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CE DiV E LLE  DE VEAU
A u  V I N  B L A N C

I EST u n e  s im p le  m ais fo r t  ag réa ble  

fa ço n  d ’a p p r ê t e r  les c e rv e l le s  

d o n t  e l le  c o r r ig e  la fa d e u r  na­

tu r e l le .  L a  sa u ce  n e  c o m p o r te  p o in t  de 

c o n d im e n ts  irr i ta n ts  ; e l le  est bien  
m o in s  a c c e n tu é e  c o m m e  g o û t  q u e  la 

sauce  m a te lo te ,  q u i ,  n écess ita n t une 

g a r n i tu r e  de pe tits  o ig n o n s  roussis, ne 

p e u t  to u jo u r s  c o n v e n i r  a u x  p erso n n es  

â gée s  o u  dé l icate s ,  p o u r  le sq u e l le s  les 
c e r v e l le s  so n t  une resso u rc e .

L ’o ig n o n  in d iq u é  est e m p lo y é  s e u le ­
m e n t  dans le  c o u r t - b o u i l lo n  de cu isso n  

et n 'a  d o n c  a u c u n  des in c o n v é n ie n ts  
de l ’o ig n o n  c o lo ré  au b e u rre  o u  à la 
graisse.

Proportion s

P o u r  trois  ou q u a tre  p erso n n es

1 ne c e r v e l le  de veau m o y e n n e ,  pe 
•sant e n v ir o n  .‘i;iO g r . ;

40 g r ,  de b e u r r e  ;

1 0  —  de fa r in e  ;

liO —  d 'o ig n o n  ;
50 —  de c aro tte  ;

3  d é c i l i t re s  1 2 de v in  b la n c  ;

2  —  de b o u i l lo n  ;
l 'n  ja u n e  d ’œ u f  ;

B o u q u e t  g a r n i ;  m u s c a d e ;  q u e lq u e s  
g o u tte s  de c i t r o n  ; i  c lo u s  de g irofle .

T e m p s  nécessaire  : 1 heure.

R É S U M É

Faire dégorger la cervelle. La n ettoyer, La cuire 

avec vin btanc, b o u illo n , o ig n o n , carotte, bouquet

garn i, m uscade, c lo u s  de giro fle , citron, sel, poivre. 

E goutter la cervelle. R éd uire  la  cuisson de m oitié. 

Faire un petit roux blanc avec la  m oitié d u  b eurre; 

m ouiller avec cu isso n  réduite. L ier avec jaune d ’œ uf. 

A jouter reste d u  beurre hors d u  feu.

Z.a cervelle

l 'n e  c e r v e l le ,  ju s q u 'a u  m o m e n t  o ù  

e l le  est mise à c u ir e ,  d o it  ê tre  gardée 
d an s  l 'eau  f r a îc h e ,  p lu s ie u r s  fois  r e n o u ­

v e lée .  Ceci n o n  s e u le m e n t  p o u r  la  fa ire  

b ie n  d é g o r g e r ,  m ais e n c o re  afin de la 
m a in te n ir  en  p a r fa i t  état d e  f r a îc h e u r .

Un peu  p lu s  tTune h e u re  a v a n t  de 

c u ir e  la c e r v e l le ,  re m p la ce z  l ’eau fr a îc h e  

p a r  de l 'e au  lé g è r e m e n t  ch au d e , d ison s 
u n  peu  p lu s  q u e  t ièd e ,  o ù  v o u s  la laissez 

b a ig n e r  u n e  d iza in e  de m in u te s  s e u le ­

m e n t .  L a  d o u c e  u h a leu r  de l ’eau en  r a f ­

ferm issa n t  u n  p e u  la  c e r v e l le ,  fac i l i te  

l ’e n lè v e m e n t  d e  la p e l l i c u le  sa n g u in e  
q u i  la r e c o u v r e  ; a v e c  la p o in te  du c o u ­

teau , e n le v e z ,  sans b r is e r  la c e r v e l le ,  les 
p e tits  fi lam ents  de san g . S u p p r im e z  

aussi les  n erfs  et  le  c e r v e le t  q u i  form e 

d e u x  p e t i ts  groupe.s à l ’e x lr é m ité  de la 
c e r v e l le .

B e in e ltez  la c e r v e l le  dans l ’eau fra îch e  

o û  v o u s  la laisserez  d é g o r g e r  e n c o re  p e n ­

d a n t  u n e  h e u re ,  p o u r  a c h e v e r  de ia 
r e n d r e  b ie n  tilanclie.

X«a cuisson

P r e n e z  u n e  cassero le  ju s te  assez g r a n d e  
p o u r  c o n t e n ir  la c e r v e l le ,  afin q u e  le 

l iq u id e  in d iq u é  so it  suffisant p o u r  la 
r e c o u v r i r .

C o u p e z  l ’o i g n o n  et la c a r o tte ,  p r é a la ­
b le m e n t  é p lu c h é s ,  en  ro n d e lle s  très
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8 2 LE POT-AU-FEU

m in c e s ;  la  carotte ,  s u r to u t ,  d o i t  être 

c o u p é e  de l ’ épaisseur  d ’ u n e  fe u i l l e  de 

p a p ie r ,  si c 'es t  p o s s ib le ,  p arce  que, 

c o m m e  e l le  n e  c u ir a  pas lo n g te m p s,  e lle  
n e  c u ir a i t  pas assez si o n  la  la issait  p lu s  

épaisse. M ettez o i g n o n  et carotte  au 

fo n d  de la cassero le  ; posez dessus les 
d e u x  parties  de la c e r v e l le  l 'u n e  à côté 

de l ’a u tre .  E n tr e  le s  d e u x  lo g e z  le  b o u ­

q u e t  g a r n i  c o m p o s é  d 'u n e  b ra n c h e  de 

p e r s i l ,  b r in  de l l iy iu ,  q u a rt  d ’ une fe u i l le  

de la u r ie r  ; a jo u te z  les  d e u x  c lo u s  de 
g ir o f le ,  u n e  p e tite  p in cé e  de m uscade 

r â p é e ;  p o in t  de sel  e n co re ,  si le  b o u i l lo n  

est d é jà  salé. S u r  le  to u t  versez  le  v in ,  

q u i  d o i t  ê tre  de b o n  v i n  b la n c  sec , du 

C h a b l is  d e  p r é fé re n c e ,  et  le  b o u i l lo n  
a b s o lu m e n t  dégraissé .  Posez  la cassero le  

s u r  u n  feu  m o d é r é  e l  dès q u e l 'ébulU - 

t io n  s 'est d éc larée ,  c o u v r e z  la cassero le  
et retirez-la  s u r  u n  feu d o u x  o ù  le  

l iq u id e  n e  fasse q u e  b o u i l lo t te r  très, 
très d o u c e m e n t ,  y>*fssonrter p lu tô t ,  p e n ­

d a n t  u n e  v in g ta in e  d e  in im ité s .  E g o u ttez  

a lo rs  la c e r v e l le  q u e  v o u s  tenez au  ch au d  
d a n s  u n  p la t  b ie n  c o u v e r t ,  sans q u o i  

e l le  b r u n ir a i t  et  séc h e ra it  à sa su rface .

L a  sau ce

R e m ette z  la  cassero le  a v e c  to u te  la 

c u is s o n  dedans, s u r  u n  très  b o n  feu ,  et 

sans c o u v e r c le .
F aites  fo r te m e n t  b o u i l l i r  ju s q u 'à  ce 

q u e  le  l iq u id e  a i l  r é d u it  de m oitié , 
c ’est-à-dire  q u ’i l  n ’e n  reste q u ’u n  peu 

p lu s  de 2 d é c i l it re s  1/2. P assez à travers 

la p a sso ire  fine d a n s  u n e  tasse.
P e n d a n t  q u e  la c u isso n  ré d u it ,  vo u s  

a vez  to u t  le tem ps de p r é p a r e r  le  r o u x .  
D au s  u n e  p e tite  cassero le  m ettez  la 

m o it ié  du  b e u r re  in d iq u é .  Faites ch au ffer  

s u r  feu  très m odéré.  Q u a n d  le  b e u r re  
e s l  b ie n  c h au d ,  sans a v o ir  e u  le  tem ps 

de c o lo r e r ,  jetez-y la fa r in e .

A v e c  la c u i l l e r  de b o is  m élan g ez .  

L aissez  c u ir e  sans c o lo re r ,  p e n d a n t  3  ou 

4 m in u tes .  L e  t o u t  ne d o it  p a s  dépasser  

la c o u le u r  ja u n e  très p â le  d u  b e u r re  

fo n d u .  L e  p etit  r o u x  u n e  fo is  c u i t  p e u t  

a tten d re  au ch au d  aussi lo n g te m p s  q u ’o n  

ve u t.  V ersez-y ,  p a r  tou tes  pe tites  q u a n ­

tités  p o u r  c o m m e n c e r ,  l e .  l iq u id e  de 

c u isso n ,  tandis q u ’a v e c  la c u i l l e r  de 

bo is  v o u s  d é laye z  en to u r n a n t  v i g o u ­

re u se m e n t en tou s sens ; i l  n e  faut pas 

a jo u te r  de n o u v e a u  l iq u id e  a v a n t  q u e le 

p r é c é d e n t  n e  so it  p a r fa ite m e n t  m éla n g é  

en  b o u i l l i e  b ie n  lisse, q u i  peu  à peu  

s ’é c la ir c it .

T o u t  le  l iq u id e  étant versé , n e  cessez 

pas de r e m u e r  a v e c  la c u i l l e r  de bois, 
ju s q u 'à  c e  q u e  l ’é b u l l i t io n  a it  p r is  ; ceci  

p o u r  é v ite r  la fo r m a t io n  de g r o s  ca i l lo ts .  

Laissez b o u i l lo t te r  4 ou 3 m in u te s  s e u le ­

m en t.  Cassez le  ja u n e  d 'œ u f  d an s  une 

tasse, e l  débarrassez-le  a v e c  so in  du 
g e rm e  b la n c h â tr e  qui d u r c ir a i t  e l  se r e ­

tr o u v e r a i t  en su ite  d an s  la sauce. D élayez  
le  ja u n e  a v e c  tro is  c u i l le r é e s  de sauce  

c h au d e  q u e  v o u s  a jo u te z  u n e  à u n e ,  et 

q u i ,  en  le  ré ch a u ffa n t  d ’a b o r d ,  e m p ê c h e ­

r o n t  q u ’i l  n e  so it  saisi p a r  la p lu s  forte  
c h a le u r  de la sauce  q u i  le  fera it  ca i l le r .  

R e v e rse z  a lo rs  dans la cassero le  le  jaun e 

a in s i  délayé ,  ta n d is  q u ’a vec  la c u i l l e r  de 
b ois  v o u s  to u r n e z  v iv e m e n t  p o u r  m é ­

la n g e r .  L aissez  c h a u ffe r  s u r  feu très 

m o d é r é ,  et  sans cesser  de t o u r n e r ,  ju s ­

q u ’à c e  q u e  le  to u t  a it  b o u i l l i  f r a n c h e ­
m e n t  u n e  m in u te .  Il n ’y  a c ra in te  que 

T œ u f  n e  v ie n n e  à c a i l le r ,  d an s  ces c o n ­
d it io n s ,  e l  l 'é b u l l i t io n  est nécessaire  

p o u r  q u e  la  sauce  g a r d e  sa m ôm e c o n ­

sistance.

