucre en morceaux avec Teau indiquée.
Posez sur le feu, faites foudre, et laissez
bouillir tout doucement une dizaine de
minutes, sans couvrir. Ajoutez le rhum,
une seconde tout juste avant de retirer
du feu, et le zeste. Retirez tout de suite
pour ne plus laisser bouillir et couvrez
en tenant au chaud.

Pour servir

Coupez les chinois qui vous serviront

a garnir Tentremels en quartiers trés
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minces; S quartiers pour des chinois
petits coniine ils doivent I'étre.

le moule du liain-marie; es-
Tinlérieur du plat

Retirez
suyez le bien, I'osez
renversez le

de .service sur le moule,

tout; le pudding doit se démouler a
merveille, s'étant déja tassé sur les
bords.

Disposez sur le haut du pudding une
couronne de quartiers de chinois, et
entourez-en le bas d’'une rangée de quar-
tiers que vous placez debout, en ap-
puyant légéretneiil sur le pudding pour
qu'ils y tiennent mieux. Sur le tout,
versez deux ou trois cuillerées seiile-

iiieiit de la sauce, pour donner tout
juste une sorte de vernis au pudding;
la sauce en sauciére a

servez le reste de

part, aprés avoir retiré le zeste.

Observation

I”e zeste de Torange. c'est seulement
la pelure jaune de Il'orange qu’on en-
leve avec un trés bon petit couteau, en
ayant grand soin de ne pas prendre en
méme leniiis la peau blanche de Torange,

qui ne donne point un bon parfum.

La vieille Catherine.

ALIMENT DES ENFANTS

ffioITCtiS

EUFS A LA COQUE, BEURRE, RADIS, ETC.
KONnOETS A LA FSANCILLUN
Hnocchi gratinés |
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
CREME AU CHOCOLAT

POTAGE DU COUVENT
BARBUE A I|I.A HAVRAISE
MACARONIBN TURBAN
CANARD SAUVAGE ROTI

PETITS POIS A LA PARISIENNE
PUDDING DE RIZ A L'ORANGE

COQUILLES DE CERVELLES
PIGEONS A 'ANGLAISK
PAIN DE VEAU FROID

SALADE DE LAITUE AUX EUFS
CROQUETTES DE RIZ

A

POTAGE PROVENGCAL AU TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER
FILETS DE LAPEREAUX SOUtISE
AIOYAU ROTI
TERRINE DE CANETON
SALADE DE LEGUMES
CROUTES AU MADERE

EUFS BROUILLES AUX POINTES D'ASPERGES
CROQUETTES DE DINDE AU RIZ
CARRE DE PORC FRAIS ROTI SAUCE POIVRADE
SALADE DE CELEBI FRISE
MARMELADE DE POMMES MERINGUEE

POTAGE VELOUTE
MOUSSE DE LAPEREAU
FILET DE BEUF NIVERNAI3E
POULARDE ROTIE
PARFAIT DE FOIE GRAS
PETITS POIS Aii BEURRE
PUDDING MACEDOINE

OMELETTE A L'OSEILLE
CARBONADE DE MOUTON AUX CHAMPIGNONS
POULE AU POT FARCIE FROIDE
SALADE DE POMMES DE TERRE A L’ECARLATE
COMPOTE D'OBASGB

On

POTAGE A LA MENAGERE
COTE DE BEUF BRAISEEA LA LANGUEDOCIENNE
PINTADE ROTIE
PUREE DE CHICOREE
ASPIC DE POMMES

OUFIIIVIIKRIE
Couverts, Coutellerie

11, r.desPetits-Carreaux, Paris

Queille
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MOUSSE DE LAPEREAU

Cours de M Colombié
Compte-rendu spédial du ““ Pot-auHFeu

M esdames,

Cette entrée est assez délicate a exé-
cuter. car elle demande surtout un
grand souci de I'heure. Si elle est trop
cuite, la mousse retombe et se réduit
au point de ne pouvoir faire le lourdes
convives. Si elle n'est pas cuite & point,
on croirait manger une bouillie quel-
conque. Le point capital est donc la
cuisson. Kn suivant a la lettre mes pres-
criptions, la réussite est certaine ; mais
si on passe a c6té, je ne réponds de
rien. J'insiste un peu dans ce préambule
sur cette cuisson et j'attire particuliére-
ment aussi l'attention sur le degré de
chaleur du four.

11 vaut mieux qu'il soit un peu chaud.
La mousse montera plus régulierement
el ou a la faculté de la couvrir pour
reiiipécher de se colorer. Si au con-
traire le four n'est pas assez chaud, les
éléments se desséclient et la mousse esl
compacte, grumeleuse et s’affaisse plus
facilement.

Proportions

Pour 12 personnes ;

200 gr. de filets de lapereau ;

80 — de panade |30 gr. de beurre,
30 gr. de farine, 5 cuillerées de lait ou
bouillon 1;

12 gr. de gros sel;
SO — de beurre frais;

I décilitre de créme épaisse bien
fraiche;

3 jaunes;

4 blancs ;

ITie cuillerée & bouche de rhum ;
Pincée de poivre el de muscade,

POUU LE JI'S OU FU.MET

IO gr. de beurre ;

30 — de farine;

2 décilitres de vin blane;

1 litre d’eau filtrée;

Une carotte de 30 gr. ;

I'n oighon de 30 gr.;

I'n )ouquet garni ;

Les débris et membres du lapereau;
fit) gr. de débris de lard ;
1/2 cuillerée de graisse;

1 cuillerée a café de cognac.

RESUME

Lever les filets de lapereau.

Préparer le Jus ou fumet.

Faire la panade; piler les filets; mélanger; ajou-
ter jaunes, bourre, créme, blancs en neige.

