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poussins à la Iiueiîcr

ES j o l i s  p o u s s in s  d e  p r in te m p s  

s o n t  e x c e l le n t s ,  e t  q u ' i l s  s o ie n t  

s im p le m e n t  g r i l l é s  p o u r  ê tre  

s e r v is  s u r  u n  g r a t i n  d e  n o u i l le s  fr a îc h e s  

à  la  L o r r a i n e ,  p r é s e n té s  e n  c o c o te  

cm n n u ! leu r.s  g r a n d s  f r è r e s ,  o u  fa r c is  

p o u r  ê tr e  p o ê lé s  à l ’e s tr a g o n , o n  le u r  

fa i t  t o u jo u r s  l ’a c c u e i l  q u ' i l s  m é r ite n t . 

L a  fa ç o n  q u e  n o u s  e x p o s o n s  c i-d e s s o u s , 

n ’e st  p a s  c u l in a ir e m e n t  s u p é r ie u r e  a u x  

a u t r e s ,  m a is  e l le  se r e c o n iiiu in d e  p a r  so n  

c a c h e t  d ’o r ig in a l i t é ,  e t  r ie n  q u ’à ce  

t i t r e ,  o n  p e u t  l ’e s s a y e r  a v a n t  q u e  les  

p o u s s in s  s o ie n t  d e v e n u s  p o u le t s  d o n t  la  

d e s t in é e  e st  d e  f in i r  à  la  c h a s s e u r , o u  à 

lu  M a r e n g o .

N o u s  e s t im o n s  q u e  p o u r  l 'a p p r ê t  e n  

q u e s t io n , ce s  je u n e s  b e s t io le s  d o iv e n t  

a v o i r  a u  m o in s  d e  4  à 5  s e m a in e s , c 'e s t  

à -d ir e  ê tr e  c h o is is  à l 'é p o q u e  o ù  i l s  o n t  

a t t e in t  la  t a i l le  d ’u n  g r o s  p ig e o n . F r is  

p lu s  je u n e s , l e u r  c h a ir  n ’a n i s a v e u r  n i 

c o o s is t a n c e , e l l e  n 'e s t  m û r e  p o u r  a u c u n e  

p r é p a r a t io n ,  e t  i l  e s t  s a g e  d e  le s  la is s e r  

g r a n d ir  et g r o s s ir .

E n  c e  q u i  c o n c e r n e  la  s a u c e  à la D ia ­

b le ,  i l  e s t  é v id e n t  q u ’ i l  n ’y  a q u ’ u n e  

s a u c e  q u i  p o r t e  c e  n o m  ; m a is - p a r  c o n tr e , 

i l  y  a  d i x  p r o c é d é s  p o u r  la  fa ir e .  C o m m e  

n o u s  s u p p o s o n s  i c i  q u e  n o u s  n ’a v o n s  

p a s  d e  d e m i-g la c e ,  c e  c h e v a l  de b a ta i l le  

d e  la  g r a n d e  c u is in e ,  s a n s  le q u e l  r ie n  

n e  s e m b le  p o s s ib le ,  n o u s  in d iq u o n s  u n  

m o y e n  d e  l ' i m p r o v i s e r ,  e t  le  r é s u lta t

sera le  m êm e . Une s im p le  c u is in e  n e  

c o m p o r te  pas  dans ses réserve s  c e  q u 'i l  

est c o n v e n u  d ’a p p e le r  des « fo n d s  » 

d o n t  fa i t  p a rt ie  l ’é t e r n e l le  sauce  b ru n e, 

m ais  i l  est p r é su m a b le  q u e  l 'o n  y  tr o u v e  
to u jo u r s  q u e lq u e  p e u  de jus,  d is tra it  

d 'u n  bra isage  p o u r  t o u t  usage  i m p r é ­

v u ,  e t  s u r t o u t  du Jus de v e a u ,  d o n t  
l ’e m p lo i  est co n stan t.

P rop ortion s

P o u r  4 p e rso n n e s  ;

2  p o u ss in s  ;

30 g r .  de h e u rre  ;

1 d é c i l i t r e  de v in  b la n c  j

3/4 d e  d é c i l i t r e  de fine c h a m p a g n e ;
i ' n  p e tit  v e r r e  à l iq u e u r  de m a d è re ;

2  cu i l le r é e s  à b o u c h e  d ’h u i le  d 'o l iv e  ;

—  —  de ju s  de veau  ;
1 c u i l le r é e  à c afé  d 'é ch a lo te  hachée 

f in e m en t;

1  p in cé e  de p a p r ik a  ; 2  p in cé es  de sel 
fin ; 3  b o u le s  de g r o s  p o iv r e .

F o u r  l a  sa u ce  à  la  d iab le

2  d é c i l it re s  de ju s  de veau  ;
4 d é c i l i t re  1/2  de v in a ig r e  (à l ’estra­

g o n ,  si po ss ib le );

1 c u i l le r é e  à b o u c h e  d ’é c h a lo te ;

5 à G g o u tte s  de g la c e  de v ia n d e  ;

4 p e t i te  c u i l le r é e  d e  c e r fe u i l  et  estra­
g o n  hachés ;

Une p e tite  n o i x  de b e u r re  m anié; soit 
e n v ir o n  3 g r .  de fa r in e  avec  1 0  g r .  de 
b eurre .

R É SU M É

Partager les  p oussins en d eu x , sur leu r lo n g u e u r- 

Les sauter pour colorer dans beurre et h uile.
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E goutter, placer en cocote, saupoudrer avec écha­

lo te , p a p rik a; a jouter ju s  de veau, v in  blanc, m a­

dère. Ferm er h erm étiquem ent. Cuire au  four 20 

m in u tes. A u  m om ent de servir arroser de fine cham ­

pagne et allum er. E nvoyer flam bant avec la sauce à 

la  d iab le  à part.

Sauce : réduire v inaigre  avec échalote- Ajouter 

ju s  e t réduire. Lier avec beurre m anie. A jouter hors 

d u  feu les hcrlics et le  poivre.

P re m iè re  façon à  donner a u x  

poussins

A p r è s  les a v o i r  a p p r o p r ié s ,  o p é r atio n  

assez m in u t ie u s e  à cause  des t u y a u x  de 

p lu m e s  en f o r m a t io n ,  et  les  a v o ir  vidés,  

flam b ez-les  à l ’a lc o o l  ou au gaz,  et  n o n  

p a s  a v e c  du  p a p ie r  en flam m é q u i  les 
n o ir c ir a i t .  S u p p r im e z  les pattes, fendez 

c h a q u e  p o u ss in  en  d e u x ,  et  aplatissez 

lé g è r e m e n t  c h a q u e  m o it ié  a vec  la batte 

à b o u c h e r ie  o u  le  p la t  d 'u n  g r o s  c o u ­
teau. L ’e x tr ê m e  fr a g i l i té  de la  c h a ir  

e x ig e  q u e c e c i  so it  fa it  d o u c e m e n t ,  e l  

l ’o p é r a t io n  n ’a pas p o u r  b u t ,  c o m m e  en 
d ’a u tre s  cas, de b rise r  les  f ibres  de la 

v ia n d e ,  m ais  s im p le m e n t  de b ro y e r  les 

os, le sq u e ls  d o iv e n t  être re t ir é s  aussi 

m in u t ie u s e m e n t  q u ' i l  est p o ss ib le  de le  
fa ire .  I l  im p o r te  s u r to u t  de v e i l l e r  à ce 

q u ’ il n e  reste dans la c h a ir  a u c u n e  p e ­
tite  e s q u i l le  d 'o s  q u ’i l  sera it  très  peu  

a g r é a b le  d e  re n c o n tr e r .
C ’est p o u r q u o i  i l  v a u d r a it  m ie u x ,  si 

l ’o n  n ’a pas déjà  u n e  c e r ta in e  hab ile té  

de m a in  daus des ap p rêts  de ce t te  sorte ,  
laisser  t o u t  s im p le m e n t  les  m o it ié s  de 

p o u ss in s  a v e c  leu rs  os .  sans c h e r c h e r  à 
les  b riser.  S a u p o u d r e z  les  m o it ié s  de 

p o u s s in s  a vec  le  sel fin et le  g r o s  p o iv r e  
b r o y é  très ,  très f in em en t so u s  la  p o in te  
d 'u n  g r o s  c o u te a u  à lam e épais.se posée 

à plat.

P o u r  colorer

Dans u n  sau to ir ,  o u  cassero le  basse à 
fo n d  large ,  chauffez  en se m b le  le  b e u r re

et l ’h u i le ,  so it  30 g r .  de l 'u n  et d e u x  

c u i l le r é e s  de l 'a u tr e .  R an g ez-y  les m o itié s ,  

les  u n es  à cô té  des a u tres,  e t  fa ites- leu r  

p re n d re  u n e  c o u le u r  dorée  p a rfa ite m e n t 

ég ale  en les  r e to u r n a n t  de te m p s  en 

te m p s,  et sans, bien  e n te n d u , c o u v r i r  

la c a s s e r o le ;  le  feu d o i t  ê t r e  so u te n u  

afin  q u e la c h a le u r  saisisse et c o lo r e  ra­
p id e m e n t  les p o u ss in s  sans les c u ir e  à 

fo n d ,  p u isq u e  le u r  v é r i ta b le  cu isso n  

s 'o p é re r a  e n su ite .  C ’est du  reste afin 

d ’o b t e n ir  u n e  c h a le u r  p lu s  fo r ie  sans 

q u e  le  b e u rre  b rû le ,  q u ’o n  a jo u te  l ’h u ile  

d 'o l iv e  q u i  su p p o r te  u n e  te m p é ra tu re  
é lev ée  sans b r û le r ,  c ’est-à-dire sans 

n o ir c i r .  C ar  dès q u ’u n  c o rp s  gra s  n o irc i t ,  

c 'es t  s ig n e  q u ' i l  b r û le ,  et  en b r û la n t  i l  

co n i im ii i iq u e  d e  l ’à c re lé  a u x  viandes.
Les  m o it ié s  de p o u s s in s  étan t d o n c  

b ie n  c o lo ré e s  e n leve z- le s  du  sa u to ir  en 

les  é g o u tta n t  b ie n . T o u t  de su ite  ar­

ran gez-les  dan s  la c o co te .

l i a  cuisson en  cocote

De p r é fé r e n c e  à tou te  a u tre ,  a ye z  une 
c o c o te  plissée  en p o rc e la in e  à feu ,  en 

fo r m e  de caisse r o n d e ,  et  q u i  c a r a c té ­

r is e  très  jo l im e n t  l 'a p p r ê t  a ctu e l  ; p o u r  
n os  q u an tité s ,  e l le  d o it  a v o i r  1 5  c e n t i ­

m ètres  de d iam è tre ,  s u r  7 o u  8  de p r o ­

f o n d e u r .  Ce g e n r e  de c o c o te  est très 
r é p a n d u  m a in te n a n t ;  m ais à défa u t,  on 

p r e n d  u n e  co c o te  o rd in a ire .  Hangez-y 

les m o it ié s  d e  p o u s s in s ;  sem ez par 
dessus l 'é ch a lo te  h a ch ée  très f in em en t,  

e l  la p in c é e  de p a p r ik a  ; in te r ca le z  en tre  
les m o it ié s  les  fo ies des p o u ss in s ,  d o n t  

i l  n e  faut pas o m e ttr e  de r e t ir e r  
le  fiel.