P o u r  servir

G o û tez  p o u r  l ’a ssa iso n n em en t de sel 
et  p o iv r e .  A jo u t e z  le  reste d u  b e u rre
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d a n s  la sauce  q u a n d  e l le  est re t iré e  du  

fe u .  afin q u ’i l  n e  h o u i l l e  p a s;  m êlez  bien  

p o u r  fa ire  fo n d re .  P osez  les  c e rv e l le s  

s u r  le  p la t  du  s e r v ic e  chauffé  e l  versez 

la  sauce  s u r  les  c erv e l les .

O b servation

Si  le  p la t  d e v a it  a tten d re ,  i l  fau d ra it ,  

q u a n d  la  l ia iso n  avec  le  ja u n e  d 'œ u f  est 
fa ite ,  te n ir  la  cassero le  au  cbaucl, soit 

au b ain -m arie  o u  a u tre m e n t ,  p o se r  le 

b e u r r e  s u r  la su r fa c e  de la sauce , sans 

l 'y  m é la n g e r ,  afin  q u 'e n  fo n d a n t  tout 

seu l  il fasse u n e  c o u c h e  h u i le u s e  q u i  

e m p ê c h e  la fo r m a t io n  d ’u n e  p e l l i c u le  

s u r  la  sauce . .Tuste au m o m e n t  de se r v ir ,  
b ie n  m é la n g e r  ce b e u r re  fo n d u  d an s  la 

sauce  a v a n t  de la  v e r s e r  s u r  la c e r v e l le .

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

POTAGE AU L A IT
A U

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

Faites bouillir la  quantité de la it nécessaire 
au potage ; si c ’est de très  bon la it pur, vous 

pouvez le  couper de m oitié d’ eau. Faites bouil­

lir, je te z-y  en pluie le  tapioca en assez bonne 

p roportion; laissez pocher doucem ent ; pour 

servir, ajoutez une liaison de jaunes d'œ ufs, et 
si on ne le  craint pas, une pincée de poivre.

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

D épôt C en tra l : ru e de la  V errerie, P a r is ,e t  a u x

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

D ép ôt central-
En petites cartouches de i potage : Le paquet

d e  10 cartouches............................................. Fr. 1 90
En boite de fer b lanc d e  25 p o t a g e s ...............  4 »

En 1/2 b o îte  de fer b lan c d e  12 potages . . .  2  »

R em ise d e  10 0/0 sur to u t achat d e  i 6 f r .  aux 

abonnées d u  P o l-a u  F t u .

B0UTEILLES-80UCH 0N S
ÉDARD

POMMES DE TERRE
A  L A  L Y O N N A I S E

C o u r s  d e  M. C o l o m b i é  
Com pte-rendu spécia l du  “  Pot-aa-Feu”

A S T I C L B S  C I  C A V I  

( T M ^  7 I U I )  a f i . a S . r . d u  D r a g o D

M e s d a m e s ,

T o u t  le  m o n d e  sa it  q u e  la c a r a c té ­

r is t iq u e  de l ’a p p rê t  d é n o m m é  « à la 

lyo n n aise )) ,  c ’est l 'o ig n o n  fr i t ,  et  on 
q u a n l i l c  p lu tô t  gé n é re u se .  L a  p r o p o rt io n  

q u e  n o u s  in d iq u o n s  e.st to u t  à fa it  c o u ­

ran te  ; o n  p e u t  to u te fo is  la d im in u e r  

lé g è r e m e n t ,  s e lo n  q u e l  o ig n o n  e m p lo y é  
sera p lu s  o n  m o in s  fo r t .

Ces p o m m e s  de, terre  p e u v e n t  se serv ir ,  

p o u r  le  d în e r  —  d a n s  l ' in t im ité  — • 

c o m m e  g a r n i tu r e  d ’u n e  p iè ce  de b œ u f  à 

la  b ro c h e  o u  b ra isée. A n  d é je u n e r  o n  
les sert  en m êm e tem ps q u e  la  g r i l la d e ,  

e l  en  c e  cas o n  les  prése n te  dans le plat 

m ê m e  o ù  e l les  o n t  c u i t  : le  p la t  qui 

c o n s e r v e  la  c h a le u r  au p o in t  q u e les 

p o m m e s  de terre b ru isse n t  e n c o re  qu an d  
o n  les  a p p o rte  tou tes  b rû la n te s  au  s o r t i r  

du  fo u r .
Proportion s

P o u r  5 o u  6  p erso n n es.

1 k i l o  de po m m e s  de te rre  de H o llande;
2 0 Ü g r .  d ’o ig n o n s  ;

50 —  de s a in d o u x  o u  de b o n n e  
graisse  ;
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.'K) g r .  de l ie u r r e ;

1 0  —  de sel  é g ru g é  ;

2  —  de p o iv r e  frais  m o u lu  ;

( lie c u i l le r é e  à boiiclie  de p ersil  
haché.

T e m p s  n écessa ire ,  les p o m m e s  de terre  
é tan t  é p lu c h é e s  et c o u p é e s :  1 h .  1/4.

RÉ SU M É

Couper les pom m es de terre en rondelles très 

m inces, e t les  oign on s en filets lon gs. Colorer légère­

m ent t’o ign on  dans la  graisse, à la poêle. A jo u ter le 

beurre avec les pom m es do terre : sauter. Verser en 

p ia l à gratin  : cuire au fo u r; saupoudrer de persil. 
Servir dans le plat m êm e.

Xics pom m es de terre

11 faut UHC espèce de p o m m e s  de terre  
fo n d a n t  le  m o in s  p o ss ib le  à la  cu isso n , 

afin  q u ’o n  r e t r o u v e  les  tran ches e n tières;  

p ren ez  d e  la r o y a le  de H o lla n d e ,  de la 

4 ic to r .  on  de la q u aran ta in e  des Halles; 

ce  so n t  les trois  p lu s  fines q u alités ,  à 

p u lp e  ja u n e  et à peau  lisse. (Choisissez les 
de g r o s s e u r  m o y e n n e  et de fo r m e  ohloii- 

gu e .  p o u r  la fa c i l i té  q u e  v o u s  au re z  d 'y  
ta i l le r  les  tr a n c h e s  rég u lières .

l ’ elez  les  p o m m e s  de terre. Gotipez-les 

en  r o n d e l le s  aussi  fines q u e  possible , 
so it  la  m o it ié  de I é p a iss e u r  d ’ u n e  p iè ce  

de 1 0  c en tim es;  et  b ie n  ég ales  dans le u r  
ép aisseu r  s u r to u t  ; si v o u s  d isposez  du  

rab o t  sp éc ia l ,  d é s ig n é  so u s  le  n om  de 

« co u te a u  à p o m m e s  A n n a  », c 'est très 
faci le  d o b t e n ir  des ro n d e lle s  m in c e s  et 

u n ifo rm e s .  S i  v o u s  u ’a vez  p o in t  cet o u t i l ,  

i l  fa u t  p r e u d r e  u n  co u te au  d(> c u is in e  à 

lam e m in c e ,  pas le  to u t  p e t i t  couteau  
a v e c  le q u e l  o n  é p lu c h e  les lé g u m e s ,  qui 

sera it  t r o p  p etit ,  m ais  u n e  g r a n d e u r  au- 

d essus;  la lam e d o it  être m in c e ,  bien  
affilée. P osez  la p o m m e  de te rre  .sur la 

table , en la m a in te n a n t  a v e c  les d oigts  

de la  m a in  g a u c h e ;  p ren ez  la lam e, et

n o n  p o in t  le  m a n c h e  du r a u te a u .  avec  

les d o ig ts  d e  la m a in  d ro ite ,  et  en 

tena n t la lam e b ie n  d ro ite ,  b ie n  per  

p e n d ic i i la ire m e n l  au dessus de la poiiinie 

de terre, taillez-la en Iranclles fines, 

c o m m e  n o u s  ve n o n s  de le  d ire .  P o u r  un 

peu  q u e  v o u s  in c l in ie z  la lam e du  c o u ­
teau, v o u s  p e rd e z  toiite r é g u la i ' i lé  dans 

l ’é j ia isseu r  d e  vos  tra n c h e s ;  e l les  son t 

fines a u  d é b u t  et v o n t  en  h iz e a u la n t  ; eu 

opei'ant avec  la d ire e l iu i i  b ien  d 'a p lo m b ,  

b ie n  p e r p e n d ic u la ir e  d u  c o u t e a u ,  la 
p o m m e  de terre  d o it ,  ju s q u 'à  la  fin g a r d e r  

so n  en tam e p a r fa i ie m e ii l  d ro ite ,  et les 

ro n d e lle s ,  en c o n s é q u e n c e ,  s o n t  m inces 
et égales. L es  d e u x  b o u ts  a r r o n d is  des 

ex tr é m ité s  so n t  s u p p r im é s  à cause  de 
le u r  ép aisseur.

L e s  oignons

Q u a tre  o ig n o n s  m o y en s  d o n n e n t  le 

p o id s  a p p r o x im a t i f .  Pelez-le.s. Goupez- 
les  en  filets lo n g s  et é g a u x .

P re n e z  u n e  p o ê le  épaisse, g r a n d e  ; n ’y  

m ettez  q u e  la gra isse  : n o u s  a v o n s  dit  

du  s a in d o u x  ou de b o n u e  gra isse  ayan t 
été déjà  fo n d u e ,  de v e au ,  de p o r c  o u  de 

v o la i l le  ; la gra isse  de r ô t i ,  p a r  e x e m p le ,  

à la c o n d i t io n  de n 'a v o i r  pas du  tout 
n o ir c i ,  est très  b o n n e  p o u r  cela.

f a i t e s  fo n d r e  la graisse  ; a jo u tez  

1 o ig n o n ,  et laissez lé g è r e m e n t  d o r e r  s u r  
u n  feu  très m o d é ré . i\e laissez pas 

l ’o ig n o n  b r u n i r ,  é v ite z  m ê m e  q u ’i l  ne 

c o lo r e  t r o p  fo n c é  s u r  q u e lq u e s  iines de 
ses p a rt ies  m in ce s ,  c a r  i l  c o m m u n i ­

q u e ra it  a insi  de T âcreté  au  reste, il  est 

très d if l ic i le  d o b te n ir  des cu is in iè r e s  
q u ’e lles  s u r v e i l le n t  b ie n  l ’o ig n o n  p o u r  

q u ’ i l  a it  ju s te  la te in te  b lo nde, doré  

c la ir  et  n on  p o in t  b r u n e  q u  e l les  lui 

la issent p re n d re  s u r  u n  fe u  t r o p  fort, 
H em uez-le  a v e c  la c u i l l e r  de b o is  p e n ­
dant c e  tem ps.
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P o u r  sau ter

A jm ilc / . a lo r s  le  b e u r r e ,  e l  (lès q u  i l  

i>sl c h a u d , m e ltc z  le s  p o im u e s  d e  te r r e  

d a n s  la  p o ê le .  P o s e z  a lo i's  s u r  u n  feu  

p lu s  v i f .  m a is  p o in t  a r d e n t  t o u t e f o is  ; si 

c 'e s t  s u r  le  f o u r n e a u  à  c h a r b o n  d e  t(*rre, 

lu  p la q u e  d o it  ê t r e  à p e in e  r o u g e  à l 'e n -  

d i 'o il  o ù  v o u s  p la c e r e z  la  j io ê le .