Verser en moule a douille beurré; cuire au four
au bain-marie. s

Dégraisser !c jus déja passé; ajouter beurre hors

du feu,
Démouler la mousse ; l'arroser d'un peu de jus;

envoyer le reste en sauciere.
Le lapereau

Je choisis un jeune lapereau a griffes
et pattes courtes, bien rablé, signes qui
indiquent que la béle esl jeune.

J'enléve la peau, je le vide et je lui
enleve les deux filets mignons et les
contre-filets qui longent lI'os de I'épine
du dos. Je pare ces quatre morceaux de
tous fils, peaux et nerfs, et je pése deux
cents grammes de leur chair, un peu
plus ou un peu moins, quelquesgrammes
importent peu. Je les réserve.

Le fumet

Je commence par le fumet qui sert
de base a la sauce, parce que c est ce qui
réclame le plus de temps de cuisson.
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Je coupe eu petits, dés 50 ou 60 gr. de
débris de lard ou de jambon cru; je les
fais légérement roussir daus une casse-
role ordinaire avec une demi-cuillerée
lard en

de boimo graisse. J'enléve le

Tégoultant, et je mets a la place lous les

débris du lapereau, os, membres, dé-
chets de chair, téte, etc., sauf le foie.
Je les fais sauter, et des qu’ils com-

mencent H prendre un peu de couleur
j'ajoute
coupés en dés;
gumes des le début parce qu'ils cuisent

dorée, la carotte et Toignnti

je n'ai pas mis ces lé-
et colorent plu.s vite que les viandes. Je

continue a laisser roussir le tout sur

feu trés modéré, a casserole décou-
verte.
Quand

bien

lo tout est de belle couleur
rousse, je pose un couvercle sur
la casserole pour en faire couler toute
la graisse, simplement eu la penchant,
sans rien enlever de son contenu qui est
aiusi maintenu par le couvercle. Je dé-
couvre, je saupoudre avec la farine ; je
remue avec la cuiller de bois, et je laisse
cuire la farine pendant 3 ou 4 minutes,
a feu doux. Je mouille avec le vin blanc
et I'eau indiqués, en délayant bien avec
la cuiller; je mets une petite pincée de
sel seulement, la sauce devant beau-

coup réduire ; j'ajoute le bouquet. Je
Couvre la casserole el je laisse bouillol-
ter trés doucement a petit feu pendanl
trois heures. Au bout de ce temps le
liguide doit étre réduit & environ 3 dé-
cilitres et demi.

Je passe le tout a la grosse passoire
d'abord pour eiilevér tout le plus gros,
piii.s une seconde fois au larni.s de crin
qui les moindres parcelles. Je

verse ce jus dans une petite casserole et

retient

je pose au coin du feu pour laisser

bouilloUer & peine le liquide du cOté

ou il chauffe le plus. Ce petit frémisse-

ment chasse la graisse du cO6té opposé,
et il
une cuiller de métal. Cette graisse a un

est alors facile de I'enlever avec

golt de lapereau tres fort, et il est in-

dispensable de I'enlever, I'n (juart
d’heure de ce petit bouillonnement est
nécessaire, et on enleve

graisseuse a

la graisse et
I'écume plusieurs

prises.

re -

Z.a panade

Le funiPt pour la sauce étant au feu,
mon second soin est de m'occuper de la
panade qui, en donnant le corps de ré-
sistance a la mousse, assurera son suc-
cés. J'y porte en conséquence beaucoup
d’attention, bien que
des plus simples.

I'opération soit

Dans Une petite casserole je mets ;

5 cuillerées de lait ou de bouillon ;

30 gr. de beurre.

Si j'’emploie dit lait, j'ajolite un peu
de sel ; si c'est du bouillon, je ne sale
pas, et je me borne a ajotitcr les épices
indiqguées aux e proportions n. Je pose
sur le feu; dés que le liquide bouil-
lonne, je retire du feu et j'ajoute la fa-
rine d'un seul coup ; je délaie en tour-
nant fortement la cuiller de bois, pour
réduire en pate unie ; je remets sur uu
rendre

séche,

feu doux, je fais chauffer pour
la pate plus consistante, plus
sans cesser de la remuer, afin qu’elle
n'attache pas au fond ; on doit pouvoir
la ramasser en boule dans la casserole
sans qu elle s'y étale a plat.

Je dépose ensuite cette pate sur une

assiette et je la tiens au frais.

l.a farce

Je découpe leschairs réservéesen petits
carrés et je lespile avec le gros sel dans
uu morlier de marbre, avec un pilon en
Ix)is; ceux en porcelaine font trop de
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bruit et peu de besogne ; eu fer ils ter
nissciit la chair.

Lorsque cette chair est réduite en une
purée trés fine, j'ajoute la panade ; le
poids de 80 gr. indiqué doit étre a peu
de chose pres juste, d’aprés les quan-
tités employées pour composer cette pa
nadfi.

le mélange est bien opéré,

Je triture de nouveau et lorsque
j'ajoute les
trois jaunes d'u-ufs, crus, un par un. le
rhum. 60 gr. de beurre, que je mélange
en triturant encore un bon moment. Je
releve le tout avec une carte un peu
forte, et je passe cette farce, par petites
gquantités a au tamis de fil de
fer n® 20.

Lorsque toute

la fois,

la farce est passée, je
la mets dans un saladier un peu grand;
je la rends légere eu la U'availlant avec
une cuiller de bois et en y incorporant
peu a peu la creme double.

Je la laisse de coté a la cuisine et non
au froid, jusqu’au moment de la finir,
soit une demi-heure avant de servir le
diner.

lie moule

Je prends un moule a douille ou

moule a cylindre; c'est un moule avec

un trou au milieu; dans un moule
plein, comme un moule a charlotte, le
centre serait trop long a chauffer, et
les bords seraient déja cuits, taudis
gque l'intérieur n’aurait pas encore
chauffé.