R e tire z  c o m p lè t e m e n t  du  sa u to ir  le 
b e u r r e  et l ' i iu i le  q u i  o n t  se r v i  à la c o lo ­

r a t io n ,  et  versez  à la p la ce  le  v i n  b la n c  
e t  le m a d è re ;  ce c i ,  p o u r  u d é g la c e r » ,  
c ’est-à-dire d issou d re  les q u e lq u e s  larm es

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 99

de j u s  des p o u ss in s ,  q u i  se so n t  cara ­
m élisés  au fo n d .  Faites  d o n n e r  q u e l­

q u es  b o u i l lo n s  se u le m e n t  à ce  v in  et 

versez-le s u r  les  p o u ss in s ,  en  y  jo ig n a n t  

les 2 c u i l le r é e s  de ju s  de veau. F erm ez  

h e r m é t iq u e m e n t  la  c o c o te ,  et m ettez-la, 
p e n d a n t  SO  m in u te s ,  dans u n  fo u r  de 
b o n n e  c h a le u r  m o y e n n e  p o u r  c o m p lé t e r  

la c u isso n  des m o it ié s  de poussins .

l 'e n d a n l  c e  tem ps, o n  p rép are  la 
sauce.

Xia sa u ce  à  la  d iab le

D ans u n e  p e tite  cassero le ,  m ettez 

l ’é ch a lo te  b ie n  h a ch ée  a v e c  le v i n a i g r e ;  

d u  v in a ig r e  à l 'e s tr a g o n  a u ta n t  q u e  pos- 
silile. P o sez ,  sans c o u v r i r ,  s u r  u n  b o n  

feu, et  faites b o u i l l i r  j u s q u ’à ce  q u e  le 

v in a ig r e  a i t  réd u it  des d e u x  tiers ; c 'est 

d o n c  u n  d em i-d é c i l i t re  s e u le m e n t  q u i  

d o it  reste r  p o u r  les p r o p o r t io n s  p r é ­

sen tes.  A jo u t e z  a lo r s  le  j u s  de veau, et 
de n o u v e a u  fa ites  b o u i l l i r  ju s q u 'à  ce 

q u ' i l  a it  r é d u it  d 'u n  b o n  tiers. C 'est 

d o n c  u n  p e u  m o in s  de 2  d é c ilitr e s  en 
to u t  q u ' i l  fa u t  f in a lem en t o b te n ir .

D 'a u tr e  p a r t ,  v o u s  a vez  m a n ié  le 

b e u r re ,  so it  1 0  g r .  a vec  la far in e ,  

5 g r . ,  en  les m é la n g e a n t  en  pAte bien  

u n ie  d an s  u n e  s o u c o u p e ,  au  m o y e n  

d ’ une fo u r c h e tte .  S i  le  b e u r r e  est trop 

ferm e, o n  t iéd it  d 'ab o rd  u n  peu  l 'assiette. 
D ivisez  e n su ite  ce  b e u r re  m a n ié  p a r  p e ­

tites  p a rt ies  de la g r o s s e u r  d 'u n  p o is ,  

p a rce  q u ’a in s i  i l  se m é la n g e r a  m ie u x  
dans la  sauce.

Q uand le  ju s  est r é d u it  au  p o in t  i n ­
d iq u é ,  a jo u te z  les  pe tits  m o r c e a u x  de 

b e u r re  m a n ié ,  et  laissez ch au ffer  ju s te  

le  te m p s  de d o n n e r  e n c o r e  d e u x  o u  tro is  
b o u i l lo n s .  A u  d e r n ie r  m o m e n t,  r e m u e z  

la sauce  a v e c  le  p e t i t  fo u e t  en  fil de fer 

p o u r  la  r e n d r e  b ie n  u n ie  et assurer  sa 
lég ère  l ia iso n .

H o r s  d u  f e u ,  a jo u te z  le  c e r fe u i l  et

l 'e strag o n  h ach és,  c e s  h erb es  n e  devan t 

a u c u n e m e n t  s e n t ir  l 'é b u l l i t io n  q u i  d é ­
t r u i t  en  p a rt ie  le u r s  p ro p r ié té s  aro m a ­

tiq u es .  .V joutez  en  m ê m e  tem ps une 

p e t i te  p in c é e  de p o iv r e  fr a îc h e m e n t  

m o u lu ,  o u  u n  « s o u p ç o n  » d e  p o iv r e  de 
C ayen n e,  et v e rse z  da n s  la sa u ciè re  

ch au ffée  q u i  a c c o m p a g n e  le  plat.

P o u r  servir

E x a c te m e n t  au  m o m e n t  de s e r v ir ,  s o r ­

tez la c o c o tc  du  fo u r .  IMacez-la, d é c o u ­
v e rte ,  s u r  un p la t  r e c o u v e r t  d ’u n e  ser­

v ie tte .  A r r o s e z  les poussin.s a v e c  la fine 

c h a m p a g n e  q u e  v o u s  a vez  lé g è r e m e n t  
fa it  ch a u ffe r  u n e  m in u t e  à l ’a v a n ce .  

M ettez le feu à la f ine c h a m p a g n e ,  et, 

sans p e rd r e  u n e  se c o n d e ,  e n v o y e z  le  p la t  
à la sa lle  à m a n g er.

C  est to u t  en  llaniines q u e  d o i t  être 

p la cé e  s u r  la  ta b le  la c o c o te  o ù  m i jo ­
tè re n t  les  p o u ss in s  n à la L u c i f e r  ».

S e r v e z  la sa u ce  à la D iab le  à part,  
c o m m e  i l  est d i t  p lu s  haut.

L e  se r v ic e  se fa i t  à r a iso n  de u n  demi- 

p o u s s in  p a r  c o n v i v e  a v e c  a c c o m p a g n e ­

m en t d ’ u n e  c u i l l e r é e  d e  ju s  de cu isso n  

et d ’u n e  c u i l le r é e  de sauce  à la D iable.

O b se rv a tio n

R e m a r q u e r  q u e, q u o iq u e  d é n o m m ée 
« à la  D ia b le  » en in d iq u a n t  p a r  là  que 

cette  sa u ce  d o i t  être r e lev é e ,  e l le  n e  d o it  
l ’ê tre  q u ’e n  c o n fo r m it é  du  g o û t  c o n n u  

o u  p ré s u m é  des c o n v iv e s .  D 'a i l le u rs ,  i l  
n e  faut pas o u b l i e r  q u e c ’est s u r t o u t  

d a n s  la fa ço n  de d isp e n se r  les  assa ison ­

n e m e n ts  q u e  l ’ e x a g é ra t io n  est un défaut.

Pi:ailAUT JUNIOR.

A u x  demandes de changement d  adresse, 
prière de joindre la  dernière bande, s i  pos­
sible, e t  i i a a r a n t e  c e n t i m e s  en timbres 
poste.
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, a u c e M o u Q s e l i n e

C ’e st u n e  des sauces d o n t  o n  n o u s  de­

m a n d e  le  p lu s  so u v e n t  « u n e  b o n n e  

re c e tte  ». E lle  est, d u  reste, d ’in v e n t io n  

r e la t iv e m e n t  récen te ,  et  ne f ig u r e  s u r  
a u c u n  des re c u e i ls  c la ss iq u es  d e  la 

c u is in e  fran ça ise .  On n e  c o n n a is sa it  a lo rs  

q u e  la sa u ce  h o lla n d a is e .  O r, la sauce 
m o u ss e l in e  n ’ est pas a u tre  ch ose  q u ’u n e  

h o lla n d a is e  à la q u e l le  o n  a jo u te  de la 

c rè m e  fouettée .
11 s ’e n s u i t  d o n c  q u e  p o u r  o b t e n ir  une 

sauce  m o u ss e l in e ,  i l  fa u t  c o m m e n c e r  

p a r  fa ire  u n e  h o lla n d a is e .  De la  h o l l a n ­

daise, la  c o m p o s i t io n  n e  v a r ie  p o i n t  ; 

du  h e u rr e ,  des ja u n e s  d ’œ u fs ,  u n  peu  de 

v in a ig r e .  Mais c e  q u i  v a r ie ,  ce  s o n t  les 

p r o c é d é s  e m p lo yé s  p o u r  m e n e r  à bien 

le  m éla n g e  d e  ce  b e u r r e  e t  d e  c e s  ja u n e s .  

D éjà  n o u s  a v o n s  d o n n é  à ce su jet ,  jad is ,  
des e x p l ic a t io n s .  V o i c i  u n e  n o u v e l le  
fa ço n  d 'o p é r e r ,  et d ’o p é r e r  a v e c  p lu s  de 

c e r t i tu d e  e n c o re  d e  b ie n  r é u ss ir .
R a p p e lo n s  q u e la  sauce  m o u s s e l in e  se 

sert  d an s  to u tes  les  c ir c o n s ta n c e s  o ù  l 'o n  

p e u t  p r é se n te r  u n e  h o lla n d a is e  : a vec  
to u s  les  p o isso n s  c u i ts  au  c o u r t - b o u i l ­

lo n  o u  au b le u ,  a v e c  c erta in s  lé g u m e s  ;

i ir l ich au ts,  ch o u x -f leu rs ,  e tc . ,  m ais  s u r ­

t o u t  avec  les asp e rg es  d o n t  n o u s  c o m ­

m e n ç o n s  la saison.

P roportion s

F o u r  6  p e rso n n es  :

‘.)0 g r .  de b e u rre  fin  ;
1 d é c i l i t re  de c r è m e  d o u b le ,  épaisse, 

très fr a îc h e  ;

2  ja u n es  d ’œ u fs  ;
2  c u i l le r é e s  à b o u c h e  de v in a ig r e  ;

L a  m o it ié  d ’ u n e  c u i l le r é e  à café de set 

fin  ;

U ne lég ère  p o in te  de p o iv r e  de 

C ay en n e  fa cu lta tiv e .
T e m p s  nécessa ire  ; 5 m in u te s  au  d e r ­

n ie r  m o m e n t ,  to u t  é tan t déjà  p rép aré .

RÉSUMÉ

Fouetter la  crèm e. R éduire le v in a ig r e ; y  ajouter 

un  peu de crèm e, les ja u n e s; fo u etter; a jouter le  

beurre fo n d u ; saler'; poivrer. A u  m om en t de servir 
m ettre la  casserole dans l ’eau b o u illan te  e t fouetter 

le  m élange ; ajouter le reste de crèm e. Verser en 

saucière chauffée.