S a u t e z  le s  p o m m e s  d e  t e r n i  i  f o i s ,  â  

5 m in u te s  d ’ in te r v a lle ,  p o u r  b ie n  ra  

m e n e r  p a r  (h 'ssu s  c e l le s  q u i  é ta ie n t  

d e s s o u s  e t (jiii o n t  é té  s a is ie s  p a r  la  c h a ­

le u r . A s s a is o n iie z  ie s  d u  s e l e t  p o iv r e .

L e  gra tin

V e r s e z  le s  p o m m e s  d e  te r r e  d a n s  u n  

p lu t  à g r a t in  d e  g r a n d e u r  a p p r o p r ié e , 

c 'c s t-à  ( lir e  a sse z  g r a n d  p o u r  q u ’e lle s  y  

s o ie n t  (’ fah -es à p la t ,  s u r  l 'é p a is s e u r  de 

d e u x  d o ig t s  e n v ir o n  s a n s  b o m b e r  du 

t o u t .

l ‘ os(‘z le  p liil  s u r  u n e  p la q u e  d e  t()le 

q u e  v o u s  m e tte z  a u  f o u r  à b o n n e  c h a ­

l e u r ;  la  p la q u e  d e  uM e, fr o id e  e t é p a is s e , 

e st  p o u r  e m p ê c h e r  le  fo n d  (lu  p la t  de 

g r a t in e r ,  c e  q u i  a r r iv e r a i t  s i  l ’o n  m e tta it  

le  p la t  d ir e c t e m e n t  s u r  u n e  s u r fa c e  d é jà  

trè s  é c h a u ffé e . C o u v r e z  le s  p o m m e s  de 

te r r e  a v e c  u n  f o r t  p a p ie r  b e u r r é  p o u r  

e m p ê c h e r  u n  g r a t in a g e  t r o p  p r o m p t  e l  

t r o p  c o lo r é .

L a is s e z  c u ir e  40  m in u te s  e n v ir o n .

P o u r  servir

S a u p o u d r e z  le s  p o m m e s  d e  t e r r e  d u  

p e r s i l  h a c h é . P o s e z  le  p la t  s u r  u n  p la t  

d e  servict*  g a r n i  d 'u n e  s e r v ie t t e ,  e t s e r v e z  

h r ù la i i t .  s o r t a n t  d u  f o u r .

L ’A ssm u E .

m  C û

Œ U F S  l ’ O C H É â  S U R  P U R É E  D ’ O S S I L L E  
B I F T E C K S  G R I L L É S  

P O M M E S  D E  T E R R E  A  L A  L Y O M N A I S E  
G A T E A U  B R E T O N

P O T A G E  ST  0 E R M A I N  
P A I N  A  L A  R E IN E  

F I L E T  D E  B Œ U F  B R A I S É  A U X  P O I N T E S  D ’ A S P E R G E S  
P I N T A D E  F A R C I E  

J A M B O N  D 'r O  R C K  E.N G E L É E  
S A L A D E  D E  L É G U M E S  

C R O U T E S  A U X  F R U I T S

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  P O IN T E S  L ' a S P E R G E S  
C E R V E L L E  D E  V E A U  A U  V IN  B L A N C  

E N T R E C O T E  G R I L L É E  
P O M M E S  D E  T E R R E  G R A N D - M È R E  

C O M P O T E  D E  P R U N E A U X

«0*
P O T A G E  C R É C V  

L A N G U E  D E  B Œ U F  A ü  M A C A R O N I  
P IG E O N S  R O T IS  

C H O U - F L E U R  A U  G R A T I N  
F L A N  D ’ O R A N G É S

P O T A G E  V E L O U T É  
P A U P I E T T E S  D B  B Œ U F  

J A M B O N  A U X  É P I N A R D S  
P O U L E T  R O T I  

C R O U T E  A U X  C H A M P IG N O N S  
C R È M E  P É R U V I E N N E

■c<K"
F R IC A S S É E  D E  P O U L E T  

C O T E L E T T E S  A  L A  B R A B A N Ç O N N E  
C H O U X  D É  B R U X E L L E S  S A U T É S  

P U D D IN G  B R É S IL IE .N N E

Q ueilléA <> I l  F  f t  V  R  E  R I E
Couverts, Coutellerie

1 1,  r .  d e s  P e t î t s - C l A r r s a B s ,  P A R I S

F R O M A G E  D ’ Œ U F S  A  L A  M A Y O N N A I S E  
M O R U E  A U X  C A R O T T E S  

P O M M E S  D E  T E R R E  S A U T É E S  
G A T E A U  R E I N E  D E  S A B A

P O T A G E  C O N D É  
Œ U F S  D U R S  E N  C O Q U IL L E S  D E  P O IS S O N  

S A L M IS  D E  C A N A R D  S A U V A G E  
M U L E T  G R I L L É  S A U C E  H O L L A N D A IS E  

P E T I T S  P O I S  A  l ’ a n g l a i s e  
P U D D IN G  D E  R IZ  A  L ’ O R A N G E

,_ V V V V -» X V V V V V V V V V V V V V \.V X V V N X X X X V A V l.V > .V V V k .V V N X -« V V >

I
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/ U o r u e  a u >

I X p e rso n n e s  q u i  n e  m a n g e n t  

ç a ç  de m o r u e  q u 'u u e  fo is  l ’a n , le 

hB u s  V e n d r e d i-S a in t ,  n o u s  c o n s e i l ­
le r o n s  de c h o is ir  p lu t ô t  un a p p r ê t  c la ss i­

qu e, c ar  la fa ço n  q u e  n o u s  i n d iq u o n s  au ­

j o u r d ’ h u i ,  très  b o n n e  du  reste, a  p o u r  

m é r ite  p r in c ip a l  de v a r ie r  b e a u c o u p  des 

a ssa iso n n em en ts  c o n n u s .  C ’est su r to u t  
la  v a r ié té  q u ’o n  r e c h e r ch e  d a n s  les  m a i­

son s o ù  u n e  p r a t iq u e  r ig o u r e u s e  des 

r è g le s  de l ’a b st in e n c e  o b l ig e  à se r v ir  

p lu s  s o u v e n t  q u ’à so n  to u r  ce  p o isson  

é c o n o m iq u e  ; dans ce cas, il n e  s ’ag it  
pas d e  le  p rése n ter  de la « m e il le u re  

m a n iè r e  », d o n t ,  to u t  e x c e l le n te  q u 'e l le  

so it ,  o n  est f a t i g u é d é j à ,  m ais b ie n  d ’ une 

m a n iè r e  n o u v e l le ,  et  b o n n e ,  ce la  va 
sans dire .

L ’e x é c u t io n  de c e  p la t  est des p lu s  
s im p les ,  et  p e u  co û te u se .  Mais i l  faut 

b ie n  o b s e r v e r  le  te m p s  de c u is s o n  p o u l­

ies c a r o tte s ,  à  c e  m o m e n t  de l ’a n n é e  s u r ­
tout.

P rop ortion s

l 'o u r  -4 o u  ü p e r s o n n e s  :

E n v ir o n  1 l i v r e  1/2 de m o r u e ,  bru t 
73 g r .  d ’o ig n o n  ; 

lü O  g r .  d e  c a r o t t e s  ;

60 g r .  de b e u r r e  ;

ü g r .  de fa r in e  ;

1 d é c i l .  de p u r é e  de to m a te s ;

■ I —  d ’eau d e  c u is s o n  de m o r u e  ;

P o iv r e ,  p o u d r e  d 'épices.

T e m p s  n écessa ire  ; 1 h. 1/2.

R É SU M É

Colorer doucem ent au beurre ognon haché et 

carottes coupées en fine ju lien n e. M ouiller avec purée 

tom ate  e t eau . Cuire la m orue. A jouter au fur à me­

sure de l'eau de cuisson  dans les carottes. 5 m inutes 

avant de servir, m ettre la m orue par m orceaux dans 

les  carottes. L ier avec beurre m anié.

I i ’oignon e t la  carotte

E p lu c h e z  l 'o ig n o n  e t  co u p e z- le  e n  tout 
p e t i ts  m o r c e a u x  q u e v o u s  hach ez en ­

su ite  au c o u te a u  p o u r  les o b t e n ir  p lu s  
fins.

Choisissez  de b o n n es  carottes  q u e 

v o u s  p e le z ,  et  d o n t  v o u s  n e  p r e n e z  que 
la p a rt ie  r o u g e ,  en  e n le v a n t  cette  partie  

p a r  g r a n d e s  lam es, s u r  to u te  la lo n g u e u r  
de la caro tte ,  ju s q u 'à  ce q u e v o u s  a rr i­

v ie z  au c œ u r  ja u n e  q u ’o n  n e  d o i t  pas 

e m p lo y e r .  C o u p e z  a lo rs  le  r o u g e  c o m m e  

p o u r  u n e  ju l ie n n e  très  fine, c ’est-à-dire 
q u e  v o u s  d iv is e z  les  tr a n c h e s  de carotte ,  

s u r  le  trav ers ,  en  pe tits  b âto n s aussi 
m in c e s  q u e  po ss ib le .

P r e n e z  u n e  cassero le  basse, à larg e  

fo n d ,  en  c u iv r e  étam é de p r é fé re n c e .  

Mettez-y 50 g r .  du  b e u r r e  in d iq u é ,  

l 'o ig n o n  e l  la caro tte .  P osez  s u r  u n  feu 
m o d é r é ,  et  fa ites  d o u c e m e n t  ja u n ir .  

C o m p te z  s u r  u n e  d em i-h eu re ,  au m o in s ,  

p o u r  q u e ,  d ’ u n e  fa ço n  p r o g r e s s iv e  et 

sans c o u p  de fe u ,  le  résu lta t  s o it  a tteint. 