Pour mes quantités, c’est un moule

de 10 centimeétres de diamétre que je

choisis ; je fais fondre les 20 grammes
de beurre ijui restent et je beurre le

moule avec soin, promenant le corps

gras dans tous les angles du moule, len
temeiit, pour qu’il soit bien beurré; je
tache (lue le beurre soit presque froid

pour qu’il adhére mieux. Je saupoudre

de farine et je laisse a coOté de la

farce.

Pour finir la mousse

Je fouette en neige assez ferme les

quatre blancs d'ceufs choisis un peu

gros. Si ce sont de petits ceufs, j'en
emploie cing. Ceci a une grosse impor-
tance,

car le poids des ceufs variant de

43 a 00 grammes, il peut y avoir un
grand écart dans les proportions; si la
quantité de blancs d'ecufs est insuffi-
sante, la mousse risque d’étre lourde.

la farce

Je mélange dans le quart

d'abord des blancs en neige. J'opére
avec une spatule de bois ou une carte
ferme, a grands coups, en soulevant ce
qui
sus, et sans tatouiller a petits coups ré-

est dessous pour ramener par des-

pétés. Je fouette un peu les blancs qui

restent pour les remonter, et j'eu ajoute

un autre quart dans la farce, avec les

mémes précautions. Je fouette de nou-

veau la neige qui reste et je Il'ajoute

finalement en entier. Je prends encore

plus de soin, si c’est possible, de ce

dernier mélange ; tandis que je tiens la

spatule de la main droite, je fais tour-

ner peu a peu le saladier de la main

gauche, et je coupe la pale en y don-

nant quelques coups de spatule pour
envelopper les blancs dans la farce, ou
ils se mélangent tout eu restant mous-

seux. Si I’'on opére a petits coups nom-

breux, ou écrase la neige, la pate de-

vient liquide, et les blancs s'étant liqué-
fiés de nouveau perdent toute légéreté,

la mousse sera loui'de.

Je verse la péle dans le moule avec

une cuiller a ragodt, en ayant soin

d’éviter de faire des vides. Je tasse lége-
rement la mousse en frappant deux
petits coups avec le fond du moule sur

un linge plié et posé sur la table.
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La cuisson

Je mets le moule dans une casserole
moins haute que lui ; je verse de l'eau
bouillante dans la casserole, je fais re-
prendre I'ébullition sur le feu et je mets
le tout au four au moment ou le potage
va partir. Ceci, dans le cas ou, entre le
potage et la' mousse, on doit servir un
poisson, ou bien une premiere entrée
gquelconque. Si la mousse est présentée
immédiatement apresle potage,ilconvien-
dra de mettre beaucoup plus tét au four.

Si je ne pouvais disposer du four
qu'un moment, je couvrirais la mousse
avec un couvercle bombé et je laisserais
bouillir I'eau doucement, jusqu’au mo-
ment ou la premiére entrée qui est au
four serait enlevée, alors je mettrais au
four la mousse découverte pour que le
dessus se ratlerinisse.

11 faut tenir compte de ceci : lors
que la mousse cuit sur le fourneau, il
faut 10 unnutes de cuisson de plus.
.Vu four un peu chaud, 25 minutes suf-
fisent largement. Si, par cas, la mousse
était préte el que le nioment de la ser-
vir fOt retardé, je la laisserais dans |’'eau

a l'entrée du four ouvert.
Pour servir

Le jus étant dégraissé par I'écumage
indiqué, j'y ajoute unJdilcl seulement de
cognac, et gros comme un cuf de
beurre, soir oOgr., que j'incorpore hors
du feu, eu remuant le jus.

J'essuie le moule, je le renverse sur
un plat rond et je souléve le moule
lentement et bien droit.

J'arrose avec trés peu de sauce, et
j'envoie le reste a part en sauciere.

On peut ajouter une pointe de Cayenne
a la mousse et au jus : cela aiguise
I'appélit el reléve le goGt du lapereau.

L'A ssidue.

%
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PETITS ROUGETS A LA FRANCILLON

oici, comme plat de déjeuner,

une fagon souvent expérimen-

tée, qui convient fort bien
aux rougets.

Entre le rouget-grondin, le dau-
phin symbolique, qui n’est pas fameux,
et l'excellent rouget-barbet, que les
amateurs dénomment révérencieusement
« la béca.sse de mer », parce (Jue, tout
comme loiseau au long bec. il ne se
vide pas, la confusion ne devrait pas
étre permise. Rappelons cependant,
pour les profanes, que le rouget-barbet
ressemble, comme forme et comme di-
mensions seulement, & la petite truite
de riviere, mais il est d'une belle cou-
leur rouge trés brillante.

Proportions

I'our 6 personnes :

(O rougets du poids moyeu de IUU a
120 gr. chacun ;

13U gr. de beurre ;

2U0 — environ de pain de mie ou de
pain de ménage rassis, pour les crod-
tons ;

('ne bonne cuillerée a bouche de

purée de tomate concentrée (ou 3 belles
tomates dans la saison) ;

3 moyennes pommes de terre de Hol-
lande :

Une poignée de persil frisé bien vert;
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4 anchois, ou a défaut une petite
cuillerée d’anchovysauce ;

2 cuillerées a bouche d’huile (pour
griller les rougets) ;

Gros comme un pois d’ail.

Préparatifs

Le plat tout dressé el prét a servir est
assurément moins long a exécuter que
la recette ne I'est & écrire, et 1l est de

ceux qui s’entrepreiment juste & temp.s
pour étre servis a la minute précise. 11
les convives at-

peut s'ndmettre

tendent le plat quelques instants,

que
mais
il est inadmissible que des rougets a la
Francillon attendent, ne fOt-ce qu'une
est donc essentiel de coor-

les différents petits

minute. 1l

donner a l'avance

détails qui, réunis, forment le tout, et
en procédant ainsi.
La 8cce. — Mettez

mates, qui forme le fond réel de la sauce,

la purée de to-

dans une petite casserole, avec 3 cuille-
rées k bouche de bouillon, ou simple-
ment d'eau. une pincée de sel, une prise
de poivre el le pois d’ail bien écrasé.
Faites-la partir en ébullition, couvrez
et laissez-la mijoter tout doucement eit-
suile, ju.squ’au moment de la mettre a
point.