L a  crèm e

A  la campagne,, o n  p re n d  d e  la  c r è m e  

r e c u e i l l ie  s u r  du  la i t  d e  d e u x  j o u r s .  A  

F ar is  et  d a n s  les  v i l le s ,  o n  d e m a n d e  a u x  

c r é m ie r s  d e  b o n n e  c r è m e  d o u b le  p o u r  
la fo u e tter  so i-m ê m e ;  c ’e st in f in im e n t  

p r é fé r a b le ,  et  q u o i  q u ’e n  d ise  le c r é m ie r  

en  p r éten d a n t  q u ' i l  est  d if f ic i le  de fa ire  

ce p e t i t  t r av a i l ,  la c h o se  est des p lu s  
s im p le s  dès q u e v o u s  a vez  b ie n  la c rè m e  

q u i  v o u s  c o n v ie n t ,  et  q u e  v o u s  o p érez  

au  frais.  S i  la c r è m e  est tro p  l iq u id e ,  
e l le  n e  p o u r r a  j a m a is  p r e n d r e  la c o n ­

sis ta n ce  n écessa ire  et m ou ssera  en g l o ­

b u le s  c o n n u e  du  lait  b attu  ; c ’est d o n c  
q u e  le  c r é m ie r  v o u s  au ra  d o n n é  ce q u ’ il 

a p p e l le  de la « c r è m e  d o u c e  », et  q u i  
n ’e s l  q u e  ce q u ’o n  v e n d  p o u r  se rv ir  

a v e c  le  thé. D ’ u n  a u tre  cô té ,  si la  c rè m e  
est t r o p  épaisse, e l le  to u r n e r a  eu b e u r re
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a u x  p r e m ie r s  c o u p s  de fo u e t  ; m ais ,  à ce 

défa u t- là  o n  r e m é d ie  très a isém en t,  tan ­

dis  q u e  p o u r  le  p r e m ie r  i l  n ’y  a r ie n  à 

fa ire .  L a  c rè m e  tro p  épaisse s ’é c la ir c i t  

a vec  u n  peu  de b o n  lait ,  et o n  s ’assure 

q u ’e l le  n ’est p o in t  t r o p  co n s is ta n te  a vant 

de c o m m e n c e r  à la fo u e tte r  ; e l l e  doit  
ê tre  b ie n  c o u la n t e  to u t  en é tan t épaisse.

U n e  crè m e  fo u e tté e ,  d ite  C h a n t i l ly ,  

fa i ie  a v e c  de b o n n e  c rè m e  d o u b le ,  se 
c o n s e r v e  très b ie n  en l ’état si o n  la t ien t  

au fra is .  C ’est p o u r q u o i  v o u s  p o u v e z  

co in n ie n ce r  a fo u e t te r  v o tr e  c rè m e  à 

l ’a v a n ce ,  sans c r a in d r e  de la v o i r  re to m ­
b er.

Mettez-la da n s  un sa lad ier ,  de p r é fé ­
r e n c e  à u n e  te rr in e ,  à cause  du fo n d  

a r r o n d i .  L n  été, si 1 o n  a u n  peu  de 

g la c e  p o u r  y  t e n ir  la c rè m e  au p a ra v a n t ,  

et  en su ite  p o u r  p o se r  dessus le  sa ladier, 
ce n ’e n  sera q u e  m ie u x  ; à  d éfaut,  p r e ­

n ez  de l ’eau très  fr o id e ,  et  t r av a i l le z  dans 
u n  e n d ro it  frais.

P r e n e z  le  p e t i t  fo u e t  e n  fil de fer  
éla ïué, o u  u n e  s im p le  fo u r c h e tte ,  m ais 

pas la b atteu se  m é c a n iq u e  d o n t  le  tra­

v a i l  a c c é lé r é  r is q u e r a i t  de fa ire  t o u r n e r  
la c rè m e  en b e u r r e .  'B a t t e z  d o u c e m e n t  

a u  d é b u t,  à  p e t i ts  c o u p s ,  en c la p o ta n t  

p lu tô t  la c r è m e ;  ce  n ’est q u e  l o r s q u ’e lle  

c o m m e n c e  à m o n te r  q u e  v o u s  acc é lérez  
le  m o u v e m e n t .  S i  v o u s  la t r o u v e z ,  ce 

fa isan t, u n  peu  Lrop épaisse et q u e  v o u s  

c r a ig n ie z  de la v o i r  to u rn e r  en  b e u r re ,  

v o u s  p o u v e z  to u jo u r s  I é c la i r c i r  a vec  
u n e  c u i l le r é e  de lait.

Z.a sau ce

P ren ez  une p e tite  cassero le  lé g è re ,  qui 
chauffe  v ite ,  et  p lu tô t  en  fo r m e  de 
p o ê lo n ,  c 'es t  à -d ire  d o n t  le  fo n d  ne 

fo r m e  pas a v e c  les cô tés  u n  a n g le  très 

m a rq u é ,  p a r ce  q u e  le  f o t e t  y  a tte in t  
m o in s  a isém en t.

M ettez-y  le  v in a ig r e  in d iq u é  ; faites 
b o u i l l i r  d o u c e m e n t ,  sans c o u v r i r ,  ju s ­

q u ’à  ce q u ' i l  n  en  reste p lu s  q u e le  

q u a r t .  L e  v in a ig r e  a insi  r é d u it  a p e rd u  
to u te  âcreté  et son  a rô m e  est p lu s  fin. 

L u  m ê m e  te m p s,  m ettez  le  b e u r r e  dans 

u n e  tasse q u e  v o u s  posez s u r  le  fo u r ­
n ea u  p o u r  le  fa ire  ju s te  fo n d re  sans tro p  

le  c h a u f f e r ;  avec  la c u i l l e r  de bo is  v o u s  

le  tr i tu r e z ,  a p rès  l ’a v o ir  d iv is é  en  p l u ­

s ie u r s  m o r c e a u x ,  v o u s  le  fro tte z  dans la 

tasse ch auffée  j u s q u ’à  ce q u ’i l  so it  c o u ­

la n t ,  m ais  n o n  p o in t  très ch au d . S ’i l  

était  v r a im e n t  c h au d ,  i l  fe r a it  c a i l le r  les 
ja u n e s ,  saisis p a r  ce t te  c h a le u r .

L e  v in a ig r e  étan t ré d u it ,  r e t ir e z  la  

c a s s e r o le  d u  f e u .  M ettez dans la casse­

r o le  u n e  c u i l l e r é e  à b o u c h e  de la c rè m e  

fo u e ttée ,  p u is  les  ja u n e s  d'tnufs s o ig n e u ­

sem e n t débarrassés  de le u r  g e r m e  b la n c .  
A v e c  le p e t i t  fo u e t  à sauce  m é la n g e z  ;

1 in t r o d u c t io n  de la c r è m e  dans la cas 

s e r o le  ch auffée  e m p ê c h e  les œ u fs  de c a i l ­

le r ,  e t  cette  te m p é r a tu re  t iède les p r é ­

p a re  aussi  au  m é la n g e  avec  le  b e u r re  
q u i ,  to u t  en  n ’é ta n t  pas a b so lu m e n t 

c h a u d ,  est p o u rta n t  d ’ une te m p ératu re  
p lu s  é lev ée  q u e c e l le  des ja u n e s  q u i  

s o n t  to u t  à fa i t  fr o id s .  P o u r  u n e  s im p le  

h o lla n d a is e ,  au  l ie u  de la crè m e  fouettée ,  

a jo u te r  u n e  c u i l l e r é e  de l ’eau de c u is ­
son  du  p o isso n  o u  des lé g u m e s  q u ’a c ­
c o m p a g n e  la sauce.

L e s  œ u fs  é tan t  d é jà  b ie n  d é la yé s  a vec  
le  fo u e t ,  versez-y  le  b e u rre  fo n d u ,  en 

tra v a i l la n t  to u jo u r s  a vec  le  f o u e t  ; salez 
et p o iv r e z .  M a in ten an t  laissez la casse 

r o le  de c ô té ,  s u r  la  table  de la  c u is in e ,  

j u s q u  au  m o m e n t  de s e r v ir  ; i l  n ’e st d o n c  

p o in t  n é c e s s a ire  d e  la te n ir  au  ch au d .

P o u r  servir

A y e z  u n e  cassero le  p o u v a n t  très  a isé­
m e n t  c o n t e n ir  v o tr e  p e tite  cassero le  à
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sauce  ; i l  fa u t  q u e c e l le -c i  p u isse  b ie n  y  
p o se r  sans b ascu ler .  Faites-y b o u i l l i r  de 

l ’eau ; i l  fa u t  q u e  l 'e a u  a i t  b o u i l l i  dans 
la cassero le  inènie p o u r  q u e  la  cassero le  

so it  très c h a u d e  aussi ; et  l ’eau a dù  
b o u i l l i r  r é e l le m e n t  j u s q u 'a u  m o m e n t  

ov'i o n  v a  l 'e m p lo y e r .
,\u m o m e n t de s e r v ir ,  in e l le z  la cas­

s e r o le  à sauce  dans la cassero le  c o n te ­

n a n t  l 'e au  b o u illa n te ,  m ais  h o r s  d u / e u .  

F o u e tte z  le  m é la n g e  d ’ œ ufs et de b e u rre  

a v e c  le  fo u e t ,  ju s q u 'à  ce  q u e, en  c h a u f­

fa n t ,  i l  a it  p r is  la c o n s is ta n c e  d ’ une 
c rè m e  é p a isse ;  t o u jo u r s  en te n a n t  la 

cassero le  d 'eau c h a u d e  h o rs  du  feu ,  m é­

la n g e z  le reste de la c rè m e  fo u e tté e  saus 

cesser  de fo u e tte r .  L e  m é la n g e  d e v ie n t  
a lo rs  de p lu s  en  p lu s  lé g e r  et m o u ss e u x ;  

n e  cessez pas de battre v iv e m e n t  jus- 

q u  à c e  q u ’i l  so it  to u t  a fa it  réchauffé .

Passez de l ’eau b o u i l la n t e  dans la  sa u ­

c iè re  ; essuyez-la  s o ig n e u se m e n t  et ver- 

sez-y l a  sauce.
L \  V i e i l l e  C a t h e r i n e .

Pour les  Spécialités e t les V ins du Pot-au- 

F eu . prière de se reporter aux pages in té­

rieures de la  couverture du présent num éro.