L ’o ig n o n  d o i t  a v o ir  b lo n d i ,  m a is  pas 
b r u n i ;  la c a ro tte  d o it  être c o m m e  c o n ­

fite, m ais  pas b r û lé e  ; la  cassero le  reste 

d é c o u v e r te  p e n d a n t  to u t  le  tem ps, et 

v o u s  y  laissez u n e  c u i l l e r  de bo is  q u i  
v o u s  sert  à r e m u e r  fr é q u e m m e n t  les 

l é g u m e s  en  les éta lan t  s u r  to u te  la s u r­
face  de la cassero le .
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L e  p o i n t  étan t a t te in t ,  versez  d an s  la 

cassero le  la p u r é e  de tom ates  d é la yé e  et 

a l lo n g é e  a v e c  u n  d é c i l i t r e  d ’eau. M é la n ­

g e z  a v e c  la c u i l l e r .  C o u v r e z  la cassero le ,  
et  la issez  to u t  t r a n q u i l le m e n t  b o u il lo t-  

ter  s u r  u n  feu très  m o d é ré ,  p r e s q u ’u n  

feu d o u x ,  j u s q u ’à  c e  q u e  le  l i q u id e  a il  

r é d u it ,  et  q u e  les  lé g u m e s  fassen t une 

m a rm e la d e  ép aisse ,  sans c e p e n d a n t  atta­
c h e r  a u c u n e m e n t .  A jo u t e z  a lo rs  de l ’eau 

de c u isso n  de m o r u e ,  e n v ir o n  i  d é c i ­
l i t re s  1 / 2 ; et  laissez r e p r e n d re  le  m êm e 

p e tit  t r a in .  Q u a n d ,  de n o u v e a u ,  le  l iq u id e  

est p re s q u e  ré d u it ,  a jo u te z  de n o u v e lle  

c u isso n .  C o m p te z  s u r  u n e  b o n n e  h eu re  

d e  c e  n ii jo te m e n t ,  à d a te r  du  m o m e n t 
où la to m a te  a été  a jo u té e .  O n  c u it  ainsi 

à  p e t i t  in o u i l le m e n t  p o u r  d o n n e r  a u x  

carottes  p lu s  de fo n d a n t  et de m o e l le u x ,  

et  les  a m e n e r  a in s i  au p o in t  de co n f i­

tu re ,  p o u r  a in s i  dire .

L a  m o r u e ,  a u ra  d 'a u tr e  part,  été  p r é ­
parée c o m m e  n o u s  a l lo n s  l ’e x p l iq u e r .  On 

la m et  au feu au m o m e n t  où les  lég u m es 

o n t  f in i  de c o lo r e r .

L a  m orue

i l  fa u t  c h o is ir  de la m o r u e  salée  d ’un 

beau  b la n c ,  à fe u i l le ts  ép ais .  Un tr e m ­

page  de 3G à 48 h eu res  à g ra n d e  eau 

fro id e  est sulGsante ; si la m o r u e  s ’é- 
j o u r n e  t r o p  lo n g te m p s  d a n s  l ’eau e l le  

n 'a  p lu s  de g o û t  et d e v ie n t  c o r ia c e .  Il 

est de to u te  im p o r ta n c e  q u e n o n  s e u le ­

m e n t  l ’eau so it  c h a n g é e  m a tin  et so ir ,  
m ais e n c o r e  q u e  la te rr in e  so it  r in c é e  à 

fo n d ,  et  m ê m e  essu yé e , c a r  c 'est au fo n d  

q u e  to m b e  le  s e l ;  et  m êm e i l  im p o r te  
b e a u c o u p ,  ju s te m e n t  p o u r  ce t te  cause ,  

q u e  la m o r u e  u e  r e p o s e  pas au fo n d  du 
vase o û  e l le  b a ig n e ,  p a r ce  qu e la  m o r u e  

n e  p e u t  pas  se d éssa ler  d an s  cette  eau 

saturée de sel.  On d o i t  d o n c  p o se r  la 

m o r u e  s u r  une g r i l l e  q u i  l ’ isole du  fond,

o u  à d é fa u t  de g r i l le  s u r  des b âto n s  e n ­

trecro isés  q u i  la  m a in t ie n n e n t  entre 

d e u x  ea u x .

On p e u t  d essa ler  la m o r u e ,  à la r i ­

g u e u r ,  en 24 h eu res ,  à c o n d i t io n  de la 

te n ir  dans de l ’eau c o u r a n te ,  so u s  u n  

r o b in e t .  "  ••• '

La m o r u e  ayan t ü ’ein'pé a insi  n ’est pas 

e n c o r e  p r o p r e ;  i l  fa u t  la ratisser,  et  la 

la v e r  à p lu s ie u r s  e a u x .  L aissez  la peau  

et les n a g e o ire s ,  si le  m o r ce a u  eià êOiii- 

p o rte ,  p a r c e  q u e  lee c h a ir s  a insi  p r o t é ­

gées  p e n d a n t  la c u is s o n  g a r d e n t  p lu s  de 

g é la t in e  et se d essèc h en t  m o in s .  A y e z  

b ie n  so in  d ’e n le v e r  to u tes  les  petites 

p a r c e l le s  g r a n u le u s e s  q u i  se tr o u v e n t  

s u r  le  c ô té  de la c h a ir  b lan che .

L a  cuisson

A  peu  près  au m o m e n t  o û  les l é g u ­

m es o n t  fini de c o lo r e r ,  m ettez  la m o ru e  

d a n s  u n e  c ass e ro le  r e m p l ie  d 'eau fro id e ,  

o û  e l le  p o u r r a  b ie n  b a ig n e r  ; e n v ir o n  

2  l i t re s  d ’eau p o u r  n o s  quan tités .

Mettez la cassero le  s u r  u n  feu très 

m o d é r é ,  d e  fa ç o n  q u ’e l le  n e  chauffe ni 

t r o p  v i te ,  n i  t r o p  fort ,  I l  fa u t  u n  échaiif- 

fem e n t p r o g r e s s i f  n ’a m en a n t  u n  c o m -  

m e n c e m e n t  d ’é b u l l i t io n  q u 'a u  b o u t  

d ’ u n e  d em i-h eu re ,  à p e u  près,  p o u r  ces 
q u an tités .

Je d is  c o m m e n c e m e n t,  c a r  o n  sait 

q u e  la  m o r u e  n e  d o it  ja m a is  b o u i l l i r ;  

si e l le  b o u t,  e l le  d u r c i t ,  d e v ie n t  f i lan ­

d re u se  et r a c o r n ie .  Un s im p le  f r é m isse ­
m e n t  du  l iq u id e ,  la m o n tée  d e  l ’é cu m e  

p lu s  ép aisse  in d iq u e n t  q u e  l 'eau  a sulli- 

sanim eiit  chauffé .  C l ce p o in t  d o i t  être 

s u r v e i l l é  a v e c  tant de s o in ,  q u e  ju s q u e -  
là  o n  n e  c o u v r e  p a s  la  cassero le ,  p o u r  

m ie u x  c o n s ta te r  l 'é tat du  l iq u id e .

C 'est  se u le m e n t  (|uand le frém isse­

m e n t  s'est p r o d u i t  q u ’o n  c o u v r e  la c a s ­

Ayuntamiento de Madrid



88 L E  P O T -A U -F E Ü

se r o le .  et to u t  de su ite  o n  r e l i r e  la cas­

s e r o le  du  feu .

G ardez-la  s u r  le  c o in  du  fo u r n e a u ,  de 

fa ço n  à m a in te n ir  l 'eau  aussi  c h a u d e  

q u e  p o s s ib le ,  m ais s a n s  b o u il lir ,  p e n ­

d a n t  2 0  o u  25  m in u t e s ;  c 'es t  p e n d a n t  

ce teinp.s q u e  la  m o r u e  c u i t  r é e l le m e n t ,  
et  l 'o n  a p p e l le  ce la  « p o c h e r  ».

■Vu b o u t  de c e  te m p s,  la m o r u e  e s l  à 

p o in t .  S i  e l le  d o i t  a tten d re ,  o n  p e u t  la 

la isser  d a n s  son  ea u , m ais  n o n  p lu s  

aussi  c h a u d e ,  et  i l  faut, en  ce cas, d é ­

c o u v r i r  la cassero le  et l 'e n le v e r  du 

fo u r n e a u  p o u r  d im in u e r  la c h a le u r  de 

l ’eau.

P o u r  finir

E n le v e z  la p e a u  et les  arêtes  d e  la 

m o r u e  ; détachez-la  p a r  g r o s  m o r c e a u x  
-que v o u s  m e tte z  dans les c a ro tte s ;  

c h au ffez  le  t o u t  en se m b le  sans laisser  

b o u i l l i r ,  .\ssa iso im ez de p o iv r e ,  p o u d r e  

d 'é p ic es ,  peut-être  de sel,  s e lo n  q u e la 

m o r u e  était  très c o m p lè te m e n t  dessalée . 

11 faut g o û t e r  a v e c  so in  p o u r  s'en bien  

a ssurer.  I.e l i q u id e  d o it  être suffisant 
p o u r  fo r m e r ,  a v e c  les c aro ttes ,  u n e  sorte 

de ju s  q u i  e n v e lo p p e  b ie n  les  m o r c e a u x ,  

m ais ce  n ’est p o in t  u n e  sauce  lo n g u e ,  

et  il ne d o i t  g u è r e  y  en a v o ir  p lu s  d un 

b o n  d é c i l i t re ,  à p e u  près.  Si v o u s  en 

t r o u v ie z  m o in s ,  m ettez  au  p o in t  avec 

q u e lq u e s  c u i l le ré e s  de l ’eau de m o ru e .

l ’ é lr isscz  a v e c  u n e  fo u r c h e t te ,  s u r  le 

c o in  d 'u n e  assiette  chauffée ,  le  reste du  

h e u rr e .  s o it  10  g r . .  a v e c  la fa r in e ,  f.e  

t o u t  é tan t  en  pâte  u n ie ,  fa ites  fo n d r e  
dans la m o r u e ,  en a g ita n t  d o u c e m e n t  la 

cassero le  p a r  la  q u e u e  p o u r  to u t  m é la n ­
g e r ,  en  ch au ffan t ,  m a is  t o u jo u r s  sans 

b o u i l l i r .

V e r se z  d a n s  un lé g u m ie r  o u  u n  p la t  
c r e u x  ch au ffé .

L a  V i e i l l e  G a t h e r i n e .

FROMAGE D’ŒUFS
A  I . Â  M A Y O N N A I S E

' e s t  u n e  tou te s im p le  recette  de 

m én ag e, b ie n  a g r é a b le  p o u r  les 

d é je u n e r s  o ù  les p la ts  fro id s  

prép arés  à l ’a v a n ce  d o n n e n t  tan t de 

co m m o d ité  à la c u is in iè r e ,  en m êm e 
le in ps q u 'i l s  so n t  g é n é r a le m e n t  fo r t  

g o û tés  des c o n v iv e s .

On p e u t ,  à  v o lo n té ,  d é c o r e r  le  p la t  

a vec  des a n c h o is ,  des o l iv e s  .et des 
câp res.

Proportion s

P o u r  4 O u  ü  p e rso n n e s  :
8  œ u fs  frais  ;

G r o s  c o m m e  une n o ix  d e  b e u r r e  ;
P in c é e  de sel et  p o iv r e .

P Ü C ll L A  MAVO.N.XAISE

l  n  ja u n e  d œ u f  frais,  g r o s  ;

1 d é c i l i t re  1 / 2  d 'h u i le  d ’o l i v e  ;

2  c u i l le r é e s  à café  de v in a ig r e  ;

1 —  à b o u c h e  de fines h erb es
hach ées ;

B e a u c o u p  d ’e strago n , si p o s s ib le ;
S e l ,  p o iv r e .