Si vous employez des tomates fraiches,
ce qui est assurément préférable, plon-
gez les a I'eau bouillante pendant quel-
ques secondes pour pouvoir enlever la
peau ; enlevez en Teau et les semences et,
Re-

cette purée de tomates crues

séance tenante, passez-les au tamis.
cueillez
assaisonnez

dans une petite casserole,

ci-dessus, et laissez

comme cuire tout

f.E  HEI'BiiE Etant bien

lavés a Teau froide, essuyez les anchois

iTaxghois.

avec un linge fin ; enlevez le filet d’apreés
Taréte. el pilez ces filets an mortier avec

gros comme un petit ccuf de beurre.

Passez au tamis fin et recueillez ce

bourre sur un coin d’assiette, pour I'a-

voir sous la main au moment de finir

la sauce. — Si vous employez Tan-

chovy .sauce, il rien a faire qu’a

I’ajouter dans

n'y a
la sauce au dernier mo-
ment.

Les cnorToNS. — Taillez sur le pain
de nite ou autre. (I croGtons rectangu-
laires, dont les dimensions seront de 16
a 17 centimetres de long sur 4 de large

et 8 millimétres d’épaisseur. Coupez les

Q-

extrémités de ces rectangles, de facon

Y

leur donner une forme ovale qui est
peu pres celle dos rougets. Ces CroQtons,
qui

aux rougets, seront mis a frire pendant

sont pour servir d'exhaussement

que les poissons seront a griller. On
peut, pour cela, faire clarifier 4U gr. de
beurre pris sur la quantité totale indi-
quée, mais il est aussi simple de prendre
seulement 30 gr. de beurre et d'y ajou-
ter une bonne cuillerée a bouche d’huile
qui permet de chauffer plus fort, et le
résultat est en somme le méme.

Les pommes paillé et le persil. —

Pelez les poniliies de terre et, apres les
avoir parées sur les bouts el équarries
sur les quatre faces, divisez les en tran-
ches de 2 millimétres d’épaisseur. Pour
aller plus vite, rapportez plusieurs tran-
ches Tulie sur Tautre et détaillez-les en
filets qui auront eux-iiiémes 2 millime-
tres de cdté. l)e ceci, il résulte une sorte
qui représente les

Pour éviter qu’elles se

de julienne fine
pommes paillé.
collent dans la friture, plongez-les dans

une terrine d'eau froide; égoiiltez-les
bien, épongez-les a sec dans un torclion,
et les y laissez jusqu'au moment de les
mettre dans la friture.

Pour le persil, relirez les sommités, et

tenez-le prét sur une assiette.
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Cuisson des rougets et mise au point
des différents détails

Aprés avoir retiré les ouies des rou-
gets qui, c'est chose
vident pas.

eutendue, ne sc

essnyez les bien dans un
torchon, et, au moyen d’'un couteau bien
tranchant, pratiquez sur les filets 4 ou 5
petites incisions transversales, lesquelles
oui pour hut de faciliter la cuisson en
ouvrant un passage a la chaleur de la
gj'illade. En plus, sans ces incisions, les
poissons risqueraient de sc briser en
cuisant.

Assaisonnez-les de sel et d nu soup-
¢on de poivre, arrosez-les d'huile et po-
sez-les sur chautré a lavance.
Ceci est une précaution qui est toujours

a prendre, parce que. malgré I'huile qui

le gril

les enduit, si les poissons étaient posés
sur le gril froid, ils s'attacheraient in-
failliblement aux barreaux et, en les
retournant, cm les détériorerait.

La i( paillasse h ou couche de braisette

devra avoir 4 centimétres d'épaisseur et
n'étre pas trop ardente pour que la pé-
nétration par la chaleur se fasse régulie-
rement. Si niéme,

au cours de la cuis-

son, le tirage la rendait trop vive, il

faudrait en atténuer l'ardeur en jetant

dessus un peu de cendre chaude.

X\i bout de f) minutes on peut retour-
ner les ruitgets pour leur donner le méme
temps de cuisson de l'autre c6té, et en
ayant soin dépasser dessus, de temps en
temps, le pinceau imbibé d buile.

En méme temps que les rougets sont
posés sur le gril,

mettez les croltons a

frire, comme il est indiqué.

Les pommes Six minutes
aprés que les rougets sont en marche,
mettez les pommes paille dans un pa-
nier en fil de fer. dit » panier a friture »

et plongez-les a grande friture chaude

paille —_

pendant trois minutes, ce qui est sulli-
sant pour assurer leur cuisson. Au bout

de ce temps, retirez-les. mais laissez la

friture en plein feu pour les achever.

Juste au moment ou les rougets altei-
point, plongez a nouveau
les pommes paille dans la friture pour

les dorer et

giienl leur
les rendre croustillantes ;
c'est I'affaire de 7 o« ™ secondes. Egout-
tez-les ensuite sur un torchon étendu.
Le persit. — Immédiatement, jetez le
persil dans la friture et relirez-le aussi-
tét. I'ne simple immersion de quelques
secondes suffit € le raidir et a [obtenir
bien vert, I'n plus long séjour dans la
graisse brdlante n aurait d’autre effet que
de le rendre noir,

PUCR FINIR LA SACCE. —- AjoUICZ vive-
ment dans le coulis de tomates ; le
beurre d'ancliois préparé et ce qui reste
de beurre, soit 50 gr. environ, divisé
en morceaux de la grosseur d une noi-
sette; faites foudre. Si, au lieu de beurre
d'anchois, on

emploie de lanchovy-

sauce, ajouter d’'abord le beurre, puis
I'anchovy en dernier lieu. Golter pour
rassaisonnemeut et le relever d’'un soup-

¢on de Cayenne.
Pour dresser le plat

Tartinez vivement chaque crodton
d'une petite cuillerée de sauce et rangez-
les obliguement sur un plat long. Posez
un rouget grillé sur chaque, et eiilourez-
les des deux.cO6tés d’'un joli cordon de
poinines paille qu il ne faut pas omettre
de saler légerement; a chaque bout du
plat, placez un bouquet de persil fin. et
versez d'un trait la sauce sur les rougets.