V oir de m êm e pour notre van ille , très re­

com m andée, e t le  Cham pagne-Trianon.
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CRÈME RENVERSE
A  L A  V A N I L L E

C o u r s  d e  M . C o l o m b i é  

C om p te-rendu spécia l du  “  P o t- a u -F e a ’

M e s d a m e s ,

A v a n t  de d é c r ir e  la m a n ip u la t io n  des 

é lé m e n ts  c o m p o s a n t  la crè m e , i l  est 

u t i le  d ’e n tr e r  da n s  q u e lq u e s  d éta ils  s u r  
les p r é l im in a ir e s  d e  l ’o p é r a t io n  p r in ­
c ip a le .

Il fa u t  d 'a b o rd  se p r o c u r e r  d e  très b on  

la i t ;  en  se c o n d  l ie u  s ’a ssu re r  q u 'i l  est 

m esu ré  a v e c  e x a ct i tu d e .  A  P ar is  o n  l iv r e  

le  la it  en  f lacon s o u  en b o îte s  q u i  rare­

m e n t  c o n t ie n n e n t  la  m e s u r e  ; c 'es t  p o u r ­

q u o i ,  s o u v e n t ,  la  c rè m e  se t r o u v e  trop 
s u c ré e ,  et  p a rfo is  aussi  tro p  c o m p acte ,  

s u r to u t  si les  œ u fs  so n t  gros,

11 n e  fa u t  pas, n o n  p lu s  om e ttre  de 

sa ler  les  c rè m e s ,  to u t  e x tr a o r d in a ir e  q u e 
paraisse  la ch o se  ; c ’est u n e  nécessité  

c a p ita le  si l ’o n  v e u t  é v i te r  q u e  le  g o û t  

de l ’œ u f  d o m in e ,  et ce g o ù l  est q u e l ­

q u e fo is  a c c e n tu é  p lu s  d ésa g réa b le m en t 
e n c o r e  p a r  u n  œ u f  d ’ u n e  fr a îc h e u r  re ­
lat ive .

On d o i t  t r a v a i l le r  le su cre  a v e c  les 

ja u n es  d 'a b o r d ,  p o u r  o b t e n ir  u n  m é ­

la n g e  p resq u e  b la n c ,  o n c t u e u x  e l  léger, 
eu  a jo u ta n t  les ja u n e s  u n  à u n  ; et  n e  

p o in t  cesser  e n s u i te  d e  t r a v a i l le r  au 
m o in s  p e n d a n t  d e u x  m in u t e s  e n tr e  l in- 
t r o d u c l io n  de c h a q u e  œ u f  entier .

Ceci é tan t p o sé  et b ie n  c o m p r is ,  v o ic i  
les  p r o p o r t io n s .

Proportion s

1  l i tre  d e  lait  b ie n  m e s u r é ;

300 g r .  d e  su cre  sem o u le  ;

7 ja u n e s  d 'œ u fs  frais, m o y e u s  ;

3 œ u fs  e n t ie r s  fra is  ;

U n  q u a r t  de b â to n  de v a n i l l e  ;

U n e  p in c é e  d e  s e l  fin.

Un m o u le  à c h a r lo t te  de 14 c e n t i ­
m ètres  de d iam è tre .

L e  m ou le

Je p re n d s  u n  m o u le  à c h a r lo l le  en 

c u iv r e  é tam é, ép ais ,  et  à fo n d  b ie n  plat. 
S i  le  m o u le  est b ossu é ou s ’i l  creuse 

ve rs  le  cen tre ,  le  su c re  b r û le r a  d a n s  les 

p a rt ies  c r e u s e s ;  et  s u r  les  p a rt ies  bos 

suées in s u iR sam m e n l a tte in tes  p a r  la 

c h a le u r ,  i l  s 'a ttach era  et c o l le r a  sans 
f o n d r e ;  le  ca r a m e l  sera « g r e n é  ». 

c ’est-à-dire d 'u n e  c o u le u r  tern e, iné 

g a le ,  et  d ’ u n e  c o n s is tan ce  tou te  g ru  
m eleuse.

Je m ’assure q u e  le  m o u le  est s c r u p u ­
le u s e m e n t  p r o p r e  ; j  y  m ets u n e  cu il leré i '  
c o m b le  d u  su c r e  p r is  s u r  la  q u an tité  

in d iq u é e .  Je p o se  le  m o u le  s u r  le  fo u r ­

n e a u ,  à l ’e n d r o it  o ù  la p la q u e  est r o u g ie .  

M a in ten a n t  je  n e  q u it te  p lu s  le  fo u rn e au  
et je  n e  p e rd s  pas le  m o u le  de v u e ;  j ’ai 

d an s  la m ain  u n  to r c h o n  b ie n  sec , et  à 

c ô té  d e  m o i  u n  r é c ip ie n t  à fo n d  larg e  
c o n te n a n t  de l 'e au  fr o id e .  Dès q u e je 

v o is  le  suc-re p r e n d r e  c o u le u r  d 'u n  côté, 
j e  t o u r n e  le  m o u le  p o u r  q u e  la partii '  

e u  reta rd  s 'é q u i l ib r e  dans sa cu isso n .  

D aus le  c as  o ù  le  su c r e  fo n d  m a l d un 

c ô té ,  o u  n e  f o n d  q u ’au  m i l ie u ,  j ' i u c l iu e  
te m o u le  p o u r  y  fa ire  g l is s e r  la p a rt ie  

f o n d u e ,  et  fa ire  fo n d r e  le  reste.

Dès q u e  la c o u l e u r  d 'a m b r e  b r û lé  est 

a tte in te ,  p a r  c o n s é q u e n t  sans laisser  
t o u r n e r  au  b r u n ,  j 'e n lè v e  le  m o u le  du  

fo u r n e a u  e l  je  p lo n g e  le fo n d  dans l 'eau 

fro id e ,  p o u r  a rr ê te r  la c u isso n  du su c r e  

in s ta n ta n é m e n t .  Je le m ets e n s u ite  de 
côté.
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l i e  la it

J e  fa is  b o u i l l i r  le  lait  d a n s  u n e  casse­

r o le  q u e je  c h o is is  un peu  g r a n d e  afin 

q u ' i l  y  a it  la p la ce  n écessa ire  p o u r  q u e 
le  la i t  p u iss e  « m o n te r  » sans r is q u e r  

a u ta n t  de se ré p a n d r e ,  d an s  le  cas où 

ma s u r v e i l la n c e  fera it  défa u t u n e  se­

co n d e .
A v e c  u u e  c u i l l e r  de b o is  très p ro p re ,  

je  r e m u e  s o u v e n t  le  la it  p o u r  év iter  
q u e  la  p a r t ie  so l id e  se f ixe  en  petits  

g r u m e a u x  fins s u r  les  p a r o is  de la  casse­

r o le ,  c a r  la  c rè m e  p e r d r a it  de sa saveur. 

Je re l ire  la cassero le  s u r  le  cô té  du 

f o u r n e a u ;  j ’y  m els  la  v a n i l le ,  et  je  
c o u v r e  h e r m é t iq u e m e n t .  On v o i t  d o n c  

a in s i  q u e  la v a n i l l e  d o i t  in f u s e r  e t  n on  
b o u i l l i r ;  ceci  p e n d a n t  l ü  à 2 0  m in u te s .

l ie s  œufs

J e  p r e n d s  u n e  te r r in e  d e  fa'ience très 

p r o p r e ,  o u  u n  g r a n d  sa ladier. J ’y  bats 
le s  œ u fs  c o m m e  je  l ’ai déjà  e x p l iq u é  

p lu s  h a u t  ; c ’est-à d ire  q u e  je  n ’a jo u te  

les  ja u n e s  q u e  u n  à u n ,  et  le  su c r e  au 
f u r  à m esu re  aussi,  sans q u o i  le  m é la n g e  

serait  t r o p  ép ais  dès le  d é b u t.  Je bats le 

t o u t  a v e c  le  fo u e t  en  fi l  d e  fe r  étamé, 

j u s q u ’à ce q u e  le  m é la n g e  ait  p e r d u  la 

te in te  ja u n e  q u ’ i l  ava it  au  d é b u t ,  et  ait 
p à l i  au  p o in t  d 'ê tre  p r e s q u e  b la n c ,  c o u ­

le u r  d e  m a y o n n a is e ;  en  m ê m e  tem ps, i l  

est  p a r fa ite m e n t  l i s s e ,  o n c t u e u x ,  le 

s u c r e  s ’é tan t fo n d u  et a m a lg a m é  d a n s  les  
ja u n e s .  A lo r s  j ’a jo u te  les  œ ufs en tiers ,  u n  

à  u n ,  e l j e  fo u e tte  v ig o u r e u s e m e n t  pen- 
d a n l 5  m in u te s ,  —  m a is 2  m in u t e s  réelles ,  

constatées  s u r  la p e n d u le  —  en tre  l ’i n ­

t r o d u c t io n  de c h a q u e  œ u f  ; s o i t  G m i ­

n u te s  d e  trav ail  r ie n  q u e  p o u r  les  œ ufs 

entiers .
Je ve rse  p e u  à  p e u  l e  l a i t  c h a u d  en 

u n  m in c e  fi let  sans cesser  de f o u e t t e r ;  

q u a n d  i l  est e n t iè r e m e n t  a jo u té ,  je  r e ­

ve rse  le  to u t  dans la  cassero le  o ù  a 

b o u i l l i  le  la it ,  p u is  je  r e ve rse  de n o u ­

veau  dans le  sa lad ier  o ù  j ’a i  battu  lés 

œ ufs ; ceci  afin de c o m p lé t e r  le  m éla n g e  

p a rfa it .  Enfin, je  v e rs e  la c rè m e  d an s  le  

m o u le  en la  fa isan t  c o u le r  à trav ers  la 

p assoire  d ite  c h in o is ,  e x tr ê m e m e n t  fine. 

A v e c  u n e  c u i l l e r  d e  m étal,  j ’e n lè v e  la 

m ou sse  q u e le  trav ail  d u  fo u e t  a p r o v o ­

q u ée  et q u i  t r o u b le r a i t  la n ette té  de la 

c r è m e  ; i l  n ’e n  d o i t  r ie n  rester.