T e m p s  nécessaire  20 m in u t e s ;  se 

p ré p a r e  à l ’a van ce.
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RÉSUMÉ

Casser les œ ufs entiers, sans les battre, b ien  in­

tacts, en m oule beurré. Faire prendre au bain-m arie. 

R efroidir. Dém ouler. M asquer d 'u n e  m ayonnaise 

légère avec fines herbes, bien assaisonnée.

Z.e from age

P r e n e z  u n  m o u le  bas d i t  « à m a n q u é  » 
o u  u n  p la t  c r e u x  p r o f o n d .  A v e c  le d oigt ,  

étalez-y  b ie n  le  b e u r r e  p a r to u t  et s u r ­

to u t  d an s  les a n g le s .

Cassez-y  les  œ u fs ,  u n  à u n ,  e l  avec  les 
p r é c a u t io n s  n écessa ire s  p o u r  'qu 'ils  res­

te n t  b ie n  en tiers  e t  q u e  le  ja u n e  n e  se 

b r ise  pas d a n s  le  b la n c .  Il fa u t  q u e tous 
les ja u n e s  r este n t  b ie n  fo r m é s  en  b o u les  

et s o ie n t  a utan t q u e  p o ss ib le  é g a le m e n t 

e n v e lo p p é s  de b l a n c , . V o u s  p o u v e z ,  avec 

le  b o u t  du  d o ig t ,  o u  u n e  p e tite  c u i l lè r e ,  

les p o u sse r  d o u c e m e n t  p o u r  les ré ta b lir  

en  b o n n e  p o s i t io n ,  sans les casser. Dans 

le  p la t  o u  le  m o u le ,  v o s  œ u fs  so n t  d o n c  
les u n s  à cô té  d e s  a u tres,  m ais sulTi- 

sa m n ien t  tassés p o u r  q u e le  ja u n e  so it  

b ie n  e n v e lo p p é ,  et  q u e  c h a q u e  œ u f  a il  

l ’é p a iss e u r  q u 'i l  p r é s e n te ra it  s ' i l  était 

c u i t  d u r ,  d an s  sa c o q u i l le .  C ec i  afin  de 

d é te r m in e r  q u e l le  d o it  être la g r a n d e u r  

du  p ia l  o u  m o u le  e m p lo yé .  P o u r  nos 

h u it  œ u fs ,  u n  p la t  o u  m o u l e  de 10  c e n ­

t im ètre s  de d ia m è tre  d o i t  suffire. .Assai­

so n n e z .  M ettez-le  dans u n e  cassero le  

basse : versez-y  de l 'eau  b o u i l la n t e  ju s ­
q u 'à  2  c e n t im è tr e s  du b o r d  du  m oule .  

P osez  s u r  le  fe u  ; dès q u e  l ’eau coin- 

in e n ce  à f r é m ir ,  m ettez  le  m o u le  au 

fo u r ,  à c h a le u r  assez fo r te ,  a v e c  un 

c o u v e r c le  o u  u n  p a p ie r  posé s u r  le 

m o u le .

.\u  b o u t  d ’u n e  d iza in e  de m in u te s ,  
les  œ u fs  d o iv e n t  être très suffisam m ent 

p r is .  S i  o n  les la isse  t r o p  c u ir e ,  i ls  d e ­

v ie n n e n t  c o m m e  du  c a o u tc h o u c .  Il faut 

q u 'i l s  p r e n n e n t  la c o n s is ta n c e  n é c e s ­

sa ire  p o u r  s u p p o r te r  le  d é m o u la g e ,  et 

te n ir  c o m p te  q u e  n o n  s e u le m e n t  i ls  se 

r a f fe r m ir o n t  q u a n d  ils  s e r o n t  fro id s ,  

m ais  q u ’e n c o r e  i ls  v o n t ,  en  re fro id iss a n t  

h o r s  du  fo u r  dans le  bain-inarie, se so­

l id if ie r  d ava n ta ge . S i  l ’o n  n e  d isp o se  pas 
du  fo u r ,  i l  faut te n ir  la cassero le  s u r  feu 

e x c e s s iv e m e n t  d o u x ,  et, p a r  dessus le  

c o u v e r c le  o u  le  p a p ie r  du  m o u le ,  p o se r  

u n  c o u v e r c le  c h a rg é  de c en dres  ro u ge s .

L a  su rfa ce  des œ ufs n ’a pas dû c o ­

lo r e r  d u  to u t  ; le  b la n c  d o it  ê tre  p r is ,  
m a is  e n c o r e  u n  p e u  la i t e u x  et t r e m ­

b lo ta n t .  H etirez du  feu et laissez r e ­

f r o id ir  d a n s  la cassero le  au b a in -m a rie ;  
p u is ,  q u a n d  le  f o u t  est f r o id ,  vo u s  p o u v e z  

d é m o u le r  s u r  le  p la t  de se r v ic e ,  après  

a v o ir  lé g è r e m e n l  passé la lam e d 'u n  

co u te a u  e n tre  le  fr o m ag e  et le  m o u le ,  

V e r se z  p a r  dessus la m ayo nn aise .

Zia m ayon n aise

R ie n  de p lu s  fa c i le  à to u jo u r s  r é u ss ir ,  

q u e  la  m a y o n n a is e ,  si l 'o n  a so in  d ’o b ­

s e rv e r  les  p r e s c r ip t io n s  q u e  n o u s  a vo n s  

s o u v e n t  d o n n é e s .  R a p p e lo n s- le s  u n e  

fo is  de p lu s  p o u r  n o s  n o u v e l le s  a b o n ­
nées.

X e  j a m a is  e m p lo y e r  d ’h u ile ,  d ’œ u fs ,  

d e  te r r in e  à  te m p é r a tu r e  f r a î c h e .  O c i  

v a  à r e n c o n t r e  des v i e u x  p r é ju g é s  q u i  

v o u la ie n t  q u ’o n  p o sât  la te rr in e  dans 

l ’ eau fr o id e ,  s o u v e n t  m ê m e  s u r  la g lace .  
S i  le  te m p s  n ’ est pas c h au d ,  i l  faut, 

a v a n t  d ’e n tr e p r e n d r e  la m a yo n n aise ,  

g a r d e r  à la c h a le u r  s u r  u n  c o in  du fo u r­
n e a u .  r i i u i l e .  l 'œ u f  et la te rr in e .  Ou 

e n c o r e  te n ir ,  a v a n t  de l ’e m p lo y e r ,  la 

b o u te i l le  d 'h u i le  d an s  de l ’eau ch au d e , 
et  passer  de l ’ eau* b ie n  b o u i l la n t e  dans 

la te r r in e  q u ’o n  essu ie  e n s u ite  so ig n e u ­

sem e n t .  Et. p o u r  o p é r e r ,  re s te r  d a n s  un 
e n d r o it  c h a u d ,  p rès  du fo u r n e a u .

Cassez le  ja u n e  d ’œ u f,  f r a ic b e m e n l

Ayuntamiento de Madrid



90 L E  P O r* A n *F E V

p o n d u ,  si p o s s ib le ,  dans u n e  p e tite  ter­

r in e  o u  u n  b o l  a in s i  chauffé  ; d é b arra s­

sez-le a v e c  s o in  d e  so u  g e rm e .  A jo u tez-  
y  le  sel  et  le  p o iv r e  e t  q u e lq u e s  y o a lle s  

de v in a ig re .
Versez-y  l 'h u i l e  g o u lle  à  g o u tte  p o u r  

c o m m e n c e r ,  tandis q u e vo u s  délayez,  

a v e c  le  f o u e t  en  fil de fer  ou m ê m e  u n e  
c u i l l e r ,  d au s  n ' im p o r te  q u e l le  d ire c t io n ,  

p o u r v u  q u e  le  m o u v e m e n t n e  s o it  p a s  

tro p  r a p id e  a u  d é b u t, to u t en  éta n t  

c o n s ta n t.  Ce n ’est q u e  q u a n d  le m é ­
la n g e  a p r is  de la  c o n s is ta n c e  q u e v o u s  

p o u v e z  a c c é lé r e r  le m o u v e m e n t ,  et  v e r ­

se r  l ’h u i le  e n  u n  m in c e  filet, au  l ie u  de 
c o n t in u e r  à la laisser  to m b e r  g o u t te  à 

g o u tte .  L o r s q u e  v o u s  le  v o y e z  c o m m e n ­

c e r  à p r e u d r e  t r o p  de fe rm eté  p o u r  être 

a isém en t d é l a y é , a jo u te z  q u e lq u e s  
g o u t te s  s e u le m e n t  d e  v i n a i g r e . sans 

cesser  de to u rn e r .  L e  v in a ig re  le  r c là ch e  

lo u l  de su ite .  Q u a n d  to u te  l ' iu i i le  est 
ve rsé e ,  a jo u te z  les fines herbes. S i  la 

sauce  esl  un peu  fe rm e , i l  fa u t  la déten  
dre  a v e c  u n e  o u  d e u x  c u i l le r é e s  à café 

d ’eau f r a îc h e ;  e l le  d o i t  être ic i  à  c o n s is ­

ta n ce  d e  c rè m e  co u la n te .  C o û te z  p o u r  
co n stater  si r a ssa iso i in e in e n t  est bien  

re le v é  a in s i  q u ' i l  c o n v ie n t  ; o n  p e u t  

a jo u t e r  u n e  p e tite  p o in te  de C ay e n n e ;  

en tous cas, i l  fa u t  fo r c e r  pas m al s u r  le 

p o iv r e .

4'ersez s u r  le  fr o m a g e  q u e  la sauce 
n ap p e  en  s ’é ta la n t  en su ite  to u t  a u to u r .

L a  V i e i l l e  C a t i i e i i l n e .

N O S S P É C I A L I T É S

P o u r  les c o m e st ib le s  c o n s t i tu a n t  des 
s p é c ia l i té s ,  q u e  n o u s  l iv r o n s  a u x  
a b o n n é s ,  n o u s  a v o n s  étab li  u n  t a ­
b le au  d ’e n se m b le  q u i  f ig u re  à la  2  ̂ page  
de la c o u v e r t u r e .  P r iè r e  de s ’y  rep o rte r.  
(P o u la rd es  e t  d in d e s  truffées, P a r fa its  au 
fo ie  g r a s ,  etc.)

»  »  j ÿ l  3 »

^ o u r  f a ir e  d u  V in a ig r e

Prenez un petit haril en bois, bien cerclé, 

et qui n 'ait surtout ni m auvaise odeur, ni 
m oisissure. M ettez-y un robinet en bois, neuf, 

préalablem ent trem pé pendant quelques heures 

dans de l'eau  a ya n t iiouiili', ceci pour éviter 
toute contam ination par des ferinents étran­

gers.
Faites boviillirdeux litres de vin aigre de vin, 

avec 125 gram m es de crèm e de tartre que 
vo u s trouverez facilem ent chez les droguistes 

ou  les pharm aciens.
V ersez le  tout, hunillaut, dans le baril ; 

m ettez la  bonde pour fermer, et faites rouler 

le  baril pendant quelques m inutes pour que le 
liquide y  circule partout. Placez le haril sur 

une étagère de l'office, où vo u s puissiez faci­
lem ent l'atteindre pour y  ajouter du v in , en 

m êm e tem ps qu 'il y  soit à l'abri des choCs de 
toute nature. Consolidez-le bien.