Tous ces détails, trés longs a écrire,
s'exécutent pour ainsi dire en quelques
secondes : ce qu'il faut d'ailleurs pour
que le plat soit servi bralant.

P eRRAUT JI'MOR.
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La grande majorité des médecins est favo-
rable a I'usage du vin, méme dans les pays
non producteurs, comme Munk et Ewald, a
Berlin, a Au point de vue de I'hygiéne alimen-
« taire, le moyen le plus efficace pour com-
« battre I'abus de l'alcool, consiste a faciliter
« la préparation d'une nourriture sapide, cn-
a suite de rendre plus accessible aux classes
« laborieuses l'achat de petits vins naturels,
« de bieres légéres et autres boissons stimu-
« lantee ».

La consommation du vin n'a d’ailleurs fait
que croitre dans les hdpitaux. De trois millions
de litres en i888, elle passe au-dela de quatre
iiiUlions en 1900, a Paris.

On n’en finirait pas si I’on voulait citer tous
les médecins qui, ennemis déclarés de I'al-
coolisme. reconnaissent dans le vin.
docteur Jules Guyot, la boisson la plus alimen-
la plus saine et la plus généreuse, et

avec le

taire,
\eulent avec le docteur
développer la consommation parce qu'il donne
a IX populations une vigueur particuliére (Lan-
cereaux). »

Qu’'on n’objecte pas la difficulté de se pro-
curer du vin naturel et légitime. C'est une
affaire de volonté et de sélection pour chacun
de nous. Est-il donc si facile de se procurer de

Lancereaux. « en

(1) Voir n" de# 1“ ja»vier et i" février derniers.

bonne eau pure aujourd’hui? Serons-nous
davantage a l'abri des maladies infectieuses
par l'usage de l'eau absolument pure ? L’ori-
gine hydrique de la fievre typhoide est la plus
fréquente. Or, nous savons que le microbe de
la fievre typhoide est annihilé par le vin pur
en quinze minutes. 11 y a longtemps qu’on a
remarqué qu’'une boisson ferinentée, le cidre,
préparé cependant, et souvent, avec une eau
infectée, de l'eau des mares, ne donnait nulle-
ment la fievre typhoide. Nicati et Kietsch ont
déclaré que les bacilles du choléra et de la
tuberculose, trés vivaces dans l'eau, ne résis-
tent pas au séjour dans un mélange de deux
tiers d'eau et un tiers de vin.

11 est certain que bien des buveurs d'eau,
chez qui la fievre typhoide est si fréquente,
auraient échappé a cette nial.adie en addition-
nant d'un tiers de vin leur boisson ordinaire.
Cette proportion de vin est la bonne pour
I'usage du vin pendant le repas. Elle permet
de se désaltérer largement sans en absorber
une quantité dépassant tes capacités de la
plupart des gens habituellement bien portants.
Nous ne cesserons pas d'étre sobres en pre-
nant tous les jours trois quarts de litre de vin.
Les modernes cunjpagnies d'assurances sur la
vie vous obligent, quand vous passez votre
examen meédical, a déclarer que vous consom-
mez, par jour, trois quarts de litre de vin,
considérant donc cette quantité comme nor-
male.

Cornaro, gentilhomme vénitien, célébre par
son traité de la Sobrir'ti. dans lequel il pro-
digue les conseils pour vivre longtemps, nous
raconte comment il fut condamné par les
médecins a i'age de trente cing ans,

de quatre-vingt-treize ans, il

et com-
ment a l'age
conservait la vivacité de son esprit et I'enjoue-
ment de son caractére. 1l les garda jusqu’a sa
mort, soit jusqu’'a quatre-vingt-dix-neuf ans.
La \ie lui parut toujours gaie et agréable. Or,
le régime sobre de Cornaro comprenait un
demi-litre de vin par jour, vin convenable a
son estomac, dit-il, conforme a la nature de

son tempérament. Douze onces d’aliments
solides, pain, jaunesd'eeufs, viande etpotage et

gquatorze onces de vin (un demi-litre environ)
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constituaient ce régime. Le vin vieux d'un an
nuisait a son estomac et le vin nouveau lui
était favorable. 11 faut voir avec que! soin il
s'approvisionnait de ce vin nouveau au com-
mencement de septembre. Il était obligé d en
supprimer l'usage aux mois de juillet et aoQt:
«A cette époque, dit-il, le vin devient nuisible
et désagréable a mon palais et me fait mal a
I’estomac, en sorte que, privé de vin, ce lait
des vieillards, je ne sais que boire; car Teau
altérée par quelque préparation et dénuée de
la vertu du vin, m’est défavorable. Alors,
manquant de boisson et Testomac dérangé, je
mange extrémement peu Ce qui surprenait

le plus les médecins, c’était la propriété
gu'avait ce vin nouveau de rendre au gentil-
homme en, deux ou trois jours, la vigueur que
lui avait enlevée l'usage du vin vieux.

L'’exemple de Cornaro n’est pas seul a
prouver ces propriétés nutritives du vin. Celui
de certains naufragés n’est pas moins probant.
Ceux de la Méduse ont vécu pendant treize
jours sans autre nourriture.

C’était autrefois le médecin de

déguster les vins destinés aux malades, et la

réle du

physionomie de plus d’un praticien émérife

doit encore a ce talent son auréole d’épicu-

risme. Sa renommée ne peut rien perdre

d’ailleurs a justifier cette impressionnabilité
sensorielle exquise sans laquelle, dit Fonssa-
grives, qu'on ne saurait trop citer, il n'y a pas
d’organisation médicale compléte.