L a  cuiiæon

J ’u t i l is e  p o u r  le  b a in -m a rie  la casse­

r o le  o ù  j 'a i  fa it  b o u i l l i r  le  l a i t ;  au  fo n d  

je  m ets  u n  c e r c le ,  u n e  p e t i te  p la n ch ette ,  

ou n ’im p o rte  q u o i  d ’assez ép ais  p o u r  que 

le  m o u le  posé d an s  la  cassero le  en  d é ­

passe lé g è re m e n t  le  b o r d .  J e  v e rs e  de 

l ’eau b o u illa n te  a u t o u r  du  m o u le ,  je 

p o se  s u r  le feu p o u r  fa ire  r e p r e n d re  
î ’é b u l l i t io n .  Dès q u e  l ’eau c o m m e n c e  à 

s 'ag iter ,  je  r e t i r e  la  cassero le  du  feu ,  je 

c o u v r e  la  crèm e d ’ un p a p ie r  b e u r ré ,  et 

j e  m ets  la  cassero le  a u  fo u r ,  à c h a le u r  
m o d érée ,  p e n d a n t  1 h e u r e  e n v ir o n .  Il 

est in d isp en sab le  de c o u v r i r  la  crèm e 

p a r ce  q u e la su rface ,  si e l le  é ta it  en  c o n ­

tact d ir e c t  avec  l 'a tm o s p h è r e  chauffée  du 
f o u r ,  d u r c ir a i t  a v a n t  q u e  l ’ in t é r ie u r  ne 

fû t  c u it .  Il fa u t  très f r é q u e m m e n t  o u v r i r  

le  f o u r  p o u r  s ’a ssurer  q u e l ’eau d u  b ain - 

m a rie  n e  v ie n t  pas à b o u i l l i r ,  ce qui 

c h a n g e r a i t  tou tes  les  c o n d it io n s  de ouis- 

son  ; l ’eau d o it  se te n ir  t o u t  ju s te  f r é ­

m issante ,  a in s i  q u ’o n  le  co n state  au  m o ­

m e n t  o ù  e l le  est p r è s  d e  b o u i l l i r ,  m ais  e l le  

n e  d o i t  a b s o lu m e n t  p a s  b o u i l l i r .  . S i  l 'o n  

v o i t  q u e  l ’é b u l l i t io n  se d é c la r e ,  i l  fa u t  
l ’a rr ê te r  en e n le v a n t  u n  p e u  d ’eau q u ’o n  

r e m p la c e  p a r  de l ’ eau fr o id e ,  d e u x  c u i l ­

le r é e s  suffisent à r a m e n e r  le  l iq u id e  au 

d e g r é  v o u lu .
P o u r  ê tre  à p o in t ,  la su rfa ce  de la

Ayuntamiento de Madrid



L E  P O T -A U -F E Ü 105

c rè m e  d o i t  p r é se n te r  u n e  résistan ce  s u f ­

fisante p o u r  s u p p o r t e r  les  q u a tr e  d oigts  

posés  dessus à p la t ,  sans p re ss io n ,  m ais 

s im p le m e n t  a p p u y é s  avec  l e u r  p o id s  n a ­

t u r e l .  L a  réu ss ite  d ’u n e  c r è m e  ren versée  

e x ig e  u n e  m in u t ie u s e  o b s e r v a t io n  de son 

d eg ré  d e  c u isso n  ; i l  fa u t  ju s te  la  cu isso n  

n écessa ire  p o u r  q u e  la c rè m e  p u isse  se 

te n ir  après  le  d é m o u la g e  ; si l ’o n  dépasse 

ce  p o in t ,  la c r è m e  d e v ie n t  d u re ,  c o ­

r ia c e ,  et  e l le  v e rd it.
Je retire  la cassero le  du  feu ,  e t  j ’y  

la isse  le  m o u le ,  de façon à la isser  le  to u t  

se r e f r o id ir  en se m b le  p e n d a n t  u n e  b o n n e  

d em i-h e u r e .  Je p la c e  en su ite  le  m o u le  

dans de l ’eau fr o id e  q u e  je  r e n o u v e lle  
so u v e n t ,  si j e  su is  p r e s s é ;  s in o n ,  je  

laisse la  c r è m e - r e f r o i d i r  d a n s  le  m o u le  

s im p le m e n t  te n u  au frais,  ou dan s  un 
c o u r a n t  d ’a i r ;  i l  fa u t  q u e l l e  so it  très 

f r o id e ,  g la c é e  si p o s s ib le .  .Vussi est-il 

n écessa ire  d e  la  p r é p a r e r  le  m a tin  p o u r  

le  s o ir ,  o u  le  so ir  p o u r  le  m a lin .

P o u r  servir

Je pose u n  p la t  s u r  le  m o u le ;  je  re n ­
v e rs e  le  t o u t  b ie n  d r o i t ,  et  la crèm e 

a p p a r a ît  p a r fa i te m e n t  c o n s is ta n te ;  ou 

p e u t ,  a v a n t  de d é m o u le r ,  passer  lé g è r e ­

m e n t  e n tr e  le  m o u le  e t  la  c r è m e  une 

lam e m in c e  p o u r  d o n n e r  de l 'a ir  et  fa c i ­

l i te r  a in s i  le  g l isse m en t.
11 est in u t i le  de s e r v ir  cette  crèm e 

a v e c  u n e  a u tre  c rè m e  l iq u id e  ; le p e u  de 

l iq u id e  q u e p r o d u i t  le  p e tit  l a i t  d étrem p e 
le ca ra m e l  su ff isa m m en t p o u r  a rr o s e r  le 

to n d  d u  p la t .  U n e  a u tre  crè m e  p r o d u i­
r a i t  au  g o û t ,  u n  effet d ’e m p â te m e n t,  et 

r e n d r a i t  le  t o u t  d ’ u n e  d ig e st io n  p lu tô t  

p é n ib le .  J ’e st im e q u ' i l  est de to u s  p o in ts  
p r é fé r a b le  de m a n g e r  u n e  crè m e  r e n v e r ­

sée avec  des g a u frettes ,  o u  t o u t  s im p le ­

m e n t  a v e c  d u  p a in  de g r u a u .

L ’A s s id l e .

lEllF GRATINÉ Aü FR

U T IL IS A T IO N  DES RESTES

CE

i ' e s t  u n e  e x c e l le n te  fa ço n  d ’a p ­

p r ê t e r  desrestes  d e  b œ u f  b o u i l l i ,  

q u i  n e  c o m p o r te  pas d ’assai­

so n n e m e n t  ép icé ,  to u t  en  étan t fort  

ap p étissa n te  et d ’ u n e  p r é p a r a lio n  très 

facile .

Proportion s

P o u r  3  o u  4 p e rso n n e s  ;
300 g r .  de b œ u f  b o u i l l i ,  n e t  ;

40 —  de p arm esa n  râp é  ;

40 —  de g r u y è r e  râpé ;

1 0  —  d e  b e u r r e  ;

1 0  —  de fa r in e  ;
2  d é c i l i t r e s  d e  b o u i l lo n  ;
1/ 2  d é c i l i t r e  de v i n  b la n c  ;

P o iv r e ,  m uscade .

X<e b œ u f

S u p p o s o n s  q u e  v o u s  a vez  à u t i l ise r  

u n  m o r c e a u  de c u lo t te  q u i  est to u jo u r s  

le  m e i l le u r  q u ’o n  puisse  p r e n d re  p o u r  le  

po t-au-feu . T o u te fo is ,  la recette  a ctu e l le  

s ’a p p l iq u e  à n ’im p o r te  q u e l  a u tre  m o r ­

ceau, dès q u ’o n  y  p e u t  d é c o u p e r  des 
tra n c h e s  r é g u l iè r e s  ; a u tre m e n t  i l  n ’y  

a u ra it  q u ’à  en  fa ire  u n e  sa lade. C o u p e z  

des tr an c h e s  d e  l ’ ép aisseu r  d ’ un bon
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c e n t im è tre ,  afin  q u 'e l le s  ne s ’e f fr ite n t  

p a s ;  avec  u n  b o n  c o u te a u ,  p a rez- les ;  

c ’ est-à-dire r o g n e z  to u t  a u t o u r  les  parties  

grasses  o u  m u s o u le u s e s ,  et  aussi  to u t  ce 
q u i  est h à lé  et d u r c i  p a r  l 'a ir .  S i  le 

m o r c e a u  est e n tre lard é ,  i l  faut, b ie n  e n ­
te n d u ,  c o n s e r v e r  cette  gra isse  in t é ­

r ie u r e  en d é c o u p a n t  les tran ch es ,  p a rce  
q u  e l le  est a g ré a b le ,  tandis q u e la graisse  

q u i  r e c o u v r e  le  m o rce a u  e x té r ie u r e m e o t  

n 'a  p o in t  les m êm es q u alités .

P ré p a re z  en su ite  la p e tite  sauce.

L a  sau ce

D au s u n e  to u te  p e tite  cassero le  m êlez 

le  b e u r re  e t  la  fa r in e  in d iq u é s .  Posez 

s u r  fe u  d o u x  ; m é la n g e z  avec  la c u i l l e r  

d e  b o is ,  et  laissez c h au ffe r  d o u c e m e n t 

p e n d a n t  4 o u  3 m in u te s ,  ju s q u 'à  ce q u e 

le  to u t  a it  p r is  la te in te  café a u  lait  ; 
c ’est d o n c  u n  p e t i t  r o u x  b ru n  c la ir  q u e  

v o u s  o b te n e z  a insi.

S u r  ce r o u x ,  versez ,  p e tit  à p etit ,  et 

e n  d é la y a n t  à m esu re  a v e c  la c u i l l e r  de 
b ois ,  le  b o u i l lo n  fr o id  o u  c h a u d ,  b ie n  

d égraissé  s u r to u t ,  et le  v i n  in d iq u é s .  

R a m en ez  la cassero le  s u r  u n  feu  p lu s  

s o u te n u ,  et  n e  cessez pas de la  re m u e r  

d o u c e m e n t  a v e c  la c u i l l e r  de b o is  j u s ­
q u ’au  m o m e n t o ù  e l le  c o m m e n c e  à 

b o u i l l i r ;  ceci  afin q u 'e l le  reste bien  

u n ie .  Laissez-la  b o u i l lo t t e r  p e n d a n t  5 ou 

6  m in u te s ,  s u r  feu d o u x ,  et, a vec  une 

c u i l l e r  de m étal,  e n le v e z  l ’é c u m e  grasse 

q u i  est m o n té e  à  la su rfac e .  A ss a iso n n e z  

d e  p o iv r e ,  m u scad e , et  g o û te z  p o u r  le  
sel.

L e  p la t

P re n e z  u n  p la t  a l la n t  au  fo u , assez 

la r g e  de fo n d  p o u r  q u e les  tr a n c h e s  de 
b œ u f  n ’y  s o ie n t  p o in t  t r o p  e m p ilé e s  les  

u n e s  s u r  les  autres.  V ersez  a u  fo n d  du  p la t  
la  m o it ié  d e  la sauce , sa u p o u d rez- la  a vec

m o it ié  d u  fr o m ag e .  P osez  y  les  tran c h es  de 

b œ u f  en les  a rr a n g e a n t  de fa ço n  q u ’e lles  

n 'e m p iè te n t  q u e  lé g è r e m e n t  les  u n e s  sur  

les  a u tre s ,  de fa ço n  q u e c h a q u e  tra n c h e  
p u isse  r e c e v o ir  u n e  p a r t  ég ale  de g ra t in .  

S an s  c e  s o in ,  les c o n v iv e s  n e  sera ient 

pas tou s b ie n  serv is .  L e  to u t  d o i t  fo r m e r  

u n e  su r fac e  p la n e  a u ta n t  q u e p o ss ib le ,  

p o u r  q u e  le  g r a t in  so it  en su ite  b ie n  u n i  ; 

sans ce la  to u t  ce q u i  s ’é lèv e  en  r e l ie f  

c o lo r e  a v a n t  le  reste et n o ir c i t  fo r c é ­
m en t.