K nlevez la  bonde, versez deux litres de vin  

rouge ou  blanc, de bonne qualité, très cla ir; 
ce serait une prem ière erreur d’em ployer du 
vin  trouble ou de m auvais go û t. Mais il est 

sans inconvénient d ’utiliser du vin  sim ple­

m ent piqué. M ettez, à la place de la  bonde, 
un bouchon de paille, f>our éviter que la  pous­
sière tom be dans le vin aigre.

A u bout d'un m ois, goû tez le  v in a ig re ; si 
le go û t n 'est pas tout à fait assez fort, attendez 

encore h u it jours.
A jou tez quatre litres de vin  en le  versant à 

l ’aide d'un entonnoir dont vo u s prolongez le 
bec avec une feuille  de papier fort ; ceci pour 
éviter de le  verser trop brusquem ent, et de 

détruire ainsi les  principes ferm entescibles du 
vin aigre.

Dans une quinzaine de jo u rs vo u s pourrez 
tirer un litre de vin aigre et ajouter trois ou 

quatre autres litres de v in . T ous les hu it jours, 
vous pourrez en prendre un ou deux litres, et 

les rem placer avec les m êm es soins.
Le baril p eut ainsi servir indéfinim ent.
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A utre m anière : faites-vous donner une 

« mère » de v in a igre , par quelque personne 

ayan t un tonneau en perm anence.

M ettez-la dans un hocal contenant un demi- 
litre  de vin . C ouvrez d 'u ne m ousseline claire, 

e t laissez une quinzaine de jours sans rem uer 
le hocal. A joutez un litre de v in  et laissez 

acidifier encore pendant une quin zain e; enle­

v e z  la  m oitié du vin aigre e t rem ettez du vin.
L ’inconvénient de ce systèm e réside dans 

le  risque que l ’on court de n oyer la mère », 
e t alors le v in  ne tourne plus en vin aigre . Il 

faut donc opérer avec beaucoup de précautions.

A . C.

Pour  a c c o m m o d e r  les Cèpes
C O N S E R V É S  E N  B O IT E S

II faut, en les sortant de la  boite, les laver 

d abord à l ’eau froide. Puis les m ettre dans une 
casserole, les baigner d ’eau froide, et faire 

chauffer ju sq u ’à  ce que l’ ébullition se déclare. 

Les retirer alors, les  égou tter e t les  sécher 
entre deux lin g es, com plètem ent.

Faire chauffer un peu de bonne huile d ’oli­
ves dans une poêle, y  m ettre les cèpes qu’on 

divise en escalopes s’ ils sont trop gro s, et 
hacher les queues.

Cuire très lentem ent pendant une bonne 
dem i-heure; ils rissolent ainsi peu à peu.

Quand ils sont presque au point final, ajou­
ter un soupçon d ’échalote écrasée avec la 

pointe du couteau, persil haché, sel et poivre.

Ils doiven t, au m om ent où  on les  sert, être 
rissolés e t légèrem en t racornis.

Les servir bouillants, avec des assiettes 
brûlantes.

L e  p roch ain  nu m éro du P O T -  

A V - F E T T  p a r a îtr a  le  sam ed i 5  A v r i l  

p ro ch a in  (prem ier Samedi da m ois).

Durant ce dernier quart de siècle, quand une 

jeu n e fille, —  sans m êm e connaître encore son 

fiancé, —  rêvait à sa robe de m ariée, c ’est 
toujours du satin blanc s’allongeant en longue, 

longue traîne su r le tapis rouge de l ’église, qui 

précisait dans sa pensée la to ilette  nuptiale. 
Et si, d ’aventure, on  cherch ait à s’écarter de 

la  som ptuosité devenue banale du satin, il ne 

se trouvait aucune autre étoffe s ’accordant 
aussi bien avec les lign es de la robe de m ariée, 

classique e t so len nelle. Classique e t solennel, 

d’ ailleurs, tout le reste l'é tait à l ’avenant : 
l’habit noir du m arié, les brochettes de déco­

rations des pères, le g ile t  blanc des garçons 

d'honneur, la  traîne am ple e t la capote à aigrette 
des m ères, les  bouquets à la m ain des quê­

teuses, la m arche du Prophète, e tc ., e tc ...  En­

sem ble de règles m ondaines depuis trop long­
tem ps déjà tom bées dans une pratique courante, 

en dehors des m ilieux où elles avaien t pris 
naissance, pour être restées .< chic ». M ainte­

nant, e t sans chercher à se  singulariser, le 
m arié et les hom m es du cortège sont en re­

dingote ; les  garçons d ’honneur rivalisent d’au­
dacieuse fantaisie dans le ch oix  de leurs gilets 

de couleur ; les  m ères o n t des toques plates et 

des jupes fort collantes ; les  dem oiselles d'hon­
neur ne veu len t p lus de bouquet et se bornent, 

en fait de fleurs, à une orchidée piquée sur 

leu r bourse. A u  résum é chacun travaille  de 
son m ieux à se d éga ger de l ’air « noce » que 

com portait l'appareil d’antan, T o u t naturelle­

m ent la  m ariée su it cette  évolution  ; elle  en 
profite pour choisir l ’étoffe e t la  façon qui lui 

sont seyantes ; e t sa robe peut rester à  la  fois 

élégante e t virgin ale, ainsi qu’il con vient, sans 
être en satin à dos tendu avec une traîne 
princesse.

N ’oublions pas non plus qu’il n’est rien de 

m alaisé, e t de coûteux aussi, com m e l’utilisa­
tion  ultérieure de la robe de m ariée tradi­
tion n elle ; em ployée  telle  quelle, elle gârde
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•une allure si spéciale que la  plupart des jeunes 

fem m es ne se décident à l'u tiliser qu’après des 

années ; et la  coupe en a ya n t généralem ent 
changé de m ode, on est réduit à faire un 

sim ple dessous de ce  g lo rieu x  satin qui coûta 
bien  ch er pour ne durer qu’ un Jour. Les étoffes 

qui le rem p lacen t? C 'est bien sim ple ; toutes 
celles que vo u s voudrez, à condition qu 'elles 

aient la souplesse, la ténuité m êm e, indispen­
sables pour qu’on puisse les  façonner de m ul­

tiples petits plis : les  petits plis, toute la mode 
actuelle est là !  C et hiver, la  panne légère fut 

l'étoffe ch o isie; m ais les cloches de Pâques 
donnant le  sign al de la  série blanche, il faudra 

songer à des com binaisons plus printanières; 
cièpe de Chine, m ousseline de soie, tu lle  fan­

taisie incrusté de dentelle, taffetas brodé à 
jo u rs, e tc . A u contraire de ce qui se pratiquait 
ces dernières années, on prodigue bien davan ­
tag e  les fleurs dans la garniture de la  robe, et 

on  ne se borne point à l ’oranger, d ’un effet un 
peu sec e t raide ; on y  ajoute des petites roses 

blanches qui sont une des plus charm antes 
trouvailles qu’on a it ressuscitées ; car vos 

gran d ’m ères aussi, m êlaient, M esdem oiselles, 
toujours des roses blanches aux fleurs d ’oranger 

de leu r parure de m ariée.
11 serait tem ps d 'ap pu yer toutes ces consi. 

dérations générales d ’un exem ple typ e  : pre­
nons donc la  to ilette  que vo ici. Du crêpe de 
C hine, que, selon la  carnation de la  jeu n e fille 

on choisira d'un blanc légèrem en t ivo ire, ou 
du blanc pur, du blanc de lin g e, qui, je  vous 

en p réviens, sera en faveur, cette  saison, pour 
toutes les robes blanches, quelles qu’elles 

soient. L a  ju p e  est droite, m ais to u t en étant 
fort longue, elle ne donne point cette  im pres­
sion de traîne rapportée, biaisée que cause la 

coupe de la  robe princesse ; les  lés  sont reliés 
entre eu x  par une étroite échelle de jo u rs en 

cordonnet. Depuis la  ceinture, la  ju p e  est toute 
rayée de petits plis cousus qui descendent dc- 

v.int assez bas, rem ontent sur les côtés, et 
d im inuent encore de hauteur derrière. T out 
a;itour du bas de la  jupe, court un %-olant eu 

m ousseline de soie plissée. drapé en balda- 
I lin avec un sem is de petits bouquets nichés 

ç i et là. Le corsage, entièrem ent rayé  de

petits plis cousus, blouse légèrem ent devant 

e t derrière sur une haute ceinture drapée ; les 
devants s’entr’o u v re n ts u ru n fich u  en m ousse­

line de soie dont une pointe, très longue, 

tom be ju squ 'au  bas de la ju p e, tout em m êlée 
d'une dégringolade de fleurs d ’o ra n g e r; les 

m anches, avec leurs poignets bouffants sont de 

petites m erveilles. Encore accentué par la 
petite couronne, les gan ts blancs e t le  v o ile  de 

tulle, vous avez, en l'é tat actuel, l'ensem ble le 
plus « nuptial « jeu n e , frais, é légan t à souhait. 

Supprim ez les accessoires ; rem placez au cor­
sage le bouquet blanc par une touffe de roses 

roses, enfilez des gants de Suède très pâles, 
e t vo u s avez une to ilette  de dîner m ontante ; 

avec un grand chapeau de sty le  vo u s en faites 
une robe de casino ou de m atinée, q u ’aucun 

regard m alicieux ne pourra critiquer. Et cela, 
parce qu 'une telle  robe s’exécute couram m ent 

pour des fem m es qui ont déjà plusieurs années 
de m ariage, en ce  m om ent où le tout b lanc n'a 

jam ais été p lus en faveur, ni plus de tous les 

âges.
A n d k é e  d e  B o u r g e o i s i e .

« L 'am én agem en t d u  jo li cabin et de to ilette  d o n t 

v o u s nou s parlez, nous a beaucoup plu  », m e disent 

sous toutes les  form es d 'aim ab les lettres qui m 'arri­

ven t, « m ais nou s en voud rion s l'im ag e. »

A h !  com m e je  vous com pren ds, m esd am es; la  

narration est bien charm ante chose, m ais com m e 

la  vue est m eilleu re ... D u reste, l'u n  e t l'autre sc 

com p lètent.

D onc, vo ici la  petite  illustration  désirée, vous 

don nan t une idée d u  «C abinet de to ilette  m oderne.»
P endant que nou s som m es à l 'h y g iè n e  actuelle , 

ne laisson s pas cet intéressant sujet sans avoir d it  

un  m ot d es  . . . .  éviers.

P.irdonncz-m oi de vo u s faire passer ainsi sans 

transition  de votre coin l'w rsonncl, d e  vos apparte­

m ents privés, d u  sanctuaire où v o u s sacrifiez au

cu lte  de votre b eau té  à cette  autre partie d e  la

m aison spéciale  à  votre personnel : la  cu isin e et 

l'office.