Comme le dit TF.cole de Salerne, le bon vin
est celui qui plait par sa saveur, son odeur, sa
couleur, sa limpidité, sa force et sa vieillesse :

je cherche dans un vin, le brillant, la couleur.

I'y cherche plus encor. le bouciuet, la chaleur.

Je veux qu'il ait du corps, une teinte écarlate ;

Que, pétillant, mousseux, en écume i! éclate.

A I'écume, Ze vin sc jugera d'abord :

Bon, elle resleau centre; et mauvais, court au bord.

(Ecole de SaUrne, lIrad. en vers francais,
[ar Mtaux-Saint-Marc.)

A’voir malheureusement toutes les sophis-
tications desvins, toutes les tromperies, toutes
les fraudes auxquelles ils donnent lieu, et il
s'en exerce cent fois plus que sur le lait, on se

prend a désirer que les vins, au moins ceux

destinés aux malades, ne soientvendus que par
des pharmaciens probes.

De méme que la connaissance des eaux mi-
nérales et de leurs usages constitue I'hydro-
thérapie interne, la connaissance des crus, des
variétés du vin, de leur appropriation aux
différents états de santé et de maladie, cons-
titue une véritable science, la vinothérapie.
Hippocrate donnait déja de Tusage des diffé-
rents vins les indications variées qu’il com-
porte.

Asclépiade, de Bithynie. conseillait le vin
comme un reméde incomparable, proclamant
que la puissance des Dieux égale a peine son
utilité. Il indiquait avec soin la quantité d'eau
qu'il fallait y ajouter, et ce dosage lui per-
mettait, contradiction plus apparente que réelle,
d'administrer le vin aux phrénétiques pouf les
faire dormir, aux léthargiques pour les tenir
éveillés. 11y ajoutait quelquefois de Teau de
mer pour le rendre plus excitant, tout comme
aujourd’hui nousy ajoutons telle ou telle eau
minérale. L’eau de mer n’est-eile pas Teau mi-
néralisée par excellence?

Au dix-huitiéme siécle, Hoffmann dont nous
prescrivons encore la liqueur, le vin

Il préfé-
rait le vin du Rhin et le donnait a grandes
doses dans la goutte. Cette méthode de don-

ner du vin, préconisée a Texcés par I'Ecossais

range
parmi les principaux médicaments.

Brown. goutteux lui-méme, pour lui et pour
les autres, en a regu

dans son extension a presque toutes les mala-

le nom de Brownisma

dies.

« Buvez du vin, n’en buvez pas, vous aurez
la goutte tout de méme ». disait Sydenham,
le pere du laudanum. Le tolérant dans la goutte,
il n’hésitait pas. les fievres, a donner
Malaga, Falerne ou Muscat, et la ou ia quinine

dans

échouait, il réussissait avec une bonne nourri-
ture et du vin.

Le vin est indispensable aux diabétiques.
Bouchardat. dont le diabete était la spécialité,
sc rencontre ici avec Sydenham qui conseillait
de préférence les vins, secs bien entendu. d'Es-
pagne etdes Canaries. 11 recommandait surtout
le bordeaux, la nécessité d’en
accorder de grandes quantités.

insistant sur
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Quoi d'étonnant a ce que les tuberculeux se
trouvent bien de l'usage du vin, étant donné
la richesse de celui-ci en tannin? Le tannin est
une des meilleures armes contre le bacille de
Koch. le seul bien
toléré par I'estomac. 11 se trouve a I'état natu-

Préparé a l'alcool, il est

rel dans le vin et sous sa forme la plus diges-
tible et la plus assimilable.

Cette teneur des vins en tannin est une des
dominantes dans le choix qu'on doit faire
de telle ou telle qualité, de telle ou telle ori-
gine. Les vins rouges des cdtes du Rhéne en
contiennent jusqu’a 2 gr. 80 par litre, alors
que les Graves blancs, par exemple, n'en ont
que 0,42.

(A suivre.) Le Docteur.

Il n'est pas un coin do notre « home n, que nous
négligerons de visiter ensemble et d'améliorer, du
moins théoriquement, dans ces causeriesde quin-
zaine ; I’application pratique s'imposera ensuite, car
il est des raffinements de confort moderne qui sont
irrésistibles ; le cabinet do toilette actuel est de
ceux-la.

C est lui qui va nous occuper aujourd’hui.

Que nous sommes loin, dans les immeubles ré-
cemment construits, et méme dans les anciens, mo-
difies suivant les préceptes de I'hygiéne, de ces
petites pieces exiguées, malsaines, obscures, ne pre-
nant jour qu'insuffisamment sur
gorge de puits, qui avaient la prétention de sc

une courette en

nommer un cabinet de toilette !

Le cabinet de toilette moderne est une merveille
de sybaritisme, d'hy-
giene. On lui consacre une piéce vaste et spacieuse,

de commodité, de luxe et

bien aérée, bien éclairée, ou se trouvent réunis tous
les meubles nécessaires aux besoins et aux soins
intimes.

pratique, élégante.
Aucune tenture n'est I'humidité
qui se dégage de la vapeur des ablutions chaudes.

La décoration en est sobre,
la pour absorber
Murs, plafond, sol, sont garnis de céramique; ce
dallage se fait en uni cl aussi en trés riches décora-
tions. sortes de panneaux artistiques.

Une spacieuse baignoire garnie d'appareils a dou-
che, un lavabo, un bain de siege, et un autre bain.

un closct-vidoir avec chasse-d’eau et double couver-
cle, tous ces objets en granit-porcelaine ou en fonte
émaillée, sc remplissant automatiquement d'eau
chaude ou 'd'eau froide et se vidant avec la méme
facilité, grace a une élégante robinetterie de cuivre
nickelé et a des tuyaux les reliant au chauffe-bain
« Diamant » ou a la prise d'eau froide; voila bien,
n'est-il pas vrai, le dernier mot du confort dans ce
genre.