S a u p o u d r e z  le  p la t  a vec  le  reste des 

f r o m a g e s ;  o n  p e u t,  à v o lo n t é ,  n ’e m ­

p lo y e r  q u e  du  p arm esan  o u  m ê m e  q u e 

d u  g r u y è r e .  L e  p arm esa n , seu l,  est| un 
peu  fo r t  p o u r  le g o û t  g é n é ra l .

L e  gra tin

On m et le  p la t  dans le  f o u r  ju ste  le 

te m p s  nécessaire  p o u r  q u e  le  b œ u f  se 
ré c h au ffe  et q u e  le  f r o m a g e  fo n d e  et 

p r e n n e  b e l le  c o u le u r .  L e  f o u r  d o i t  être 

assez c h a u d  p o u r  o b t e n ir  ce  r é su lta t  en 
8  o u  1 0  m in u te s .  S i  on  laisse le  p la t  

t r o p  lo n g te m p s  dans u n  f o u r  q u i  n ’est 

pas assez c h a u d ,  en atten d an t  to u jo u rs  

q u ’i l  c o lo re ,  i l  dessèche et c o lo r e  fo r t  
mat.

I l  fa u t  p la c e r  le p la t  d a n s  le  f o u r  de 
fa ço n  à le  s u r é le v e r  le  p lu s  po ss ib le ,  

so it  s u r  des b r iq u e s ,  soit s u r  u n e  casse­

r o le  c o n te n a n t  de l 'e au ,  afin  q u ’i l  r e ­

ç o iv e  la p lu s  fo r te  c h a le u r  s u r  sa s u r ­

face , tandis q u e le  fo n d  du  p la t  chauffe  
le  m o in s  p o ss ib le .  K  défa u t de fo u r ,  o n  
p la c e  le  p la t  s u r  des cen dres  ch au d e s,  et 

o n  le  c o u v r e  d ’ u n  c o u v e r c le  d e  tô le  
c h a r g é  de b raises a llu m é es.

P o u r  se r v ir ,  posez le  p la t  s u r  u n  p la t  

du  s e r v ic e  r e c o u v e r t  d ’ u n e  servie tte .

L a  V i e i l l e  C a t h e r i n e .
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â ? f \ d , o  ïÆ '?  *1 ' . « « î î S - W

l^ ' p r i ^ e ç t e r i e

I

Les m aîtresses de m aison n 'ayan t que des 
fem m es à  leu r service  se lam entent presque 

toutes sur la  façon dont l ’argenterie est en­

tretenue chez e lles. C 'est un affût perpétuel 
pour d écouvrir une poudre, un ustensile, un 

procédé spécial : .< Ma chère, je  vo u s en prie, 
« obtenez de votre  Baptiste qu 'il m e donne 

« son se cre t? ... C h ez vo u s on se m ire dans les 

« c o u v e r ts ! .. .  bien sûr, il a u n e  poudre ou 
« quelque chose qu'on  ne trouve pas partout. » 
Baptiste, in terview é, se fait im p én étrab le.«O ui, 

il a une poudre : c’ est un m aître d ’hôtel du 

duc de X —  Z qui l'a  in ventée, e t on  l ’achète 
chez une con cierge  de V augirard : e lle  coûte 

très cher, m ais une petite boîte fait toute une 
an n ée... L 'adresse de la  c o n c ie r g e ? ... llp ara ît 

q u 'e lle  est m orte ce p rin tem p s.,. Le maître 

d 'h ô te l? ... 11 est retiré dans son p ays ; il ne
s’occup e p lus de rien m aintenant. O h 1 et puis

c 'est pas tout, la p o udre... faut aussi la  m a­

nière de f a ir e ! . . .  « Baptiste se retire.
« V o u s  v o y e z , m a chère, il a un tr u c ... ils 

« en ont tous ! ... Du reste, je  l ’ai d it à mon 
« m ari : tan t que nous n'aurons que des 
« fem m es, il faut se résigner à garder l ’ar- 

« gen terie  très v ila in e. Et m êm e com m ent 
« vou lez-vous qu’un p etit dom estique que je  
« ramènerai de la  cam pagne apprenne cela? 

« O ù ?  »
M adam e, ne vo u s résignez pas si v ite  —  et 

ne chan gez rien non plus à votre  train de

m aison. Il suffit que la personne chargée chez 
vo u s de l ’argen terie, quelle qu’elle  soit, 

hom m e ou fem m e, soit bien pénétrée de l'idée 

qu’elle  p eut, q u 'e lle  doit arriver to u t aussi 

bien que le  m aître d’hôtel le  plus ém érite, à 

ten ir l ’argenterie en bel état, dès que vo u s lui 
accordez pour ce la  le  tem ps et les accessoires 
nécessaires. O r, ces accessoires se réduisent à 
peu de chose ; e t si l ’entretien est régulier, si, 

en dehors des jo u rs de grand « fourbi »  on 
soigne véritablem ent les pièces en usage, le  

tem ps lui-m êm e n’ est point du tout consi­

dérable.
Exam inons d ’abord votre  argenterie, et 

sachons bien quelle sorte de patine vo u s en­

tendez lu i con server ; beaucoup de doléances 
vien n en t de ce qu’on confond les  différences 

de p atin e. Pour n 'en  donner qu’ un exem ple, Is 
term e d ’argent bruni qui évoquerait p lutôt 

dans l ’esprit l’ idée d’argent terni ou o x yd é, 
s’applique tout au contraire à l ’argen t dans 

son plus gran d  éclat, poli, brillant com m e un 

m iroir.
Prenons v o s  couverts, e t vo y o n s quel est 

l ’ état qu’ en term es d’orfèvrerie, il faut leur 

attribuer? Est-ce le bruni o\xpoli, l'argent 
m at ou gratle-bossé, ou le  vieil argent ?

Je dois dire q u ’on  v o it, à l'é tat de neuf, 
beaucoup m oins d ’argent poli qu’autrefois. 
Dès qu 'une pièce présente quelque travail de 

relief, c ’est l ’argent m at et le « vieil argen t » 

qui sont le  p lus couram m ent adoptés pour 
l'argen terie  neuve. Et vo u s pouvez le constater 

dans la  plupart des expositions de cadeaux de 
m ariage. Je dis la  plupart, car s’ il s’agit d 'ar­

genterie de fam ille, c ’est-à-dire ancienne, la  
tradition im pose de la  conser\’er uniform ém ent 
reluisante, frottée, astiquée, d ’ une façon m ili­

taire, sans autre o b jectif que celui d’ une pro­
preté excessive dont le contrôle soit facile. 

C ’est ainsi, du m oins que « le  Faubourg » 

com prend l ’argenterie. 11 est vra i que le  bril­
lant de l ’argen t poli donne beaucoup d ’éclat 
à l'ensem ble d 'u ne table  servie, m ais il d i­

m inue l'e ffet artistique des pièces prises isolé­
m en t ; les  reliefs n 'o n t plus la  m êm e valeur, 

les reflets sont froids, a igus, e t font penser au 

m étal blanc, au nickel ou à  l ’acier.
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A L IM E N T  D ES E N F A N T S

Après le poli, v ie n t l ’argent m at, qu’en 

term e de m étier on nom m e gratte-bossé. 

Le reflet de l ’argent m at est bien inférieur 
à ceiui de l ’argen t poli, auprès duquel il 

parait p lutôt dépoli, com m e si un usage pro­
lo n gé fui avait enlevé l'é c la t éblouissant du 
neuf. Entre l ’argent poli et l'argen t m at 

dcm i-ixili ou gratte-bossé, il existe  la  diffé­
rence de patine q u ’on observe entre un bois 
ciré et un bois verni. L ’argent m at, entretenu 

avec soin, garde l'in tégralité  de sa teinte ca­
ractéristiqu e; au contraire, poli, il d evien t 
un véritable m iroir et ne fait plus que scin­
tiller et réfléchir ce qui l'entoure.

N ous vo ici donc au v ie il argent. C ’est l ’ar­
g e n t, p lungé dans un bain sulfureux qui 

le  noircit, e t auquel on  fait ensuite subir un 
n ettoyage spécial dont le but est d ’o bten ir des 

surfaces à dem i brillantes, tandis que les fonds 
restent noirs.

Le v ie il argent  peut d on c être plus ou m oins 
tein té, so u ven t m êm e il est très c la ir ;  mais 

pour ju g e r du degré de la patine convenant 
au style  ou  à l ’em ploi de chaque pièce d ’ar­

gen terie, il faut un orfèvre de go û t et d ’exp é­
rience qui apporte à ce  ch oix  une grande sûreté 

d'appréciation. Regardez p lutôt les articles fa­
briqués à la grosse et ven d u s à bas prix, et 

vo u s constaterez q u 'ils  sont toujours trop 
foncés.

Ces distinctions bien établies, nous verrons 
alors, en toute connaissance de cause, com ­

m ent on  doit entretenir pratiquem ent l'ar­
gen terie  dans ces différents états.

( A  s u i v r e . )  M a d a m e  J o s s e .

" •         -

D U

IV

D'une m anière générale, on  peut d iv iser les 
vin s, avec F onssagrives, en : i® vin s rouges 

austères ; 2® vin s blancs secs, gazeu x  ou non ; 
3® en vin s alcooliques secs ; e t 4® en vin s su­
crés ou de liqueur.