M ais nous Savons to u tes com bien  les œleurS 

désagréables qui s'échapp ent d es  ancien s éviers ma
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Installation com plète de J a c o b  Ü E L A F O N  et C i e .
14, Quai de la R afêe.

construits et par trop som m aires, son t pénétrantes. 

M algré les constantes recom m andations de fermer 

les  portes, n ’cs l-il pas fréquent que d es  ém anations 

n au séabo n d ess'in filtren t ju sq u 'à  la  salie à m anger, au 

salon e t mêrnc dans les  cham bres à coucher, si 

celles-ci sont dans le  m êm e corps de b âtim e n t?  Ce 

n ’est pas tou jou rs im putable à la  n égligen ce  des 

d o m estiq u es; non seulem ent les  éviers de pierre 

so n t d 'u n  entretien d ifficile , soit parce q u e les  ma­

tières grasses les  pénètrent, soit parce q u e le net­

to yag e  avec les m atières c&rrosives les  détériorent 

e t produisent des cavités qui sont d es  réceptacles à 

m icrobes, m ais encore parce que le  tu yau tag e im par­

fait laisse rem onter des ém anations détestables, 

com m e celles q u i se produisent quand on a je té

c 41, -  *ve« *• Cp*a4l>P*r«clalflè

MccUIe de l.i M aison JA C Ü B , D E L A F O N  et C iè . 
Envet/runeo du  C atalogue-A lbum  sur demande.

l'eau qui a servi à la  cu isson  des choux-fleurs ou du 
poisson.

Pour éviter ces in co n vén ien ts que chacun dé­

plore, M M . Jacob, Delafon et O ' ,  m 'ont fait vo ir • 
dans leurs vastes ateliers, 14, quai de la R âpée, des 

éviers m odèles de tou s prix, de to u tes form es, de 

toutes d im en sio n s. Il en est de spéciaux pour office, 

d 'au tres pour la cu isin e. Ces com m odes et jo lis  

récipients en g ra n it-p o rce la in e  sont facilem en t 

m aintenus dans un état de propreté parfaite ; n 'étant 

pas poreux com m e la  pierre, aucun  corp s ne les 

pénètre e t ne les  détériore. Le tu yau tag e est m uni 

d 'u n  sip hon  q u i em pêche les odeurs des eaux de 

cu isin e de rem onter à la  surface ; ce sip hon  perfec­

tionné possède un e v is  que l'o n  ouvre à la  m ain e t 

sans la  m oindre d ifficu lté, q u a n d .il  y  a obstruction 

d u  co l, ce q u i perm et le  n ettoyage sans l ’in terven ­
tion  d ’ un praticien spécial.

Ces éviers com porten t de chaque côté  d u  récipient, 

d es égouttoirs très com m odes q u i évitero nt les 
chan ces de bris.

bé

Ce sera d o n c une assurance d e  prolon gation  

d 'existen ce  illim itée, pour la  jo lie  e t so lide  porce­

laine à feu : l'A lu m in ite , qui ne craint que les chocs 

e t n u llem en t l'extrêm e ch aleu r d u  four e t de la  fonte 

ro u g ic . D 'ailleurs, to u tes ce lles de vous, M esdam es, 

qui avez reçu notre m ign onn e casserole p r im e ,  avez 

pu vo u s convaincre des inappréciables avantages de 
cette porcelaine à feu sans rivale.

S a n s rivale, je  ne saurais trop le dire, car je  tiens 

à vous m ettre eh garde contre un fait assez fâcheux 

qui se  p rodu it jo u m e lle itie n t, et dont j 'a i  failli être 

d up e m oi-m êm e. J’étais allée chez un  faïencier pour 

a voir q u elqu es objets en A lu m in ite  ; j'ap p récie  à tous 

les  points de vu e  cette porcelaine m erve illeu se ... 

E t b ien , croiriez-vous q u e  j 'e u s  toutes les pein es du 

m onde à en obtenir, m algré q u ’il en possédât un 

d ép ô t assez bien ap[>rovisiûnné... A y a n t sans doute 

une rem ise p lu s forte sur un e autre m arque, il vo u ­

lait abso lu m en t m e caser un e im itation  ! . . .  Or, 

com m e je  sais pertinem m ent, après expérience faite, 

la supériorité de cette n o u velle  pâte sur toute autre, 

j'in s is ta i en exigean t ia m arque de fab riq ue : A lum i- 

n itc, L im oges, France, R . F. G .

C 'e st égalem en t à cette adresse bien sim ple que vous 

devrez en vo yer le  bon d e  poste de un  franc, qui 

v o u s vaudra notre précieuse petite casserole prim e, 

à m onture m étallique, pour le d cjeû n cr d ’ une per­

sonne. R appelez-vou s, M esdam es, q u e si ces casse­

roles vo u s arrivent brisées, vo u s n ’aurez qu 'à  les 

em paqueter de nouveau et à les  rendre au facteur en 

tes refusant. E lles reviendront â  la fabrique qui les
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rem placera, A vec un e m aison com m e celle-là, on est 

sûr d 'être  largem ent dédom m agé- Chacun de 

ces en vo is est accom pagné d  un catalogue qui 

vo u s perm ettra de vo ir les  divers objets fabriqués 

en a lu m in ite  : cafetière, chocolatière, filtre, bou il­

loire, service à café, h thé, passoire e t m êm e d ’élé­

g a n ts  p lats ronds e t ovales, p ouvan t être présentés 

sur la  tab le  en rem placem ent de la  vaisselle plate 

d ’ un entretien  si coûteux et si d ifficile.

1! fau t to u t m on enthousiasm e pour l ’A lu m in ite, 

pour oser toucher au cu lte  que j 'a i  voué d ep u is mon 

enfance à la  b elle  vaisselle plate de nos gran d ’ m crcs, 

si m a ss iv e , si aristocratique, avec d e  superbes 

arm o iries... M ais h é las! le . . .  progrès n o u s a  valu  de 

l'argenterie où il entre si peu d ’argen t e t tant 

d 'a lliag e , q u e la  b elle  porcelaine est b ien  préférable 

à ces  dangereuses copies où le cu ivre m ontre si 

souvent le b out de l ’oreille, avec ou sans je u  de 

m o ts, p u isq u 'il y  a des plats à oreilles.

N e m édison s pas d u  progrès, car s 'il a perm is de 

tru q u er  certaines choses, il nous a d otés de si 

étonnantes m achines, que nou s avon s pour tien , 

aujourd’h u i, les tissu s q u e  nos a'ieulcs eussent payés

d u  prix  d ’ un cham p, d 'un  bois, d 'un e m aison ! .......

Je v eu x  parler d es  d en telles et d es  broderies de 

perles q u i se ven daien t des m illiers de francs, 

quand ils  étaient le produit d 'u n  travail m anuel qui 

avait dem andé dos m ois, des a n n é e s ... et que des 

systèm es m erveilleux de lissage  produisent en ce 

m om ent avec un e v ivacité  vertig in e u se . C ’est grâce 

à ce perfectionnem ent de l ’ industrie, q u e M . L .  

R obert, le  grand  fabricant de tu lle  e t de d en telle  de 

L yo n  (5 , rue M ulet), p eu t nous fournir à  27 fr, 90 

de d élic ieu ses to ilettes m i-confectionnécs en vérita­

ble tu lle  C h a n tilly  perlé e t pailleté. Il est vrai que 

ce prix est celu i de la  ven te  en gro s, m ais puisque 

M- M . !.. R obert est assez gracieux pour bien vou­

lo ir favoriser nos lectrices, en leu r faisant les m êm es 

avantages q u ’aux co m m erçan ts , ne laissez pas 

échapper, M esdam es, l ’occasion d e  vous faire belles 

à bon m arché. S u r d em ande, M . R obert v o u s enverra 

to u t un ch oix  d e  gravures e t m êm e d 'éch an tillon s 

d e  scs ravissantes vo ile ttes à 6 fr . 40 la  douzaine, 

sur lesq u elles j e  reviendrai dans une prochaine 

causerie, car e lles  en valent la  peine. Il ne faut pas 

les  confondre avec ces  tu lles b o n  m arché qui sc 

ven d en t un p eu  partout, et qui se  déchirent com m e 

d u  papier. M, R obert n ’a aucun représentant à Paris, 

i l  n 'a  que des concurrents, ce qui n’est pas d u  tout 

la  m êm e chose, v o u s  en pourriez faire l ’expérience à 
v o s  dépens.

-M-
J'ai ju ré , M esdam es, de v o u s faire réaliser des 

éco n o m ie s... O r, com m e on ne peut pas en toute 

circonstance s’h abiller avec une robe de dentelle 

pailletée', il m e faut bien vous in d iqu er com m e 

contre-partie à la  toilette d u  soir, de réception, de 

cérém onie qui est la prem ière, un autre genre plus 

pratique pour toujours m ettre : le costum e tailleur 

est ce lu i-là . Bien fait, très ch ic, m oulant le buste 

et ju p on n an t avec élégance, vo u s le  pourrez porter 

aussi b ien le  m atin pour v o s  courses, que l'après- 

m idi pour vos v isites. M ais il ne souffre pas de mé­

d iocrité, sans quoi vo u s auriez l ’air d 'av o ir  puisé 

d an s la  confection  taillée  au m ille pour les  m agasins 

de nouveauté. Ce q u 'il v o u s faut, c 'est la  création de 

l'artiste  q u e v o u s aurez personnellem ent inspiré ; 

ce lle  q u i vo u s allon gera et v o u s am incira si vous 

êtes un peu forte ; qui vo u s avantagera si vous 

m anquez d 'am p leu r. Ce talent se paiera très cher si 

vo u s a llez chez les  couturiers d on t la réputation est 

établie  et l ’ installation fastueuse, sur les  boulevards 

ou rue de la  P a ix ... m ais un  de leu rs prem iers cou­

peurs, Isidore, n ou vellem ent établi, 2 7, rue Bleue, 

(an g le  de la  rue Lafayette), vous donnera à 125 ou 

à 150 francs, un  d élicieux costum e tailleur doublé 

de soie q u i vau t le triple, là  où j e  vo u s disais et 

dont vous pourrez avoir une idée, en a llan t chez lui 

je ter un cou p d 'œ il sur les  m odèles de printem ps 

q u ’ il term ine pour la  gran de fête de Pâques ( 1 ) .

F É T I C H E T T E .  

i t f  r f c  ' i j r  -it# \ I r  i i #  vfcr l i f  -i t  ï t f  l i f  1  f

C O U R R I E R

M ™  d e  l a  B . —  La garniture ch ip olata  se com ­

pose en effet d e  tout ce que vo u s in d iqu ez. La 

com position  des saucisses ne varie n ullem ent, m ais 

le  b oyau  dans leq u el on les form e est tortillé  à des 

intervalles plus rapprochés. —  N ote est prise de 

votre d em ande, m ais c 'est un  plat d 'h iv er, e t il 

faudra attendre m aintenant. Le lapereau bourré aux 

m arrons, paru en 190 1, en  y  ajoutant oign on s et 

ch am p ig n o n s, pourrait v o u s fournir d es  données 

pour l'o ie  d on t vo u s parlez.