Les plus luxueux, les plus commodes, les mieux
compris de ces cabinets de toilette types, se trou-
vent dans la superbe usine de MM. Jacob et Delafon,
ingénieurs sanitaires, 14, quai do la Rapcc, qui ont
obtenu Grand Prix et 2 Médailles d'or a I'Exposition
Universelle de 1900. Par le joli album-catalogue qui
sera envoyé gratuitement & nos lectrices, sur de-
mande, vous pourrez juger, Mesdames, de ces ma-
gnifiques installations dont les prix varient de 500

francs a 10.000 francs.

Vous voyez qu'il y en a pour toutes les fortunes.

Attenant au cabinet de toilette proprement dit,
que nous venons de décrire, se trouve, si l'apparte-
ment est assez vaste, une autre coquette piece, genre
boudoir, ou la fée du logis fait sa toilette. Au milieu
de fraiches tentures en mousseline ou en linon an-
gl.iis, voici la table a coiffer garnie de tissu sem-
blable aux rideaux, et toute pomponnée de choux
de rubans; un peu plus loin la chaise longue, ou la
femme de chambre frictionne Madame a la sortie

du bain, de la douche ou du tub ; puis, adossée

au mur, une spacieuse penderie contenant les

robes. Trois larges [lortes en glaces offrent le double
avantage de refléter I'image sous tous ses aspects ;
comme un miroir a trois faces, et ferment herméti-
quement cette armoire remplie de tissus précieux.

S'y trouve-t-il le charmant costume-tailleur si
seyant, si vraiment parisien, et qui est devenu in-
dispensable a toute femme élégante?... Je le sup-
pose. Mais dans le cas ou celui de la saison der-
niére serait défraichi, je puis vous donner I’adresse
d'un tailleur fort habile, ancien premier coupeur des
plus grandes maisons, qui, nouvellement installé a
son compte, vous vendra [25 francs le ravissant
costume de drap doublé de soie que vous paieriez
trois fois plus cher chez les couturiers en renom.
Ecrivez donc sur votre petit carnet ; Isidore, 27, rue
Bleue (angle de la rue ljfayette), et si vous passez
par la, montez voir ses délicieux modéles. Notez
aussi, pour le cas ou, habitant la province, vous ne
pourriez pas venir essayer chez lui. qu'il exécute
parfaitement sur le simple envoyé d'un corsage et

des longueurs de jupe.
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Voila ce qu'en style de Bourse on appelle, je crois,

un bon tuyau. ...
FETICHETTE.

Un Cordon bleu. — Oui, il sc fait des tatleries
de cuisine entiéres en « Aluminite », vous en trou-
verez dans tous les grands Magasins de Paris et de
Province

et chez tous les bons faienciers;

exigez la marque de fabrique

mais
:AluminiU, Limoges,
France. R- F. G., sans quoi vous seriez victime
des imitations.

Oui,
Aluminiu,

de

vous recevrez franco

contre envoi i franc a cette adresse ;

Limoges, la mi-

gnonne casserole prime.

COURRIER

Erratum. — Dans le courrier du dernier numéro,

a laréponse a M. R..., lire ; «Les ceufs brouillés

sont grumeleux quand ils n‘ont pas été parfaitement

brouillis avant d'étre mis a cuire. » Au lieu de
« parfaitement bouillis ».
Une Billancourtaise. — Merci pour la recette.

Nous acceptons avec plaisir votre offre obligeante.
Ce sont des oranges d'une espéce plus douce que
les autres ; a défaut, vous pouvez choisir une espece
du méme genre, a peau également trés fine. Une
excellente recette de marmelade d’orange a déja
paru en 1897 ; elle est parfaite.

Vandeavre. — Le type de la sauce brune est
la sauce au madeéere, — On doit toujours fermer la
porto d'un four quand on y fait cuire un roti, a
moins que la chaleur n'en soit tellement exagérée,
gu'on n'ait crainte qu'il brdle. — Le sucre « glac* »
et le sucre

« semoule » sc vendent chez les bons

épiciers. — Les ustensiles de cuisine se trouvent
chez les fabricants d'aitides de ce genre, notamment
chez Dehillcrin, rue Coquilliere, — Note est prise
pour la recette demandée.

Georgina. — Dans la salade en question, I'oi-

gnon doit étre cru; les betteraves de grosseur
la pomme crue ; les anchois sales.

Nous ignorons ce qu'est ce produit;

moyenne,

la poudre de
levure anglaise se trouve d’une fagon générale dans

toutes les bonnes maisons d’épicerie. — Bonne note
est prise de la recette demandée.
de Prony. — Eufs en cocote ; un

peu de béchamel dans une cocote de porcelaine ;

y casser l'ceuf; recouvrir de sauce ; au bain-marie

dans le fuur cing minute*.
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'Hyde Park Gats. — Une trés bonne recette de
1896;
résumée utilement si I'on n'a pas une certaine expé-

bouillabaisse a paru en elle ne peut étre
rience des choses de la cuisine. Vous pourriez de-
mander la collection de 1890, car on ne peut pas
détacher le numéro contenant la bouillabaisse,

PribOOrg-en-Brisgau. — Jamais ne mettre
dans l'eau un poulet qui doit rotir ; ce procédé-est
incxplicabic. — Nous ne connaissons pas de gants
de ce genre. — Note est prise pour ia recette des
pommes de terre.

M"" V., rue du Louvre. — On ne doit jamais
faire cuire a ia coque que des ceufs frais pondus.—
Le procédé de conservation de vos ceufs est sans
doute cause de la friabilité de leur coquille, et il n'y

a rien ay faire.