L a prem ière catégorie est représentée sur­
tout par le Bordeaux, le v in  par excellence des 

valétudinaires. Sa suprém atie est incontestée. 
O n ne saurait trop  s ’étendre sur cette  royauté 

proclam ée, reconnue ; e t c ’est bien ici le cas 
de rappeler l ’aphorism e : le Bordeaux est le 
trésor de l ’estom ac. Les m alades phlegm ati- 

ques, à digestion paresseuse, s'accom m ode­
ront pourtant m ieux du B ourgogne. L a  Faculté 
de Paris adjugea la palm e au v in  de Beaune, 

en 1665, dans la  d ispute qui s’é leva  entre 
Bourguignons e t Cham penois, car la  Cham pa­
g n e  faisait alors du vin rouge, e t la  docte 

assem blée décida ; Vinum  B a ln en se esse 
suavisstm um  et saluherrim um. c ’est-à-dire : 
« Le vin  de Beaune est le  plus délectable et le 

plus bienfaisant. » Il avait, seul, paraît-il, le 
p rivilège de figurer sur la  table  du Sacre. Le 

duc Philippe-le-Hardi poussa le  souci de la 
réputation de ce  vin , dont « Notre Saint-Père 
le Pape et M onseigneur le  Roi, avaient cou­

tum e de s’approvisionner », ju sq u ’à ordonner 
d arracher, sous peine de 60 livres d ’am ende

( l)  V o ir n "  des 1»̂  janvier, t "  février e t i ' '  rairs
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pour chaque ceps con servé, « le  très m auvais 
et déloyau  gam ai » . Inutile de dire qu’à 

l ’heure actuelle, le  déloyau gam ai déshonore 

de p lus en p lus les  côtes de B ourgogne. Plus 
productif que le  pinot, il perm et d’abaisser le 

prix, et par contre-coup la qualité du vin , et 

de satisfaire une clientèle plus nom breuse.
Les v in s blancs secs non m ousseux, les 

G raves, les  Sauternes, les vin s de laM oselle  et 

du Rhin o n t une qualité générale, c ’est d 'être 

ém inem m ent diurétiques.
Mais c ’est une erreur trop accréditée aujour­

d 'h ui, de préférer l ’usage du v in  blanc à  celui 
du vin  ro u ge. L e  v in  blanc est p lu s  alcooHqu^ 
que le  rouge, m êm e à com m unauté de contrée 
d ’origine, à com m unauté de v ig n e . 11 contient 

peu de tannin et par contre, beaucoup des 

produits qui portent au cerveau, notam m ent 
de ré th e r  acétique, affectent la  m oelle épinière 

e t agissent sur ie systèm e n erveux. O r, le 
tannin, plus abondant dans le v in  rouge, est 
un m odérateur de l'absorption de l'a lcool, et 

de ces produits, de ces éthers excitants, com m e 
il l ’est de l ’absorption des alcaloïdes toxiques 

dans les plantes qui en contiennent, de la 
santonine dans le  sem en-contra par exem ple. 

.< Le vin  rouge est m oins excitan t que le 
« blanc, et est supporté par la généralité des 

« esto m acs, tandis qu’ il n’est pas rare de 

.1 tro u ver de grands consom m ateurs de vin 
« rouge, qui ne peuven t supporter une faible 

ration de vin  b lanc. L ’alcool de cette  bois­

son est en effet beaucoup plus v ite  absorbé, 

et. à  ce  titre, congestionne et surm ène le 
systèm e n e r v e u x , stim ule v iv em en t les 

reins, én erve  les forces, et hâte m êm e la 
production du trem blem ent a lco o liq u e , 
lorsqu’on  en fait une consom m ation quoti- 

« diennc. L e  trem blem en t est au contraire 
« très rare chez les gen s qui ne consom m ent 

« que du v in  rouge, m êm e en proportions 
« exagérées. (D ' Caries, professeur a grégé  à 

« la  Faculté de M édecine de Bordeaux). » 
C ’ était du v in  rouge que Chôm e!, m édecin 

du roi Louis-Philippe, conseillait à doses frac­
tionnées dans la  dyspepsie des liq u id e s , la 

dilatation  de l'estom ac de nos jo u rs  ; e t l'on 
sait la  réputation m éritée de guérisseur, que

possédait le m édecin de l'hôpital de la  Cha­

rité. D 'ailleurs, si pendant un tem ps nos m é­

decins o n t ordonné de préférence le  v in  blanc, 
c ’est q u 'ils  ju geaien t qu’il était m oins falsifié, 

O r, c 'e s t le  contraire.
Les v in s blancs gazeux, surtout au point de 

vu e  m édical, sont représentés par les  v in s de 

la  Cham pagne. Us sont usités surtout com m e 

véhicu le  de l'acide carbonique, toutes les fois 
que les  propriétés antiém étiques e t excitantes 

de celui-ci sont indiquées. En ajoutant à ses 
propriétés ce lles du froid, en l’ adm inistrant 

glacé , on  double ses effets et on se trouvera 
bien de son em ploi dans les  cas d 'irritation 

gastrique ou  d 'état saburrhal, to u tes les fois 
que la  m usculeuse de l ’estom ac se convulse 

pour une cause ou pour une autre. A  ce  titre, 

c ’est un excellen t m édicam ent du m al de m er.
Q uand ces v in s m ousseux de Cham pagne 

ne sont pas alcoolisés, ni sucrés, ils ne pèsent 
pas p lus de 12°, e t alors l ’excitation cérébrale, 

la  ga ieté , l ’exubérance q u 'ils  produisent, en 

font la  forme la  plus agréable e t la  p lus suave 
du vin . T oujours v ie u x  au m oins de quatre 
ans avant d’être bu, e t dépouillé  de p lus en 

plus com plètem ent, depuis ses prem ières m a­

nipulations jusqu ’à ses dernières, de to u t ce 
qui représente la grappe e t la poussière du 
vin , le  Cham pagne, le S illery , l’A ï surtout, 

arrivent à être le  nerf, l ’esprit m êm e du v in .
j e  ne parle bien entendu que des Cham pagnes 

légitim es, fils du pinot com m e le  Bourgogne, 
et non adultérés par une addition de liqueur 

alcoolique et sucrée qui en supprim e ou di­
m inue tout au m oins la d igestib ilité . Le Cham ­

pagne n 'est pas un v in  de liqueur, com m e le 
M alaga, la  M alvoisie ; c 'e s t un  v in  blanc 

gazeux, qui, pour jou ir de ses qualités di­
gestiv es e t thérapeutiques, doit rester sec. Il 

faut le  prendre le plus nature possible. Sucré, 
le C ham pagne est le  plus so u ven tfrau d é. Dans 

les bonnes m arques, on ne vend com m e secs 

que les to u t à fait bons v in s, ceu x  dont la  sève 
est réellem ent exquise ; le sucre et la  liqueur 
m asquent les  v in s inférieurs par m auvais ter­

roir, culture défectueuse ou toute autre raison.
Les v in s alcooliques secs renferm ent de 15 à 

20 pour cen t d 'alcool. O n ne saurait en faire
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une boisson usuelle pour les  m alades. Ils com ­

prennent le Marsala, le  Ténériffe, le Madère, 

le  X érès e t le  Porto. C ’est su r ces v in s que 
s’exerce le plus le  vin age, si condam nable.

Ils sont presque toujours additionnés d’a l­
co o l, au m oins de 4 à ç pour cent. C ’est eux 

qu’il faut accuser souven t des suites fâcheuses 
des grands dîners e t de beaucoup de cas d ’em ­

barras gastriques. Rien de traître com m e le 
Madère du début d ’autrefois. L e  Sherry, notre 

X érès, très dem andé en A ngleterre, quand on 
peut se le  procurer nature, est préférable à 

to u s les vin s forts, dit Pereira, parce qu’il est 
franc d ’acidité e t qu’ il ne contient ni sucre, ni 

m atières colorantes extractives. Le Manzanilla 
est. dans le Sh erry, ce que le S illery  et l ’A'i 

sont dans la  Cham pagne. Il participe de leurs 
effets n erveux. C ’est un grand v in . Mais 

com m e le Porto, il ne doit être pris qu'en 
petite quantité.

L es v in s doux ou de liqueur com prennent 
le M alaga, la  M alvoisie, le Constance, le Lunel, 
le Rota, le Pacaret, le C h yp re, le  L acrym a 
Christi.

Le M alaga est très rare. O n vend sous ce 
nom  quantité d ’hydrom el vin eu x. La canne à 

sucre a rem placé beaucoup de v ig n es à M alaga, 
e t si le  nom  de ce  vin  est répandu, il n ’en est 
pas de m êm e de la chose. II est recherché par 

les  pharm aciens qui s'en  servent pour m asquer 
le go û t des m édicam ents q u 'ils  y  incorporent. 

L a  M alvoisie est un excellen t v in  ; mais, com m e 
les autres v in s de liqueur, il a une saveur 

fortem ent sucrée. L e  défaut général de tous 
ces vin s, dont la ferm entation a  été arrêtée par 

des m o yen s factices, est de n'être pas facile­
m ent d igestib les, ils sont toujours a lcoolisés et 

leu r absorption n 'est pas indiflrente et d oit être 
réglée. C eci d it pour la fem m e élégante, mais 
irréfléchie, qui, à l’heure du pâtissier, boira 

quotidiennem ent, après un gâteau ou une 
bouchée, un verre de soi-disant Lunel, Fron- 

tign an  ou  M alaga, ingérant ainsi une dose 
d ’alcool insoupçonnée, funeste à sa santé. Ce 
sont les v in s, qui, au pioint de vu e  de leur 

provenance, exigeraient le plus de garanties, 
et c ’est à leu r égard q u ’on sem ble se préoccuper 
le m oins de ce  point.

Les v in s d’A llem agn e o n t des qualités op ­
posées à ceux d ’Espagne. Le raisin aya n t de la 

peine à m ûrir, les vin s y  sont lég ers et acides. 

Ils conviennent néanm oins dans la  gravelle .
En résum é, toutes les  nations aim ent le vin . 

Celles qui n ’en n 'ont pas, le regrettent, et, 
dans l'é tat social où nos som m es, sous notre 

clim at, nous pouvons, nous devons boire du 
v in . C 'est la boisson la  plus utile, à l ’ état de 

santé et à l ’état de m aladie. A u  m êm e titre 

que le  pain, il est la base de l'alim entation 
civ ilisée. Pour le  Français surtout, grand 

m angeur de pain, grand buveur de vin , il faut 
dire, en interprétant autrem ent le in  vino 
veritas ; dans le v in  est la  vérité  '

L e  D o c t e u r .

Q u 'y  avait-i! dans ces m erveilleuses boites ovales, 

en chocolat, en sucre irisé, en satin, en fleurs na­

tu relles ou en m étal qui vo u s o n t été offertes, M es­

d a m e s ? .,. Enfant, je u n e  fille , je u n e  fem m e, avez- 

vo u s été sa tis fa ites ? ... R enferm aient-elles le  jo u e t 

atten du, l'o b je t souhaité, la  ch im ère entrevue ?

Les œ ufs de Pâques sont parfois to u t un poèm e. 

Ils peuvent contenir tant d e  choses 1. . .

«
Et j'a im e à croire tout sim p lem en t q u 'en  m aris 

pratiques, beaucoup des vôtres. M esdam es, ont 

son gé â v o u s prom ettre à l'occasion  de Pâques un 

fort jo li  costum e de dem i-snhoit, sortant de chez le 
bon faiseur.

C ette  transition d e  l'h ive r  à ! été est aussi redou­

table au p o in t de vue du g o û t q u 'à  celu i de la santé. 