B y .  —  Le grondin  se fait b o u illir, pour sc servir 

avec un e m aître-d 'h ôtel ou une sauce b la n ch e ; on 

peu t encore le préparer au gratin.

( 1 )  Sur envoi d ’un  corsage e t des lo n gu eu rs de 
ju p e , il réu ssit à m erveille  to u te  com m ande pour la 
provin ce, m êm e sans essayage.
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C’ *' d e  l ’E .  —  R ecette locale  sans d oute ; pro­

b ablem ent paner et g riller  à feu doux. —  Les pâtés 

en question  se conservent m al plus de trois m ois.—  

R ecette exacte pour la  m ousse ; le ch ocolat sans 

d oute a été m al am algam é dans le  sirop, e t n ’y  a 

pas assez m oussé ; on peu t, si l 'o n  veu t, ajouter la 

g é la tin e. —  O u i, toujours de la  géla tin e  pour les 
bavarois, c 'est in dispensable. La bavaroise est une 

b oisson , ce n 'est pas un entrem ets.

L .  H . .  E v r e u x -  —  N ous ne com prenons 

pas b ien  de q u elle  recette de crèm e glacée  vous 

vo u lez  parler. Si c ’est de sim p le  crèm e fouettée, il 

faut la  fouetter avant.
11 a été d o n n é des exp lications au su jet d es  glaces 

ju stem en t l'an  dern ier; vo u s pourriez v o ir si eHes 

répon den t à ce que vo u s cherchez, et ensuite nous 

bien préciser ce qui vo u s em barrasse, en d ésign an t 

le  gen re  d e  glace  que vo u s v o u lez exécuter, car les 

préparations am éricaines diffèrent.

V i v e  l e  P o t - a u - F o u .  —  T o u s  nos regrets de ne 

p o u vo ir consentir à l'arrangem ent d em andé, m ais 

nou s ne cessons de répéter q u ’ il ne nou s est pas 

possib le  de détacher des co llection s antérieures les 

num éros désirés. —  T o u te s  U s substitutions se font, 

m ais le  résultat ne saurait être U  m êm e, e t du foie 

d e  veau ne p eu t jam ais procurer l'e ffet du foie gras. 

Faites p lu tôt le fo ie  de veau en crépine, année 1895.

M - H . —  Sauce crevettes : v o ir les derniers 

courriers. — V o u s aurez eu satisfaction entière avec 

le  potage crèm e de riz.

M®" E .  J .  —  R ecette non parue, m ais nou s en 

prenons note.
l  _ Q . __ U n e recette de m ousse au chocolat

glacée a paru on i g o i ,  est-ce cclU -lâ que vo u s dé­

sirez ?

B a r o n n e  d o  G .  —  La T im b ale  de m arrons a 

paru en décem bre 1897, et non pas en 1895. T o u t 

ce  q u i concerne l'em ploi d u  chocolat in d iqu é aux 

« Proportions » est lon gu em en t exp liq u é dans le 

courant du la  recette, à « dém oulage et g laçage ». 

Les Éclairs au café e t la salade G ig o lctte  on t effecti­

v em en t paru en 1894. M ais nous regrettons de ne 

p o u v o ir  détacher ces num éros do la  co llection .

S t - R o b e r t .  —  V oir réponses à « Plu sieu rs abon­

nés » e t « U n e abonnée ».
A .  B -  —  R ecette  parue déjà, en 1900.

U n e  f i d è l e  A b o n n é e -  —  l’ our cuire le poisson 

à l'avan ce, v o y ez  la  réponse à « U n e A n cien n e abon­

née » dans le  Courrier d u  n" 1 de cette année. Le 

p ain  de poisson , avec du poisson  déjà  cu it, sera plus

jo u r j .   Votre sauce Béarnaise a d û  trop chauffer;

o n  la  fait so u ven t revenir en  y  ajoutant à tem p s une 

cuillerée d 'eau fraîche.

B. d e  S. —  D ans votre co llection  1900, v o y ez  

E ndives Pom padour : vo u s y trouverez la  réponse à 
votre dem ande.

P lu s i e u r s  A b o n n é e s -  —  La levure anglaise en 

poudre ou B akin g P ow dcr se trou ve dans toutes 

les gran des épiceries,
M m e M .. rue La Fontaine. —  Se trou ve chez tou s 

les  m archands de couleurs.
M m e  V . ,  rue Caum artin . —  P u isq u e v o u s êtes 

abonnée dep u is 94, vo u s trouverez une très bonne 

recette de bouillabaisse dans votre collection  de 

l’année 96.
F id è l e  a b o n n é e .  —  V o u s avez une recette de 

T ête  de veau en tortue dans votre collection  de 95, et 

un e recette de R izotto  dans celle de 1900 : Em incé 

de g ig o t au rizotto . Enfin un e C ô te d e  b œ u f braisée 

en 19 0 1.
B a r r .  —  Faire sécher l'estragon , suspendu à 

l'om bre sous d u  papier. Pour l ’em ployer en h iver, 

le trem per dans de Peau un pou chaude. Ce procédé 

de conservation  est préférable aux préparations au 

vinaigre.
F r ia n c o u r t .  —  C.lteau m ousseline ; 60 g r. de 

beurre ; 60 gr. sucre en poudre ; 30 g r . farine de riz  : 
(Sifile du Courrier au verso").

Re c o l o r a t i o n  a  s e c  d es  ch eveu x W ancs par 
la  P O U D R E  C A P I L L U S .  Echantillon 

nuance avec m andat d e  5 fr. 50 a la  Parfu m erie  
N in o n ,  3 4 , rue d u  4-Scptem bre.

^  N O S  L B O T B lC E S d o n t la  p ea u fin e  8t d élicate se 
c e rce  ou se crevasse, nous co n seillo n s l ’em ploi de la 
e iy e é r fn e  savo n n eu se d e  L .T .P /ver.C ette  préparation 
ren d  a la  peau  sa  dou ceu r e t sa souplesse prim itives. 
Parfujaeris L .T .  P I V E R .1 0 .B o n l « d e S œ a s b o o r g .P a r i s .

\SAHS R IV A L E
Pour les solDS de la  Pnau

I m ÉOAIUED’OR E9k .I iIt. 
P A . R A » ,  t o o o

EAU DE BOTOT

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

A U  V I E Ü X - C H È N E .  —  Am eublem ents en tous 
genren, 5g  e t 71, rue B eaubourg.

A .  B O R D  &  C i e .  —  Pianos neufs et d ’occasion, 
14 bis, boulevard Poissonnière.

H E N R Y ,  à  L a  P e n s é e . —  N ouveautés pour 
dames, J, Faubourg Saint-HonOTé
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3 œ u fs ; zeste de c itro n ; cuillerée de rlium . —  M é­

langer les œ u fs entiers avec le sucre en fouettant ; 

a jouter la  farine, p u is le  beurre fon du. V erser im mé- 

(liatcm ent en m oule à gén oise  beurré. Cuire îi four 
m oyen une petite dem i-heure.

M m e G  ,  rue G rcffu lh e. —  La crèm e cij question 

est très co m p liq u ée, trop d ifficile  à réussir ; cepen­

d an t nous verrons peut-être à la donner p lu s tard._

La d ésign ation  de « ragoût anglais » n ’est connue 

ni en cu isin e  française, ni en cu isin e  an g laise; à 

m oins que v o u s ne vo u liez  parler d 'u n  genre de 

cuisson  q u ’en anglais on noinm c « s tc w  » et qui

diffère selon ce à quoi il est appliqué,  Cuire le

poulet en cocotc avec petit lard, petites pom m es de 

terre, petits o ign on s, b ou qu et garn i, au four ou 

-avec braise a llum ée sur le couvercle, 25 a 30 m inutes. 
Servir dans la cocotc.

A b o n n é©  a s s id u e .  L .  B. -  On rem place la Crèm e 

à la van ille  sim plem ent par un e crèm e au chocolat.

C A U S E R IE  OU F O Y E R

L ’ b y g l è n e  a u  p r i n t e m p s  

Le p rintem p s est un stim ulant naturel de toutes 
nos fonctions e t principalem ent d e  la circulation et 
de la  respiration. C elte  stim ulation  est particulière­
m ent funeste aux personnes qui souffrent de m ala­
d ies ch ron iques. La fluxion de poitrine e t les  in­
flam m ations graves des poum ons ne so n t pas rares 
au cours de cette  perfide saison, si rem arquable par 
ses variations brusques et étendues.

L ’ h ygièn e con seille  à cette époque de l ’année, de 
conserver ses vêlem en ts chauds, surtout si l ’on sort 
le soir ou la n q it ;  d« rFdouter i’acjjQf) d g  soleil
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—  La T im b ale  m ilanaise se fait avec du m acaroni, 

ris de veau , rognons e t crêtes de co q . cham pignons, 

truffes, from age; sauce brune tom atée au m ad ère.—  

P our les p etits  b iscu its, la p.ilc d o it  être em ployée 

chaude, les  proportions in diquées son t nécessaires; 

il fau t opérer dans un four p lu s grau.t, ou y  ren o n cer.

A . E. H . W . —  La G lace pralinée a paru en i ou 1. 
N on, vo u s ne pou vez su ivre les in dication s de la 

G lace aux fraises pour faire une G lace aux m anda­

rin es; nou s ne p o u vo n s v o u s résum er ici une for­

m ule, c 'e s t  trop com pliqu é et d 'un e réussite difri- 

c ilc ;  c 'e s t  une glace  qui sc sert gran ulée. —  N ous 

avon s ju ste m e n t l ’ intention de publier des articles 

sur !e n etto yage  en question. —  U ne excelienfe et 

au th en tiq u e  recette de foie gras ï  l'AIsacienne a paru 
en 1S96.

H . C . B . — R ôti de b œ u f : 1 /q d 'heure par livre; 
ne pas arroser; saler en sortant du feu..

(S u ite  des réponses an  prochain n u m éro .)

printanier sur la peau prédisposée aux éruptions • 
d ’éviter les nourritures lourdes et épicées. ’

Q u e  dire, que penser de la  purgation systém ati­
q uem en t recom m andée par les ancien s m éd ecin s?  
A  notre avis, e lle  ne fait que perturber encore da­
van tage le sang qui est en m ouvem ent. C 'e st un 
v ieu x  préjugé à rejeter avec tant d 'au tres! M ieux 
vau t assurém ent recourir aux ton iq ues équiiibrateurs 
d e  la n utrition  générale, com m e le V in  D h d c s  par 
exem p le, qui est fébrifuge et souverainem ent an li- 
c o n g e s lif  par la  kola, le  quinquin a et la coca dép u­
ratif par l'io d e , d ig e s tif  e t antinerveux p.ir le tannin 
le cacao et les phosphates. C 'est le seul rem ède que 
préconisé, pour l'h y g iè n c  du printem ps, la m édecine 
rnoderne : un verre k rn.idèrc de V ,n  D h i l t s  après 
chaque repas. LK H t P E r
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