M ™' de Ch. — Note est prise.
Penitz. — Nous donnerons tout prochainement
une recette pour ies pommes de terre. — Poires

Bourdaloue cuites dans du sirop ; servies dans

timbale de riz; ce n'est pas le moment.

M™° G., Arras. — Bonne note est prise.

(Suite des réponses au prochaiu numéro.)

aens db patriciknne avec la PATE DES
M PRELATS qui blanchit, satine la peau, dé-
truit engelureset gercures. Parfumerie Exoti</ue. 35,
rue du 4-Scptcmbrc. 5 fr.

le pot; f', mandat 5.50.

A NOS LSOTSIOBS dontlapeau fine et délicate se
Berce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
fifioér/ne savonneuset/é L.T.PJver.Cetle préparation
rend a la peau sa douceur et sla souplesse primitives.

pX«ri.LT. PiIV6R,10.Boul-deStr«boora.Paria.

N'*'tSANS RIVALE

Pour ies soins d« U Peaii

MiOMLLED'OR
PARII», 1900

DENTIFRICES DE BQTQT En vente Partout:

LES MAISONS RECOMMANDEES
AUX ABONNES DU POT-AU-FEL

AU VIEUX-CHENE. — Ameublements en tous
genres, 69 et 71, rue Beaubourg.

A BORD & Oie- — Pianos neufs et d'occasion,
14 bis, boulevard Poissonnieére.

HENRY, a La Pensée. —
dames, 5, Faubourg Saint-Honoré

Nouveautés pour
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Il se iiianifcste un peu plus de régulnrilé dans los
arrivages de la niarcc, cl certaines sortes de poissons
en bénéficient au point de vue des prix. Mais ics
cours n'en restent pas moins assez variables, et,
comme précédemment, nous ne les donnons qu'a
litre d’indication.

Le saumon frais,

cend entre 9 fr. 50 et 10 fr.
vaut de 11 a 17 francs.

par pieces de 3 a 5 kilos, des-
50 le kilo; coupé, i!

Coninic jusqu'ici, le marché ne recoit que la seule
truite saumonée de Dantzig, celle-ci est niontéejus-
qu’'a 15 et 16 francs !o kilo-

Grosse sole: 5 fr. 50 a 6 fr.
moyenne, entre 4 fr. 50 et 5 fr. 50 ; la petite sole a
frire, 4 fr. a 4 fr. 50.

Turbot, barbue : 4 fr. 33 a4 fr. 75 le kilo.

le kilo ; sole

CAUSERIE DU FOYER

Le Vin Désiles

La composition du Vni DésiUs résume, par s.i
complexité méme, tous les éléments nécessaires a la
régénération de rorganisiiic, .a ta reconstitution des
tissus, a ia revivification du liquide sanguin. C'est,
a notre connaissance, le meilleur des tonigbes; ré-
gulateur de la circulation par U kola, digestif par lu
coca, fébrifuge par le quinquina, tonique par le
cacao et le phosphate de chaux; il fait la guerre en
méme temps a lousles symptdmes qui compliquent
I'anémie : palpitations, dyspepsie avec douleurs et
manque d'appétit, amaigrissement ou du moins
atrophie musculaire (ce qui n'exclut pas l'obésité),
el le manque de force. Le fi'» Linle”™ guérit toutes
les sortes d'affaiblissement, quelles qu'en soient

58,Boulevard delaVillette

Paris

Sa
MOUTARDE

Ses CORNIC'HONS Mére Marianne

- COMPAGNIE ANGLAIS

23, Place Yeidbme, Paris

Le Gérant : A. DBSBOI18

POT-AU-FEU

B.ir ; 3 fr. 50 a 6 fr.

Mulet ; 4 fr. 25 a 4 fr. 75.

En dorades, il so voit de plus petites pieces ;on

en obtient do i fr. 30 & 2 fr.co piece.
Rouget-barbet de la Méditerranée:

3 fr. a 6 fr.

le kilo.
Lo colin arrive a son cours régulier : 2 fr. le kilo.
Merlan : i fr, 40 a 1 fr. 60 le kilo.
Le maquereau, qui est hors de sa saison, vaut,
suivant grosseur, de 75 cent, a i fr. piece.

Le homard et la langouste ont eu do grandes va-

riations de prix : 5 fr. 50 a 7 fr. le kilo.

Crevette rose ou bouquet : petite, de 10 i t2 fr.
le kilo; moyenne, de 14 a 18 fr.; grosse, de
18 a 34 fr.

3 fr.a 2 fr. 50 le kilo.

Brochet do riviére : 3fr. 50 & 4 fr. 50 le kilo.
Anguilles de Seine : 3 fr. 30 a 4 fr. le kilo.
Goujons : 4 fr. 50 a 5 fr. le kilo.

Coquilles de Saint-Jacques : 20 ou 25 cent piece.

La crevette grise :

les causes : age, fatigue, surmenage intellectuel,
etc., etc.; excellent au goQt il est toujours pris avec
plaisir, ce qui est une cause de succes.

On peut affirmer que le premier do ses effets est
de supprimer ics troubles de la digestion et les
crampes stomacales qui sont l'une des causes les
plus fréquentes de I'échec des traitements qu'on op-
pose a l'anémie.

En prenant une dose quotidienne du Vi» Dhiles,
on reléve les forces dans les maladies chroniques et
la vitalité des gens affaiblis et agés.

En un mot, toute personne débilitée y puise la
force, la vigueur et la santé. Celui ou celle qui dé-
(>cnsc Ix;aucoup d'activité, I'entretient par i'usagc
régulier de cc cordial efficace dans tous les cas. émi-
nemment digestif et fortifiant et agréable au goQt
comme une liqueur do table.

[y Cindre,
PLAQUES
PAPI ERS
Photo
En Vente partout
; Conservation et blancheur desD e n ii-s

' POUDRE Dentifrice CHARLARDSi

Envoi dn Cata-
logue
sur demande
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