On ne q u itte  pas im pu ném ent les ch au d s tissus, les 

épaisses pelleteries pour sc  découvrir aux prem iers 

soleils : de m êm e l'œ il habitué aux couleurs som bres 

e t neutres, n ’adm ettra pas q u 'o n  passe sans transi­

tion  aux couleurs claires q u i d on nen t l'a ir  dépaysé 

e t inconfortable à ce lles q u i les arborent tro p  v ite,

Isidore, 27, rue B leue, a eu des trou vailles g é ­
niales pour éviter ces  deu x écueils. Les costum es- 

tailleur q u 'il fait pour la dem i-saison son t aussi é lé­

ga n ts  que pratiques, d 'u n  g o û t sobre e t sûr. Les 

plus charm antes broderies arm en t’ le  col, les pare­

m en ts, les  m anches, le  bas de la  ju p e  ; la  coupe e s l 

irréprochable, et cela aussi bien pour ses clien tes de
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Paris que pour celles de la  province, car il a une, 

te lle  connaissance des proportions et des lig n es, q u 'il 

peut exécuter des costum es im peccables sans essayer 

et sur le sim p le  en voi d 'u n  corsage e t d es  longueurs 

d e  jupe-

U n sim ple essai v o u s convaincra et, au prix très 

d oux d e  125 francs le costu m e d ou blé  de soie.

*
U n  autre p etit cadeau de Pâques que toutes sont 

â m êm e de se procurer. . C 'e st un  p ot d e  l'in com pa­

rable crèm e F loréine, si efficace pour les soins de la 

peau, d es  m ains e t d u  v isag e, q u e la  Parfum erie 

Floréine, 22, rue de Condé, offiiia gracieuseinen! ï  

to u tes  ce lles de nos abonnées qui lu i en feron t la 

dem ande p.ir lettre. La crèm e Floréine ne con tien t 

aucune substance grasse, rien de n u isib le , e lle  ne 

p eu t ni rancir, ni s'altérer.

Blancheur, fraîcheur, velouté, incarnat de la je u ­

nesse, voilà  ce que renferm e, sous form e d ’un p o t de 

crèm e, cet œ u f de Pâques m agique q u i conserve 

e t rend la beauté.

Cela  n'est-il pas m ille  fo is préférable aux bonbons, 

aux fleurs, aux bijoux qui sont les  présents habi­

tu els, frivoles et passagers, d o n t les cloch es de Pâ­

q u es donnent le  sign al ?
F É T I C H E T T E .

C end rillon . —  N ous aurions m auvaise grâce à 

refu ser; o u i, to u t le m ois d ’avril encore, notre m i­

gn on n e casscTuh-prim e  à m onture m étalliq u e, en 

A lu m in ite, ( la  b elle  et solide porcelaine à feu récem­

m ent d écouverte), sera expédiée à toutes nos lectrices 

q u i enverront un m andat de 1 franc à cette adresse ; 

A lu m in ite, Lim oges. Cette porcelaine est jo lie , bril­
lante, résistante au feu ; c 'est la  batterie de cuisine 

propre e t h y g ién iq u e  par excellence. —  F.

-«h »

C O U R R I E R

E . M. D. C . —  N on, ce n a pas été encore fait.

U n e  f id è le  a b o n n é e . —  T o u tes ces recettes on t 

d éjà  paru.

S e v e r y - V a le n c y .  — V o u s  avez un e bon ne recette 

de rizotto dans l'an née 1901. —  Le foie de veau 

sauté ne d o it pas b o u illir ;  qu an d  les tranches sont 

colorées et cu ites à point dans le beurre, on les re­

tire de la  casserole e t on a jo ute le peu de liq u id e  

nécessaire, v in  ou b ou illon , p o u r détacher le gratin 

de la  casserole et m asquer les tranches d e  foie.

N a n t e s .  —  V o u s allez, ju stem en t, avoir b ien tôt 
une des recettes désirées.

H é lè n e . —  V o u s  ne pouvez avoir que des décep­

tio n s avec les  gaufres en q u estion, car pour les 

réussir il est indispensable d 'e m p lo y e r  un fourneau 

réglé  en conséquence avec to u t l'o u tilla g e  spécial.

L a  V ig ie .  —  Im possible d e  résum er to u t ;e  que 

v o u s dem andez. G âteau à l 'o r a n g e :  125 g r. sucre 

en poudre ; 125 g r . am andes p ilces ; 60 g r . fécu le  ; 

3  œ ufs entiers; i orange. Piler fin em en t le s  am andes; 

râper le zeste de l'oran ge ; battre le s  ja u n e s; a jouter 

sucre, am andes, ju s  et zeste  d 'oran ge, b lan cs en 

u c ig c . C u ire  en m oule fonce d’ un papier, fo u r m o­

déré.

R u e  L a f a y e t t e .  —  V oir réponse dans le s  précé­

d en ts courriers.

G u is c a r d . —  Note est prise d es  dem andes.

R u e  d e  J o u y . —  N ous ne p ouvons détacher de 

n um éros des ancien n es collection s.

(Suite des réponses an prochain numéro.)

F F CO LO R A TIO N  a  s e c  d es  ch eveu x b lancs par 
L la  P O U D R E  C A P I L L U S .  E chantillon  

n uance avec m andat de 5 fr . 50 a la P arfu m erie  
N in o n ,  3 1 ,  rue d u  4-Septem bre.

En ' i . e v e z  n aturellem ent les points noirs de votre 
nez avec l'A N Ti-B Ü LB O S d e  la P a rfu m erie  

E .x o l'q u e, 3 5 . rue d u  4-Scptem brc, q u i resserre 
l ’épiderm e et lu i tend blancheur e t  netteté.

(5  fr. le  flacon, franco m andat 5  fr. 50).

À  ITO S L B O T R I O S S  dont la  peau fine et d élicate  se 
gerce  ou se crevasse, nous con seillon s l'em ploi de la 
eiycérfne savonneuse de L .T .P lv e r .C elte  préparation 
ren d  à la  peau sa d ou ceu r et sa  souplesse prim itives. 
Parfoœeri* L . T .  P lveR.10,Bonl® <ls S U a sb o u rg .P a r ts .

(3 S A N S  R IV A L E
P o u r  lo s  so i fts  (U  lA  P e a u

MÉDAtlUD'OH
P A R A » ,  i s u o

PATE DENTIfRlK OE BOTOT i r r ï ï i ü ' S r î ” ” '>P»UU

jlz.xU .an. a ie  *T> ,T# -r» ,T/ , 0  Æ  ,1. ,1, ,T>.tJptJç YjpTjf Ty  Yy 4  ̂vjv Ty tjv

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 B .  —  Am eublem ents en tous 
genres, 69 e t 71, rue B eaubourg.

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

H E N R Y ,  à  L a  P e n a é e . —  N ouveautés pour 
dam es, 5, F aubourg Saint-H onoré
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A V R I L  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

O n  .1 eu  J se p b in d re , ces derniers tem p s, des prix 

é levés de la marée très dem andée et arrivant fort 

irrégulièrem ent : effets com binés des tem pêtes et 

d u  carêm e.

Le saum on de p etite  fa ille  n'apparaît pas encore 

sur le  m arché. En pièces de 3 à 5 k ilo s, le gro s sau­

m on frais vau t de 10 à 12 fr .; coupé, d e  12 à 14 fr, 

le  k ilo .

O n ne vo it plus du fo u t  la  tru ite  saum onée de 

D an lzig . rem placée p.ir la  tru ite  écossaise, encore 

rare pourtant. O n  ob tient ccllc-ci entre 12 et 14 fr. 

le  k ilo .

1.3 sole qui arrivait avec une gran de irrégularité, 

sc ven d ait p.ir lo ts  au k ilo , entre 5 e t 7 fr. le  kilo, 

sans q u 'il fû t  d istin g u é  entre grosse, m oyenne ou 

petite . I.e prix de ce poisson ne peut se  déterm iner 

que lo jo u r  m êm e.

T u rb o t, barbue ; 5 fr . 50 b 6 fr . le  k ilo .
Bar : 0 fr. 50 b 7 fr.

M ulet : 5 fr. b 5 fr. 50.

L i  dorade, toujours en petites p ièces ; t fr. 50 b 

2 fr. 50 pièce.

R ouget-barbet de la  M éditerranée 1 6  fr, à 6 fr. 50 

le  k ilo .

L e  colin  en est à son cours régulier : 2 fr. le  k ilo .

lœ  m e r l a n  s'é lo ig n e  d e s  c ô t e s  : i l  se c o t e  d e  

I f r .  3 0  à  I f r .  7 5  l e  k i l o .

L e m aquereau com m ence à donner : 70  b 90 cen t, 
pièce.

Hom ard e t lan gou ste : 6 fr. 50 b 8 francs 
le k i l o .

Crevette  rose ou b ou qu et : petite, d e  10 b 12 fr. 

le  k i lo ;  m oyenne, de t8 à 20 fr. ; grosse, de 

20 à 25 fr.

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

Brochet de rivière : 3 fr. 3 0  b 4 fr. 50 le k ilo .

A n g u ille s  de Seine ; 3 fr. 30 à 4 fr. le k ilo ,

G oujons : 4  fr. b 4 fr. 50 le k ilo .

C A U S E R IE  DU FO Y ER

L es floraisons printanières 
Les prem ières chaleurs, en excitan t outre m esure 

la  circulation  d u  sang , provoquent des éruption s di­

verses qui incom m odent e t enlaid issent les personnes 

b peau délicate e t a ltèrent sin gu lièrem en t le  tein t, 

cette fleu r velo u tée  de l'ép id erm e. Les spécialistes 

p o u r l ’ h y g iè n e  de la beauté précon isen t, co n tre  ces 

éru p tion s p rintanières, les lo tion s e t on ction s locales 

d o n t je  ne veu x pas m édire, m ais q u i, b parler franc, 

son t fréquem m ent insu ffisan tes com m e traitem ent.

Ce q u ’il faut soigner ici, com m e il arrive fréqu em ­

m ent pour une foule de m aux qui sem blen t pure, 
m ent locaux, c ’est l ’état généra! :

5 8 .Boulevard delaYülette

S a

' m o u t a r d e

S es C O R N IC H O N S  Mér* M a r ia n n e  

C o n s e r v a t i o n  et b l a n c h e u r  des D s t c ’f s

POODHE D e n tifr ic e  C H A R L A i îD . 'r i : î ; . ï

Il faut s’efforcer de régulariser la  circu lation  du 

sang . A  cet égard, le V in  D h i k i  rend les m eilleurs 

services, e t il a l ’avantage d 'être toujours fort bien 

toléré par l'organ ism e. Sa richesse en tan in , en iode 

e t en phosphate perm et de régénérer le  sang e t d 'en  

é lo ign er les im puretés funestes. D 'autre part, le 

q u in q u in a, la k o la  e t la  coca agissen t contre l'an é­

m ie et le  lym p h atism e, stim ulen t la  circulation, 

exercent un e action stom achique excellente ; or, 

personne n ’ ignore le retentissem ent de l'estom ac 

sur la  peau ( la  peau, a d it le  D'' M onin, est le  m i­

ro ir de l'eslom nc).

V o u s tou s et toutes qui vo u s désolez de vos érup­

tion? printanières, im portune végétation , réfrénez à 
l’a ide du V in D èsiles, un e sève m orbide exubérante !
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